Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 10(7): 1293-1299, 2022

DOI: https://doi.org/10.24925/turjaf.v10i7.1293-1299.5140

S
o

Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology

Available online, ISSN: 2148-127X | www.agrifoodscience.com | Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)

Determination of Some Characteristics of Traditional Beysehir Tarhana
Production with Poppy Seed Substitution

Siiheda Atar'?, Bahri Ozsisli*>"

Department of Food Engineering, Faculty of Engineering, Kahramanmaras Siit¢ii Imam University, 46100 Kahramanmaras, Tiirkiye

“Corresponding author

ARTICLE INFO

ABSTRACT

Research Article

Received : 28/02/2022
Accepted : 07/04/2022

Keywords:

Turkish traditional foods
Beysehir tarhana

Wheat batter

Fermented products
Poppy seed

In this study, poppy seed, which is rich in vegetable oil and protein, was added to the traditional
Beysehir tarhana instead of wheat batter. It was aimed to develop a new product and to open a new
field for the use poppy seeds. The physical, chemical and sensory features of Beysehir tarhana that
was made with poppy seeds, were analysed. Results of the study; humidity is 6.75% to 7.94%; as his
%2.75 to %3.66; salt 1.66% to 1.44%; protein 16.92% to 25.71%; oil 11.99% to 24.03%; pH 4.56 to
5.56; acidity 16.43% to 14.59%; energy 423.13 kcal/100g to 480.36 kcal/100g; carbohydrates 61.9%
to 40.3%,; were found in these amounts, and they are important. Generally, we see that, most of the
people liked the taste of the tarhana sample made with 10% poppy seeds so it has the most points.
However, the least liked one was the tarhana sample made with %20 poppy seeds and it has the least
points. End of the study, it was observed that the addition of poppy seeds to Beysehir tarhana affected
the chemical, physical and sensory qualities of tarhana positively and it was okay with the standards.
(Anonymous, 2004) It was determined that the percentage of poppy seeds suitable for tarhana
production was 5% and 10%.
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Hashas Tohumu Ikamesiyle Uretilen Geleneksel Beysehir Tarhanasinin Bazi
Ozelliklerinin Belirlenmesi
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Caligsmada geleneksel Beysehir tarhanasina bugday dovmesi yerine belirli oranlarda; bitkisel yag ve
protein yoniinden zengin olan hashas tohumu ilave edilmistir. Calisma ile yeni bir iirlin gelistirilmesi
ve hashas tohumuna bagka bir kullanim alan1 olusturulmasi amaglanmistir. Haghas tohumu eklenerek
yapilan Beysehir tarhanasmin fiziksel, kimyasal ve duyusal &zellikleri incelenmistir. Caligma
sonuglarina gore; nem %6,75 ile %7,94; kiil %2,75 ile %3,66; tuz %1,66 ile %]1,44; protein %16,92
ile %25,71; yag %11,99 ile %24,03; pH 4,56 ile 5,56; asitlik %16,43 ile %14,59; enerji 423,13
kcal/100g ile 480,36 kcal/100g; karbonhidrat %61,9 ile %40,3; degerlerinde ve 6nemli bulunmustur.
Duyusal olarak genel begeni agisindan ise en yiiksek puanin %10 hashas tohumu ilaveli tarhana
ornegine, en diisiik puanin ise %20 hashas tohumu ilaveli tarhana 6rnegine verildigi goriilmiistiir.
Caligma sonunda, Beysehir tarhanasina hashas tohumu ikamesinin, tarhananin kimyasal, fiziksel ve
duyusal niteliklerini olumlu yonde ve standartlara uygun olarak etkiledigi gézlenmis olup tarhana
yapiminda kullanilacak optimum hashas oranlarinin %5 ve %10 oldugu saptanmustir.

%@ suhedahayta@gmail.com

Oun

(® nttps:/forcid.org/0000-0003-2908-1468| P& bozsisli@gmail.com @ http://orcid.org/0000-0002-4736-4683

This work is licensed under Creative Commons Attribution 4.0 International License

1293


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

Atar and Ozsisli | Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 10(7): 1293-1299, 2022

Giris

Tarhana; hammaddesi bugday olan ve bugdaydan elde
edilen kirma, un, irmik ya da bunlarin karisimi ve
yogurdun hammaddesini olusturdugu fermente bir gidadir.
Bazi sebzelerin yaninda tat ve aroma verici, bitkisel katki
maddelerinin karigtirilip yogrulmasi ve fermente edilmesi
sonrast kurutulmas: ile elde edilen bir geleneksel
gidamizdir (Anonim,2004).

Gelencksel gidalarimizdan olan tarhana, 6nemli bir
besin kaynagimiz olup zengin probiyotikler, prebiyotikler
ve sindirilemeyen bilesenleri kapsadigindan fonksiyonel
gida olarak tanmimlanabilmektedir (Yildirnm ve Giizeler
2016). Fermente bir gidamiz olan tarhana, laktik asit
fermantasyonu sonucu iiretilir (Temiz ve Pirkul, 1990).
Icerigindeki besin maddelerinin bakteriler ile ©n
sindiriminin yapilmasi, tarhanay1 daha kolay sindirilebilir
hale getirmektedir (Ozbilgin, 1983; Saldaml, 1983).
Yogurdun temel aminoasitlerle zengin olmasi sebebi ile
tarhana besin agisindan zenginlesmektedir (Ozbilgin,1983;
Temiz ve Pirkul, 1990).

Orta Asya’da yasadiklari donemden beri tarhana
Tiirklerin severek tiikettigi geleneksel bir besin maddesi
olmus ve diinyanin diger bolgelerine taginmistir (Temiz ve
Pirkul, 1990).

Anadolu, Orta Dogu ve Balkan iilkelerinde iiretimi
yapilan tarhana; Arnavut dilinde “trahana”, Bosna’da
“tarhana”, Bulgaristan dilinde “trahana” ya da “tarhana”,
Yunanca’da “trahanas, ya da zamplaricos”, Iskogya’da
“atole”, Makedon dilinde “tarana”, Macarcada “tarhonya,
tahonya ya da thanu”, Fince’de “talkuna”, Suriye, Urdiin,
Filistin, Liibnan ve Misir’da “kishk”, fran ve Irak *da “kisk
ya da kushuk”, Tirkistan’da “gdce” seklinde adlandirilir
(Tangiiler ve Erten, 2009).

Ulkemizde de tarhana iiretimi farkli sekillerde
gergeklestirilmektedir  bunlar; Ak tarhana, Trakya
tarhanasi, Kiymali tarhana, Kastamonu yas tarhanasi, Sivas
tarhanasi, Gediz tarhanasi, Salgamli tarhana, Gé¢men
tarhanasi, Pancarli tarhana, Uziim tarhanasi, Hamur
tarhanasi, Top tarhana Et tarhanasi, Siit tarhanasi, Tath
tarhana olarak isimlendirilirler (Coskun, 2014).

Tarhana yapimindaki fermentasyon ile besin
maddelerinin  sindirilebilirligi ve besleyici degeri
artmaktadir; fermentasyon ile tiiketici tarafindan aranan
tat, koku ve aroma olugsmaktadir. Bunun yaninda raf 6mrii
uzun bir iriin olma 6zelligi de kazanmaktadir (Tamer ve
ark., 2007). Protein, vitamin ve mineral yoniinden zengin
bir besin olan tarhana toplum sagliginda dengeli beslenme
acisindan Onem tagir. Cocuklar ve yash insanlarin
beslenmesindeki faydasi iizerinde durulmaktadir (ibanoglu
ve ark., 1995; Daglioglu, 2000; Ibanoglu ve Maskan, 2002;
Tarake1, 2004).

Belirli bir iiretim yontemi olmayan tarhana hemen her
ilke ve bolgede benzer sekilde iretilebilmektedir.
Beslenme tipi ve bazen de farkli ¢cesni maddeleri tiretimi
farkli kilabilmektedir (Ogel, 1978).

Latince adi (Papaver somniferum L.) olan haghas,
Rhoedales takimindan, Papaveraceae familyasindan ve
Papaver cinsindendir. Tiirkiye Papaver tiirleri bakimindan
zengindir. “’Flora of Tiirkiye’” ye gore 19 tek yillik ve 20
¢ok yillik olmak tizere toplam da 39 Papaver tiiriiniin
bulunmakta oldugu tilkemizde, 10 tiir, 2 alt tiir ve 4 varyete
Tiirkiyede endemiktir (Davis 1988).

Ulkemizde hashas iiretimi 03/06/1986 tarih 3298 sayili
kanun ve 18/04/1988 tarih ve 88/12850 sayili yonetmelik
ile yapilir. Haghag iiretimi, Tiirkiye’de 3298 sayili kanun
cercevesinde kontrollii olarak ve ¢izilmemis haghas
kapsiilii tiretimi seklindedir (Anonim, 2004).

Hashas tohumu %40-50 oraninda yag igerir. Yagin
baslica bilesenleri linoleik asit ve oleik asittir (Kiigiik,
1996). Cabuk kuruyan yaglardan olan hashas yag:
sanayide, ressamlikta ve sabun yapiminda
kullanilmaktadir. Haghas tohumunun yagi alindiktan sonra
ki kiispesi hayvan yemi olarak ta degerlendirilmektedir
(Ozer, 2004). Meshur Afyon Kaymaginda hashas
kiispesinin katkis1 biiyliktiir. Hagshas tohumlar1 pasta ve
kurabiyelerde de kullanilmaktadir. Tatli sanayisinde de
kullanilmaktadir (Kiigiik, 1996).

Uriin gesitliligini arttirmak ve toplum sagliginin olumlu
yonde etkilenebilmesi ic¢in farkli katki maddeleri
kullanilarak  bu  geleneksel gidamiz daha da
zenginlestirilebilir.

Bu ¢alismada protein, yag, karbonhidrat, gibi besin
maddeleri yoniinden zengin haghas tohumunun geleneksel
Beysehir tarhanasina ilavesi kurgulanmistir. Boylece
hashas tohumuna yeni bir kullanim alani agilmasi ve ayn1
zamanda yeni bir iirlin olugturulmasi1 amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Gelencksel Beysehir tarhanasi iiretimi i¢in bugday
dovmesi, haghas tohumu, yogurt, tuz ve tereyagi Beysehir
piyasasindan temin edilmistir. Beysehir tarhanasinin
tiretimi Beysehir’de geleneksel yontem ile yapilmis tiim
analizler ise K.S.U. Gida Miihendisligi Bé&liimii
Laboratuvarlarinda gerceklestirilmis olup drnekler kuru ve
serin ortamda muhafaza edilerek analizler yapilmustir.

Yontem

Degisken olarak bugday dovmesinin yerine; %5, %10,
%15, %20, %25 oranlarinda hashas tohumu ikamesi ile
toplamda alt1 farkli Beysehir tarhanasi iiretimi yapilmistir.

Tarhana Uretimi

Tarhana Ornekleri
hazirlanmastir.

Diger hammaddeler ve miktarlar1 Cizelge 1 de
verilmigtir.

Cizelgel deki formiile gore

Tarhanada Yapilan Analizler

Ug tekerriirlii ve iki paralelli sekilde yapilmistir.

Nem

Tarhana Orneklerinin rutubet igerigi TS 1135 ISO
712’ye gore belirlenir (Anonim, 2001). Onceden 105°C” de
sabit tartima getirilmis ve darasi alinmig tartim kabina,
ogiitiilmiis tarhana orneklerinden S5g tartilmistir. Etiiviin
(Thermo  Scientific Heraeus) sicakligi  130+3°C’a
ulastifindan itibaren 2 saat kurumaya birakilir. Tartim
kabi, desikatorde yaklasik 30-40 dk oda sicakligina kadar
sogutulduktan sonra 0,001 g hassasiyetle tartilmistir
(Anonim, 2001).
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Bugday dovmesi

v

Ocak lizerindeki kazana sirasiyla ayranin, yaklasik
100g dovme bugdayin (ayranin kesilmemesi igin) ve
miktari istege bagli olarak tuzun ilave edilmesi

v

Kaynayincaya kadar karigtirtlmasi

v

Kaynadiktan sonra karistirmaya devam edilirken
kalan yarmanin yavas yavas kazana ilave edilmesi

v

Tereyaginin ilavesi

v

Ozlesinceye (yerel deyimle tarhana tokucu kendini
birakincaya) kadar karistirilmasi

v

Kazan ocaktan alinip ve hamur soguyuncaya kadar
bekletilmesi (6-8 saat)

v

Elle bezelerin yapilmast

v

Sekil verilmesi ve hasirlara serilmesi

v

Giines altinda kuruyana kadar bekletilmesi arada
tersine ¢evirerek iki tarafinda kurutulmasi

v

Muhafaza

Sekil 1. Geleneksel Beysehir tarhanasi yapimi akim
semast
Figure 1. Traditional Beysehir tarhana construction flow
chart

Kiil

Kiil tayini, gida maddesinde bulunan inorganik kismi
belirlemek amaci ile yapilir. Kiill miktarinin tespiti i¢in TS
1128’e¢ goére uygulama yapilmistir (Anonim 2000).
Ornekten 2-3 g kroze icinde tartilmis ve 550+5°C deki kiil
firminda (Protherm Furnaces) yakma islemi uygulanmustir.
Yakma 6ncesi sonrasi agirlik farkindan yararlanarak 6rnek
icindeki toplam kiil miktar1 belirlenmistir (Anonim, 2004).

Tuz

Tuz tayini TS 3190°a gére Mohr Metodu kullanilarak
yapilmustir (Anonim, 1995). Ornek olarak 20 g tartilip, 200
ml’lik 6l¢ii balonuna aktarilir ve su ile isaret ¢izgisine
kadar tamamlanir ve iyice karigtirilarak stiziliir.
Siiziintliden 5 ml almip iizerine 1 ml %S5’lik potasyum
kromat indikatori katilir ve 0,1 N AgNOs ¢ozeltisi ile titre
edilir.

Protein

Protein miktar1 tayini i¢in TS 1620 Kjeldahl metodu
uygulanmistir (Anonim, 2002).

Yag

Soxhlet (Foss Soxtec 2055) agz1 gevsek olarak
pamukla kapatilir ve Soxhlet haznesine yerlestirilir.
Soxhlet balonu igerisine birkag tane kaynama tas1 atilir.
Sonra 105 °C ayarlanmus etiivde 1 saat kadar bekletilir. Bu
sirada ekstraksiyon balonu etiivden ¢ikarilir ve desikatoriin
icerisine sogumasi i¢in yerlestirilir, burada yaklasik 30-45
dakika bekletilir ve tartimlart yapilir. Ektraksiyon balonun
icerisine 140 ml petrol eteri konulur ve otomatik soxhlet
cihazinin (Foss Soxtec 2055 Yag Tayin Cihazi) yuvasina
ekstraksiyon balonu yerlestirilir. (Anonim, 1995).

pH

Oncelikle tarhana &megi 5g tartilip ve 20°C
sicakliginda 45 ml damitik suda homojenize edilip, sonra
pH metre (Star pH Portable) ile 20°C de olgiilmiistiir
(Erbas ve ark., 2005; Tarake1 ve ark., 2004).

Asitlik

Tarhana ornekleri 10°ar g. tartilarak 50 ml %67’lik
notrallestirilmis  etil alkol ile 5 dakika boyunca
calkalanmistir. Sonra siiziilerek siiziintiden 10 ml
almmigtir. Siiziintiiye saf su su katilarak rengi agilmis ve
%1°1ik fenolfitaleyn indikatorii ile 0,1 N NaOH ¢ozeltisi
ile titrasyon yapilmigtir. NaOH miktar1 5 ile garpilarak
asitlik degeri bulunmustur (Anonim, 2004).

Enerji ve Karbonhidrat

Orneklerin karbonhidrat icerikleri % bilesimi analizle
bulunan nem, kiil, protein, yag miktarlarinin toplanip
100°den ¢ikarilarak elde edilmistir.

Tarhana 6rneginin 100 gramindaki enerji degeri FAO
(2002)’da belirtilen durumlar esas alinarak hesaplanmustir.
Bu yontem, besinlerdeki proteinlerin, yaglarm ve
karbonhidratlarin yakilmasiyla olusan enerjinin 6zel
atwater degerlerinin kullanilmasi ile besinlerden alinan
toplam enerji degerinin hesaplanmasimmi gosteren bir
metottur. Orneklerin enerji ve karbonhidrat degeri (FAO
2002)’ye gore yapilmustir.

Duyusal Analiz

Beysehir tarhanasi orneklerinin duyusal analizleri
Gaziantep  Universitesi, Kredi  Yurtlar Kurumu
Ummiigiilsim Kiz Ogrenci yurdu yemekhanesinde
gerceklestirilmistir. Panelistler, lisans ve yiiksek lisans
ogrencilerinden secilmistir. icme suyu esliginde iiretilen
tarhanalar plastik tabaklar iginde 10 paneliste sunulmus ve
duyusal olarak degerlendirilmesi istenmistir. Panelistlere
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her uygulamada alti ayr1 tarhana Ornegi sunulmustur.
Parametrelerin degerlendirilmesinde 10 puanli Skala
(1=¢ok kotii, 10=miikemmel) kullanilmis ve panelistlerden
her bir 6rnek i¢in birden ona kadar puanlar verilmesi
istenerek degerlendirme yapmalari istenmistir.

Istatistiksel Analiz

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

Bulgular ve Tartisma

Nem

Yapilan analizde, tarhana 6rneklerine ait nem degerleri
ortalama olarak %6,8 ile %7,9 arasinda degistigi
goriilmiistiir. En diisiik nem oran1 %6,8 olarak %25 hashas
tohumu ilaveli tarhana 6rneginde bulunurken; en yiiksek
nem orant %7,9 kontrol 6rneginde bulunmustur (Cizelge
3). Sonuglar incelendiginde nem miktarinin hashas tohumu
ilavesiyle dogru orantili olarak azaldig1 goriillmiistiir.

Ozer ve ark., (2010); Ege bolgesi tarhanasmin 100
graminda nem oraninit %8,8 olarak belirlemislerdir.

Kisi (2015); yapmis oldugu caligmasinda tarhana
nemini %9,36-8,86 olarak bulmustur. Ko¢ ve Ozgira
(2019); Calismalarinda tarhananin nem miktarini %11,89—
8,73 olarak; Esimek (2010); tarhana bilesiminde nem
miktarinin, %12,7-6,1 arasinda oldugunu belirtmistir. TS
2282 no lu tarhana standardina gore tarhanalardaki nem
miktar1 en fazla %10 olmas1 gerektigi belirtilmistir.
Caligmamizdaki tarhana Orneklerinin nem degerleri,
standarttaki nem degerleri ile karsilastirilmis, incelenen
tarhana Orneklerin nem miktarlarinin standarda uygun
oldugu saptanmustir. Yapilan istatiksel analizlerde tarhana
iiretiminde hashas tohumu ilavesinin nem miktarina etkisi
P<0,05 diizeyinde ¢ok 6nemli oldugu bulunmustur.

Kiil Miktan

Kiil miktari, gidalardaki inorganik madde miktarinin
gostergesidir. Tarhana 6rneklerine ait kiil miktart sonuglari
ortalama olarak %2,7 ile %3,7 degerleri arasinda
bulunmustur. En diigiik kiil miktar1 degeri %2,7 olarak
kontrol tarhana O6rneginde bulunurken; en yiiksek kiil
miktar1 degeri %20 hashas ilaveli tarhana drneginde %3,7
olarak bulunmustur (Cizelge 2).

Calismamizda yer alan tarhana Orneklerinin kiil
miktarlart %15 hashag tohumu ilavesi olan tarhana
ornegine kadar diizenli olarak artmis, %20 ve %25 haghas
tohumu ilavesinde kiill miktarmin degerinin azaldigt
gozlemlenmistir.

Bu farklilik, tarhana yapiminda kullanilan dévmenin
azalmas1 ile agiklanabilir. Istatistiki olarak tarhana
orneklerinin kil miktar1 sonuglar1 P<0,05 diizeyinde
onemli bulunmustur.

Ozer ve ark. (2010); Ege bolgesi tarhanasinin 100
graminda kiil miktarin1 %4,2 gram olarak belirlemiglerdir.

Ugok ve ark. (2019); yaptiklar1 kinoa ikameli tarhana
orneklerinde kil miktarlarim = %4,22-2,27 arasinda
bulmuslardir. Koca ve Tarake¢1 (1997); yaptiklari galismada
tarhanaya tavlanmis misir ve soya unu ilave etmis, buna
bagl olarak kiil miktarlarinin arttigini gézlemlemislerdir.
Bilgigli ve ark. (2006); yaptiklar1 calismada tarhanaya
bugday kepegi ilave etmisler ve kiil miktarinin arttig
gbzlemislerdir. Kog ve Ozcira (2019); calismalarinda kiil

miktarmi %4,08 olarak bulmuslardir. Calismamizdaki
tarhana Orneklerinin kil degerleri, standarttaki kiil
degerleri ile karsilastirilmig, incelenen tarhana 6rneklerin
kiil miktarlarinin standarda uygun oldugu saptanmistir.
Yapilan istatistiksel analizlerde tarhana tiretiminde hashas
tohumu ilavesinin kil miktarim1 P<0,05 diizeyinde 6nemli
olarak etkiledigi bulunmustur.

Tuz Miktar

Yapilan arastirmada tarhana drneklerine ait tuz miktari
ortalama olarak %1,7 ile %1,4 degerleri arasinda
bulunmustur. Incelenen tarhana drneklerine ait tuz miktari
Cizelge 3’te gosterilmistir. En yiiksek tuz miktar1 %1,7
olarak kontrol tarhana drneginde, en diisiik tuz miktar %20
ve %25 hashag tohumu ilaveli tarhana 6rneklerinde %1,4
olarak bulunmustur (Cizelge 3).

Coskun (2010); Edirne, Kirklareli ve Tekirdag
yoresinin degisik bolgelerinde yapilan 51 ¢esit ev tarhanasi
orneklerinden yapmis oldugu calismada tuz miktarini
ortalama olarak %4,19; Tamer ve ark. (2007); yaptiklar
calismada ise ortalama deger olarak tuz miktarini %3,86
olarak bulmuslardir.

Yapmis oldugumuz ¢aligmada tarhana Srneklerinin tuz
miktar1 degerleri, diger arastirmacilarin gozlemledigi
degerlerden daha  diisik  bulunmustur.  Tarhana
orneklerindeki tuz miktar1 degerlerinin hashas tohumu
ilavesiyle orantili olarak azaldigi goriilmiistiir. Bunun
nedeni tarhanadaki dovme miktarinin azalmasi ile
iligkilendirilebilir.

Yapilan ¢aligmada tuz miktar oranlarinin standarda
uygun oldugu bulunmustur. Yapilan istatiksel analizler
sonucu tarhana iiretiminde farkli oranlarda hashas tohumu
kullaniminin tuz degerleri i¢in P<0,05 diizeyinde 6nemsiz
oldugu saptanmustir.

Protein miktar

Yaptigimiz ¢aligmada tarhana orneklerine ait ortalama
protein miktarlar1 (Cizelge 3) de gosterilmistir. Incelenen
tarhana orneklerinde ortalama protein miktarlar1 %17 ile
%26 degerleri arasinda bulunmustur. Protein miktar1 en
cok %26 olarak %25 hashas tohumu ilaveli tarhana
orneginde gozlenirken, en az protein miktari ise kontrol
tarhana orneginde %17 olarak gézlenmistir.

Soyyigit (2004); yaptigi arastirmada protein degerini
%16,55 olarak tespit etmistir. Ozer ve ark., (2010); Ege
bolgesinde yapilan tarhana orneklerinde ortalama protein
miktarin1 %13,8 olarak tespit etmigstir. TSE 2282 tarhana
standardina gore kuru maddede en az %12 olmasi
gerekmektedir. Yaptigimiz ¢alismada bulunan protein
degerleri; tarhana standardina ve diger yapilan ¢aligmalarda
saptanan degerlerden yiiksek ¢ikmistir. Tarhana 6rneklerinin
protein miktari, hashas tohumu ilavesiyle orantili olarak
artti1 gozlenmistir. Yapilan istatiksel analizlerde tarhana
iretiminde haghas tohumu ilavesinin protein miktarina etkisi
P<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Yag Degeri

Yaptigimiz arastirmada tarhana Orneklerine ait
ortalama yag oranlari, %12 ile %24 degerleri arasinda
bulunmustur. En diisiik yag degeri %12 olarak kontrol
tarhana orneginde bulunurken, en yiiksek yag degeri ise
%24 olarak %25 hashas tohumu ilaveli tarhana 6rneginde
bulunmustur (Cizelge 3).
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Cizelge 1. Tarhana yapiminda kullanilan hammaddeler ve miktarlari

Table 1 Materials and quantities used in tarhana production

Hammadde ad1 Kullanilan miktar (g)
Bugday yarmasi (dévme) 1000
Yogurt (Siizme) 500
Tuz 25
Tereyag 6

Cizelge 2 Bugday yarmasi ve hashas tohumunun bazi &zellikleri (Ozcan ve Atalay 2006)

Table 2 Some properties of cracked wheat and poppy seeds

Nem (%) Kiil (%) Protein (%) Yag (%) KH (%)
Bugday Dovmesi 11,34 1,31 10,60 1,21 75,54
Haghas Tohumu 3,39-4,76 4,92-6,25 11,94-13,58 32,43-45,52 25-28
Cizelge 3. Tarhana 6rneklerine ait bazi kimyasal analiz sonuglari
Table 3. Chemical properties of tarhanas
Ornekler Nem (%) Kiil (%) Tuz (%)  Protein (%)  Yag (%)
Kontrol 7,9%+0,01 2,7+0,01 1,78+0,00 16,9+0,01 12,0%£0,01
%35 Haghas Tohumlu 7,5°+0,01 3,15+£0,01 1,6°+0,00 21,4°40,01 16,4°+0,01
%10 Haghas Tohumlu 7,1°40,01 3,29+0,01 1,5°+0,00 22,9940,01 17,6%+0,01
%15 Haghag Tohumlu 7,04+0,01 3,44+0,01 1,5°+0,00 23,6°40,01 18,8°+0,01
%20 Hashas Tohumlu 7,04+0,01 3,7%0,01 1,49+0,00 24,2°4+0,01 22,7°+0,01
%25 Haghag Tohumlu 6,8°+0,00 3,2°40,01 1,49+0,00 25,740,01 24,0%+0,01
Ornekler pH Titrasyon Asitlik (%Tartarik asit)  Enerji (%) K.hidrat (%)
Kontrol 4,99+0,01 16,4%+0,01 423,1+0,00 61,9%+0,01
%35 Haghas Tohumlu 5,0°£0,01 16,2%+0,01 439,45£0,01 51,5°+0,00
%10 Haghas Tohumlu 5,2°+0,01 15,8°+0,01 447,19+0,01 49,3°+0,01
%15 Haghas Tohumlu 5,2°+0,01 14,9°£0,01 451,9%£0,01 47,19+0,01
%20 Haghas Tohumlu 5,2°+0,01 14,6%+0,01 470,9°+0,01 42,5+0,01
%25 Haghas Tohumlu 5,6%£0,01 14,6%+0,01 480,4%£0,01 40,3%+0,01
Aynt siitunda bulunan ayni harflerle gésterilen degerler arasindaki farklar istatistiki olarak 6nemsizdir (P<0,05)
Cizelge 4. Tarhana 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari
Table 4. Sensory analysis results of tarhana samples
Ozellikler Ornekler
Kontrol %5 HT %10 HT %15 HT %20 HT %25 HT
Goriiniis 6,4°+0,2 7,28+0,1 6,3%°+0,2 6,2°+0,1 6,5%+0,1 5,85¢+0,1
Renk 6,2°+0,1 6,8°+0,1 6,6"+0,1 7,134+0,1 7,2%+0,1 7,5%+0,1
Genel Tat 6,8%+0,1 7,5%40,1 7,8%+0,1 6,7°+0,1 5,8+0,1 5,5%+0,1
Eksilik 4,7°+0,2 4,202 3,9%+0,1 4,1°40,1 3,9%+0,2 3,7°£0,1
Koku 3,6°+0,1 3,0%+0,1 3,5%£0,3 3,3%+0,1 3,5%£0,1 3,4°+0,2
Sertlik Gevreklik 6,9%+0,3 7,3%40,1 7,4%+0,2 7,0£0,0 7,43+0,1 7,6%+0,1
Genel Begeni 7,68+0,1 7,7%+0,3 7,9%+0,1 7,3%+0,2 6,8%+0,3 7,5%:0,2

Aynt siitunda bulunan ayni harflerle gésterilen degerler arasindaki farklar istatistiki olarak 6nemsizdir (P<0,05). HT: Hashas Tohumlu

Ozer ve ark. (2010); Ege bolgesi tarhanasmin yag
oranini %11, olarak belirlemistir.

Tamer ve ark. (2007); yaptiklar1 ¢aligmada ortalama
yag oranini %5,1 olarak gozlerken, Ozer ve ark. (2010);
ortalama yag oranin1 %11,0 olarak gozlemiglerdir. Tiirker
(1991); yaptig1 arastirmada yag oranini %1,93 ile %3,48
olarak bulmustur. Koca ve Tarak¢i (1997); tarafindan
yapilan tarhanada misir unu ve peynir altt suyu
kullantminin tarhanaya etkisinin arastirildigi ¢alismada
yag miktarlar1 %2,49 ile %5,51 degerleri arasinda
saptanmustir.  Yapmis oldugumuz caligmada yer alan
tarhana Orneklerinin yag miktarlar1 diger arastirmacilarin
tespit ettikleri degerlerden yiiksek cikmustir. Tarhana
orneklerinin yag miktari, hagshas tohumu ilavesiyle orantili
olarak artmigtir. Bu artisin sebebi, hashas tohumundaki yag
miktar1 bugdaydaki yag miktarindan daha yiiksek
oldugundan kaynaklanmaktadir. Yapilan istatistiksel

analiz sonucu tarhana iiretiminde farkli miktarlarda hashas
tohumu kullaniminin yag oranini P<0,05 diizeyinde 6nemli
oldugunu gostermistir.

pH Degeri

Yaptigimiz arastirmada tarhana orneklerine ait pH
degerleri (Cizelge 3) gosterilmistir. Inceledigimiz tarhana
orneklerinde ortalama pH degerleri 4,9 ile 5,6 arasinda
degigsmektedir. En diisiik pH degeri kontrol tarhana
orneginde 4,9 olarak bulunurken, en yiiksek pH degeri %25
hashag tohumu ilaveli tarhana o&rneginde 5,6 olarak
bulunmustur.

Ozdemir ve ark. (2018); yaptiklar1 galismada pH
degerini 3,80-3,78 arasinda bulmuslardir. Coskun (2014);
inceledigi Edirne, Kirklareli ve Tekirdag bolgesi tarhana
orneklerinde pH degerlerini sirasiyla ortalama olarak 3,30-
3,69- 4,12 olarak tespit etmistir.
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Yapilan istatistiksel analizler sonucunda artan hashas
tohumu oraninin pH degerini de arttirdifi saptanmis ve
6nemli bulunmustur (P<0,05).

Asitlik Degeri

Asitlik, tarhananin hem raf omriiniin uzamasi hem de
tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin artmasi
acigindan dnemlidir (Erdem, 2008).

Yaptigimiz ¢aliymada tarhana Orneklerinin asitlik
derecesi ortalama olarak %16,4 ile %]14,6 arasinda
degismektedir. En diisiik asitlik degeri %14,6 olarak %25
haghas tohumu ilaveli tarhana 6rneginde bulunurken, en
yiiksek asitlik degeri ise kontrol tarhana 6rneginde %16,4
olarak bulunmustur (Cizelge 3). Tiirker (1991); yaptig
calismada tarhana soya, mercimek ve nohut ilavesiyle
titrasyon asitliginin %1,63’den %1,84’¢ yiikseldigini
saptanugtir. Tbanoglu ve ark. (1995); farkli formiillerdeki
tarhana Orneklerinde asitlik derecesinin %1,8 ile %2,3
arasinda degismekte oldugunu bulmuglardir. Gogmen ve
ark. (2002); inceledikleri tarhana Orneklerinde asitlik
derecesi %9,6 ile %28 arasinda bulmuslardir.

Yaptigimiz caligmada tarhana Orneklerinde bulunan
asitlik degerleri hashas tohumu ilavesiyle dogru orantili
olarak azalma oldugu ve standartlara uygun oldugu
gdzlenmistir. Istatiksel olarak tarhana ornekleri arasinda
titrasyon asitligi bakimindan hashas ilavesinin P<0,05
diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

Enerji Degeri

Tarhana enerji degerinin hesaplanmasinda (Cizelge
3)’teki tarhanalara ait degerler kullanilmigtir. Yaptigimiz
arastirmada tarhana Orneklerine ait enerji degerleri
(Cizelge 2)’de gosterilmistir. Beysehir tarhanasinin enerji
degeri en diisik 423,1 kcal/100g ile kontrol tarhana
Orneginde; en yiiksek enerji degeri ise 480,36 kcal/100g ile
%25 hashas tohumu ilaveli tarhana drneginde saptanmigtir
(Cizelge 3).

Kontrol tarhanalarinda enerji degeri 423,1 kcal/100 g
iken hashas tohumu ilaveli tarhanalarda 446,8 kcal/100
g’dan baglamis ve hashas tohumu ilavesi arttikca enerji
degerinde de artis saptanmistir. Bu degisimin sebebi
tarhanada hammadde olarak kullanilan hashasin yapisinda
bulunan yag miktarlarindaki farkliliktan kaynaklandigi
soylenebilir. Ozer ve ark. (2010); Ege bolgesindeki tarhana
orneklerinde yapmis olduklari ¢alismada tarhananin enerji
degerinin 403 kcal/100g olarak tespit etmistir ve
calismamizi destekler niteliktedir. Yapilan istatistiksel
analiz sonucunda tarhana {retiminde kullanilan farkl
miktarda hashas tohumunun enerji degerleri acisindan
P<0,05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmistiir. Yaptigimiz
¢alismanin enerji degeri, yapilan arastirmalarla desteklenir
durumda olup standartlara uygun oldugu goriilmiistiir.

Karbonhidrat Degeri

Yaptigimiz ¢alismada tarhana orneklerine ait ortalama
karbonhidrat degerleri %61,9 ile %40,3 arasinda
degismektedir. En diisiik karbonhidrat miktar1 %40,3 ile
%25 oranli hashas tohumu ikameli tarhana Orneginde
bulunurken, en yiiksek karbonhidrat miktar1 %61,9 olarak
kontrol tarhana drneginde bulunmustur (Cizelge 3).

Tarhana  Orneklerinin  karbonhidrat  miktarlar
incelendiginde, kontrol tarhananin karbonhidrat miktari
%61,9 iken hashas tohumu ilaveli tarhana 6rneklerinin

karbonhidrat miktar1 %351,5‘den baslamis ve hashas
tohumu orani arttikca karbonhidrat miktarinda azalma
tespit edilmistir. Karbonhidrat oranindaki bu azalma
bugday dovmesinin miktarinin azalmast ile agiklanabilir.

Ozer ve ark. (2010); inceledikleri ege bolgesi
tarhanalarinda ortalama karbonhidrat degerini %62,2
olarak gozlemlemistir. Daglioglu (2010); arastirmasinda
ise karbonhidrat degerini %41,8 ile %77,5 degerleri
arasinda tespit etmistir. Yaptigimiz ¢alismada karbonhidrat
degeri diger aragtirmacilarin buldugu karbonhidrat
degerlerine yakin degerlerdedir. Istatistiksel analiz
sonucunda tarhana iiretiminde farkli miktarlarda haghas
kullanimini karbonhidrat miktarlar1 i¢in P<0,05 diizeyinde
o6nemli oldugu gozlenmistir.

Duyusal Analiz

Duyusal 6zelliklerin tespiti i¢in tarhana orneklerine
gOriiniig, genel tat, koku, renk, eksilik, sertlik-gevreklik-
kirllganlik ve genel kabul edilebilirlik olarak ayri ayr 1-
cok koti, 10-miikemmel olacak sekilde 10 puan lizerinden
10 kisilik panelist grup tarafindan degerlendirme
yapilmigtir.

Tarhana 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Cizelge
4’de  gosterilmistir. ~ Yapilan  analiz  sonuglari
incelendiginde “’gdriiniis’” bakimindan en yiiksek puani
%S5 hashas tohumu ilaveli tarhana Orneginin aldig
goriilmiistiir. En diisiik puan1 %25 hashas tohumu ilaveli
tarhana orneginin aldig1 goriilmiistiir.

Renk acisindan en yiiksek puani %25 hashas tohumu
katkili tarhana 6rneginin aldig1 goriiliirken, en diisiik puan
ise kontrol tarhana 6rneginin aldigi goriilmiistiir.

Genel tat bakimindan en yiiksek puani %10 hashas
tohumu ilaveli tarhana 6rneginde, en diigiikk puani ise %25
haghas tohumu ilaveli tarhana orneginde aldig1 tespit
edilmistir.

Tarhana ornekleri eksilik bakimindan kiyaslandiginda
degerlerin birbirine ¢ok yakin oldugu ve en yiiksek eksilik
puaninin kontrol 6rneginde oldugu tespit edilmistir. Bu
sonucu tarhana da ki fermente olabilecek sekerlerin
giderek azalmasi ile yorumlayabiliriz.

Tarhana oOrnekleri incelendiginde koku bakimindan
hashas tohumu ilaveli tarhanalarin kontrol tarhanaya goére
daha diisiik puan aldigi gézlenmistir.

Sertlik ve gevreklik bakimindan tarhana ornekleri
incelendiginde, en yiiksek begeni puanini %25 hashas
tohumu ilaveli tarhana 6rnegi, en diisiik begeni puanini ise
kontrol tarhana 6rnegine verildigi tespit edilmistir. Bunun
nedenini ise tarhana Orneklerinin giineste kurutulmasi
sirasinda, iiriin igeriginde bulunan hashag tohumunun
yapisindaki yag oraninin drneklere daha gevrek bir yap1
kazandirmasi olarak yorumlayabiliriz.

Tarhana  Ornekleri  genel  begeni  agisindan
incelendiginde, panelistler tarafindan en yiiksek puanin
%10 haghas tohumu ilaveli tarhana 6rnegine verildigi, en
diisik puanin ise %20 hashas tohumu ilaveli tarhana
orneginde verildigi gortilmiistiir (Cizelge 3).

Sonuc¢

Beysehir tarhanasina belirli oranlarda bugday dévmesi
yerine haghas tohumu ikame edilerek firetilen tarhananin
kalite dzellikleri ile geleneksel Beysehir tarhanasinin kalite
Ozellikleri  arasinda  6nemli  farkliliklar  oldugu
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gozlemlenmis olup, bu farklilik neticesinde hashas tohumu
ikamesi ile yapilan tarhananin, fiziksel, kimyasal ve
duyusal o6zellikleri yoniinden belirli oranlarda olumlu
yonde etkilendigi gorilmistir. Bunun sonucunda
geleneksel Beysehir tarhanasi daha gevrek bir yapi
kazanmis, yag ve enerji degerlerinin haghas tohumu ilavesi
ile orantili olarak arttigi belirlenmistir. Hashag tohumu
ikameli tarhana orneklerinin mineral madde, protein, yag
ve enerji yoniinden daha yiiksek degere sahip oldugu ve
duyusal yonden kabul edilebilir seviyede begenildigi
goriilmiistiir. Sadece tuz miktari agisindan aralarinda farkin
istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir. Analiz
sonuglart ve panelistlerin degerlendirmeleri dikkate
almdiginda bugday dovmesi yerine ikame edilecek en
uygun hashas tohumu oranlarinin %5 ve %10 oranlarinda
oldugu saptanmustir. Yeni tiriin gelistirilmesi bakimindan
tarhana tiretimine farkli bilesenlerin katilmasi, geleneksel
gidalarimizin  daha  fonksiyonel hale  gelmesini
saglayabilecektir.
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