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In this study; instead of the wheat used tempered corn in the local Maras tarhana, which is rich in
nutrients such as carbohydrates, fats and proteins. For this purpose, tempered corn was substituted
for wheat at proportions rates 10%, 20%, 30%, 40% and 50% traditional Maras tarhana samples
were produced. That’s why developing a new product with both the work, and to create a wider area
of use for corn. New products were conducted, physical, chemical organoleptic analysis and
compared with traditional Maras tarhana as control sample under the same conditions. As a result of
this research, it was observed that tempered corn affected the chemical and organoleptic
characteristics of the traditional Maras tarhana positively and it has been determined that the most
suitable ratios of tempered corn to be used in Maras tarhana production were 10% and 20%.
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Tavlanms Misir Ilavesiyle Yapilan Geleneksel Kahramanmaras Tarhanasinin
Baz1 Ozelliklerinin Belirlenmesi
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Bu galismada; yoresel Maras tarhanasinda kullanilan bugday dévmesi yerine, karbonhidrat, yag ve
protein gibi besin maddelerince zengin olan tavlanmig musir; %10, %20, %30, %40 ve %50’lik
oranlarda ikame edilmis, yeni tarhana Ornekleri iretilmistir. Calisma ile hem yeni bir iiriin
geligtirilmesi hem de misira daha genis bir kullanim alan1 olusturulmasi amaglanmistir. Geleneksel
Maras tarhanasinin kontrol 6rnegi olarak kullanildigi tavlanmig musir ilaveli tarhana 6rneklerinin,
fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikleri incelenmistir. Calisma sonucunda tavlanmis musirin
geleneksel Maras tarhanasmin fiziksel, kimyasal ve duyusal niteliklerini olumlu yonde etkiledigi
goriilmiistiir. Marag tarhanasi tiretiminde kullanilacak en uygun tavlanmis misir oranlarinin %10 ve
%20 oldugu belirlenmistir.

2@ recay49@hotmail.com @ https://orcid.org/0000-0003-3112-1756

| *@ bozsisli@gmail.com @ https://orcid.org/0000-0002-4736-4683

This work is licensed under Creative Commons Attribution 4.0 International License


http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

Aytung and Ozsisli | Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 8(5): 1067-1073, 2020

Giris

Avrupa Birligi mevzuatina goére (2082/92 nolu
yonetmelik c¢ergevesinde) geleneksel gida, geleneksel
hammaddeler kullanilarak {iretilen veya geleneksel bir
kompozisyonla karakterize edilen geleneksel bir iiretim
tipini yansitan igleme ydntemiyle iiretilen iriinlerden
olusmaktadir. Geleneksel gidalar, 6ziinde; ait olduklar
bdlgenin kiiltiir, tarih ve yasam tarzini anlatirlar. Bunun
yan1 sira geleneksel iiretim ydntemleri ve {iretiminde
kullanilan hammaddeler ile geleneksel bir karaktere sahip
olan ve bu 6zellikleri nedeniyle benzerlerinden farklilasan
riinlerdir (Vasilopoulou ve ark., 2005).

Geleneksel bir Tiirk gidasi olan tarhananin,
fermentasyon ile besin Ogelerinin sindirilebilirligi,
besleyici degeri artmakta; tiiketici tarafindan istenilen tat,
koku ve aroma olusmakta ve bunun yani sira tarhana uzun
siire bozulmadan muhafaza edilebilen bir {iriin olma
ozelligi de kazanmaktadir (Tamer ve ark., 2007).

Tarhana asidik, eksi bir tada sahip olan bu {iriin nemli
bir protein ve vitamin kaynagidir. Igerdigi probiyotikler,
prebiyotikler ve sindirilemeyen karbonhidratlar gibi
fizyolojik Ogeler sebebiyle fonksiyonel gida olarak
tamimlanabilmektedir (Yildirim ve Giizeler, 2016).

Genellikle Anadolu, Orta Dogu ve Balkanlar’da
tiiketilen tarhana; Arnavutluk’ta “trahana” veya “trahan”,
Bosna-Hersek’te “tarhana”, Bulgaristan’da “trahana” veya
“tarhana”, Yunanistan’da “trahanas, kapestoes veya
zamplaricos”, Makedonya’da “tarana”, Macaristan’da
“tarhonya, tahonya veya thanu”, Finlandiya’da “talkuna”,
Suriye, Mistr, Filistin, Urdiin ve Liibnan’da “kishk”, Irak
ve Iran’da “kisk veya kushuk”, Tiirkistan’da “gdce” ve
Iskogya’da “atole” olarak adlandirilmaktadir (Tangiiler ve
Erten, 2009).

Tarhana Tiirkler tarafindan Orta Asya’da yasadiklari
donemden bu yana bilinen ve sevilerek tiiketilen
geleneksel bir gida maddesi olup, Orta Asya’dan go¢ eden
Tirkler ve Mogollar tarafindan diinyanin diger bolgelerine
tasinarak tanitilmig ve bu iilkelerde de yayginlagarak
tiketilmeye baglanmistir (Temiz ve Pirkul, 1990).

Tarhana, bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin
karisimu ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku
verici, saglia zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi,
ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida maddesidir
(Anonim, 2004).

Tarhana, laktik asit fermantasyonuyla tiretilen fermente
bir gidadir (Temiz ve Pirkul, 1990). Fermantasyon
sirasinda tarhana yapisinda bulunan besin maddelerinin
bakteri kiiltiirleri ile 6n sindirime tabi tutulmasi, tarhananin
daha kolay sindirilebilirligini saglayarak besleyici degerini
arttirmaktadir (Ozbilgin, 1983; Saldamli, 1983).

Ayrica bilesiminde yer alan yogurt ile unda eksikligi
s6z konusu olan temel aminoasitlerce tarhanayi
zenginlestirmektedir (Ozbilgin,1983; Temiz ve Pirkul,
1990).

Protein, vitamin ve mineral madde bakimindan zengin
bir kaynak olan tarhana insan saghginda dengeli beslenme
acisindan énem tagimaktadir. Ozellikle ¢ocuklar ve yasl
insanlarin beslenmesindeki onemi iizerinde durulmaktadir
(fbanoglu ve ark., 1995; Daglioglu, 2000; Ibanoglu ve
Maskan, 2002; Tarakg1, 2004).
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Ulkemizde farkli  bolgelerde tarhana  iiretimi
gerceklestirilmekte olup bunlar; Top tarhana, Trakya
tarhanasi, Ak tarhana, Gediz tarhanasi, Kiymali tarhana,
Gog¢men tarhanasi, Kastamonu Yas tarhanasi, Sivas
Tarhanasi, Salgamli tarhana, Pancarli tarhana, Siit
tarhanasi, Hamur tarhanasi, Et tarhanasi, Uziim tarhanasi
ve Tatli tarhana olarak siralanabilir (Coskun, 2014).

Standart bir tretim sekli olmayan tarhana hemen
hemen her iilke ve bolgede temel iiretim sekli ayni1 olmakla
birlikte gelenek, gorenek, beslenme aligkanliklar1 ve bazen
de tahil veya sebzelerin ¢esitliligine bagli olarak farkli gida
maddeleri  katilarak  bilesimleri farkli olarak da
iiretilebilmektedir (Ogel, 1978).

Kahramanmaras’in iklim 6zellikleri, katki maddeleri ve
tiiketim aligkanliklar1 nedeniyle Maras tarhanasi tilkemizin
degisik yorelerinde iiretilen ve tiiketilen tarhana
cesitlerinden ayrilmaktadir. Un ve yogurttan iiretilen toz
tarhanalar ¢orba olarak tiiketilirken Maras yoresine ait
tarhanalar dovme ve yogurttan yapilarak ¢ig {izerine mala
yardimu ile ince bir sekilde serilip kurutulur. Pigmis dovme
sonrasinda yogurtla karigtirilmis katma as olarak, yari
kurumus (firik) olarak, kurutulduktan sonra ¢erez halinde
ve kirintilar1  ise ¢orba seklinde  tliketilmektedir
(Yoriikoglu, 2012).

Bu caligma ile karbonhidrat, yag ve protein gibi besin
Ogeleri bakimindan zengin misirin belirli oranlarda yoresel
Kahramanmarag tarhanasina ilavesi ile hem yeni bir iiriin
gelistirilmesi hem de musira yeni bir kullanim alani
olusturulmasi amaglanmigtir

Materyal ve Yontem

Materyal

Geleneksel Maras tarhanasi iretimi igin bugday
dovmesi, tavlanmis misir, (at disi) yogurt, kekik, tuz
Kahramanmaras piyasasindan temin edilmistir. Maras
tarhanasinin  {iretimi, fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizleri Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Ziraat

Fakiiltesi ~Gida  Mihendisligi  Laboratuvarlarinda
gerceklestirilmistir.
Metot

Misirin tavlanmasi

Calismamizda musirin  tavlanma iglemi, Elgin ve
Ertugay (2000), tarafindan Onerilen metot ile yapilmustir.
Kahramanmaras tarhanasmmin ana bileseni olan bugday
dovmesi ile karistirtlarak kullanilacak olan musira soguk
tavlama metodu uygulanmistir. Tavlanacak musirlar cam
kavanoza konularak, iizerlerine %10 oraninda su (25°C)
verilmis cam kavanozun kapagi kapatilmistir. Suyun taneye
niifuzunu hizlandirmak amaciyla kavanoz yatay sekilde sag-
sol, ileri-geri 30 dakika arayla 15’er dakika boyunca 4 sefer
karistirilarak  dinlendirmeye  birakilmustir. 24 saat
dinlendirilen musirin kavuz kismi ayrilincaya kadar havanda
doviilmiis. Daha sonra 2 mm’lik eleklerden gegcirilmistir.

Tarhana orneklerinin hazirlanmasi

Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Laboratuvarlarinda, kontrol,
%10, %20, %30, %40 ve %50 oranlarinda bugday dovmesi
yerine tavlanmig misir ikameli tarhana 6rnekleri tiretilmistir.
Tarhana iretiminde degisken olan bugday dévmesi ve
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tavlanmig misir birbirlerinin yerine belirli oranlarda ikame
edilerek tiretim yapilmistir. Tarhanalarin iiretim akis semasi
Sekil 1’de formiilleri ise Cizelge 1’de yer almaktadir.

Nem miktarinin belirlenmesi

Tarhana 6rneklerinin nem igerigi TS 1135 ISO 712°ye
gore belirlenmistir (Anonim, 2001).

Kiil miktarinin belirlenmesi

Kiil miktarini tespiti i¢in TS 1128 ISO 763 metodu
uygulanmistir (Anonim, 2004).

Tuz miktarinin belirlenmesi

Tuz miktarinin tayini TS 3190’a gére Mohr Metodu
kullanilarak yapilmistir (Anonim, 1995).

Protein miktarinin belirlenmesi

Protein igeriginin belirlenmesi i¢in TS 1620
standardinda gore Kjeldahl metodu uygulanarak
yapilmistir (Anonim, 2002).

Yag miktarimin belirlenmesi

Tarhana 6rneklerinin yag igerigi TS 6180, ISO 3947°ye
gore belirlenmistir (Anonim, 1997).

pH degerinin belirlenmesi

pH tayini, pH metre (Orion 3. Star pH Portable) ile
Olciilmiistiir (Tarake1 ve ark., 2004; Erbas ve ark., 2005).
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Sekil 1.Maras tarhanasinin tiretim akis semasi
(*C1g: Fermantasyon sonrasi tarhana lapasinin serildigi, yoredeki saz
¢ubuklarindan dokunmus hasir, sergi)

Table 1. Production flowsheet of Maras tarhana

Asitlik derecesinin belirlenmesi

Tarhanada asitlik derecesi analizi TS 2282 Tarhana
standardina gore yapilmistir (Anonim, 2004).

Enerji ve karbonhidrat degerinin belirlenmesi

Tarhanalarda enerji ve karbonhidrat degeri FAO
(2002)’da belirtilen esaslar temel alinarak hesaplanmustir.

Renk analizi

Renk 6l¢iimii igin Minolta CR 400 cihaz1 kullanilmustir.

Duyusal analiz

Duyusal analizde panelistlere alti ayr1 6rnek
sunulmustur. Parametrelerin  degerlendirilmesinde 10
puanli Hedonik tip skala (1=gok kotii, 10=miikemmel)
kullanilmis ve panelistlerden her tarhana 6rnegi icin birden
ona kadar puanlar vermesi istenerek degerlendirme
yapilmistir.

Istatistiksel Analiz

Ortalamalar, tek yonlii Varyans analizine tabi tutulmus
ve ortalamalar arasindaki farklar Duncan ¢oklu
karsilagtirma testiyle %5 6nem seviyesinde belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Bugday dovmesi ve tavlanmis musirmm  bazi
fizikokimyasal 6zellikleri yapilan analizlerle belirlenmistir
(Cizelge 2). Buna gore nem, kiil, protein ve yag igerigi ile L
(parlaklik), a (kizillik), b (sarilik) renk degerleri agisindan
tavlanmis musir nispi olarak bugday ddvmesinden daha
yiksek degerler igerirken bugday dovmesi sadece
karbonhidrat yoniinden daha zengin goriinmektedir.

Laboratuvarda {iretilen tarhanalarin bilesimlerine ait
sonuglar Cizelge 3’°de verilmistir. Tarhana 6rneklerinin nem
miktarlart %8,96-8,06 arasinda degismis olup, en yiiksek ise
%8,96 olarak kontrol tarhana 6rneginde en diisiik %8,06
olarak %50 tavlanmig musir katkili tarhana Orneginde
bulunmustur; TSE 2282, (2004) tarhanada nem miktarinin
en ¢ok %10 olmasi gerektigi belirtilmistir. Ornekler
arasindaki nem igerigi farkinin, tiretimde bugday dovmesi
yerine kullanilan tavlanmig misirin degisik oranlarinin ve
proses asamalarindaki  farkliliklardan  kaynaklandigt
diistiniilmektedir. Tarhana orneklerinin iiretiminde farkl
oranlarda tavlanmis musir kullanimimin nem degerlerinin
istatistiksel olarak (P<0,05) 6nem diizeyinde farkli oldugu
bulunmustur. Kisi (2015), yapmis oldugu c¢alismasinda
tarhana nemini %9,36-8,86 olarak bulmustur. Kog ve Oz¢ira
(2019) Caligmalarinda tarhananin nem miktarint %11,89—
8,73 olarak; Esimek (2010) tarhana bilesiminde nem
miktarinin, %12,7-6,1 arasinda oldugunu belirtmistir.
Yoriikoglu (2012), Kahramanmarag yoresinde satisa
sunulan tarhana Orneklerinde nem miktarim1 %9,13-6,3
degerleri arasinda bulmustur. Dayisoylu ve ark. (2002),
Geleneksek Marag tarhanasi 6rneklerinde nem miktarini
ortalama 9%7,34 olarak belirlemistir. Bu sonuca gore
incelenen tarhana Orneklerindeki nem miktarlarmin
standartlara uygun oldugu soylenebilir.

Tarhana  Orneklerinin  ortalama  kiil ~ miktarlar
incelendiginde %4,86-4,01 arasinda degistigi ve istatistiksel
olarakda (P<0,05) diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.
Tavlanmis musirin, orneklerdeki artan miktarlan ile kiil
miktarlarinin  dogru orantili bir paralellik gdstermesi,
kullanilan tavlanmis musirin kil miktarinin  bugday
dovmesinin kiil miktarina oranla daha fazla kiil icermesi kiil
miktarindaki artiga sebep gosterilebilir.
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Cizelge 1. Tarhana iretiminde kullanilan hammaddeler ve oranlar:

Table 1. Raw materials and ratios used in tarhana product

Tarhanalar Bugday dovmesi (g) Tavlanmig Misir (g)  Yogurt (g) Tuz (g) Kekik (9)
Kontrol 250 - 750 6,25 1,5
%10 T™MI 225 25 750 6,25 15
%20 TMI 200 50 750 6,25 15
%30 T™MI 175 75 750 6,25 15
%40 TMI 150 100 750 6,25 15
%50 TMI 125 125 750 6,25 1,5
TMI: Tavlanmus Misir kameli
Cizelge 2. Tarhana iiretiminde kullanilan bugday dévmesi ve misira ait analiz sonuglari
Table 2. Results of the analysis of wheat and maize used in tarhana production

Ozellikler Nem (%) Kiil (%) Protein (%) Yag (%) KH (%) L* a* b*

Bugday Dévmesi 11,34 1,31 10,60 1,21 75,54 63,35 1,87 17,23
Tavlanmis Misir 11,64 1,74 13,11 3,78 69,62 68,01 3,04 23,26
Cizelge 3. Tarhanalarin kimyasal 6zellikleri
Table 3. Chemical properties of tarhanas

Ozellikler Kontrol %10 TMI %20 TMI %30 TMI %40 TMI %50 TMI
Nem (%) 8,00+0,16  8,72+0,35"  8,49+0,21° 8,24+0,11¢ 8,220,249 8,06+0,23¢
Kiil (%) 4,03+0.13¢  4,01+0,05¢ 4,28+0,01°¢ 4,34+0,02° 4,51+0,02° 4,86+0,092
Tuz (%) 1,34£0,04*  1,27+£0,03>  1,34+0,012 1,28+0,02° 1,30+0,06° 1,34+0,032
Protein (%) 17,4140,13°  18,84+0,42Y  19,24+0,93P 21,5240,82  21,02+0,422 20,85+0,09°
Yag (%) 2,20+0,14"  2,95+0,19¢ 3,64+0,849 4,53+0,15° 5,3240,17° 5,95+0,072
pH 4,060,000  4,05+0,612  4,06+1,022 4,03£0,66°  4,02+0,30° 3,92+0,05¢
Asitlik (%Laktik asit) | 16,66+0,32¢ 17,66+1,68° 15,73+0,79¢ 18,10£0,39%  18,43+0,36° 20,26+1,532
Enerji (100g/kcal) 359,20+0,76" 363,21+£0,95¢ 367,07+042¢  372,26+0,77° 375,26+0,53°  378,02+0,352
Karbonhidrat (%) 67,43+0,012  65,30+0,61°  64,33+1,02° 61,34+0,66°  62,16+0,30° 61,82+0,05¢
TMI: Tavlanmis Misir fkameli
Cizelge 4. Tarhana 6rneklerinin renk analiz sonuglari
Table 4. Colour analysis results of tarhana samples

Ozellikler L* a* b*

Kontrol 62,92+1,07°¢ 2,25+0,562 19,78+1,15°
%10 TMI 64,58+0,91° 1,85+0,09° 20,27+1,42b
%20 TMI 64,55b+1,32b 1,79+0,37° 22,78+1,142
%30 TMI 65,46+1,72® 1,56+0,21° 23,09+1,112
%40 TMI 66,25+1,06% 0,82+0,20° 23,34+1,292
%50 TMI 66,86+1,18? 0,81+0,29°¢ 23,84+1,972

Ayni siitunda ayn1 harfle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak énemsizdir (P>0,05), TMI: Tavlannis Misir Ikameli

Cizelge 5. Tarhana orneklerine ait duyusal analiz sonuglart
Table 5. Sensory analysis results of tarhana samples

Ozellikler Kontrol %10 TMI %20 TMI %30 TMI %40 TMI %50 TMI
Goriiniis 6,20+1,75%¢ 7,30+1,25%  7,00+1,49% 5,7+1,88¢ 6,30+2,00°  6,60+0,96°
Renk 6,70£1,76° 7,70£1,25%  7,80+0,91®  6,90+1,59°  7,10£1,37%¢  7,90+1,192
Genel Tat 6,50+2,50% 7,50+0,842  7.20+1,39%  6,10+0,99° 6,50+2,12%  7,30+2,00%
Eksilik 5,90£1,662 5,70+1,252 5,50+1,712 5,2042,042 5,101,792 5,90+1,66°
Koku 5,80+1,13° 6,00+1,33° 6,40+1,64%  6,40+1,77%  6,40+1,77%® 7,002,052
Sertlik Gevreklik 6,80+2,092 7,30+1,492 7,40+1,652 7,00+1,562 7,4042,112 7,602,362
Genel Begeni 7,60+1,262 7,900,872 7,80+1,392 6,50:£0,85" 7,301,892 7,501,952

Ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak énemsizdir (P>0,05); TMI: Tavlanmis Misir Ikameli

Ugok ve ark. (2019) yapmus olduklar1 kinoa ikameli
tarhanalarin kil miktarlarim1 = %4,22-2,27 arasinda
bulmuslardir. Koca ve Tarake¢1 (1997), tarafindan yapilan
caligmada tarhanaya tavlanmis misir ve soya unu ilave
edilmis buna bagli olarak kil miktarinin arttigi
gozlenmistir. Soyyigit (2004), yaptig1 ¢alismada Isparta
ve yoresinden toplanan tarhana drneklerinde maksimum
%13,19 minimum %1,63 ortalama %4,29 kiil miktari
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bulmustur. Bilgicli ve ark. (2006), tarafindan yapilan
caliymada tarhanaya bugday kepegi ilave edilmis ve kiil
miktarinin arttign gézlenmistir. Kog ve Ozgira (2019),
caligsmalarinda kiil miktarim %4,08 olarak bulmuslardir.
Calisgmamizda tarhanaya ilave edilen tavlanmis misir
ikamesi arttikca genel olarak kiil miktarinda da artig
gozlenmistir. Bu c¢alismalar diger arastirmacilarin
sonugclari ile paralellik gostermektedir.
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Tarhana oOrneklerindeki tuz miktarlarnt %1,34-1,27
araliginda tespit edilmistir. Uretimde kullanilan tuz orani
tiim tarhana drneklerinde ayni oldugundan 6rneklerin tuz
miktarlar1 birbirine yakin degerlerde bulunmustur.
Tarhana drneklerinde bulunan tuz miktarindaki degisimin
tavlanmis musir ikamesi ile orantili olmadig1 fakat bu
degisimin istatistiksel olarak onemli (P<0,05) oldugu
gorilmiistiir. Tarhana Orneklerindeki tuz miktarlarinin
farkl1 olmasi, proses sirasindaki hata ya da hatalardan
kaynaklandigi sdylenebilir fakat bulunan degerler
standartlara uygundur.

Tarhana 6rneklerinin protein miktari en diisiik %17,41,
en yliksek %21,52 araliinda bulunmustur. Tavlanmis
musir ikamesi oraninda (%30 nusirli tarhana) orantilt
olarak arttig1 daha sonra tekrar diislis oldugu gozlenmistir.
Fakat bu diislisiin istatistiksel olarak Onemsiz oldugu
(P>0,05), tarhanaya artan oranlarda musir ikamesinin
protein miktarinda artis yapacag sdylenebilir. Ugok ve ark.
(2019), yapmis olduklar1 ¢alismada artan oranlarda kinoa
unu ikameli tarhana Orneklerinin protein miktarini
%12,86-13,33 araliginda tespit etmislerdir. Kose ve
Cagindi  (2002), farkli unlarla yaptiklart tarhana
caligmalarinda protein miktari1  %8,8-22,5 degerleri
arasinda bulmuslardir. Soyyigit (2004), yaptigt caligmada
tarhananin protein miktarini kuru maddede %16,55 olarak
bulmustur. Yoériikkoglu (2012), Kahramanmaras yoresinde
yapmis oldugu caligmada tarhananin protein degerini
%15,65 olarak tespit etmistir. Yaptigimiz ¢alisma
sonuncunda  buldugumuz protein degerleri, diger
aragtirmacilarin = buldugu degere olduk¢a yakin ve
¢alismamizi destekler niteliktedir.

Yag analizi yapilan tarhana drneklerinin yag miktarlari
%5,95-2,20 arasinda bulunmustur. En yiiksek yag miktari
%350 musir ikameli rnekte %5,95 ve en diisiik yag miktari
ise %2,20 ile kontrol orneginde bulunmustur. Tarhana
formiiliine giren tavlanmig misir miktarinin artmasina
kosut olarak drneklerin yag miktar1 artmistir. Bu artisin,
tavlanmis misirin - yag igeriginin  (%3,78) bugday
dovmesinin yag igeriginden (%1,31) daha yiiksek
olmasindan  kaynaklandigi  sdylenebilir.  Yapilan
istatistiksel analiz sonucu tarhana {iretiminde farkli
miktarlarda tavlanmigs musir kullaniminin yag orani igin
(P<0,05) diizeyinde énemli oldugu bulunmustur. Ugok ve
ark., (2019) yapmis olduklar1 kinoa katkili tarhanalarda
ham yag oranlarin1 %2.40-6.18 arasinda tespit etmistir.
Tirker (1991), tarafindan yapilan calismada yag miktari
%1,35-7,90 olarak bulunmustur. Yorikoglu (2012),
Kahramanmaras yoresinde satisa sunulan tarhana
ornekleriyle ¢alismis ve yag miktarlarini %3,9 olarak tespit
etmistir. Bu ¢aligsmalar yapmig oldugumuz ¢alismanin yag
oranlart ile ortiismektedir.

Tarhana  Orneklerinde  pH  analizi  sonuglari
incelendiginde 4,06-3,92 araliginda bulunmustur. En
diisiik pH degeri 3,92 olarak %50 tavlanmis misir ikameli
tarhana Orneginde, en yiiksek PH degeri ise 4,06 olarak
kontrol tarhana 6rnegi ve %20 tavlanmis musir ikameli
tarhana orneginde bulunmustur. Soyyigit (2004) yapmis
oldugu calismada Isparta yoresinden toplanan 27 ¢esit
tarhanayi incelemistir, calismasinda pH degerlerinin 4,86-
3,61 arasinda degistigini belirlemistir. Ozdemir ve ark.
(2018), yaptiklar1 ¢aligmada pH degerini 3,80-3,78
arasinda bulmuglardir. Yilmazer (1994), calismasinda
tarhana Orneklerinde pH degerini 4,00-3,78 arasinda

bulmustur. Daysoylu ve ark. (2002), Maras tarhanasi
orneklerinde ortalama pH degerini 3,64 olarak bulmustur.
Yaptigimiz ¢alisma sonuncunda buldugumuz pH degerleri,
diger arastirmacilarin buldugu degerlere oldukga yakin ve
calismamizi destekler niteliktedir.

Enerji yoniinden tarhana ornekleri incelendiginde,
farkli miktarda misir kullanilmast enerji  degerini
istatistiksel olarak P<0,01 6nem diizeyinde etkilemistir.
100 g Maras tarhanasinin enerji degerleri tavlanmis misirin
artan  oranlarinda  378,02-359,20 kcal araliginda
bulunmustur. Enerji degeri en yiiksek %50 tavlanmis misir
ilaveli, en diisiik kontrol tarhana 6rneginde; Grneginde
tespit edilmistir. Bu degisimin sebebini tarhana
orneklerinde hammadde olarak kullanilan misirin
yapisinda bulanan yag miktarinin bugdaydaki yag oranina
gore daha fazla olmasina baglayabiliriz.

Karbonhidrat icerigi yoniinden 6rnek tarhanalarda ki
karbonhidrat degeri en yliksek %67,43 ile kontrol tarhana
orneginde, en diisiik deger ise %61,34 ile %30’luk
tavlanmis musir ikameli tarhanada bulunmustur. Yapilan
istatistiksel analiz sonucu tarhana iretiminde farklh
miktarlarda tavlanmig musir kullanilmasinin karbonhidrat
degerleri i¢in (P<0,01) diizeyinde Onemli oldugu
bulunmustur. Orneklerdeki tavlanmis musir ikamesi
arttikca tarhanalardaki karbonhidrat miktarinda azalma
oldugu goriilmiistiir. Bu durum, hammadde analizi ile
ortismekte olup calismamizi dogrular niteliktedir.
Yoriikoglu (2012), Kahramanmaras yoresinde satisa
sunulan tarhana Orneklerinde yapmis oldugu g¢alismada
tarhanalarin karbonhidrat degerini ortalama olarak %75,18
olarak tespit etmistir. Daglioglu (2000), c¢alismasinda,
karbonhidrat degerlerini %77,5-41,8 degerleri arasinda
bulmustur. Bu degerler, ¢aligmalarimizin sonuglarini
destekler niteliktedir.

Tarhana iretiminde kullanilan bugday dovmesinin L
(parlaklik), a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerleri sirasiyla
63,35-1,87-17,23 olarak belirlenmistir. Tavlanmis misirin
renk degerleri ise swrast ile 68,01-3,04-23,26 olarak
belirlenmistir. Buna gore bugday dévmesinin L*, a* ve b*
degerleri tavlannmis musira gore daha distiktiir (Cizelge 2).
Tavlanmig musir ikamesi ile iiretilen tarhana 6rneklerinin
renk analiz sonuglar1 (Cizelge 3) incelendiginde, tavlanmis
musir ikamesindeki artisin iriinlerin parlaklik ve sarilik
degerlerinde artmaya, koyuluk esmerlik degerlerinin
azaldigina sebep oldugu soylenebilir. Tarhana 6rneklerinde
artan oranlarda tavlanmig musir ikamesinin {irliin renginde
meydana getirdigi degisimle duyusal analiz sonuglarmin
(Cizelge 4) benzerlik gostermesi; sonuglarin birbirlerini
destekledigini ispatlar niteliktedir. Istatistiksel olarak
tarhana Orneklerinin L*, a* ve b* degerleri farkh
bulunmustur (P<0,01).

Tarhana orneklerinde uygulanan duyusal analizlerde
panel {yelerince 10 tam puan iizerinden yapilan
degerlendirme sonuglar1 ortalama olarak Cizelge 4’de
verilmistir.  Istatistik analiz sonuglar1 incelendiginde,
tavlanmig misirin artan oranlarda ikamesi ile tarhanalarin
duyusal 6zelikleri iizerine, goriiniisiin (P<0,01) diizeyinde
onemli; renk, koku ve genel begeninin ise (P<0,05) diizeyinde
onemli etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Fakat tat, eksilik ve
sertlik  tlizerine etkisi (P>0,05) diizeyinde Onemsiz
bulunmustur. Ayrica tarhanalarda artan oranlarda tavlanmig
musir ikamesi; renk ve gevreklik agisindan begeni puanlarmin
artmasina katki saglamistir. Buna bagl olarak tavlanmis misir
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ikamesinin tarhanada daha gevrek bir yap1 olugmasina katki
sagladigi soylenebilir. Genel begeni olarak baktigimizda en
fazla puan1 %10 tavlanmis musir ikameli 6rnek alirken ikinci
siray1 %20 ikameli tarhana 6rnegi almustir.

Cizelge 5’e gore Maras tarhana 6rnekleri goriiniis, renk,
genel tat, koku ve genel begeni agisindan istatistiksel olarak
birbirinden farkli bulunmus, eksilik ve sertlik-gevreklik
acisindan ise fark bulunamamustir.

Sonug¢

Yapilan analizler sonucunda tarhana drneklerinin nem,
pH, tuz, degerlerinin tiim orneklerde istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Bunun yaninda kiil, protein, yag,
enerji ve renk degerlerindeki degisim incelendiginde
tavlanmig misir ikamesinin 6nemli etkiye sahip oldugu
sonucuna varilmigtir. Boylece tavlanmis musir ikameli
tarhanalarin mineral, protein, yag ve enerji bakimdan
yiiksek degere sahip oldugu; renk ve duyusal yonden kabul
edilebilir seviyede begeni gdrmiistiir.

Bu ¢aligmanin sonucunda, geleneksel olarak sinirli bir
bolgede ve evlerde iiretilip tiiketilen Maras tarhanasi ile
belirli oranlarda tavlanmis musir ikame edilerek ortaya
¢ikarilan tarhananin kalite Ozellikleri arasinda Gnemli
farkliliklarin oldugu belirlenmigtir. Bu farklilik sonucunda
tavlanmis musirin  tarhananin, kimyasal ve duyusal
ozelliklerini olumlu yonde etkiledigi goriilmiistiir. Kimyasal
ve duyusal analiz sonuglari incelendiginde Maras
tarhanasinin iiretiminde kullanilan en uygun tavlanmig misir
ikamelerinin %10 ve %20 oldugu belirlenmistir.

Yeni {iriin gelistirilmesi bakimindan tarhana yapimina
farkli tahillarin bugday dovmesi yerine bilesen olarak ikame

edilmesi, bu vazgecilmez geleneksel gidanin daha
fonksiyonel hale getirilmesini saglayabilecek ve kullanilan
ikame besin maddelerine yeni kullanim alanlar
agabilecektir.
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