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Ozet — Bu calismada farkli fermantasyon siirelerinde farkli un ve maya cesitleri kullanilarak Usak
tarhanasinin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Tam bugday ve beyaz un olmak iizere 2
farkl1 un, nohut mayasi, pres maya ve eksi maya olmak iizere 3 maya ¢esidi ile 3, 10 ve 21 giin
fermantasyon siireleri uygulanarak iiretilen tarhanalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal O6zellikleri
incelenmistir. Tarhanalarda tam bugday unu kullanimi antioksidan kapasiteyi artirmistir (p<0.05). Tam
bugday unlu 9 tarhana numunesinin antioksidan kapasite ortalamasi %65.73 iken yine 9 adet beyaz unlu
tarhana numunesinin antioksidan kapasite ortalamasi ise %40.85 bulunmustur. Tam bugday unlu
tarhanalarin kiil igerikleri de beyaz unlulara gére daha yiliksek bulunmustur. Protein degerleri %11.93 ile
%13.33 araliginda degismekte olup bu degerlerin literatiirdeki protein degerlerinden diisiik olmasinin
Usak tarhanasinda sebze miktarmin yiiksek olmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Beyaz un
kullanilan tarhanalarin L* degerlerinin tam bugday unu kullanilanlara nazaran daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Genel olarak beyaz unlu tarhanalarin viskozite degerlerinin tam bugday unlu olanlardan
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. En diisiik viskozite degeri 90 cP, en yiiksek deger ise 228 cP olarak
bulunmustur. Yapilan ¢aligmalar bir biitiin olarak degerlendirildiginde tarhana iiretiminde tam bugday
unu kullaniminin ve fermantasyon siiresinin artmasinin besleyici kaliteyi artirdigi sOylenebilir. Farkli
maya ¢esitleri kullanimimin tarhana kalitesine etkisi ise belirgin sekilde goriilmemektedir.

Anahtar Kelimeler — Tarhana, eksi maya, fermantasyon, antioksidan kapasite, kiil.

I. GIRIS

Yoresel olarak bazi farkliliklar goriilse de genel olarak tarhana; un, yogurt, maya, sebzeler ve
baharatlardan olusan karisimin fermente edildikten sonra kurutulmasi ve ardindan &giitiilmesi ile elde
edilen fermente bir gida maddesidir. Genel olarak gorba olarak tiiketilmekte bazi gesitleri ise ¢erez ve
saglikli atistirmalik olarak kullanilmaktadir.

Bu caligma geleneksel gidalarimizdan biri olan tarhananin duyusal ve karakteristik Ozelliklerinin
gelistirilerek insanlarin daha saglikli beslenmesine katkida bulunmak amaciyla hazirlanmigtir. Saglikli
beslenmeye katki saglayan tarhananin yeniden 6n plana gikarilmasi, ticarilesmesi agisindan Onemli
oldugundan bu ¢alismanin literatiire konuyla ilgili katki saglayacag diigtiniilmektedir.
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Bu ¢aligmada fermantasyon siiresi, un ve maya ¢esidi olmak iizere 3 degiskenin tarhana kalitesi ilizerine
ne gibi etkileri oldugu asagida 3 baslikta toplanan hipotez sorulariyla arastirilmigtir: i)Usak tarhanasi ile
ilgili cografi tescil belgesinde 21 giin fermantasyon siiresi olmasi gerektigi bildirilmektedir. Bu siire halk
arasinda genel kabul gordiigii gibi 10 giin olsa ya da daha da diisiiriilerek 6n denemelerde aktif olarak
fermantasyonun gozle goriiliir sekilde devam ettigi 3 giine indirilse ayni kalitede tarhana iiretilebilir mi?
ii) Son iiriin bilesiminde %50 civarinda bulunan unun 6zelliklerinin tarhana kalitesinde 6nemli bir etkisi
oldugu disiiniilmektedir. Tam bugday unu kullanildiginda tarhana kalitesinde ne gibi degisiklikler
olacaktir? ii) Fermantasyon i¢in en Onemli parametrenin starter kiiltiir (maya) oldugu siiphesizdir.
Fermantasyon i¢in kullanilan maya ¢esitleri tarhana kalitesi iizerinde etkili olacak midir?

Calismada bu sorularin cevaplar1 aranmis ve fermantasyon siiresinin, kullanilan un 6zelliklerinin ve
fermantasyon i¢in tercih edilen maya cesidinin tarhana kalitesi ve biyoyararlili1 lizerine ne gibi etkileri
oldugu ortaya konulmaya c¢aligilmustir.

I. MATERYAL VE YONTEM

Bu calismada Usak tarhanasi iiretiminde kullanilan unlar, sebzeler, yogurt, pres maya, tuz ve nane
bulunan yerel ve ulusal marketlerden, eksi maya ise eksi mayali ekmek fiireten bir firindan kullanilacagi
giinlerde taze olarak tedarik edilmistir. Kiyaslama yapmak i¢in kullanilan ticari Usak tarhanalar1 cografi
isaret tescil belgesi olan Usak’ta iiretim yapan iki farkli firmadan temin edilmistir. Ticari tarhana
ornekleri T1 ve T2 olarak kodlanmustir.

Tarhana hamurlart 3 farkli maya ¢esidi (nohut mayasi, pres maya, eksi maya) ve 2 farkli un (tam
bugday unu, beyaz un) kullanilarak iiretilmis, iiretilen hamurlar 3 farkli fermantasyon siiresinde (3, 10, 21
giin) oda sicaklifinda fermantasyona tabi tutulmustur. Tarhana iiretiminde kullanilan deneysel tasarim
Tablo 1.’de gosterilmistir.

Tablo 1 : Tarhana tiretiminde kullanilan deneysel tasarim ve kodlama

Uretim Maya 2 Un Fermantasyon Ornek
Numarasi cesidi cesidi Siiresi (giin) 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

"Maya ¢esidi: N: Nohut Mayas1, P: Pres Maya, E: Eksi maya “Un ¢esidi: T: Tam bugday unu, B: Beyaz un
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Tarhana iiretimi

Tarhana iiretiminde Usak tarhanasi cografi tescil belgesinde belirtilen iiretim yontemi (Sekil 1) ve
bilesim oranlar1 (Tablo 2.) kullanilmustir. Ozetle; sebzeler yikanip temizlendikten sonra boyut kiigiiltme
islemi yapilip basinghi pisiricide pigirilmistir.

Hammaddelerin hazirlanmasi ve yogurma

Fermantasyon
Kurutma
Ogiitme

Paketleme

Sekil 1. Tarhana tiretimi islem basamaklari.

45 °C civarina soguyana kadar bekletilen karisim laboratuvar tipi blenderden (Waring, ABD) gecirilip
yogurt, nane ve tuz ile karigtirildiktan sonra 1 gece oda sicakliginda 6n fermantasyona birakilmistir. On
fermantasyonu tamamlanan sebze karigimma %14 nem esasina gore 1000 gram un ve yukarida
hazirlanma asamalar1 detayl sekilde anlatilan maya hamurlar1 toplam karisimm %0.5°1 olacak sekilde
ilave edilip laboratuvar tipi hamur yogurma makinesinde (Kitchen aid, ABD) 5 dakika yogurulmustur .

Tablo 2. Tarhana tiretiminde kullanilan formiilasyon

BiLESENLER MIKTAR (%) 1000 g un bazh
Bugday unu 40 1000 g
Kirmizi kapya biberi 17 425¢g
Sivasl biberi (ii¢ burun) 3 759
Domates 10 250 g
Sogan 12 3009
Yogurt 16 400 g
Tuz 1 259
Nane 0.5 125¢
Maya hamuru 0.5 1259
Toplam 100 2.5 kg

Hazirlanan tarhana hamurlart oda sicakliginda (~22 °C) 3-10-21 giin boyunca, iistii hava alacak sekilde
temiz bir bezle kapatilarak fermente edilmistir. Fermantasyon siiresi boyunca her giin karistirma/yogurma
islemi ve pH kontrolii yapilmustir.

#4:'
AN

\

_——k
Sekil 2. Tarhana iiretimlerine ait bazi gériintiiler

Kimyasal Analizler
Hammaddelerin ve tarhanalarin kimyasal analizlerinden nem, kiil, protein ve yag analizleri (AACC,
1990) tarafindan tanimlanan sirasiyla AACC 44-19, 08-01, 46-12 ve 30-25 metotlarina gore yapilmistir.
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Tarhanalarin titrasyon asitligi tayininde Tarhana Standardi’nda (TS, 2282) belirtilen ve Aktas (2018)
tarafindan detaylandirilan yontem kismen modifiye edilerek kullanilmistir. Tarhana hamurlarinin pH
Olglimiinde ilk 14 giin fermantasyonda pH metrenin direkt hamura batirilmasiyla Sl¢lilmiistiir. Toz
tarhanalarin pH olglimiinde her tarhana 6rneginden lgr tartilmis ve tlizerine 10 ml saf su eklenerek
calkalamali inkiibatérde (IKA KS4000i, Germany) 250 rpm hizda 10 dk ¢alkalamaya tabi tutulmustur.
Ustte kalan siiziintiiden pH metre (Mettler Toledo FP20, ABD) ile 6lgiimler yapilmistir. Tarhana
orneklerinin su aktivitesi tayinleri tam otomatik su aktivitesi 6l¢iim cihazi (Novasina Labmaster, Isvicre)
kullanilarak yapilmistir. Orneklerin DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) radikalini siipiirme giicii 6lciilerek
antioksidan aktiviteleri tayin edilmistir. Bunun i¢in Aktas (2018) tarafindan tanimlanan yontem kismen
modifiye edilerek analizler yapilmistir.

Fizksel Analizler

Tarhanada renk analizi i¢gin HunterLab kolorimetre cihazi (Hunterlab ColorFlex, ABD) kullanilmigtir.
Ogiitiilmiis 6rnekler, 85 mm ¢ap ve 11 mm yiiksekligindeki petri kabima (Sterilin, Teddington, Middlesex,
UK) taban kismini tamamen kaplayacak sekilde doldurulmus ve 6l¢giim yapilmistir. Renk degerleri L* (0-
100:siyah-beyaz), a* ((-a*)-(+a*):yesil-kirmiz1) ve b* ((-b*)-(+b*):mavi-sar1) olarak belirlenmistir.
(Chinnaswamy & Hanna, 1988).

Viskozite olglimleri i¢in Oncelikle ticari tarhanalar kullanilarak ¢orba kivamimnin ayarlanmasi ve
kullanilacak toz tarhana miktarinin belirlenmesi ig¢in panelistlerle 6n denemeler yapilmis ve optimum
olarak belirlenen kivamdaki tarhana/su oraninda corba pisirimi yapilmistir. Ozetle; her bir 6rnekten 10
gram tartilarak tizerine 190 ml su eklenerek ayarli 1siticida ( IKA C-MAG HS7, Germany) siirekli
karistirllarak 1sitilmig ve 10 dk boyunca kaynatildiktan sonra 60 C’ye sogutularak viskozimetrede
(Brookfield DV-I Prime, ABD) 4 no’lu spindle (RV/HA/HB-4) kullanilarak viskozite Olgtimleri
yapilmistir.

Istatistiksel Analiz
Tesadiif bloklar1 deneme desenine gore elde edilen veriler SPSS istatistik programi kullanilarak analiz
edilmis ve ortalamalar aras1 farklar Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile belirlenmistir.

1. BULGULAR

Kimyasal analizler
Calismada kullanilan hammaddelerden unlarda ve iiretilen tarhanalarda bazi kimyasal analizler yapilmis
ve sonuglari sirasiyla Tablo 3. ve Tablo 4.’de verilmistir.

Tablo 3. Un gesitleri genel bilesen bnalizleri\

. . o L 12 .11 Antioksidan
Analiz Edilen Materyal Nem (%0) Protein = “ (%) | Kiil ~ (%) kapasite® (%)
Tam bugday unu 9.77+0.41° 9.85+0.40° 1.39+0.32° 19.64+1.82°
Beyaz un 9.64+0.13° 9.74+0.04° 1.10£0.6" 9.09+2.43°

+ deger: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel farkliligi (p<0,05) ifade
etmektedir. * Kuru madde esasina gore verilmistir. > Nx5.70 protein faktorii kullanilmustir. *0Oldugu gibi.
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Agiklama [Mh1]: Istatistiksel analiz
eklenmelidir.




Tablo 4. Tarhana kimyasal analiz sonuglari

> . Antioksidan Titrasyon Su
0, 1o
Ornek kodu Nem (%) Kiil' (%) kapasite? (%) pH asitligi ° aktivitesi
9
NT3 8.76:0.06° 31,02‘9010'1 65.0120.75" lb4'“i0'° 2425:035% |, 04001
C
NB3 9.6940.02° 4,1]'75*0'0 48.3241.51% 1[,4'01*0'0 16.53£0.04¢ |, 04000
9 C
o73 9.03:0.34 153.2610.2 62172603 104.0710.0 23.000718 |, 04+001
de C
oB3 0272005 ngz.lOi0.0 4139425150 1ef3.94io.0 177501777 |, 045001
g C
£ 900020 10112.69i0A1 JR—— 1k3.73i0.0 3250035 |, 042001
ef [
I 912004 gghl.SOiO.l 13964841 1m3.70ﬂ:0.0 25.25:035% |, 044001
h C
NT10 8945009 3bc2.8810.2 0.934.00° 1gh3.90:1:0.0 35000710 |, 042001
g T
NB10 906022 1h1.69i0.0 26,8607 66" 2f93.93j:0.0 18508141 |, 04001
9 C
o710 9.00:0.07 6b3.16¢0.2 50,0541.58° 2a4.46i0.0 20000719 |, 04+001
[9
PB10 9.57+0.16% Ofgzmio'z 26.45£0.219 093'97i0'° 16.501.41% |4 04001
de 9
£110 SCEEEON 86‘2'2&0‘0 8385 L 00™ 3k3.73i0.0 S6s0eiar |, 042001
c
EB10 9.58+0.16% 6h1'73i0'0 49.7342.26° 1m%'69i0'0 267581775 | 04001
h C
NT2L 8925004 5de2.48:(:0.0 7 15286 1f3.94:!:0.0 Lass0s |, 042001
de c
NB21 023008 1h1.63i0.0 20.3204.02° 4ef3.96i0.0 SLsoerars |, 042001
cd 9
— 9.4050.11 1Cd2.6510.1 84721 137 1d4.02:!:0.0 240000710 |, 042001
cd
oBa1 L3543 8h1‘5310.0 0.2722.08° 1d4.02io.0 16250106 |, 0392001
cd
— 9.43:0.04 1d62.53i02 0742317 ln3.66i0.0 36000141 |, 0ATE001
EB21 9.5040.05% | ;o' 102 | 203445159 000 aesosoms | 041001
. 11042004 0a3.34i02 10.9220.13" lp3.63i0.0 Lsoerar |, 0485001
I 15975014 2h1.65:t0.0 17,5613 150 1h3.89i0.0 26750035 |, 0725001
Ori‘i;ﬁ:a 9.65£155 | ¢ 224205 1 50 38417.82 0 39002 1 55 9846 61 0.4240.07

+ deger: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel farklihgi (p<0,05) ifade
etmektedir. *Kuru madde esasmna gore verilmistir. 2Oldugu gibi. %9467lik etil alkole gecen asitlik degeri. * Ticari tarhana
ornekleri.

Ticari Usak tarhanalarinin cografi tescil belgesinde de ifade edildigi gibi 21 giin fermente oldugu kabul
edildiginden c¢aligma kapsaminda iiretilen tiim 6rnekler degil sadece 21 giin fermente edilen 6rneklerde
Kjeldahl yontemiyle protein analizleri yapilmistir (Tablo 5.).
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Tablo 5. 21 giin fermantasyonla tiretilen tarhanalarin protein igerikleri.

Tarhana ¢esidi Protein orani (%, KM’de)l
NT21 13.33+0.42°
NB21 11.93+0.15°
PT21 12.80+0.47™
PB21 12.3620.23%
ET21 12.63+0.29°
EB21 12.16£0.17%
T1* 12.55+0.59™
T2*% 14.13£0.15°

+ deger: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel farkliligi (p<0,05) ifade
etmektedir. 'Nx6.25 faktérii ile hesaplanmustir. * Ticari tarhana rnekleri

Antioksidan kapasite analizleri

Tarhananin en 6nemli biyoaktif bilesenlerinden biri de antioksidan kapasitesidir. Caligmada iretilen
tarhanalarin ve ticari tarhanalarin (T1, T2) antioksidan kapasite degerleri DPPH yontemiyle tayin edilerek
tabloda verilmistir. Sonuglar arasinda istatistiki olarak anlamli farkliliklar oldugu goriilmektedir (p<0,05).
Numunelere ait antioksidan kapasite sonuclar1 %20.34 ile %75.15 arasinda degismekteyken ticari tarhana
orneklerinin degerleri ise %10.92 ve %37.56 olarak 6l¢iilmiistiir.

Tablo 6. Un gesidine gore tarhanalarin 6nemli kimyasal Lanalizleri\. Agiklama [Mh2]: istatistiki analizler
eklenmelidir.
Kullanilan sl S Antioksidan Titrasyon
0, 0,
un cesidi Nem (%) | Kiil (%) | Su aktivitesi kapasi te? (%) pH asitligi

Tam un (n=9) 9.08+0.24° | 2.64+0.32° | 0.40+0.005° 65.73£5.59° | 3.95+0.24% | 29.08+6.10°
Beyaz un (n=9) | 9.37+0.25° | 1.77+0.20° | 0.39+0.006° 40.85£12.18° | 3.87+0.15° | 20.61+4.43"

+ deger: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan ayni siitundaki farkl: harfler istatistiksel farkliligi (p<0,05) ifade etmektedir. *Kuru madde esasina gore
verilmistir. “Oldugu gibi.

Tablo 7. Tam bugday unlu tarhanalarda fermantasyon siiresi ile antioksidan kapasite oranindaki [degisim‘. Aciklama [Mh3]: istatistiki analiz
""""""""""""" eklenmelidir.
Ferman(t(a;sﬁyli))n surest Nohut mayasi Pres maya Eksi maya
3 65+0.75° 62+6.03° 61+3.01°
10 61+4.02° 60+1.58" 68+1.00"
21 75+2.86" 68+1.13° 71£3.17°

+ deger: ortalama standart sapma. Tabloda bulunan ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel farkliligi (p<0,05) ifade etmektedir.

IV.TARTISMA

Calismada kullanilan unlarin analiz sonuglarina gére (Tablo 3.) nem, protein ve kiil degerleri birbirine
yakin olup istatistiki agidan 6nemli bir fark bulunmamistir. Antioksidan kapasite degeri ise beyaz unun
yaklasik iki kat1 kadardir ve istatistiki olarak da farkli bulunmustur.

Nem igerigi gidalarin raf omrii agisindan son derece onemlidir. Yiiksek nem degerleri gidalarda
bozulmalara neden olur. Ozellikle kiif problemi gidalar igin biiyiik bir problem olup iiriinii yenilemez hale
getirebilir. Tiirk standartlarina gore tarhananin nem miktar1 %10’un altinda olmalidir (Anonim 2004).
Calismamizda iretilen tarhanalara ait sonuglar goriilmektedir. Numunelerimizin nem degerleri %8.76-
%09.69 arasinda degismekte olup TSE’ye uygundur. Arastirma kapsaminda sonuglari incelenen iki adet
ticari tarhana orneginde ise nem oranlar1 %11.04 ve %15.97 olup standartlarda belirtilen maksimum nem
igeriginin lstiinde neme sahip olduklar1 goriilmiistiir. Farkli unlar kullanilarak iiretilen tarhanalarin nem
iceriklerinin incelendigi bir caligmada Erkan ve digerleri (2006) nem degerlerini bugday unu ile iiretilen
tarhanada ortalama %8.2, arpa unu ile iiretilen tarhanada ortalama %9, ikisinin karigimui ile yapilanda ise
ortalama %38.3 olarak bulmuslardir.
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TS 2282’ye gore tarhananin kiil miktar1 ortalama %1.5-%4 araliginda olmalidir (Anonim 2004).
Yaptigimiz ¢alismada elde ettigimiz sonuglar %1.53-%3.16 arasinda olup standartlara uygundur. Analizi
yapilan ticari érneklerin sonuglart da %3.34 ve %1.65 olup onlar da standartlarla uyumludur. En yiiksek
kiil degeri %3.16 (PT10), en diisiik kiil degeri ise %1.53 (PB21) olarak saptanmistir. Sonuclar arasinda
istatistiki olarak anlamli derecede fark oldugu goriilmektedir (p<0,05). Calismamizda tam bugday unlu
numunelerin (n=9) kiil sonuglarinin beyaz unlu numunelere (n=9) gore daha yiiksek ¢iktig1 belirlenmistir
(Tablo 6.).

Calismada iiretilen tarhana o6rneklerinin protein igerikleri kuru madde {izerinden %11.93 ile %13.33
araliginda degismektedir. Tki adet ticari tarhanada ise 12.55 ve 14.13 sonuglari goriilmektedir. Tarhana
standardinda (Anonim, 2004) protein miktarinin kuru maddede %12 ve lizerinde olmasi gerekliligi
belirtilmekte olup caligmada iiretilen tarhana orneklerinin bu degeri karsiladigr goriilmiistiir. Kdse ve
Cagindi (2002) farkli unlar (¢avdar, misir, soya) degisik oranlarda bugday unu ikamesi olarak kullanarak
bir aragtirma yapmislardir. Bulduklar1 sonuglarda kontrol numunesinin protein oran1 %14.5 iken %100
cavdar unu ile yapilan iiriinde %10.5, %100 oraninda misir unu kullanilan tarhanada %8.8, %25 soya unu
ve %75 bugday unu kullanilarak yapilan numunede ise %22.5 degerlerini elde etmislerdir. Caligmamizda
tespit edilen protein degerlerinin yukarida bahsedilen diger calismalardaki protein degerlerinden genelde
diistik oldugu goriilecektir. Bunun sebebinin kullanilan regetedeki sebze miktarinin yiiksek, un miktarinin
ise diisiik olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

TS 2282 tarhana standardinda tarhananin asitlik derecesinin 10-35 arasinda degisebilecegi bildirilmistir
(Anonim 2004). Bu c¢aliymada tarhana Orneklerinin asitlik degerleri 16.25-36.50 arasinda olup
standartlara uygun oldugu goriilmektedir. Sonuglar arasindaki farklar istatistiki olarak anlamli
bulunmustur (p<0,05). Isparta yoresinden tedarik edilmis olan 27 adet ev tarhanasini inceleyen Soyyigit
(2004) asitlik degerlerini %4.91-%36.62 degerleri arasinda 6lgmiistiir. Ortalama olarak %15.13 degerine
ulagmistir.

pH ile ilgili TS 2282 standardinda bir deger araligi bulunmamaktadir. Genel olarak 3.8-4.2 degerleri
optimum degerler olarak kabul edilmektedir (Daglioglu 2000). pH degeri gidalarm lezzetini ve raf émrii
gibi oOzelliklerini belirleyen 6nemli bir kriter olup mutlaka kontrol altinda tutulmalidir. Yapmis
oldugumuz analizlerde tarhana numunelerine ait sonuglar ¢izTelge 4.2°de verilmistir. Sonuglar arasindaki
farklar istatistiki olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). en kiigiik pH degeri 3.61 (EB21), en yiiksek pH
degeri ise 4.46 (PT10) olarak bulunmustur. T1’e ait sonug¢ 3.63 bulunurken T2’nin degeri ise 3.89
bulunmustur. Tarhana 6rneklerimiz ve ticari tarhanalarin sonuglart kiiglik farkliliklar olmasina ragmen
yapilan diger caligmalarla yaklasik olarak paraleldir. Glutensiz tarhana diretilen bir ¢aliymada Kitan
(2017) bugday unu yerine misir unu kullanilmig ayrica misir ununu da ¢esitli oranlarda kinoa unuyla
ikame etmistir. Calisma sonuglarina gére kontrol 6reginde pH degerini 5.05 bulmustur. %20 kinoa ve
%80 musir unlu 6rnekte 5.15 bulurken %60 kinoa ve %40 misir unlu olanda 5.23 degerini ve % 100
kinoa unu kullanilan 6rnekte ise 5.36 degerini bulmustur.

Maya ¢esidine ve fermantasyon siiresine bakilmaksizin tam bugday unlu tarhanalar beraber
degerlendirildiginde antioksidan kapasite degerleri beyaz unlu tarhanalara gére daha yiliksek bulunmustur
(Tablo 6.). Beyaz unlu tarhana 6rneklerinin ortalama antioksidan kapasite degeri %40.85 iken tam unlu
numunelerde ise ortalama %65.73 degeri goriilmektedir. Buna gore tam bugday ununun tarhanalarin
antioksidan kapasitesini artirdig1 sdylenebilir.

V. SONUCLAR

Bu caligmada, Usak tarhanasi liretiminde farkli un ve maya cesitleri kullanilarak farkli fermantasyon
siirelerinin uygulanmasiyla tarhanalarin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmigtir. 2 farkli un, 3
farkli maya cesidi kullanilarak 3 farkli fermantasyon siiresi uygulanarak tarhanalar {iretilmis ve iiretilen
iiriinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.
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Calismamizda tam bugday unlu numunelerin kiil sonuglarinin beyaz unlu numunelere gére daha yiiksek,
nem sonuglarinin ise daha diisiik oldugu belirlenmistir. Tam bugday ununda bulunan kabuk, alueron ve
endosperm tabakalar yiiksek oranda kiil igerdiginden bu sonug¢ normal karsilanmistir.

Tarhanalarda tam bugday unu kullanilmasi 6zellikle antioksidan kapasiteyi artirmistir. Tam bugday
unlu 9 tarhana numunesinin antioksidan kapasite ortalamasi %65.73 iken yine 9 adet beyaz unlu tarhana
numunesinin antioksidan kapasite ortalamasi %40.85 bulunmustur. Caligmada tespit edilen protein
degerleri %11.93 ile %13.33 araliginda degismektedir. Bu degerler literatiirdeki diger ¢alismalardaki
protein degerlerinden genelde diisiik olup bunun sebebinin kullanilan regetedeki sebze miktarinin yiiksek,
un miktarmnin ise diisiik olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Beyaz un kullanilan tarhanalarin L* degerlerinin tam bugday unu kullanilanlara nazaran daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. L* degeri parlaklig: ifade ettigi i¢in beyaz unda yiiksek ¢ikmasi normal bir sonug
denilebilir. Genel olarak beyaz unlu tarhanalarin viskozite degerleri tam bugday unlu olanlardan daha
yiiksek tespit edilmistir. En diisiik viskozite degeri 90 cP (PT3), en yiiksek deger ise 228 cP (PT21) olarak
bulunmustur. Bu ¢alismada tam bugday unu kullanimmin &zellikle antioksidan kapasiteyi artirdigi
goriilmektedir.

Tam bugday ununun genel olarak beyaz una nazaran daha olumlu sonuglar verdigi goriilmektedir.
Fermantasyon siiresinin uzamasimmn da olumlu sonuglar dogurdugu sdylenebilir fakat 3, 10 ve 21 giin
fermente olan tarhanalar arasindaki analiz sonuglari ¢ok acik araliklarda sonuglar vermemistir. Maya
cesitlerinin farkli olmasinin tarhana kalitesine belirgin sekilde etkisi goriilmemistir.

Yapilan duyusal analize gore iiretmis oldugumuz tarhana 6rnekleri renk, tat, koku, kivam ve genel
begeni bakimindan birbirine yakin sonuglar verirken ticari tarhanayla karsilagtirildiklarinda en yakin
ornek olan ET21’in genel begeni olarak ticari tarhananin 0,7 puan gerisinde kaldig1 goriilmistiir.
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