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Özet – Bu çalışmada farklı fermantasyon sürelerinde farklı un ve maya çeşitleri kullanılarak Uşak 

tarhanasının kalite özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Tam buğday ve beyaz un olmak üzere 2 

farklı un, nohut mayası, pres maya ve ekşi maya olmak üzere 3 maya çeşidi ile 3, 10 ve 21 gün 

fermantasyon süreleri uygulanarak üretilen tarhanaların fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri 

incelenmiştir. Tarhanalarda tam buğday unu kullanımı antioksidan kapasiteyi artırmıştır (p<0.05). Tam 

buğday unlu 9 tarhana numunesinin antioksidan kapasite ortalaması %65.73 iken yine 9 adet beyaz unlu 

tarhana numunesinin antioksidan kapasite ortalaması ise %40.85 bulunmuştur. Tam buğday unlu 

tarhanaların kül içerikleri de beyaz unlulara göre daha yüksek bulunmuştur. Protein değerleri %11.93 ile 

%13.33 aralığında değişmekte olup bu değerlerin literatürdeki protein değerlerinden düşük olmasının 

Uşak tarhanasında sebze miktarının yüksek olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. Beyaz un 

kullanılan tarhanaların L* değerlerinin tam buğday unu kullanılanlara nazaran daha yüksek olduğu 

belirlenmiştir. Genel olarak beyaz unlu tarhanaların viskozite değerlerinin tam buğday unlu olanlardan 

daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. En düşük viskozite değeri 90 cP, en yüksek değer ise 228 cP olarak 

bulunmuştur. Yapılan çalışmalar bir bütün olarak değerlendirildiğinde tarhana üretiminde tam buğday 

unu kullanımının ve fermantasyon süresinin artmasının besleyici kaliteyi artırdığı söylenebilir. Farklı 

maya çeşitleri kullanımının tarhana kalitesine etkisi ise belirgin şekilde görülmemektedir. 
  

Anahtar Kelimeler – Tarhana, ekşi maya, fermantasyon, antioksidan kapasite, kül.

I. GİRİŞ 

Yöresel olarak bazı farklılıklar görülse de genel olarak tarhana; un, yoğurt, maya, sebzeler ve 

baharatlardan oluşan karışımın fermente edildikten sonra kurutulması ve ardından öğütülmesi ile elde 

edilen fermente bir gıda maddesidir. Genel olarak çorba olarak tüketilmekte bazı çeşitleri ise çerez ve 

sağlıklı atıştırmalık olarak kullanılmaktadır. 

Bu çalışma geleneksel gıdalarımızdan biri olan tarhananın duyusal ve karakteristik özelliklerinin 

geliştirilerek insanların daha sağlıklı beslenmesine katkıda bulunmak amacıyla hazırlanmıştır. Sağlıklı 

beslenmeye katkı sağlayan tarhananın yeniden ön plana çıkarılması, ticarileşmesi açısından önemli 

olduğundan bu çalışmanın literatüre konuyla ilgili katkı sağlayacağı düşünülmektedir. 
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Bu çalışmada fermantasyon süresi, un ve maya çeşidi olmak üzere 3 değişkenin tarhana kalitesi üzerine 

ne gibi etkileri olduğu aşağıda 3 başlıkta toplanan hipotez sorularıyla araştırılmıştır: i)Uşak tarhanası ile 

ilgili coğrafi tescil belgesinde 21 gün fermantasyon süresi olması gerektiği bildirilmektedir. Bu süre halk 

arasında genel kabul gördüğü gibi 10 gün olsa ya da daha da düşürülerek ön denemelerde aktif olarak 

fermantasyonun gözle görülür şekilde devam ettiği 3 güne indirilse aynı kalitede tarhana üretilebilir mi? 

ii) Son ürün bileşiminde %50 civarında bulunan unun özelliklerinin tarhana kalitesinde önemli bir etkisi 

olduğu düşünülmektedir. Tam buğday unu kullanıldığında tarhana kalitesinde ne gibi değişiklikler 

olacaktır? ii) Fermantasyon için en önemli parametrenin starter kültür (maya) olduğu şüphesizdir. 

Fermantasyon için kullanılan maya çeşitleri tarhana kalitesi üzerinde etkili olacak mıdır? 

Çalışmada bu soruların cevapları aranmış ve fermantasyon süresinin, kullanılan un özelliklerinin ve 

fermantasyon için tercih edilen maya çeşidinin tarhana kalitesi ve biyoyararlılığı üzerine ne gibi etkileri 

olduğu ortaya konulmaya çalışılmıştır. 

II. MATERYAL VE YÖNTEM 

Bu çalışmada Uşak tarhanası üretiminde kullanılan unlar,  sebzeler, yoğurt, pres maya, tuz ve nane 

bulunan yerel ve ulusal marketlerden, ekşi maya ise ekşi mayalı ekmek  üreten bir fırından kullanılacağı 

günlerde taze olarak tedarik edilmiştir. Kıyaslama yapmak için kullanılan ticari Uşak tarhanaları coğrafi 

işaret tescil belgesi olan Uşak’ta üretim yapan iki farklı firmadan temin edilmiştir. Ticari tarhana 

örnekleri T1 ve T2 olarak kodlanmıştır. 

Tarhana hamurları 3 farklı maya çeşidi (nohut mayası, pres maya, ekşi maya) ve 2 farklı un (tam 

buğday unu, beyaz un) kullanılarak üretilmiş, üretilen hamurlar 3 farklı fermantasyon süresinde (3, 10, 21 

gün) oda sıcaklığında fermantasyona tabi tutulmuştur. Tarhana üretiminde kullanılan deneysel tasarım 

Tablo 1.’de gösterilmiştir. 

 
Tablo 1 : Tarhana üretiminde kullanılan deneysel tasarım ve kodlama 

 

Üretim 

Numarası 

1
Maya

 
 

çeşidi 

    
2
 Un 

çeşidi 

   Fermantasyon 

Süresi (gün) 

Örnek 

kodu 

1 N T 3 NT3 

2 N B 3 NB3 

3 P T 3 PT3 

4 P B 3 PB3 

5 E T 3 ET3 

6 E B 3 EB3 

7 N T 10 NT10 

8 N B 10 NB10 

9 P T 10 PT10 

10 P B 10 PB10 

11 E T 10 ET10 

12 E B 10 EB10 

13 N T 21 NT21 

14 N B 21 NB21 

15 P T 21 PT21 

16 P B 21 PB21 

17 E T 21 ET21 

18 E B 21 EB21 
1
Maya çeşidi:  N: Nohut Mayası, P: Pres Maya, E: Ekşi maya 

2
Un çeşidi: T: Tam buğday unu, B: Beyaz un 

 

 

  

  



695 
 

Tarhana üretimi 

Tarhana üretiminde Uşak tarhanası coğrafi tescil belgesinde belirtilen üretim yöntemi (Şekil 1) ve 

bileşim oranları (Tablo 2.) kullanılmıştır. Özetle; sebzeler yıkanıp temizlendikten sonra boyut küçültme 

işlemi yapılıp basınçlı pişiricide pişirilmiştir. 

 

 45 °C civarına soğuyana kadar bekletilen karışım laboratuvar tipi blenderden (Waring,  ABD) geçirilip 

yoğurt, nane ve tuz ile karıştırıldıktan sonra 1 gece oda sıcaklığında ön fermantasyona bırakılmıştır. Ön 

fermantasyonu tamamlanan sebze karışımına %14 nem esasına göre 1000 gram un ve yukarıda 

hazırlanma aşamaları detaylı şekilde anlatılan maya hamurları  toplam karışımın %0.5’i olacak şekilde 

ilave edilip laboratuvar tipi hamur yoğurma makinesinde (Kitchen aid, ABD) 5 dakika yoğurulmuştur . 

 
Tablo 2. Tarhana üretiminde kullanılan formülasyon 

 
BİLEŞENLER MİKTAR (%) 1000 g  un bazlı 

Buğday unu 40 1000 g 

Kırmızı kapya biberi 17 425 g 

Sivaslı biberi (üç burun) 3 75 g 

Domates 10 250 g 

Soğan 12 300 g 

Yoğurt 16 400 g 

Tuz 1 25 g 

Nane 0.5 12.5 g 

Maya hamuru 0.5 12.5 g 

Toplam 100 2.5 kg 

 

Hazırlanan tarhana hamurları oda sıcaklığında (~22 °C) 3-10-21 gün boyunca, üstü hava alacak şekilde 

temiz bir bezle kapatılarak fermente edilmiştir. Fermantasyon süresi boyunca her gün karıştırma/yoğurma 

işlemi ve pH kontrolü yapılmıştır.  

 

 

Kimyasal Analizler 

Hammaddelerin ve tarhanaların kimyasal analizlerinden nem, kül, protein ve yağ analizleri (AACC, 

1990) tarafından tanımlanan sırasıyla AACC 44-19, 08-01, 46-12 ve 30-25 metotlarına göre yapılmıştır. 

Şekil 1.  Tarhana üretimi işlem basamakları. 

Hammaddelerin hazırlanması ve yoğurma 

Fermantasyon 

Kurutma 

Öğütme 

Paketleme 

Şekil 2. Tarhana üretimlerine ait bazı görüntüler 
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Tarhanaların titrasyon asitliği tayininde Tarhana Standardı’nda (TS, 2282) belirtilen ve Aktaş (2018) 

tarafından detaylandırılan yöntem kısmen modifiye edilerek kullanılmıştır. Tarhana hamurlarının pH 

ölçümünde ilk 14 gün fermantasyonda pH metrenin direkt hamura batırılmasıyla ölçülmüştür. Toz 

tarhanaların pH ölçümünde her tarhana örneğinden 1gr tartılmış ve üzerine 10 ml saf su eklenerek 

çalkalamalı inkübatörde (IKA KS4000i, Germany) 250 rpm hızda 10 dk çalkalamaya tabi tutulmuştur. 

Üstte kalan süzüntüden pH metre (Mettler Toledo FP20, ABD) ile ölçümler yapılmıştır. Tarhana 

örneklerinin su aktivitesi tayinleri tam otomatik su aktivitesi ölçüm cihazı (Novasina Labmaster, İsviçre) 

kullanılarak yapılmıştır. Örneklerin DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) radikalini süpürme gücü ölçülerek 

antioksidan aktiviteleri tayin edilmiştir. Bunun için Aktaş (2018) tarafından tanımlanan yöntem kısmen 

modifiye edilerek analizler yapılmıştır. 

 

Fizksel Analizler 

Tarhanada renk analizi için HunterLab kolorimetre cihazı (Hunterlab ColorFlex, ABD) kullanılmıştır. 

Öğütülmüş örnekler, 85 mm çap ve 11 mm yüksekliğindeki petri kabına (Sterilin, Teddington, Middlesex, 

UK) taban kısmını tamamen kaplayacak şekilde doldurulmuş ve ölçüm yapılmıştır. Renk değerleri L* (0-

100:siyah-beyaz), a* ((-a*)-(+a*):yeşil-kırmızı) ve b* ((-b*)-(+b*):mavi-sarı) olarak belirlenmiştir. 

(Chinnaswamy & Hanna, 1988).  

Viskozite ölçümleri için öncelikle ticari tarhanalar kullanılarak çorba kıvamının ayarlanması ve 

kullanılacak toz tarhana miktarının belirlenmesi için panelistlerle ön denemeler yapılmış ve optimum 

olarak belirlenen kıvamdaki tarhana/su oranında çorba pişirimi yapılmıştır. Özetle; her bir örnekten 10 

gram tartılarak üzerine 190 ml su eklenerek ayarlı ısıtıcıda ( IKA C-MAG HS7, Germany)  sürekli 

karıştırılarak ısıtılmış ve 10 dk boyunca kaynatıldıktan sonra 60 C’ye soğutularak viskozimetrede 

(Brookfield DV-I Prime, ABD) 4 no’lu spindle (RV/HA/HB-4) kullanılarak viskozite ölçümleri 

yapılmıştır. 

 

İstatistiksel Analiz 

Tesadüf blokları deneme desenine göre elde edilen veriler SPSS istatistik programı kullanılarak analiz 

edilmiş ve ortalamalar arası farklar Duncan çoklu karşılaştırma testi ile belirlenmiştir. 

III. BULGULAR 

 

Kimyasal analizler 

Çalışmada kullanılan hammaddelerden unlarda ve üretilen tarhanalarda bazı kimyasal analizler yapılmış 

ve sonuçları sırasıyla Tablo 3. ve Tablo 4.’de verilmiştir.  

 
Tablo 3. Un çeşitleri genel bileşen analizleri 

Analiz Edilen Materyal Nem (%) Protein 
1, 2

 (%) Kül 
1
 (%) 

Antioksidan 

kapasite
3
  (%) 

Tam buğday unu 9.77±0.41
a 

9.85±0.40
a 

1.39±0.32
a 

19.64±1.82
a 

Beyaz un 9.64±0.13
a 

9.74±0.04
a 

1.10±0.6
a 

9.09±2.43
b 

± değer: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan aynı sütundaki farklı harfler istatistiksel farklılığı (p<0,05) ifade 

etmektedir. 
1
 Kuru madde esasına göre verilmiştir. 

2  
Nx5.70 protein faktörü kullanılmıştır. 

3
Olduğu gibi.  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Açıklama [Mh1]: İstatistiksel analiz 

eklenmelidir. 
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Tablo 4. Tarhana kimyasal analiz sonuçları 

 

Örnek kodu Nem (%) Kül
1 
(%) 

Antioksidan 

kapasite
2
 (%) 

pH 
Titrasyon 

asitliği 
3
 

Su 

aktivitesi 

NT3 8.76±0.06
k
 

2.90±0.1

3
bc

 
65.01±0.75

bc
 

4.11±0.0

1
b
 

24.25±0.35
de

 
0.4±0.01

c

d
 

NB3 9.69±0.02
c
 

1.75±0.0

4
h
 

48.32±1.51
de

 
4.01±0.0

1
d
 

16.53±0.04
k
 

0.4±0.00
c

d
 

PT3 
9.03±0.34

g

hk
 

2.26±0.2

1
ef

 
62.17±6.03

bc
 

4.07±0.0

1
c
 

23.00±0.71
ef
 

0.4±0.01
c

d
 

PB3 
9.27±0.05

de

fgh
 

2.10±0.0

2
fg

 
41.39±2.51

def
 

3.94±0.0

1
ef

 
17.75±1.77

hk
 

0.4±0.01
c

d
 

ET3 
9.00±0.20

g

hk
 

2.69±0.1

1
cd

 
60.75±3.02

c
 

3.73±0.0

1
k
 

33.25±0.35
b
 

0.4±0.01
c

d
 

EB3 
9.12±0.04

ef

ghk
 

1.80±0.1

3
gh

 
43.96±8.41

def
 

3.70±0.0

1
m
 

25.25±0.35
cde

 
0.4±0.01

c

d
 

NT10 
8.94±0.09

h

k
 

2.88±0.2

3
bc

 
60.93±4.02

c
 

3.90±0.0

1
gh

 
33.50±0.71

b
 

0.4±0.01
c

d
 

NB10 
9.06±0.22

fg

hk
 

1.69±0.0

1
h
 

36.86±7.66
f
 

3.93±0.0

2
fg

 
18.50±1.41

hk
 

0.4±0.01
c

d
 

PT10 
9.00±0.07

g

hk
 

3.16±0.2

6
b
 

59.95±1.58
c
 

4.46±0.0

2
a
 

20.00±0.71
gh

 
0.4±0.01

c

d
 

PB10 9.57±0.16
cd

 
2.07±0.2

0
fg

 
26.45±0.21

g
 

3.97±0.0

0
e
 

16.50±1.41
k
 

0.4±0.01
c

d
 

ET10 
9.23±0.11

de

fgh
 

2.26±0.0

8
ef

 
68.38±1.00

abc
 

3.73±0.0

3
k
 

36.50±1.41
a
 

0.4±0.01
c

d
 

EB10 9.58±0.16
cd

 
1.73±0.0

6
h
 

49.73±2.26
d
 

3.69±0.0

1
mn

 
26.75±1.77

c
 

0.4±0.01
c

d
 

NT21 
8.92±0.04

h

k
 

2.48±0.0

5
de

 
75.15±2.86

a
 

3.94±0.0

1
f
 

31.25±0.35
b
 

0.4±0.01
c

d
 

NB21 
9.23±0.08

de

fgh
 

1.63±0.0

1
h
 

40.32±4.02
ef
 

3.96±0.0

4
ef

 
21.50±1.41

fg
 

0.4±0.01
c

d
 

PT21 
9.40±0.11

cd

ef
 

2.65±0.1

1
cd

 
68.47±1.13

abc
 

4.02±0.0

1
d
 

24.00±0.71
e
 

0.4±0.01
c

d
 

PB21 
9.35±0.35

cd

efg
 

1.53±0.0

8
h
 

60.27±2.04
c
 

4.02±0.0

1
d
 

16.25±1.06
k
 

0.39±0.01
d
 

ET21 
9.43±0.04

cd

e
 

2.53±0.2

1
de

 
70.74±3.17

ab
 

3.66±0.0

1
n
 

36.00±1.41
a
 

0.41±0.01
c
 

EB21 9.50±0.05
cd

 
1.71±0.2

1
h
 

20.34±5.15
g
 

3.61±0.0

1
p
 

26.50±0.71
cd

 
0.41±0.01

c
 

T1* 
11.04±0.04

b
 

3.34±0.2

0
a
 

10.92±0.13
h
 

3.63±0.0

1
p
 

31.50±1.41
b
 

0.48±0.01
b
 

T2* 
15.97±0.14

a
 

1.65±0.0

2
h
 

37.56±3.15
g
 

3.89±0.0

1
h
 

26.75±0.35
c
 

0.72±0.01
a
 

Genel 

ortalama 
9.65±1.55 

2.24±0.5

6 
50.38±17.82 

3.90±0.2

0 
25.28±6.61 0.42±0.07 

± değer: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan aynı sütundaki farklı harfler istatistiksel farklılığı (p<0,05) ifade 

etmektedir. 
1
Kuru madde esasına göre verilmiştir. 

2
Olduğu gibi. 

3
%67’lik etil alkole geçen asitlik değeri. * Ticari tarhana 

örnekleri.                                                                                                                                                                                   

 

Ticari Uşak tarhanalarının coğrafi tescil belgesinde de ifade edildiği gibi 21 gün fermente olduğu kabul 

edildiğinden çalışma kapsamında üretilen tüm örnekler değil sadece 21 gün fermente edilen örneklerde 

Kjeldahl yöntemiyle protein analizleri yapılmıştır (Tablo 5.). 
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Tablo 5. 21 gün fermantasyonla üretilen tarhanaların protein içerikleri. 

Tarhana çeşidi Protein oranı (%, KM’de)
1
 

NT21 13.33±0.42
b
 

NB21 11.93±0.15
d
 

PT21 12.80±0.47
bc

 

PB21 12.36±0.23
cd

 

ET21 12.63±0.29
bcd

 

EB21 12.16±0.17
cd

 

T1* 12.55±0.59
bcd

 

T2* 14.13±0.15
a
 

± değer: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan aynı sütundaki farklı harfler istatistiksel farklılığı (p<0,05) ifade 

etmektedir. 
1
N×6.25 faktörü ile hesaplanmıştır. * Ticari tarhana örnekleri 

Antioksidan kapasite analizleri 

Tarhananın en önemli biyoaktif bileşenlerinden biri de antioksidan kapasitesidir. Çalışmada  üretilen 

tarhanaların ve ticari tarhanaların (T1, T2) antioksidan kapasite değerleri DPPH yöntemiyle tayin edilerek 

tabloda verilmiştir. Sonuçlar arasında istatistiki olarak anlamlı farklılıklar olduğu görülmektedir (p<0,05). 

Numunelere ait antioksidan kapasite sonuçları %20.34 ile %75.15 arasında değişmekteyken ticari tarhana 

örneklerinin değerleri ise %10.92 ve %37.56 olarak ölçülmüştür. 

Tablo 6. Un çeşidine göre tarhanaların önemli kimyasal analizleri. 

Kullanılan 

un çeşidi 
Nem (%) Kül

1 
(%) Su aktivitesi 

Antioksidan 

kapasite
2
  (%) 

pH 
Titrasyon 

asitliği 

Tam un (n=9) 9.08±0.24
b
 2.64±0.32

a 
0.40±0.005

a 
65.73±5.59

a 
3.95±0.24

a 
29.08±6.10

a 

Beyaz un (n=9) 9.37±0.25
a
 1.77±0.20

b 
0.39±0.006

a 
40.85±12.18

b 
3.87±0.15

a 
20.61±4.43

b 

± değer: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan aynı sütundaki farklı harfler istatistiksel farklılığı (p<0,05) ifade etmektedir. 1Kuru madde esasına göre 

verilmiştir.  2Olduğu gibi. 

Tablo 7. Tam buğday unlu tarhanalarda fermantasyon süresi ile antioksidan kapasite oranındaki değişim. 

Fermantasyon süresi 

(Gün) 
Nohut mayası Pres maya Ekşi maya 

3 65±0.75
b 

62±6.03
a 

61±3.01
b 

10 61±4.02
b 

60±1.58
a 

68±1.00
ab 

21 75±2.86
a 

68±1.13
a 

71±3.17
a 

± değer: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan aynı sütundaki farklı harfler istatistiksel farklılığı (p<0,05) ifade etmektedir. 

 

IV. TARTIŞMA 

Çalışmada kullanılan unların analiz sonuçlarına göre (Tablo 3.) nem, protein ve kül değerleri birbirine 

yakın olup istatistiki açıdan önemli bir fark bulunmamıştır. Antioksidan kapasite değeri ise beyaz unun 

yaklaşık iki katı kadardır ve istatistiki olarak da farklı bulunmuştur. 

Nem içeriği gıdaların raf ömrü açısından son derece önemlidir. Yüksek nem değerleri gıdalarda 

bozulmalara neden olur. Özellikle küf problemi gıdalar için büyük bir problem olup ürünü yenilemez hale 

getirebilir. Türk standartlarına göre tarhananın nem miktarı %10’un altında olmalıdır (Anonim 2004). 

Çalışmamızda üretilen tarhanalara ait sonuçlar görülmektedir. Numunelerimizin nem değerleri %8.76-

%9.69 arasında değişmekte olup TSE’ye uygundur. Araştırma kapsamında sonuçları incelenen iki adet 

ticari tarhana örneğinde ise nem oranları %11.04 ve %15.97 olup standartlarda belirtilen maksimum nem 

içeriğinin üstünde neme sahip oldukları görülmüştür. Farklı unlar kullanılarak üretilen tarhanaların nem 

içeriklerinin incelendiği bir çalışmada Erkan ve diğerleri (2006) nem değerlerini buğday unu ile üretilen 

tarhanada ortalama %8.2, arpa unu ile üretilen tarhanada ortalama %9, ikisinin karışımı ile yapılanda ise 

ortalama %8.3 olarak bulmuşlardır. 

Açıklama [Mh2]: İstatistiki analizler 

eklenmelidir. 

Açıklama [Mh3]: İstatistiki analiz 

eklenmelidir. 
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TS 2282’ye göre tarhananın kül miktarı ortalama %1.5-%4 aralığında olmalıdır (Anonim 2004). 

Yaptığımız çalışmada elde ettiğimiz sonuçlar %1.53-%3.16 arasında olup standartlara uygundur. Analizi 

yapılan ticari örneklerin sonuçları da %3.34 ve %1.65 olup onlar da standartlarla uyumludur. En yüksek 

kül değeri %3.16 (PT10), en düşük kül değeri ise %1.53 (PB21) olarak saptanmıştır. Sonuçlar arasında 

istatistiki olarak anlamlı derecede fark olduğu görülmektedir (p<0,05). Çalışmamızda tam buğday unlu 

numunelerin (n=9) kül sonuçlarının beyaz unlu numunelere (n=9) göre daha yüksek çıktığı belirlenmiştir 

(Tablo 6.). 

Çalışmada üretilen tarhana örneklerinin protein içerikleri kuru madde üzerinden %11.93 ile %13.33 

aralığında değişmektedir.  İki adet ticari tarhanada ise 12.55 ve 14.13 sonuçları görülmektedir. Tarhana 

standardında (Anonim, 2004) protein miktarının kuru maddede %12 ve üzerinde olması gerekliliği 

belirtilmekte olup çalışmada üretilen tarhana örneklerinin bu değeri karşıladığı görülmüştür. Köse ve 

Çağındı (2002) farklı unları (çavdar, mısır, soya) değişik oranlarda buğday unu ikamesi olarak kullanarak 

bir araştırma yapmışlardır. Buldukları sonuçlarda kontrol numunesinin protein oranı %14.5 iken %100 

çavdar unu ile yapılan üründe %10.5, %100 oranında mısır unu kullanılan tarhanada %8.8, %25 soya unu 

ve %75 buğday unu kullanılarak yapılan numunede ise %22.5 değerlerini elde etmişlerdir. Çalışmamızda 

tespit edilen protein değerlerinin yukarıda bahsedilen diğer çalışmalardaki protein değerlerinden genelde 

düşük olduğu görülecektir. Bunun sebebinin kullanılan reçetedeki sebze miktarının yüksek, un miktarının 

ise düşük olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir.  

TS 2282 tarhana standardında tarhananın asitlik derecesinin 10-35 arasında değişebileceği bildirilmiştir 

(Anonim 2004). Bu çalışmada tarhana örneklerinin asitlik değerleri 16.25-36.50 arasında olup 

standartlara uygun olduğu görülmektedir. Sonuçlar arasındaki farklar istatistiki olarak anlamlı 

bulunmuştur (p<0,05). Isparta yöresinden tedarik edilmiş olan 27 adet ev tarhanasını inceleyen Soyyiğit 

(2004) asitlik değerlerini %4.91-%36.62 değerleri arasında ölçmüştür. Ortalama olarak %15.13 değerine 

ulaşmıştır. 

pH ile ilgili TS 2282 standardında bir değer aralığı bulunmamaktadır. Genel olarak 3.8-4.2 değerleri 

optimum değerler olarak kabul edilmektedir (Dağlıoğlu 2000). pH değeri gıdaların lezzetini ve raf ömrü 

gibi özelliklerini belirleyen önemli bir kriter olup mutlaka kontrol altında tutulmalıdır. Yapmış 

olduğumuz analizlerde tarhana numunelerine ait sonuçlar çizTelge 4.2’de verilmiştir. Sonuçlar arasındaki 

farklar istatistiki olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05). en küçük pH değeri 3.61 (EB21), en yüksek pH 

değeri ise 4.46 (PT10) olarak bulunmuştur. T1’e ait sonuç 3.63 bulunurken T2’nin değeri ise 3.89 

bulunmuştur. Tarhana örneklerimiz ve ticari tarhanaların sonuçları küçük farklılıklar olmasına rağmen 

yapılan diğer çalışmalarla yaklaşık olarak paraleldir. Glutensiz tarhana üretilen bir çalışmada Kıtan 

(2017) buğday unu yerine mısır unu kullanılmış ayrıca mısır ununu da çeşitli oranlarda kinoa unuyla 

ikame etmiştir. Çalışma sonuçlarına göre  kontrol örneğinde pH değerini 5.05 bulmuştur. %20 kinoa ve 

%80 mısır unlu örnekte 5.15  bulurken %60 kinoa ve %40 mısır unlu olanda 5.23 değerini ve % 100 

kinoa unu kullanılan örnekte ise 5.36 değerini bulmuştur. 

Maya çeşidine ve fermantasyon süresine bakılmaksızın tam buğday unlu tarhanalar beraber 

değerlendirildiğinde antioksidan kapasite değerleri beyaz unlu tarhanalara göre daha yüksek bulunmuştur 

(Tablo 6.). Beyaz unlu tarhana örneklerinin ortalama antioksidan kapasite değeri %40.85 iken tam unlu 

numunelerde ise ortalama %65.73 değeri görülmektedir. Buna göre tam buğday ununun tarhanaların 

antioksidan kapasitesini artırdığı söylenebilir.  

V. SONUÇLAR 

Bu çalışmada, Uşak tarhanası üretiminde farklı un ve maya çeşitleri kullanılarak farklı fermantasyon 

sürelerinin uygulanmasıyla tarhanaların kalite özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 2 farklı un, 3 

farklı maya çeşidi kullanılarak 3 farklı fermantasyon süresi uygulanarak tarhanalar üretilmiş ve üretilen 

ürünlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri incelenmiştir.  
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Çalışmamızda tam buğday unlu numunelerin kül sonuçlarının beyaz unlu numunelere göre daha yüksek, 

nem sonuçlarının ise daha düşük olduğu belirlenmiştir. Tam buğday ununda bulunan kabuk, alueron ve 

endosperm tabakaları yüksek oranda kül içerdiğinden bu sonuç normal karşılanmıştır.  

Tarhanalarda tam buğday unu kullanılması özellikle antioksidan kapasiteyi artırmıştır. Tam buğday 

unlu 9 tarhana numunesinin antioksidan kapasite ortalaması %65.73 iken yine 9 adet beyaz unlu tarhana 

numunesinin antioksidan kapasite ortalaması %40.85 bulunmuştur. Çalışmada tespit edilen protein 

değerleri %11.93 ile %13.33 aralığında değişmektedir. Bu değerler literatürdeki diğer çalışmalardaki 

protein değerlerinden genelde düşük olup bunun sebebinin kullanılan reçetedeki sebze miktarının yüksek, 

un miktarının ise düşük olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir.  

Beyaz un kullanılan tarhanaların L* değerlerinin tam buğday unu kullanılanlara nazaran daha yüksek 

olduğu belirlenmiştir. L* değeri parlaklığı ifade ettiği için beyaz unda yüksek çıkması normal bir sonuç 

denilebilir. Genel olarak beyaz unlu tarhanaların viskozite değerleri tam buğday unlu olanlardan daha 

yüksek tespit edilmiştir. En düşük viskozite değeri 90 cP (PT3), en yüksek değer ise 228 cP (PT21) olarak 

bulunmuştur. Bu çalışmada tam buğday unu kullanımının özellikle antioksidan kapasiteyi artırdığı 

görülmektedir.  

Tam buğday ununun genel olarak beyaz una nazaran daha olumlu sonuçlar verdiği görülmektedir. 

Fermantasyon süresinin uzamasının da olumlu sonuçlar doğurduğu söylenebilir fakat 3, 10 ve 21 gün 

fermente olan tarhanalar arasındaki analiz sonuçları çok açık aralıklarda sonuçlar vermemiştir. Maya 

çeşitlerinin farklı olmasının tarhana kalitesine belirgin şekilde etkisi görülmemiştir. 

Yapılan duyusal analize göre üretmiş olduğumuz tarhana örnekleri renk, tat, koku, kıvam ve genel 

beğeni bakımından birbirine yakın sonuçlar verirken ticari tarhanayla karşılaştırıldıklarında en yakın 

örnek olan ET21’in genel beğeni olarak ticari tarhananın 0,7 puan gerisinde kaldığı görülmüştür. 
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