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oz

Yaygin olarak ¢orba seklinde tiiketilen tarhana Tiirk kiiltiiriine 6zgii fermente bir gidadir. Tarhana temel olarak bugday
unu, su, tuz, yogurt ve ekmek mayasi ile iretilmekte; sogan, domates ve baharat gibi bilesenlerin ilavesiyle fonksiyonel
ozellikleri ve aromasi zenginlestirilmektedir. Bu calismada, ¢olyak rahatsizligi olan kisilerin tilketimine alternatif
olabilmesi amaciyla misir unu ile tarhana tiretimi gergeklestirilmis, esit miktarda yogurt ve kefir ilavesi ile 2 farkli gesit
hazirlanmistir. Kontrol drnegi i¢in bugday unu-tkefir ve bugday unu+yogurt formiilasyonu kullanilmistir. Tarhanalarin
fermantasyonu ii¢ farkli siirede (24, 48, 72 saat) gerceklestirilmis; elde edilen tarhanalarin fizikokimyasal ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Analiz sonuglarina gére musir unu ve yogurt/kefir kullanilarak iretilen tarhanalarin nem, su
aktivitesi, pH, toplam asitlik degerleri sirasi ile % 7-11; 0.39-0.53; 5.32-5.88 ve 8.43-14.33 arasindadir. Misir unu ve
yogurt/kefir kullanilarak iiretilen tarhanalarin antioksidan aktiviteleri bugday unundan iretilenlere kiyasla oldukea yiiksek
olup DPPH giderimi % 83.30-87.43; toplam fenolik bilesik 422-457.4 mg GAE/100g’dir. Fermantasyon siiresinin ve
yogurt yerine kefir kullaniminin tarhanalarin antioksidan ozellikleri ve duyusal begenisi lizerinde anlamli bir fark
yaratmadigi belirlenmistir. Duyusal olarak tiim drnekler birbirine yakin ve ortalamanin iizerinde olarak degerlendirilmis,
en begenilen g¢esit misir unu-yogurt bilesimine sahip ve 72 saat fermente edilerek iiretilmis tarhana olmustur.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Misir unu, Kefir, Toplam fenolik madde, Antioksidan

ABSTRACT

DETERMINATION OF SOME PROPERTIES OF TARHANAS PRODUCED BY USING
CORN FLOUR AND KEFIR

Tarhana, commonly consumed as soup, is a fermented food unique to Turkish culture. It is mainly produced using wheat
flour, water, salt, yoghurt and baker’s yeast and its flavor and functional properties are fortified by the addition of onion,
tomato, and some spices. In the current study, tarhana from corn flour was produced in order to be an alternative to the
consumption of celiac disease patients, and two different tarhanas were prepared with the addition of yoghurt and kefir in
equal amounts. For the control sample, wheat flour + kefir and wheat flour + yogurt formulations were prepared. The
fermentations of tarhanas were carried out in three different times (24, 48, 72 hours); the physicochemical and sensory
properties of the tarhanas have been examined. According to the results, the moisture content, water activity, pH and total
acidity of the tarhana samples obtained by using corn flour and yoghurt / kefir were 7-11%, 0.39-0.53, 5.32-5.88, and 8.43-
14.33, respectively. The antioxidant activity determined as DPPH scavenging, was significantly higher than wheat flour
and it was found between 83.30 and 87.43%. Total phenolic compounds were between 422 and 457 mg GAE/100 g. It was
determined that fermentation time and use of kefir instead of yoghurt did not make a significant difference on antioxidant
properties and sensory properties of tarhanas. All the samples were sensually close to each other, the most favored tarhana
was the one produced using corn flour-yogurt fermented for 72 hours.

Keywords: Tarhana, Corn flour, Kefir, Total phenolic compounds, Antioxidant
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Giris

Tiirk mutfaginin geleneksel fermente iiriinlerinden biri olan
tarhana, genel olarak % veya 1 dl¢ii yogurt ile 1 dl¢li bugday
ununun karistirilmasiyla hazirlanan hamurun 1-7 giin siire-
since fermente edilmesiyle iiretilmektedir. Hamurun hazir-
lanmasi sirasinda karigima ekmek mayasi da ilave edilmek-
tedir. Elde edilen son iiriin a¢ik havada kurutulduktan sonra
protein ve vitamince zengin yiiksek besin igerigi ile gorba
olarak tiiketilmektedir. Aromanin zenginlestirilmesi ama-
ciyla tuz, kirmizibiber, domates ve sogan gibi bilesenler de
eklenmektedir (Ibanoglu ve ark.,1995). Tiirk Standartlart
Enstitiisii tarhanay1 ‘‘bugday unu, kirmasi, irmik veya bun-
larin karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates, tat ve
koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi,
ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida maddesi”
olarak tanimlamaktadir (Anonim, 2004). Bolge ve yorelere
gore farkli sekillerde tiretimi bulunan tarhana iilkemizde
Usak ve Maras ¢esitleri i¢in cografi tescil sahibidir (Cekal
and Aslan, 2017). Tarhana {iretiminde fermantasyon, maya-
lar ve laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan gerceklestiril-
mektedir. LAB’nin olusturdugu metabolitler tarhanaya 6zgii
tat ve aromanin olusumuna katki saglamakta, ayn1 zamanda
ortamin asitligini yiikselterek {iriiniin dayanimin1 arttirmak-
tadir (Simsek ve ark., 2017).

Tahillar ¢oziinebilir diyet lif igerikleri ile probiyotik laktik
asit bakterileri ve bifidobakteriler i¢in prebiyotik Ozellik
gosteren fonksiyonel gidalardir (Simsekli and Dogan,
2015). Tahul iiriinleri ayrica fenolik bilesiklerce de zengin-
dir. Flavonoid, tanin ve izoflavonoid tahillarda bulunan ve
antioksidan aktiviteye sahip oldugu bilinen bazi fenolik bi-
lesiklerdendir (Ertas, 2018). Tahil iiriinlerinin diyetle alin-
masina bagli olarak kisilerde baz1 rahatsizliklar goriilebil-
mektedir. Bu rahatsizliklar i¢inde en yaygin goriileni ¢6l-
yaktir (Ribotta ve ark., 2004; Demir ve ark., 2017). Colyak,
diger adiyla gluten hassasiyeti, otoimmiin bir hastalik olup
ince bagirsak {izerinde etkilidir. Colyak hastaligi tahillarda
bulunan ve spesifik bir aminoasit dizilimi igeren bir gesit
protein olan glutene hassasiyet gosteren kisilerde goriilmek-
tedir. Bugday, cavdar, arpa, yulaf ve bu tahillarin ¢caprazlan-
masit ile elde edilen hibritlerinde bulunan gluten, glutenin ve
gliadin ad1 verilen iki farkli peptitten olugmaktadir. Glutenin
ve gliadin, olusturduklar1 protein ag yapisi ile gidalara elas-
tikiyet ve uzama kabiliyeti kazandirmanin yani sira tekstiir
ve lezzeti iyilestirmektedir. Bu peptidlerin sahip oldugu
yiiksek miktardaki prolin ve glutamin igerigi peptitlerin
mide asidi ve pankreas enzimleri tarafindan pargalanmasini

giiclestirmektedir. Peptitlerin bagirsak mukozasina uzun sii-
reli temasinin ¢6lyak hastaligi olan bireylerde bagirsak ha-
sarina neden oldugu bildirilmektedir. Bugday, ¢avdar, arpa,
yulaf ve bu tahillarin igerdigi prolamin, gliadin, hordein, se-
kalin ve avenin ¢dlyak rahatsizligini tetiklerken piring ve
misir ¢olyak iizerinde etkili degildir (Yalgin ve ark., 2008;
Pearlman and Casey, 2018).

Bu ¢aligmanin amaci, misir unu ve yogurt/kefir ile glutensiz
tarhana iiretimi gergeklestirerek bilesenlerin ve fermantas-
yon siiresinin tarhanalarin baz1 fizikokimyasal, duyusal ve
antioksidan ozellikleri {izerindeki etkisini belirlemektir.

Materyal ve Metot
Materyal

Caligmada kullanilan misir unu yerel halk pazarindan temin
edilmistir. Bugday unu, ekmek mayasi, kefir ve yogurt ise
yerel marketlerden temin edilmistir.

Tarhana Orneklerinin Hazirlanmasi

Tarhanalar laboratuvar kosullarinda iiretilmis olup ekmek
mayast, sofralik tuz, su ve misir unu ile hazirlanmigtir. Tiim
bilesenler ayni tutularak yogurt ve kefir ilavesi ile farkli ge-
sitte tarhanalar hazirlanmis, kontrol 6rneginde musir unu ye-
rine bugday unu kullanilmistir. Tarhanalar hazirlaniginda
kullanilan temel bilesenlere gore BK (bugday unu-kefir),
BY (bugday unu-yogurt), MK (misir unu-kefir) ve MY (mi-
sir unu-yogurt) seklinde kodlanmistir. Hazirlanan dort farkl
tarhana g¢esidine ait formiilasyonlar Tablo 1’de verilmistir.
Bilesenler mikser yardimiyla (KitchenAid Classic, ABD)
homojen bir tekstiir elde edilene kadar en yliksek hizda ka-
ristirilmis ve elde edilen hamur streg film ile kapatilarak oda
kosullarinda fermantasyona birakilmistir. Yirmi dort, 48 ve
72. saatlerde alinan 6rnekler dnce oda kosullarinda ardindan
40°C’deki fermantasyon kabininde (Simsek Laborteknik,
Tirkiye) 24 saat kurutulmustur. Kurutulan hamur blender
yardimiyla (Waring, ABD) ince toz haline gelene kadar
ogutilmistiir.

Nem ve Su Aktivitesi Tayini

Kurutulup 6giitiilen tarhana 6rneklerinin nem miktari tayini
TS 3190’a gore yapilmistir (Anonim, 2010). Orneklerin su
aktivitesi (ay) su aktivitesi tayin cihazi (Aqualab Series 3TE,
ABD) ile sogutulmus ayna ¢iy noktasi prensibine gore 6l-
¢lilmistiir (Certel and Ertugay, 1996).
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Tablo 1. Tarhana cesit ve formiilasyonlari

Ornek Bilesenler
Misir unu (g) Bugday unu (g)  Yogurt (g) Kefir (g) Maya (g) Tuz (g) Su (mL)
BK - 500 - 360 5 3 40
BY - 500 360 - 5 3 40
MK 500 - - 360 5 3 40
MY 500 - 360 - 5 3 40

Toplam Asitlik ve pH Tayini

Toplam asitlik degeri TSE Tarhana Standardina gore belir-
lenmistir (Anonim, 2004). Tarhana 6rneginin (10 g) {izerine
50 mL %67’lik ndtrlestirilmis etanol (Merck, Almanya)
ilave edilmis ve 5 dakika kuvvetlice ¢alkalanmistir. Kaba
filtre kagidiyla sizme isleminin ardindan siiziintiiden 10 mL
alinarak fenolfitaleyn (Merck, Almanya) indikatorliigiinde
0.1 N NaOH (Sigma-Aldrich, Almanya) ¢ozeltisi ile titras-
yon yapilmstir. Titrasyonda harcanan NaOH miktar 2 ile
boliinerek orneklere ait asitlik derecesi hesaplanmaistir.

Tarhana orneklerinin pH degerleri pH-metre (Mettler To-
ledo pH-metre (Isvigre)) yardinmu ile belirlenmistir. Bu
amagla 5 g ornek tartilarak 20°C’de 45 mL distile su i¢inde
homojenize edilmis ve ayni sicakliktaki pH degerleri 6l¢iil-
miistiir.

Toplam Fenolik Bilesik Miktar: Tayini

Toplam fenolik bilesik miktar1 Folin-Ciocalteu yontemi kul-
lanilarak belirlenmistir (Singleton ve Rossi, 1965). Bunun
icin, 1 g tarhananin 5 mL aseton igerisinde el homojeniza-
torii (Wiggen Hauser D-130, Almanya) ile homojenize edil-
mesinin ardindan elde edilen karisimdan 0.1 mL alinmis ve
iizerine 0.2 mL Folin-Ciocalteu reaktifi (Merck, Almanya)
ve 2 mL distile su ilave edilmistir. Elde edilen karisima 3
dakika sonra %20’lik Na,COj3 ¢ozeltisinden (Sigma-Ald-
rich, Almanya) 1 mL ilave edilmis ve oda sicakliginda ve
karanlik ortamda 1 saat bekletilmistir. Siire sonunda UV-
VIS spektrofotometre (Shimadzu UVmini-1240, Japonya)
ile 6rneklere ait absorbans degerleri 765 nm dalga boyunda
Olciilmiistiir. 0-1200 ppm Gallik asitin 765 nm’de absorbans
degerleri Olgiilerek Gallik asit standart egri denklemi elde
edilmis ve tarhana 6rneklerine ait absorbans degerleri stan-
dart egri denklemi ve asagida belirtilen formiil yardimiyla
gallik asit esdegeri (GAE) olarak belirlenmistir.
GAE (mg gallik asit/g 6rnek) = c*V/m (1)
c: Grafikten okunan deger

m: Analiz edilen ekstraktin icerdigi 6rnek miktar1 (g)

V: Analizde kullanilan ekstrakt miktar1 (mL)

DPPH Serbest Radikali Giderim Aktivitesinin Tayini

DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) serbest radikali gi-
derim aktivitesi Brand-Williams and Berset (1995) tarafin-
dan 6nerilen yontem modifiye edilerek belirlenmistir. Tar-
hananin aseton (Merck, Almanya) ile 200 mg/mL konsant-
rasyonunda hazirlanan ¢ozeltisinden 200 pL alinarak iize-
rine 3 mL DPPH (Sigma-Aldrich, Almanya) ¢ozeltisi (5
mg/100 mL) eklenmistir. Karisim vorteks (IKA MS 3 basic,
ABD) ile 30 saniye karistirildiktan sonra oda sicakligindaki
karanlik ortamda 30 dakika bekletilmistir. Kontrol drnegi
icin 200 pL tarhana ¢ozeltisi yerine aym1 hacimde aseton
(%70) kullanilmistir. Siire sonunda 6rneklere ait absorbans
degerleri UV-VIS spektrofotometre ile 517 nm dalga bo-
yunda 6lgiilerek DPPH serbest radikali giderim aktiviteleri
asagidaki formiil yardimryla hesaplanmustir.

% giderim = [Ag — Agl/Ag X 100 (2)
Ag: Kontrol 6rneginin absorbansi

Agy: Tarhana 6rneginin absorbansi

Duyusal Analizler

Farkl1 formiilasyonlar ile 24, 48 ve 72 saat fermente edilerek
iiretilen tarhanalarin organoleptik 6zellikleri duyusal analiz-
ler ile belirlenmistir. Bu amagla tarhanalar (%5, ag/h) su ila-
vesi ile 5 dakika siiresince kaynatilarak pisirilmistir. 70-
75°C’ye sogutulduktan sonra beyaz renkli tadim kaplarina
alinan drnekler 12 kisilik panelist grubu tarafindan renk ve
goriiniis, tat, koku, kivam, genel kabul edilebilirlik ve tiim
izlenim kriterleri i¢in 1’den (kabul edilemez) 9’a (miikem-
mel) kadar olan 9 noktali hedonik skala kullanilarak deger-
lendirilmistir (Erbas ve ark., 2005).

Istatiksel Analizler

Tarhana Orneklerine ait analiz sonuglar1 ortalama degerler
olarak verilmistir. Sonuglarin degerlendirilmesinde IBM
SPSS Statistics (Versiyon 20.0) istatistik paket programi
kullanilmistir. Un gesidi, kiiltlir ortamu tiirii ve fermantasyon
stiresinin tarhanalarin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri
izerine etkisi iki yonlii varyans analizi uygulanarak belir-
lenmistir. Ortalamalar arasindaki fark Tukey’in Coklu Kar-
stlastirma Testi kullanilarak p<0.05 diizeyi i¢in belirlenmis-
tir.
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Bulgular ve Tartisma

Misir unu-yogurt, misir unu-kefir, bugday unu-yogurt ve
bugday unu-kefir kullanilarak olusturulan tarhana hamurla-
riin 24, 48 ve 72 saat fermente edilip kurutulmasi sonucu
elde edilen tarhana orneklerinin nem, su aktivitesi, pH ve
asitlik degerleri Tablo 2’de verilmistir. Tarhana 6rneklerinin
nem igeriklerinin %7.14 ile %11.12 arasinda degismekte ol-
dugu, en yiiksek nem igerigine sahip tarhananin ise misir
unu-yogurt karigimi ile iiretilen tarhana oldugu (%11.12) be-
lirlenmistir. Nem igerikleri genel olarak TSE’nin tarhana
icin belirledigi st limit olan %10 nem oraninin altinda ol-
makla birlikte 12 6rnegin 4’1 i¢in nem igerigi bu degerin
biraz iizerinde bulunmustur (Anonim, 2004). Olusan farkli-
liklarin kurutma sirasinda hamurun kalinlhiginin etkisi ile ya-
kindan ilgili oldugu diistiniilmektedir. Yapilan analizler so-
nucunda tarhanalarin nem igerikleri lizerinde kullanilan un
cesidinin etkili olmadigl; fermantasyon siiresi ve segilen
kiiltiir ortaminin ise etkili oldugu goriilmiistiir. Yogurt ige-
ren Orneklerin nem igerigi genel olarak daha diisiik olmakla
birlikte yogurt yerine kefir kullaniminin nem igerigine olan
etkisi istatistiki olarak 6nemli degildir (p<0.05). Su aktivi-
tesi bulgular incelendiginde, tiim 6rnekler i¢in a, degerle-
rinin 0.39 ile 0.53 arasinda degismekte oldugu belirlenmis
olup kullanilan un ¢esidinin ay, {izerinde bir etkisi gézlenme-
mistir. Fermantasyon siiresinin a, {izerinde etkisinin oldugu
belirlenmis ve a, siireye bagl olarak azalarak 72 saatlik fer-
mentasyonlarda en diisiik degerler elde edilmistir. Segilen
kiiltiir ortaminin da ay iizerinde etkili oldugu belirlenmis
olup yogurt yerine kefir kullanimi a,, degerlerini anlaml dii-
zeyde diistirmiistiir (p<0.05). Gidalarda mikroorganizma ge-
lisimi igin alt sinir olan 0.50-0.60 a,, araliginin {izerinde Gr-
nek bulunmadigi igin tiretilen tarhanalarin tiimii mikrobiyal
agidan giivenlidir (Ayhan, 2000).

Tablo 2. Tarhanalara ait baz1 fizikokimyasal 6zellikler

Farkli fermantasyon siirelerinde elde edilen bugday unu-yo-
gurt tarhanalariin pH degerleri 4.67-4.71; bugday unu-ke-
fir tarhanalarinin ise 4.83-4.94 olarak 6l¢iilmiistiir. Tarhana-
larin pH degerlerinde kullanilan un ¢esidi ve kiiltiir ortami
onemli diizeyde etkili olup misir unu ve kefir kullanimi ayri
ayr1 ve birlikte olarak tarhanalarin pH degerlerini anlaml
diizeyde yiikseltmistir (p<0.05). Misir unu-yogurt formiilas-
yonu ile iiretilen tarhanalar 5.32-5.49; misir unu-kefir ile
uretilenler ise 5.71-5.85 pH degerlerine sahiptir. Fermantas-
yon siiresi de pH degerleri tizerinde etkili olmustur. Kirk se-
kizinci saate kadar artan pH degerleri 48. saatten sonra dii-
siis gbstermis; ancak 48 ve 72 saat fermente edilen 6rneklere
ait pH degerleri arasindaki fark Onemli bulunmamistir
(p<0.05). Ibanoglu ve arkadaslar1 (1995) yaptiklar c¢alis-
mada fermantasyon siiresinin bazi tarhana formiilasyonla-
rina etkisini belirlemisler ve bugday unu ile {iretilen standart
tarhanada 24. saatten sonra pH’da 6nemli bir degisikligin
olmadigini bildirmisledir. Erkan ve arkadaslar1 (2006) bug-
day ve arpa unu kullanarak 5 giinliik fermantasyon sonunda
uirettikleri tarhanalarin pH degerlerini sirasi ile 4.59 ve 4.69
olarak belirlemislerdir. Tarhanalarda nem igerigi ve su akti-
vitesinin yaninda pH’nin diisilk olmas1 da patojen ve bo-
zulma etmeni mikroorganizmalarin gelisimine engel oldugu
icin 0onem arz etmektedir (Degirmencioglu ve ark., 2016).

Toplam asitlik misir unundan firetilen tarhanalarda bugday
unu ile tiretilenlere kiyasla daha yiiksek olup 8.43-14.33 ara-
ligindadir. Misir unu ve kefir kullanimi toplam asitligi ayr
ayr1 ve birlikte olarak anlaml diizeyde arttirmistir (p<<0.05).
Ering ve Ciftci (2018) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ise
bu ¢alismanin aksine tarhana tiretiminde (bugday unundan)
yogurt yerine kefir kullaniminin pH ve nem iizerinde etkili
olmadig1 ancak toplam asitligi 6nemli oranda azalttig1 (yo-
gurtlu %11.23; kefirli %7.63) bildirilmistir.

Ornek Nem (%) aw pH Toplam asitlik
BK-24 9.44% +0.11 0.49°+0.00 4.83°+0.01 7.282+0.21
BK-48 10.27% +0.16 0.50°+0.00 4.934+0.0 7.2334+0.07
BK-72 9.68% £0.08 0.44+0.00 4.949+0.00 7.53%+0.35
BY-24 9.85% +£0.30 0.51%+0.00 4.67+0.00 7.65%¢+0.14
BY-48 9.93% +£1.01 0.50%+0.00 4.71°+0.00 7.80%¢+0.00
BY-72 7.44* +2 .61 0.44%+0.00 4.68%°+0.00 8.23%+(.64
MK-24 10.99°+0.18 0.53°+0.00 5.85"+0.01 13.70+0.57
MK-48 10.04%° +0.08 0.51%+0.02 5.88+0.00 14.33£0.49
MK-72 8.83% +0.23 0.392+0.00 5.718+0.00 14.13+0.92
MY-24 7.14* £0.75 0.52%+0.00 5.32°+0.01 8.43¢+(.35
MY-48 11.13b+£0.28 0.524¢+0.01 5.34£0.00 10.00°£0.42
MY-72 9.09% £0.49 0.41%0.00 5.490.01 9.18%:0.21

Ayni siitundaki ortalama degerlere ait iist simgedeki harfler Tukey’in Coklu Karsilagtirma Testi’ne gore degerler arasindaki farkin 6nemli diizeyde

oldugunu belirtmektedir. (p<0.05)
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Toplam Fenolik Madde Miktari ve Antioksidan Aktivite

Caligmada toplam fenolik madde miktar1 Gallik asit kurvesi
yardimiyla hesaplanarak GAE konsantrasyonu olarak Sekil
1’de verilmistir. Toplam fenolik madde miktar1 bugday
unundan iiretilen tarhanalarda 52.7-121.5 mg GAE/100 g
arasinda degisirken; misir unundan iiretilen tarhanalarda
onemli oranda bir artig oldugu (422-457.4 mg GAE/100 g)
gozlenmistir. Benzer sekilde DPPH serbest radikalinin gide-
rim etkinligi olarak belirlenen antioksidan aktivite degerleri
de musir unu kullanilarak iiretilen tarhanalarda (%83.30-
87.43), bugday unu ile iiretilen tarhanalardan (%8.11-14.4)
oldukca yiiksek bulunmugtur (Sekil 2.). Elde edilen
bulgulara gore, bugday unu yerine misir unu kullanimi
biitiin tarhana 6rneklerinde toplam fenolik bilesik miktarin
ve antioksidan aktiviteyi Onemli Olglide arttirmistir
(p<0.05). Caligmada kullanilan misir unu ve bugday ununun
da toplam fenolik madde igerikleri belirlenmis olup sirasi
ile, 214.4 £9.1 ve 64.4 £7.3 mg GAE/100 g olarak bulun-
mustur. Bu sonuglar, misir unu ile iiretilen tarhanalarda elde
edilen yiiksek fenolik madde igeriginin undan kaynaklandi-
gin1 gostermektedir. Bununla birlikte yogurt yerine kefir
kullanimi  6rneklerde anlamli bir fark yaratmamustir
(p<0.05). Ering ve Cifci (2018) yaptiklar: ¢aligmada bugday
dovmesi kullanarak yogurt ile kefirden Maras tarhanasi
iiretmisler ve bu g¢alismaya benzer sekilde yogurt yerine
kefir kullaniminin toplam fenolik madde miktarim
degistirmedigini bildirmiglerdir. Arastiricilar toplam fenolik
madde miktarini1 32 mg GAE/100 g olarak belirlemislerdir.

Bu  c¢alismada, tarhana  {iretiminde = hammadde
kompozisyonu minimal diizeyde tutulmus, geleneksel
olarak istege bagl formiilasyona eklenen ve yiiksek fenolik
madde igerigine sahip olan sogan, domates, biber ve ¢esitli
baharatlar gibi hammaddeler eklenmemistir.  Kilci ve
Gocmen (2014) yulaf unu katkili, sogan, domastes ve biber
salcasi da kullanarak {irettikleri tarhanalarda bu ¢alismada
elde edilen bulgulardan oldukga yiiksek oranda (3112 mg
GAE/100 g) fenolik madde belirlemislerdir.

Duyusal Analiz

Tarhana orneklerine ait duyusal analiz degerlendirme so-
nuglari Tablo 3’te verilmistir. Ornekler renk ve goriiniis aci-
sindan degerlendirildiginde kullanilan un ¢esidinin renk be-
genisinde etkili oldugu anlagilmig; misir unundan iiretilen
tarhanalar misir kaynakli sarimsi renkleri sebebiyle daha

cok begenilmistir. Degerlendirilen toplam 12 ¢esit tarhana
arasinda tat, koku, kivam, genel kabul edilebilirlik ve tiim
izlenim kriterleri agisindan belirgin bir fark tespit edilmemis
olup kiiltiir ortami ¢esidi ve fermantasyon siiresi de belirti-
len duyusal 6zellikler tizerinde anlaml1 bir etki yaratmamus-
tir (p<0.05). Tiim degerlendirme kriterleri goz oniinde bu-
lunduruldugunda tarhanalar ortalamanin {izerinde olarak de-
gerlendirilmistir.
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Stitunlar tizerindeki farkli harfler Tukey’in Coklu Karsilagtirma Testi’ne
gore degerler arasindaki farkin 6nemli diizeyde oldugunu belirtmektedir.
(p<0.05)

Sekil 1. Tarhanalarin toplam fenolik bilesik miktari
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Stitunlar iizerindeki farkli harfler Tukey’in Coklu Karsilastirma
Testi’ne gore degerler arasindaki farkin 6nemli diizeyde oldu-
gunu belirtmektedir. (p<0.05)

Sekil 2. Tarhanalarin DPPH serbest radikali giderim etkin-
ligi
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Tablo 3. Farkli siirelerde fermente edilmis tarhana 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Ornek Renk Ve go- que Koku" Kivam® Genel .k.ab.ul* Tim izle-
riniis edilebilirlik nim
BK-24 5.58% 5.50 5.75 6.50 5.17 5.50
BK-48 5.42%® 5.67 5.75 6.58 5.58 5.83
BK-72 5.08? 5.92 5.75 6.75 5.50 5.83
BY-24 5.420 5.42 5.67 6.33 5.33 5.50
BY-48 5.67% 4.42 5.58 6.50 4.75 5.00
BY-72 5.42% 5.75 5.75 6.67 5.42 5.75
MK-24 7.00% 5.58 6.17 6.83 6.00 6.25
MK-48 6.92% 6.08 6.33 6.42 6.17 6.25
MK-72 7.25° 5.83 6.42 7.08 6.00 6.17
MY-24 7.33% 5.08 6.83 7.00 5.83 6.00
MY-48 7.33% 5.67 6.92 7.17 6.17 6.42
MY-72 7.25° 6.42 6.50 7.08 6.33 5.92

Ayni siitundaki ortalama degerlere ait iist simgedeki harfler Tukey’in Coklu Kargilagtirma Testi’ne gore degerler arasindaki farkin 6nemli diizeyde

oldugunu belirtmektedir. (p<0.05)

*: Belirtilen duyusal 6zellikler i¢in ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir. (p<0.05)

Sonug¢

Misir unundan iiretilen tarhananin yiiksek antioksidan akti-
viteye sahip oldugu, ayni1 zamanda fenolik bilesiklerce zen-
gin oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte duyusal 6zellik-
leri agisindan bugday unundan iiretilen tarhana ile kiyasli-
ginda yapi1 ve aromasinda herhangi bir farklilik hissedilme-
mis olup, renk ve goriiniis agisindan daha ¢ok begenilmistir.
Kiiltiir ortami olarak yogurt yerine kefir kullanimi tarhana-
nin fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri {izerinde anlamli bir
fark yaratmamigtir (p<<0.05). Sonug olarak bugday, ¢avdar
ve arpaya alternatif olarak misir bitkisinin unundan {iretilen
tarhananin istege bagli olarak farkli ¢esniler ile zenginlesti-
rilerek glutene hassasiyet gosteren bireyler tarafindan rahat-
likla tiiketilebilecegi belirlenmistir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi igin gergek, potansiyel veya
algilanan ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan etmiglerdir.
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