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OZET

TARHANA URETIMINDE BALIK ETININ KULLANIMI

ERDEM, Emine
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi ABD
Tez Yoneticisi: Prof. Dr. Aydin YAPAR
Eyliil 2008, 68 Sayfa

Bu calismada, geleneksel tahil esasli fermente bir gida olan tarhananmn hayvansal bir
protein kaynagi olan balik eti ile zenginlestirilmesi amag¢lanmistir. Bu amacla, un yerine
%S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda yikanmis balik kiymasi ikame edilerek hazirlanan
tarhana hamuru ve tarhana orneklerinin bazi kimyasal, mikrobiyolojik 6zelliklerinde
meydana gelen degisimler incelenmistir.

Elde edilen sonuclara gore, tarhana hamurunun fermantasyonu sirasinda gilinlere
bagli olarak hamurlarin asitlik derecelerinde artis olmug (p<0.05) buna paralel olarak da
pH degelerinde azalma goriilmiistiir (p<<0.05). Fermantasyon periyodunda giinlere gore
toplam Laktik Asit Bakterisi (LAB) sayis1 6nemli degisim gdstermis 6zellikle 2.glinden
sonra azalmistir (p<0.05). Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) ve toplam Maya-
Kiif sayisinda azalma goriilmiis ancak bu degisim uygulamalar arasinda farkliliga neden
olmamistir (p>0.05). Fermantasyon boyunca hi¢bir 6rnekte Koliform grubu bakteriye
rastlanmamuistir.

Tarhana orneklerinde balik kiymasi ikame oranina bagli olarak protein orani ve kiil
miktarmin arttig1 goriilmistiir (p<0.05). Tarhana Orneklerinin kuru madde ve yag
degerlerinde balik kiymast ikamesinin etkisi olmadig1 belirlenmistir. Tarhana
orneklerinin asitlik derecesi ve pH degerlerinde paralel bir degisim olmasina ragmen
orneklerde istatistiki anlamda 6nemli diizeyde bir degisiklik olusturmadigi goriilmiistiir.

Balik eti ikame oraninin artis1 tiim tarhana Orneklerinin amino asit miktarlarini
onemli diizeyde etkilemis (p<0.05); lisin, 16sin, izoldsin, metiyonin, fenilalanin, treonin,
histidin, arginin, sistin, aspartik asit, glutamik asit, aspargin, glisin, alanin, glutenin,
prolin aminoasitlerinde belirgin bir artis meydana getirirken, triptofan aminoasidinde
azalmaya neden olmustur (p<0.05). Serin ve valin aminoasitlerinde %15 balik kiymas1
ikame oranindan itibaren artis gozlenmistir (p<0.05).Tirosin aminoasidi ise %10-15
balik kiymasi ikame oranlari arasinda artis gostermistir (p<<0.05). Tarhana ornekleri
arasinda duyusal ozelliklerden; renk, tat, aroma ve genel kabul agisindan 6nemli fark
goriiliirken (p<0.05), koku ve agiz hissi 0zelliklerinde onemli bir diizeyde degisiklik
meydana gelmemistir(p>0.05).

Sonug olarak, %15 balik kiymasi ikame oraninin tarhana iiretiminde basarili bir
sekilde kullanilabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Zenginlestirme, Tarhana, Balik Eti, Protein, Amino Asit.



ABSTRACT

UTILIZATION OF FISH MEAT IN TARHANA PRODUCTION

ERDEM, Emine
M. Sc. Thesis in Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Aydin YAPAR
September 2008, 68 Pages

The aim of this study was the fortification of tarhana, a traditional fermented fod,
with fish meat, which is a good source of animal protein. Flour in the tarhana formulae
was substituted with 5%, 10%, 15% and 20% washed minced fish. Chemical and
microbiological changes were evaluated in fermented tarhana doughs and tarhana
powders after fermentation period.

Increasing the fermentation time significantly increased the acidity degrees (p<0.05)
and decreased the pH values of all samples (p<0.05). The LAB showed a significant
reduction during fermentation time especially after the second say of fermentation. In
all treatments TMAB and yeasts-moulds counts were decreased too, but this change
resulted no significant difference between the treatments (p>0.05). On the other hand no
coliform bacteria were determined in tarhana doughs.

As expected substition of flour with fish mince showed a significant increase
(p<0.05) in crude protein and ash content of dried tarhana samples. The dry matter and
fat amounts of dried samples were not affected by the addition of fished mince
significantly (p>0.05). Acidity degrees and pH values of final tarhana samples were
changed corresponding to the fermentation period. But this change resulted no
significance between treatments (p>0.05).

There was a significant change (p<0.05) in all amino acid amounts of final tarhana
samples. Increasing the substititon of flour with fish mince; increased the amounts of
lysine, leucine, isoleucine, methionine, phenylalanine, threonine, histidine, arginine,
cystine, aspartic acid, glutamic acid, asparagine, glycine, alanine, glutamin, proline
ssignificanly (p<0.05) but decreased the triptophane of tarhanas (p<0.05). Serine and
valine contents of tarhanas were increased after 15% substitution of flour with minced
fish (p<0.05).Tyrosine contents of tarhanas were increased between 10-15% substitution
ratios (p<0.05). Significant diffrences between the sensory properties of tarhana
samples; colour, taste, flavour and overall acceptability were found (p<0.05). No
significant difference between smell and mouth feell properties of tarhana samples were
found. (p<0.05).

As a result 15% substitution level of fish mince could be successfully used in
production of tarhana samples.

Key Words: Fortification, Tarhana, Fish Mince, Protein, Amino Acid.



ICINDEKILER

Yiiksek Lisans Tezi Onay Formu ..o,
TS CKKIIT ..o
Bilimsel Etik Sayfast .......cooiiiiiii
Ozt .o,
N 1] 3 T S
TOINACKILET ... .ottt ee e
Tablolar DiIZIN........cooiiuiiieiiie e ettt s eaeee e

Lo GERIS ettt
1.1 Gidalari Zenginlestirilmesi.......o.ovieiiiiieiii e e,
1.2 Tirkiye’de Beslenme Durumuna Bakis.................cooooiiiii,

1.3 Proteinlerin Yeterli ve Dengeli Beslenmedeki Yeri ve Onemi......................

1.4 Balik Etinin Bilesimi ve Beslenme Acisindan Onemi...........................
1.4.1 Balik etinin protein iGeTIGE1. . ..vueuuee e eteeite et eaeeeieenneennns

1.5 Fermantasyon ve Fermente Gidalar....................coooiiiiiiiii i,
1.5.1 Tahil kdkenli fermente Grtinler................oooiiiiiiiiiiiiii i,

1.5.2 Fermantasyonun avantajlari..............ccoceviiiiiiiiiiiii e,

1.6 Tarhana Bilesimi ve OzelliKIeri...........coo.oviuiiiii e

1.7 Tarhanayala Ilgili Yapilmis Calismalar....................cc.cooooieiiiiinin...

1.8 Calismanin AMAcCI..........oiiuiiiiii i e e

2. MATERYAL VE METOT .. .ot
2.1 MAtEryal...ocooeeiieciiieceeeeee e s s e e
2.2 Tarhana Bilesiminin Hazirlanmast.................oooiiiiiiiiiiiiiii e,
2.3 Tarhana Hamurunun Hazirlanisi...................ooii
2.4 Hamurlarin Fermantasyonu.............coovviiiiiiiiiiiiiiiii i
2.5 KUTUEMA. .o
2.6 OFUME. . ...,
2T EIBME. ..o
2.8 Tarhanalarda Yapilan Kimyasal Analizler....................c.oon.
2.8.1 Asitlik derecest tayini.......c.vvuuiiinee et e e

2.8 2 PH tayini. ..o e

2.8.3 KUl taYINT. ettt e e e

2.8 4 N LAYINT L 1ottt etteeete et ettt et e e e e e e e e e aeeaaaans

2.8 Y aZ taY TN ettt ettt e e

2.8.6 Protein tayINi. ...ttt ettt et

2.8.7 AMINO asit tayINleri.......c.oviuiiiieiii i

2.9 Mikrobiyolojik Analizler.............coooiiiiiiii e,
2.9.1 Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) saymmi..........................

2.9.2 Maya-KUf SAYIMI......viiii e

2.9.3 Toplam Laktik Asit Bakterisi (LAB) saymmi.......................oe..e.

2.9.4 Toplam Koliform grubu bakteri sayimmit.....................oooiina

2.10 Istatistiksel ANALZIET. ............c.iiuiiii e e
2.11 Duyusal ANalIZ......oouiiii e
3. BULGULAR VE TARTISMAL ..ottt s
3.1 Fermantasyonun kontrolii ve yapilan dl¢tiimler..........................oooa
3.1.1 Fermantasyon siiresince kimyasal degisimler..............................

vi

Sayfa
11
1ii
v
vi
viil



3.1.2 Fermantasyon siiresince tarhana hamurlarinda gézlenen
mikrobiyolojik degisimler.............cooviiiiiiiiiii e
3.1.2.1 Toplam Laktik Asit Bakterisi (LAB) sayist............cccvvviiiiinnne.
3.1.2.2 Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) sayist........................
3.1.2.3 Maya-Kilif Say1S1. . cuuieiiiii e
3.1.2.4 Toplam Koliform grubu bakteri sayist..............coevviiiiiiiiiiinnn.
3.2 Tarhana Orneklerinin Kimyasal Kompozisyonu.................................
3.2.1 Kuru madde (KM) igerikIeri..........oooeviiiiiiiiiiiiiiiiieeee,
3.2.2.Protein ieriKIeri..........o.ooii e
323 KUligeriKIeri.. . .o
3.2.4YaZ10eriKICTT. . vt
3.2.5 Asitlik dereceleri.........oiuiiiiii
326 pH degerleri......oouviinii i
3.2.7 Amino asit miKtarlari.............ooo
3.3 Tarhanalarin Duyusal Kalite Parametreleri.....................cooooviienne..
A SONUC ... ettt ettt ettt ettt s e eate et e et e et et et enseenbesaesteseeenee
KAYNAKLAR. ...ttt e et sttt ettt e eaeas
OZGECMIS ...ttt ena e ee e,

vil



viil

TABLOLAR DiZiNi

Sayfa

Tablo 1.1 Halen uygulanmakta olan bazi zenginlestirme ¢alismalar1 (Aslan ve

KOKSEL 2003). ..ttt e e e 4
Tablo 1.2 Geligsmekte olan iilkelerde bazi uygulamalar ve deneme caligmalari

(Aslan ve KOksSel 2003). ...t e e 5
Tablo 1.3 Tiirkiye genelinde kisi basina giinliik enerji alimi1 (DPT 2001)........... 7
Tablo 1.4 Tiirkiye’de yiiksek ve diistik gelirli gruplarda temel besinlerin tiikketim

diizeyl (Baysal 2003). ... e 7
Tablo 1.5 Tiirkiye’deki bebek ve bes yas alt1 6liimlerin yerlesim yeri, bolgeler ve

egitim durumlara gore dagilimi (Anon 2003)...c.ceeeeieerienieinecenreenecnnenens 8
Tablo 1.6 Tirkiye’de yapilan ¢esitli arastirmalarda saptanan beslenme yetersizligi

sikliklart (Vatan 2000)........c.oiiiiiiii e e 8
Tablo 1.7 Cesitli baliklarin enerji ve makro besin elementleri icerigi (Besler

2008 ettt e 12
Tablo 1.8 Cesitli balik tiirlerinin amino asit i¢erikleri (Besler 2008)............... 14
Tablo 1.9 Direkt metotla ticari tarhana iiretimi (Daglioglu 2000)..................... 19
Tablo 1.10 Eksi hamur yontemiyle ticari tarhana iiretimi (Daglioglu 2000)......... 19
Tablo 2.1 Tarhana iiretimi i¢in hazirlanan formulasyonlar............................. 30
Tablo 2.2 Duyusal panel formu..............ooiiiiiii e 36
Tablo 3.1 Fermantasyon isleminde tarhana hamurlarmin asitlik dereceleri ve pH

4 [ o453 () 37
Tablo 3.2Fermantasyon siiresince LAB, TMAB, Maya-Kuf ve Toplam Koliform

Bakteri Sayilar1 (logo cfu/g)... 39
Tablo 3.3 Tarhanalari kimyasal komp021sy0nu ........................................ 43
Tablo 3.4 Tarhanalarm amino asit miktarlar1 (mg/100g)................ccovveiinnn. 51

Tablo 3.5 Tarhana corbalariin duyusal analiz sonuglart............................... 56



X

SEKILLER DiZiNi

Sayfa

Sekil 1.1 1984-1998 arasinda giinliik enerji alimi igerisinde karbonhidrat, protein
ve yagm paylart (DPT 2001).....c.oiiiiiii e 6



1.GiRiS

Saghikli bir toplumun temelini saglikli bireyler olusturur. Bireylerin saglikli
olabilmesi ve yasam kalitelerinin artirilabilmesi i¢in saglikli beslenmeleri vazgegilmez
bir unsurdur. Toplumun ve onu olusturan bireylerin saglikli ve gii¢lii olarak
yasamasinda, ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde, refah diizeyinin artmasinda,
huzurlu ve giivence altinda varligin1 siirdiirebilmesinde yeterli ve dengeli beslenme

temel kosullarin en 6nemlilerindendir (Baysal 2003).

Beslenme; insanin biiyiime, gelisme, saglikli ve iiretken olarak uzun siire yasamasi
icin gerekli olan besin 6gelerini yeterli miktarlarda alip viicudunda kullanmasidir. Bu
Ogelerin herhangi biri alinmadiginda veya gereginden az ya da ¢ok alindiginda, biiyiime
ve gelismenin engellendigi ve sagligin bozuldugu bilimsel olarak ortaya konmustur.
Viicudun biiyiime ve gelismesi, verimli ¢alismasi, dis etkenlere ve hastaliklara karsi
direngli olabilmesi i¢in sagligin temelini olusturan yeterli ve dengeli beslenme

onemlidir (Baysal 2003).

Viicudun biiylimesi, yenilenmesi ve ¢aligmasi, sagligin korunmasi ve gelistirilmesi
icin gerekli olan enerji ve besin Ogelerinin her birinin bireyin gereksinimi kadar
almmast ve viicutta uygun sekilde kullanilmasi durumuna "Yeterli ve Dengeli
Beslenme" denir. Bunun gerceklestirilemedigi durumlarda yetersiz ve dengesiz
beslenme gibi sorunlar ortaya ¢ikmakta ve insan sagligi olumsuz yonde etkilenmektedir

(Mubhsiroglu 2007).

Bebek ve ¢ocuk 6liimlerinin; dnemli bir kisminin yetersiz beslenmeye bagli biiyiime
ve gelisme bozukluklar: ile onlenebilir hastaliklar oldugu, protein, enerji, vitamin ve
mineral eksikliginin neden oldugu beslenme yetersizliklerinden kaynaklandigi

bilinmektedir (Biilbiil 2004).



Gelismekte olan {lkelerde bes yasindan kiiciik 200 milyonu askin ¢ocuk
malnutrisyonlu olup, bu iilkelerde her yil 12 milyon bes yas alti cocuk Oliimlerinin
yarisindan ¢ogu bu yiizdendir. Malnutrisyon ¢ocuklarin zihinsel yeteneklerinde
kayiplara, sik enfeksiyonlara, kalic1 zihinsel ve bedensel 6ziirlere neden olabilmektedir.
Malnutrisyona sebep olan baslica nedenler arasinda c¢ocuklarin gida ve besin 6gesi
gereksinmelerinin yeterince karsilanamamasi, hijyen eksikligi kaynakli enfeksiyonlar ve

yoksulluk énemli bir yer tutmaktadir (Koksal ve Ozel 2008).

Diinyada her yil bir milyon dort yiiz bin bebek sinir sisteminin gelisimiyle ilgili
yasam boyu olumsuz sonuglar yaratacak olan agir bir hastalikla birlikte dogmaktadir.
Bu hastaliklarin nedenleri biiyiik Olciide bilinmemektedir. Ancak dogum agirliginin
diisiik olmasiyla zeka geriligi, gorme fonksiyonlarinda bozukluk, beyin felci, retinopati,
korlik ve otizm arasinda baglanti bulunmast 6nemli bir ipucudur. Goriiniirde
birbirinden farkli olan bu hastaliklarin ortak yonii beynin gelisme asamasinda ortaya
ctkmalaridir. Beyin hiicrelerinin bdliinmelerinin %70 kadarinin do§um Oncesinde
tamamlandig1 diisiiniiliirse, annenin saglig1 ve beslenmesiyle bebek sagliginin yakindan

iliskili oldugu anlasilacaktir (Kéksal ve Ozel 2008).

Insanin yasami igin bilimsel ¢alismalarla belirlenen 50’ye yakin besin dgesine
ithtiyac1 vardir. Bu besin 0geleri kimyasal yapilarina ve viicut metabolizmasindaki
etkilerine gore alt1 grup altinda toplanilabilir. Bunlar karbonhidratlar, proteinler, lipitler,
vitaminler, mineral maddeler ve sudan olusmaktadirlar. Kisinin yasi, cinsiyeti, saglik
durumu, aktivite diizeyi gibi ¢esitli parametrelere gore olduk¢a degismekle birlikte;
yetigkin bir bireyin ihtiyact olan giinliikk kalorinin %55-60’1 karbohidratlardan, % 25-
30’u yaglardan (%5-10u omega 6 ve % 0.6-1.2’si omega 3 yag asitlerinden), % 10-15’1
proteinlerden saglanmalidir (Anon 2004).

Insanin gida gereksinmesi sosyal statiisiine gore degismez. Gida gereksinimindeki
farkliliklarin belirleyicileri; yas, cinsiyet, calisma ve hastalik durumlar1 ve genetik
yapidir. Biiylime c¢aginda bedenin birimi basina gereken enerji ve besin Ogelerinin
miktar1 yetigkinlige gore dogal olarak daha yiiksektir. Yas ilerledik¢ce enerji
gereksinmesi azalirken, beden hiicrelerinde olusan yipranmay1 en azda tutmak ic¢in bazi

besin d6gelerine olan gereksinim de artar (Baysal 2003).



Beslenme, toplumlarin ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel yapilarina bagli olarak
sekillenmektedir. Bu nedenle gelir artisi, sosyal ve kiltiirel degisimler, egitim
diizeyinde artig, bayanlarmm calisma hayatinda fazlaca yer almalari, kiiresellesme,
ilerleyen iletisim teknikleri ve ulasim imkanlarinin artmasi gibi ¢esitli nedenlere bagl
olarak beslenme aliskanliklar1 ve gida iirlinlerini tiikketim durumlar1 zamanla degisim

gosterebilmektedir (Dolekoglu 2002).

1.1 Gidalarin Zenginlestirilmesi

Toplumlarda goriilen halk sagligi sorunlarinin pek cogunun altinda yetersiz ve
dengesiz beslenme yatmaktadir. Bu sorunlarin ¢6ziimiine yonelik toplumsal diizeyde
alman Onlemler ulusal veya uluslar arasi platformlarda farklilik gosterebilmektedir.
Ozellikle gelismekte olan iilkelerde alman uluslar aras1 6nlemler arasinda beslenme
egitimi programlarmim yani sira toplumda goriilme siklhigi yiiksek olan beslenme
sorunlarinin ¢éziimii i¢in gida zenginlestirilmesi uygulamalar1 yer almaktadir (Aslan ve

Koksel 2003).

Ulusal diizeyde bir egitim agmin kurulmasi, orgiin ve yaygm egitimle bireylerin
beslenmeye bagli saglik sorunlarmnin ¢oziimlenmesinde etkin yontemlerden birisidir.
Ancak devlet organizasyonuyla gerceklestirilebilecek bu tip egitim programlarini
ekonomik olmamalar1 ve uzun siire almalar1 nedeniyle uygulamak oldukca zor
olmaktadir. Ayrica bireylerin belirli bir siirede edindikleri beslenme aligkanliklarmin

degistirilmesinin zorlugu da ayr1 bir faktordiir.

Gida zenginlestirme en genel anlamiyla; gidalarin besin 6gesi veya Ogelerinin
miktarlarim artirarak hedef grupta besin 6gesi alimini artirmak amaciyla yapilan halk
sagligina yonelik uygulamalara verilen addir (Aslan ve Koksel 2003). Bu tanim
kapsaminda birbirinden farkli olmakla birlikte temelde ayn1 unsuru igeren bazi tanimlar
ortaya ¢ikmistir. Bu tanimlarin ilki "onarma (restorasyon)" islenmis gidalarda dogal
olarak bulunan ve isleme safhasinda kayba ugrayan besin 6gelerinin, ilk haldeki
degerlerine yakin olacak miktarlarda gidaya geri kazandirilmas: anlamma gelmektedir.
Ikinci olarak karsimiza ¢ikan tanim "zenginlestirme" ise; onarmadaki geri kazandirma
isinin bazi1 besin 6geleri i¢in orijinal degerlerin iizerine ¢ikartacak sekilde yapilmasidir.

Bu kavram kapsamindaki son tanim "fortifikasyon (kuvvetlendirme)" olup; islenmemis



halde vitamin, mineral, amino asit gibi besin 6geleri bakimindan iyi bir kaynak olmayan
gidalara eksikligi bilinen besin Ogelerinin eklenmesi seklinde tanimlanmaktadir

(Ozgelik 2008).

Gida zenginlestirme calismalar1 6zellikle toplumda sik goriilen ve halk sagligi
sorunu olarak kabul edilen hastaliklar i¢in uygulanmaktadir. Bu anlamda gilinlimiizde
gida zenginlestirme c¢alismalar1 en yaygin olarak mikrobesin yetersizliklerinin
giderilmesine yonelik olarak yiiriitiilmektedir. Diinyada her dort kisiden biri mikrobesin
yetersizligi ile karsi karsiya kalmaktadir. Bu kapsamda diinya genelinde yapilan
zenginlestirme vitamin A ve demir ile

uygulamalarinda  gidalar 1iyot,

zenginlestirilmektedir (Aslan ve Koksel 2003). Halen uygulanmakta olan

zenginlestirme ¢alismalarindan bazilar1 Tablo 1.1 de goriilmektedir.

Tablo 1.1. Halen uygulanmakta olan bazi gida zenginlestirme ¢alismalar1 (Aslan ve

Koksel 2003).
Zenginlestirilen Zenginlestirme Doz Ulke
gida maddesi
Tuz Potasyum iyodat 50-80 ppm I, Pek cok tilke
Tuz Potasyum iyodat 20 ppm I, Hindistan
Tuz Demir ferrosiilfat 1000 ppm Fe Hindistan
Seker Demir ferrosiilfat 1000 ppm Fe Hindistan
Seker Vitamin A 50.000 IU/kg Guatamala
Pisirme yagi Vitamin A 50.000 IU/kg Hindistan
Un Demir ferrosiilfat 29-44 mg/kg un Misir

Zenginlestirme ¢aligmalar1 kapsaminda gidalara vitaminler, mineraller, aminoasitler
gibi cesitli besin Ogeleri katilmakta ve {riinler fonksiyonel hale getirilmektedir.
Diinyada 6zellikle temel gida olarak kabul edilen ekmek; ayrica siit, yag, seker ve cocuk
mamalar1 gibi gidalar zenginlestirilmektedir(Tablo 1.2). Gidalarin zenginlestirilmesinde
temel ilke, toplumda tiikketimi yaygin olan gidalarin, yetersizligi goriilen besin

ogelerince zenginlestirilmesidir (DPT 2001, Ozgelik 2008).



Tiirkiye’de beslenmeye bagli sik goriilen hastaliklarin 6nlenmesi kapsaminda
uygulama yapilmasi planlanan bazi zenginlestirme ¢aligmalar1 s6z konusudur. Demir
eksikligi anemisi lilkemizde Onemli bir halk sagligi sorunudur. 0-5 yas cocuklarin
yaklasik %350, okul ¢agi cocuklarinin %30, gebe ve emzikli kadinlarin %50’sinin
anemik oldugu bilinmektedir. Yine iyot yetersizligine bagli guatr hastaliginin ulusal
diizeyde yapilmig bir caligmanin sonucglarma gore %30.5 oraninda gorildiigi
belirtilmektedir. Yapilan arastirmalarda Vitamin A eksikligi, B ve C vitaminlerinin
eksiklik ve yetersizlikleri, bu konu kapsaminda ele alinmaktadir (Aslan ve Koksel

2003).

Tablo 1.2. Gelismekte olan tilkelerde gida zenginlestirmeyle ilgili baz1 uygulamalar ve

deneme calislmalar1 (Aslan ve Koksel 2003).

Vitamin A Demir Iyot Multi-Mix
Var olan Seker Un
Margarin Bebek mamasi Misir unu
Piring Su
Biskiivi Ekmek
Un Seker Seker Un
Piring Tuz Tuz Misir
Deneme Cay Stit
asamasi Yag Su
Tuz Balik sosu
Kori unu
Portakal suyu

1. 2 Tiirkiye’de Beslenme Durumuna Bakis

Tirkiye’de gida arz ve tiiketimi c¢ercevesinde beslenme aligkanliklarinin
degerlendirilmesi yapildiginda giinliilk enerjinin ortalama %50’sinin ekmek ve tahil
irlinlerinden saglandig1 goriilmektedir. Yillar icerisinde gida tiikketim egilimi
incelendiginde ekmek, siit-yogurt, et, taze sebze ve meyve tiiketiminin azaldigi; kuru
baklagiller yumurta ve seker tiiketiminin ise arttigini1 sdylemek miimkiindiir. Toplam

yag tiiketim miktarinda 6nemli bir degisim olmazken bitkisel siv1 yag tiiketiminin kat1



yaga oranla arttig1 gézlenmektedir (DPT 2001).

Toplumun bazi kesimlerinde hayvansal iirlinlerin az miktarda tiikketimine bagli
olarak makro ve mikro besin elementi eksikligi goriilmektedir. FAO verilerine gore,
Tirkiye’de kisi basma giinliik enerji alimina yetecek diizeyde gida arzi bulunmaktadir.
Tirkiye'de, enerji ve besin 6geleri yoniinden beslenme durumu incelendiginde yetersiz
diizeyde enerji alan aile orami diisiiktiir. Toplam protein tiiketimi kisi basma yeterli
diizeydedir ancak proteinin ¢ogu bitkisel kaynaklidir. Hayvansal protein tiiketimi ise
istenilen diizeyde degildir (DPT 2001). Sekill.l’de Tiirkiye’de giinliik enerji

gereksiniminde karbonhidrat, protein ve yagin paylari gosterilmistir.

%100 -
= %90 -
> %80 -
o
— [+ 74 .
> = 66,6 654 64,3
=]
E— %60 4 1 Karbohidrat
é %50 - @ Protein
I 9440 4 mYag
T %30- - - -
L
__g %20
= 9% 10 - 213 228 242
]
%0 . . .
1984-86 1989-91 1996-98|
Dénemler

Sekil.1.1 1984-1998 arasinda giinliik enerji alimi igerisinde karbonhidrat, protein ve

yagin paylar1 (DPT 2001).

Tiirkiye genelinde gida tiiketimi incelendiginde tahil ve tahil iirlinlerinin tiikketiminin
ilk smrada yer aldigi goriilmektedir (Tablo 1.3). Tahil grubu igerisinde bugday
genellikle; ekmek, makarna ve bulgur seklinde tiiketilmektedir. Kuru baklagillerden ise

mercimek, nohut ve kuru fasulye 6ne ¢ikmaktadir (DPT 2001).

Tiirkiye beslenme durumu itibariyle hem gelismekte olan hem de gelismis iilkelerin
beslenmeyle ilgili sorunlarmi igermekte olan bir konum arz etmektedir. Halkin
beslenme durumu bolgelere, mevsimlere, sosyo-ekonomik diizeye ve kentsel-kirsal

yerlesim yerlerine gore Onemli farkliliklar gdstermektedir. Gelir dagiliminin esit



olmamas1 ve beslenme konusundaki bilgi eksikligi bu durumun nedenleri arasinda yer

almaktadir (Baysal 2003, DPT 2001).

Tablo.1.3. Tirkiye genelinde kisi basina giinliik enerji alimi1 (DPT 2001)

Kiitlesel | Enerji | Protein Yag Karbonhidrat

Gida grubu dagilim alinm alinm alinm alinm

(%) (%) (%) (%) (%)
Tahil ve tahil tiriinleri 29 52 55 15 66
Sebzeler 24 7 12 1 9
Meyveler 15 5 4 3 9
Siit, siit tirinleri ve yumurta 12 7 15 13 2
Et ve et iiriinleri 3 4 10 8 0
Kat1 ve siv1 yaglar 3 16 0 55 0
Seker ve sekerlemeler, tatlilar 4 8 1 1 13
Hazir yiyecekler,diger gidalar 1 1 1 1 0
Balik 1 0 3 3 0
Icecekler 7 0 0 0 1

Tablo 1.4 Tirkiye’de yiiksek ve diisiik gelirli gruplarda temel gidalarm tiiketim diizeyi
(g/birey/giin) ( Baysal 2003).

Gida Maddesi Yiiksek Gelirli Gruplar Diisiik Gelirli Gruplar
Ekmek 383-396 542-607
Siit-yogurt 110-165 16-80
Peynir 38-42 15-27
Et, tavuk, balik 107-129 17-34
Yumurta 23-27 5-12
Sebzeler 340-443 436-410
Meyveler 234-245 336-410
Siviyag 5-34 31-36
Kati yag 20-25 30-32
Seker-tath 45-54 50-55

Tablo 1.4’te goriildigii gibi iilke genelinde temel gida maddeleri tiikketim diizeyi

acisindan aileler arasinda genis farkliliklar bulunmaktadir. Insan beslenmesi ve

sagliginda oldukca onemli olan protein, B grubu vitaminleri, demir, ¢inko, kalsiyum




gibi besin 6gelerini oldukca yiiksek miktar ve kalitede igceren et, tavuk, balik, siit ve

tiirevleri diisiik gelirli aileler tarafindan yeterince alinamamaktadir (Baysal 2003).

Yetersiz ve dengesiz beslenme toplumun tiim kesimlerini etkilemekle beraber bebek
ve ¢ocuklar risk grubuna dahil olmaktadirlar. Tiirkiye’deki bebek o6liimleri (Tablo 1.5)
onceki yillara gore diisiis gostermis olmakla birlikte, Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki
bebek Oliimlerinin, Bat1 Anadolu Bolgesi’ ne oranla daha fazla oldugu goriilmektedir.
Bebek ve cocuk Oliimlerinin ¢ogu yetersiz beslenmeye bagli biiylime ve gelisme
bozukluklar1 ile Onlenebilir hastaliklar olup, protein, enerji, vitamin ve mineral
eksikliginin neden oldugu beslenme yetersizliklerinden ve beslenmeyle ilgili bilgi
eksikliginden kaynaklanmaktadir (Vatan 2006). Konuyla ilgili yapilan arastirmalarda

belirlenen beslenme yetersizliginin ortaya ¢ikardigi bazi veriler Tablo 1.6’da verilmistir

Tablo 1.5. Tiirkiye’deki bebek ve bes yas alt1 6liimlerin yerlesim yeri, bolgeler ve
egitim durumlarina gére dagilimi (Anon 2003).

BOH* (Binde) 5YAOH **(Binde)

Yerlesim Yeri

Kent 23 30

Kir 39 50
Bolge

Bat1 22 30

Giliney 29 30

Orta 21 33

Kuzey 34 48

Dogu 41 49
Egitim Durumu
0.Y.D/llkokulu bitirmemis 51 63
Ilkokul mezunu 25 33
Ortaokul mezunu ve tlizeri 18 24
Toplam 29 37

*BOH: Bebek 6liim hiz,
*#5Y AOH: Bes yas alt1 bebek 6liim hizi

Tablo 1.6. Tiirkiye’de yapilan ¢esitli arastirmalarda saptanan beslenme yetersizligi
sikliklar1 (Vatan 2006).

Yer Yil Yas Kisalhik Zayifhk Diisiik Kiloluluk
Grubu (%) (%) (%)

Antalya 1992 0-59 ay 7.6 1.9 3.8

Antalya, Ahatli 1994 0-59 ay 15.2 1.1 3.7

Izmit 1992 0-36 ay 8.7 1.1 2.9

Bursa, Gemlik 1995 0-12 ay 2.3 4.7 2.1




| Antalya | 1998 | 0-12ay | 5.9 | 5.4 | 7.4 |
Gilinlimiizde bir {ilkedeki hayvansal tiriin tiiketim seviyesi, hayvansal liretim miktari

ve kirsal gelirler i¢inde hayvanciligin payr o iilkenin gelismisliginin bir gostergesi
olarak kabul edilmektedir. Bunun nedeni et, siit, yumurta gibi hayvansal gidalarin insan
beslenmesindeki 6nemidir. Gliniimiizde diinyanin gelismekte olan iilkelerinde sosyal ve

ekonomik gelismelere paralel olarak hayvansal {iriin tiiketimleri de giderek artmaktadir.

Tirkiye'nin 1990-1999 déneminde kisi basma et tiiketimi beyaz etteki liretim artisi
nedeniyle 16 kg'dan 18 kg'a yiikselmistir. Kisi basina diisen aylik ortalama kirmizi et
tiiketimi ise 2002°de 0.9 kg iken 2003’te 0.6 kg’a inmistir (DIE 2003). Protein degeri
yaninda fosfor icerigiyle de 6nemli bir beslenme kaynagi olan baligm, Tiirkiye’deki kisi
basina tiiketimi, ancak 7-8 kg kadardir. Gelismis tilkelerde kisi basma balik tiiketimi ise
ortalama 27 kg dolaymdadir. Cografi konumu nedeniyle, biiyiikk bir balikgilik
potansiyeline sahip Tirkiye’de, balik tliketiminin istenilen diizeyde olmadig:
bilinmektedir. Kanatli eti tiiketiminde son yillarda yasanan artigla beraber beyaz et

tiikketimi kisi bas1 12kg olarak belirtilmektedir (Anon 2004).

1.3 Proteinlerin Yeterli ve Dengeli Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Proteinler tiim hayati olaylarin gercek temeli olarak c¢ok biiyiik fizyolojik 6neme
sahip olan gida maddeleri bilesenlerinin bir grubudur. Tim canli organizmalar ve
onlarin T{riinleri proteinleri igerir. Yetigkin insan viicudunun ortalama % 16’s1
proteinden olusmaktadir. Insanlarin giinliik protein ihtiyaci viicut agirligmin her bir kg’1

basina 1 g’dir (Baysal 1997, Demirci 2001).

Proteinler organizmada birtakim biyokimyasal reaksiyonlarla yapi taslar1 olan
amino asitlere kadar parcalanirlar. Aminoasitler belirli bir sifre ile dizilerek viicudun
ihtiyaci olan proteinlerin olusturulmasinda gorev alirlar. Hiicrenin yap1 taglarindan olan
proteinler giinliik enerji ihtiyacinin karsilanmasinda rol alabilmektedirler. Eksikliginde
cok ciddi saglik sorunlariyla karsilagilan proteinler; biiylime, gelisme ve saglikli bir

yasam siirdiirebilmek i¢in vazgecilmez besin 6gelerindendir (Varlik vd 2004).

Gidalarla alinan protein organizmada hem yapi tasi olarak hem de 1s1 ve enerji

dretimi i¢in kullanilir. Gidalarla alman proteinlerden organizmaya 6zgili proteinlerin
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yapimimda veya protein eksikliginin giderilmesinde kullanilanlar 6zellikle biyolojik

degeri olan proteinlerdir (Demirci 2001).

Yasam i¢in bu denli vazgegilmez olan proteinlerin beslenme agisindan
degerlendirilmesinde iki temel parametre ele alinmaktadir. Bunlardan biri gidalarla
alinan protein miktari, ikincisi ise alinan proteinin kalitesidir. Protein kalitesi; protein
molekiiliiniin igerdigi esansiyel aminoasitlerin ¢esit ve miktarlariyla, yarayishiliginin bir

Olciisiidiir ve tek bagina protein miktarindan ¢ok daha fazla 6nem arz etmektedir.

Protein kalitesi acisindan degerlendirildiginde bitkisel proteinler hayvansal
proteinlere oranla daha diislik kalitededirler. Hayvansal kaynakli proteinler biiylime ve
gelisme i¢in gerekli olan viicutta sentezlenemeyen esansiyel aminoasitler olarak
adlandirilan aminoasitleri miktar olarak yeterli ve cesit olarak dengeli sekilde igerirler.
Bu aminoasitler; izolosin, 16sin, lisin, metiyonin, fenilalanin, treonin, triptofan,
valin’dir. Yine histidin ve arginin aminoasitlerinin de biiyiime ¢aginda esansiyel

ozellikte oldugu bilinmektedir (Demirci 2001).

Proteinlerin biyolojik degeri, biyolojik olarak yarayishliklarmin bir Olciistidiir.
Proteinler sindirim kanalindan emildikten sonra yeni protein yapiminda kullanilabildigi
Olgtide yarayisliliklar1 da artar. Yapilan siniflandirmada yumurta proteinin biyolojik
degeri 100 aliarak oranlama yapilmaktadir. Buna gore; sigir eti proteini 74.3, balik eti

proteini 76.0, mercimek proteini ise 44.6 dlizeyinde yarayishdir (Demirci 2001).

Gerek miktar ve gerekse kalite bakimmdan bitkisel kokenli gidalarda bulunan
proteinlerle, protein eksikliginin etkin bir sekilde giderilmesi miimkiin degildir. Bitkisel
proteinlerde 6zellikle biyolojik degeri azaltan lisin ve metiyoninin eksikligi nedeniyle,
protein ihtiyacinin karsilanmasinda hayvansal kaynakli proteinler olduk¢a onem arz

etmektedir.
1.4 Bahk Etinin Bilesimi ve Beslenme A¢isindan Onemi
Balik ve diger deniz f{iriinleri, insanlarin en eski gida kaynaklarinin basinda

gelmistir. Bitkilerin ekilip yetistirilmesi ve hayvanlarin gida olarak kullanimi ic¢in

evcillestirilmesinden 6nceki donemlerde en kolay elde edilebilen ve bu nedenle de en
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cok tiiketilen gidalarin balik ve diger deniz iirlinleri oldugu bilinmektedir. Bilim ve
teknolojinin gelismesine paralel olarak tarihin ilk donemlerinde tiiketilen bazi canli
tiirlerinin zaman i¢inde gida olarak tiiketimi tercih edilmemisken, balik ve diger deniz
irtinleri tarihin ilk dénemlerinden giiniimiize kadar insanlarin diyetlerinde yer almistir.
Gilinitimiizde diinya sularinda 20.000’den fazla yenilebilen balik, kabuklu deniz hayvani
ve memeli deniz tiirli yasamaktadir. Bunlarin yaklasik 250 tiirii insanlarin diyetlerinde

cesitli sekillerde yer almaktadir (Besler 2008).

Diinya niifusunun her gegen giin hizla artmasi, sinirh olan gida kaynaklarimin daha
verimli ve etkin bir sekilde kullanilmasini zorunlu kilmistir. Bugiin diinyada insanlarin
sadece doyurulmasinin degil, ayn1 zamanda dengeli bir sekilde beslenmesinin de 6nemli

bir konu oldugu anlasilmistir ( Biilbiil 2004).

Glinlimiizde gida maddelerinin giivenli ve ekonomik olmalarinin yaninda, besin
ogelerini de dengeli bi¢im ve oranda icermeleri de istenmektedir. Su {iriinleri bu istege
biiylik oranda cevap verirken, bu gida grubu igerisinde balik 6n sirada yer almaktadir.
Balik eti besin degeri ve 6zellikle protein kalitesi yiiksek, vitamin, mineral maddeler ve
biliylime faktorii icermesi agisindan miikemmel bir gidadir. Balik etindeki aminoasit
miktar1 tavuk yumurtas: ile benzerdir. Lisin ve treonin gibi baz1 aminoasitlerce fakir
olan bitkisel kaynakli gidalarla baligin birlikte tiiketilmesi sonucu bitkisel proteinin
eksikligi giderilmesinde etkili bir yoldur. Ayrica enerji degerinin diisiik olmas1 amaca

gore baliga diyetetik bir 6zellik kazandirmaktadir (Varlik vd 2004).

Kolay sindirilebilme, aminoasit igeriginin en uygun oranda bulunmasi, vitamin ve
mineral madde igeriginin zenginligi gibi faktorler ile balik yaginin beslenme fizyolojisi
acisindan 6onemi, balik etini "Yiiksek Degerli Gida" yapmaktadir. Balik proteini kolay
sindirimi saglayan, genglerin gelisimi i¢in de 6nemli olan lisin ve kan olusumu i¢in
onemli olan triptofan gibi esansiyel aminoasitleri dnemli miktarlarda igerir. Insanlarm
glinlik esansiyel amino asit ihtiyact bir 06giinde 200g balik eti yenerek

karsilanabilmektedir (Varlik vd 2004, Besler 2008).

Balik etini degerli kilan unsurlardan biri de enerji veren 6nemli besin 6gesi yaglari
(Tablo 1.7) uygun ve Onemli miktarda igermesidir. Yaglar su iiriinlerinin baslica

bilesenlerinden olup tiire, mevsime, fizyolojik kosullara, biyolojik yapisina, tiikettigi
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besinlerin tiiriine, yetistirildigi yere, yasa, suyun sicakligma ve biiyiikliige gore degisir.
Hemen tiim baliklarda yag miktar1 ve yagmn viicutta depolanma sekli farklilik
gostermektedir. Bilesim itibariyle; balik yaglar1 ile kara hayvanlarinin yaglar1 arasinda
biiylik farklar s6z konusudur. Baliklarda yag fazla miktarda doymamis yag asitlerinin
gliserin esterleri seklinde bulunur. Bu ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) igerisinde
omega-3 yag asitlerinden olan eikosapentanoik asit (EPA) ve dekosaheksaneoik asit

(DHA) i¢in tek kaynak baliktir (Varlik vd 2004).

Tablo 1.7. Cesitli baliklarin enerji ve makro besin elementleri igerigi (100g) (Besler
2008).

Balik tiirii Enerji Protein (g) | Yag (g) | Karbonhidrat | Su(g) | Kiil (g)
(keal) (2)
Levrek 97 17.73 2.33 0.00 79.22 1.04
Ton 108 23.38 0.95 0.00 70.99 1.34
Hamsi 131 20.35 4.84 0.00 73.37 1.44
Alabalik 138 20.87 5.40 0.00 72.73 1.43
Ringa 158 17.96 9.04 0.00 72.05 1.46
Som 183 19.90 10.85 0.00 68.90 1.05
Sardalya 208 24.62 11.45 0.00 59.61 3.38

Balik ve diger deniz iiriinleri zengin mineral igerikleri agisindan saglikli beslenme
modelinde ayr1 bir 6neme sahiptirler. Ciinkii iyot, selenyum gibi balik ve diger deniz
iirtinlerinde bol miktarda bulunan mineraller, bu besinlerin digindaki besinlerin ¢ogunda
¢ok az miktarlarda bulunurlar. Ozellikle tuzlu sularda yasayan baliklarda fazla miktarda
iyot bulunur ve baliklarin islenmesi sirasinda uygulanan islemler de iyot icerigini
artirabilmektedir. Baliklarm bol miktarda icerdikleri mineraller arasinda fosfor,
magnezyum ve c¢inko da yer alir ve bu minerallerin giinlik gereksinmelerinin

karsilanmasinda balik tiikketimi 6nemlidir (Varlik vd 2004).

Balik etindeki sodyum potasyum orami 1:2 - 1:10 araliginda degisir. Bu aralik
saglikli beslenme agisindan olduk¢a uygundur. Balik etlerinin kalsiyum igerigi ¢ok
yiiksek degildir. Ancak sardalya ve yaymn balig1 gibi kemikleri ile birlikte hazirlanan
baliklar iy1 kalsiyum kaynaklar1 olarak kabul edilirler. Diger taraftan viicuttaki islevleri
acisindan olduk¢a 6nemli olan kalsiyum fosfor arasindaki denge balik etinde ortalama

2.15/1 (balk tiirtine gore degisim gdsterir)olarak belirlenmis olup bu oran ideale



13

yakindir. Et grubu besinleri arasinda, balik demir igerigi en diisiik besinlerden biri
olmasina ragmen baligm, 6zellikle de beyaz etli baligin, yapisindaki demirin emilimi
yiiksek oranda ger¢eklesmektedir. Bu nedenle az miktarda da olsa alinan demirin viicut

tarafindan kullanilabilirligi fazladir (Varlik vd 2004).

Baliklar B Grubu vitaminlerinden; tiamin (B;), riboflavin (B,), niasin (B3),
pridoksin (Bg), B, vitamini ve yagda eriyen vitaminlerden A ve D vitaminlerinin iyi
kaynaklar1 olarak kabul edilirler. Baliklar D vitamini igerikleri acisindan diger
hayvansal kaynakl1 besinlerden ¢ok iistlindiirler. Ciinkii 100 g baligin D vitamini i¢erigi
300-1000 IU iken, en zengin kaynaklar arasinda sayilan karacigerin 100 graminda 100-
400 IU, siitiin 1 litresinde 3-10 IU, bir yumurta sarisinda 20-100 IU D vitamini
bulunmaktadir. Yagda eriyen diger bir vitamin olan E vitamini de balik basta olmak
iizere deniz iirlinlerinin biliylik kismmda 6nemli miktarlarda bulunmaktadir. 100 gram
balik eti glnlik E vitamini gereksinimi olan 5-10mg’m % 10-20’sini

karsilayabilmektedir (Besler 2008).

1.4.1 Balik etinin protein icerigi

Baliklar, diger etler gibi proteince zengin gidalardir, % 18-20 oraninda protein
icerirler. Balik etinde bulunan temel proteinler olan aktin ve miyosin kas dokusunda
birleserek aktomiyosini olustururlar. Bunlarin disinda albumin de balik etinde bulunan
temel proteinler arasinda yer alir. Balik eti proteinleri esansiyel aminoasitlerin
tamamini icermektedir. Esansiyel aminoasitlerce zengin oldugu i¢in balik eti; yumurta,
et, siit gibi biyolojik kalitesi yiiksek besinler arasinda yer almaktadir (Varlik vd 2004,
Besler 2008).

Balik eti icerdigi protein miktar1 ve protein kalitesi acisindan diger etlere
benzerken; icerdigi bag doku miktar1 acisindan bu etlerden biiyiik farklilik
gostermektedir. Kirmizi et ve kiimes hayvanlarmin etleri ile karsilastirildiginda, balik
eti ¢ok daha az miktarda kollojen igerir. Kara hayvanlarinin viicutlarmnin yaklasik %
15°n1 bag dokusu olustururken, baliklar i¢in bu oran sadece % 3’tiir. Balik etinin bag
dokusu miktar1 gibi, kompozisyonu da diger etlerden farklidir; 6rnegin hidroksiprolin
gibi baz1 aminoasitler balik bag dokusunda daha az miktarlarda bulunur. Ayrica balik

eti kaslar1 uzun ¢izgili yapiya sahip olan memelilerden farkli olarak daha kisadir ve
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myocommata ile ayrilmig myotomes seklindedir. Tiim bu farkliliklar balik etinin diger
etlerden daha yumusak olmasmi ve pisirme ile bag dokusunun kolayca dagilmasini
saglar. Boylece balik eti proteinleri sindirim enzimleri tarafindan kolayca hidroliz
edilebilir. Bu da viicudun bu proteinlerden faydalanim oranini artirir. Kirmizi eti zor
tilketen, ¢igneme giicliigli olan hasta bireylerde, yashlarda ve c¢ocuklarda balik eti

kirmizi etin yerine kullanilabilmektedir (Besler 2008).

Tablo 1.8’de ¢esitli balik tilirlerinin amino asit icerikleri verilmistir. Tabloya
bakildiginda hemen tiim balik c¢esitlerinde glutamik asit’in en yiliksek oranlarda
bulundugu goriilmektedir. Yine aspartik asit, lisin, 16sin, arginin, alanin gibi

aminoasitlerin miktar1 da 6nemli diizeydedir.

Tablo.1.8 cesitli balik tiirlerinin amino asit igerikleri (g/100g) (Besler 2008).

Amino asit Levrek | Hamsi Sardalya | Ton Alabalk | Ringa | Som
Triptofan 0,12 0,23 0,28 0,26 0,23 0,20 0,22
Treonin 0,78 0,89 1,08 1,03 0,92 0,79 0,87
Isolosin 0,82 0,94 1,13 1,08 0,96 0,83 0,91
Losin 1,44 1,65 2,00 1,90 1,70 1,46 1,62
Lisin 1,63 1,87 2,26 2,15 1,92 1,65 1,83
Metionin 0,53 0,60 0,72 0,69 0,62 0,53 0,59
Sistin 0,19 0,22 0,26 0,25 0,22 0,19 0,21
Fenilalanin 0,69 0,79 0,96 0,91 0,82 0,70 0,78
Triosin 0,60 0,68 0,83 0,79 0,70 0,60 0,67
Valin 0,91 1,05 1,26 1,20 1,08 0,93 1,03
Arginin 1,06 1,22 1,47 1,40 1,25 1,08 1,19
Histidin 0,52 0,60 0,73 0,69 0,61 0,53 0,59
Alanin 1,07 1,23 1,49 1,41 1,26 1,09 1,20
Aspartik asit 1,82 2,08 2,52 2,39 2,54 1,84 2,04
Glutamik asit | 2,65 3,04 3,67 3,49 3,12 2,68 2,97
Glisin 0,85 0,98 1,81 1,12 1,00 0,86 0,96
Prolin 0,63 0,72 0,87 0,82 0,74 0,64 0,70
Serin 0,72 0,83 1,00 0,95 0,85 0,73 0,81

1.5 Fermantasyon ve Fermente Gidalar

Fermentasyon esas itibariyle yiiksek molekiil agirlikli bilesiklerin  ¢esitli
mikroorganizmalar veya enzimler araciligiyla daha diisiik molekiil agirlikli bilesenlerine
parcalanmasi olayidir. Bu sirada olusan ¢esitli biyokimyasal reaksiyonlar sonucu

meydana gelen organik bilesikler sayesinde liriin dayaniklilik kazanirken, tiriine has tat-
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aroma, tekstiir gibi 6zellikler de degisime ugramaktadir.

Gida fermentasyonu biyoteknolojinin bilinen en eski uygulama alanlarindan birisi
olup cevresel kosullardan se¢ilmis starter kiiltiirler ve son zamanlarda da gen teknolojisi
araciligr ile gelistirilmis suslarin kullanilmasiyla dogal proseslerden bu giinkii
durumuna ulasmistir. Laktik asit bakterileri, kiiflerden o6zellikle Aspergillus ve
Penicillum tiirleri, mayalardan da Saccharomyces tiirleri bu tiriinlerin olusumunda cok

onemli mikroorganizmalardir (Kiling 2004, Boyacioglu 1994).

Fermantasyon yiizyillardan beri uygulanmakta olan en ekonomik gida {iretim ve
koruma yontemlerinden biridir (Hancioglu ve Karapmar 1998). Gidalarin korunmasina
ilave olarak fermente gidalarda tat ve besinsel degerin yiikselmesi de saglanmaktadir.
Fermentasyon esnasinda uygun Ozelliklerde bakteri ve kiiflerin bulunmasi1 gidalarda
proteinlerin, vitaminlerin, esansiyel aminoasitlerin ve yag asitlerinin degerlerini
yiikseltir. Baz1 mikroorganizmalar tat bilesiklerini, kompleks polisakkaritleri veya

organik asitleri tiretmektedir (Kiling 2004).

1.5.1 Tahil kokenli fermente iiriinler

Fermente triinler diinyada pek c¢ok ililkede beslenmede onemli bir yer tegkil
etmektedir. Bu tip fermente iiriinler arasinda fermente siit tirtinleri, tahil bazli {iriinler,

alkollii icecekler ve fermente yagl tohumlar sayilmaktadir (Hancioglu ve Karapar

1998).

Hububat bazli fermente {riinler, besleyici degeri bakimindan onemli olup,
fermantasyonda rol oynayan laktik asit bakterileri gida bozulmalarma ve gida
zehirlenmelerine neden olabilen mikroorganizmalarin inhibisyonunu saglamaktadir.
Ayrica fermantasyon sirasinda olusan lezzet ve aroma bilesenleri iriinlerin tipik

ozelliklerini olusturmaktadir (Hancioglu ve Karapinar 1998).

Laktik asit fermantasyonuna dayanan tahil bazli gidalar 6zellikle Orta Asya, Orta
Dogu ve Afrika’da yaygin olarak geleneksel yontemlere gore tretilip tiiketilmektedir.
Bu dirtinlerin tretildikleri iilkelerin cografyalari, kiiltiirleri, dinleri farkli olmalarna

ragmen bir takim ortak 6zelliklere sahiptirler (Hancioglu ve Karapinar 1998).
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Bu fermente iiriinlerin ¢ogu dari, misir, bugday, sorgum gibi tahil bazhidir ve siit
driinleri gibi hayvansal ya da baklagiller gibi bitkisel kaynakli protein kaynaklar: ile
besin igerikleri zenginlestirilmistir. Fermantasyonda rol alan mikroorganizmalar
kullanilan hammaddenin mikroflorasinda bulunan mikroorganizmalardir. Uriinlerin
cogunda fermantasyon sivi fazda gerceklesmektedir; fermantasyon sirasinda 6nemli rol
oynayan mikroorganizmalar laktik asit bakterileri ve mayalardir (Hancioglu ve

Karapmar 1998).

1.5.2 Fermantasyonun avantajlar

Tahil kokenli gidalarda fermantasyon prosesinin iirline sagladig1 faydalar 6zellikle
besleyicilik degeri agisindan kayda deger diizeydedir. Degisen yasam tarzi ve bunun
getirdigi aligkanliklar, insanlari beslenmeye bakis acilarinin degismesi, toplumun genel
anlamda beslenmeyle 1ilgili olusan saglik problemleriyle yakindan ilgilenmesi,
insanlarin ekonomik giiciine bagl olarak beslenmeye yonelmeleri gibi pek ¢ok nedenle

tiikketicilerin gida iirliniinden beklentileri farklilagsmistir (Hancioglu ve Karapmar 1998).

Gilintimiizde c¢alisan niifustaki artisa paralel olarak; tiiketiciler alisilmis beslenme
aliskanliklarmi silirdiirmenin yani swra mutfakta kalis siiresini azaltan, hazirlanmasi

kolay iirlinlere yonelmektedirler (Yasacan 2002).

Bununla birlikte son yillarda minimum islem goérmiis, kimyasal koruyucu
icermeyen, dogala 6zdes gidalara kars1 artan tiiketici istekleri alternatitf gida muhafaza
yontemlerinin gelistirilmesini gerektirmistir. Bunlar arasinda laktik asit bakterilerinin
onemli rol oynadig1 biyolojik koruma yontemi biiyiik bir 6nem olusturmaktadir. Laktik
asit bakterileri ve mayalarin birlikte rol oynadiklar1 kapali kaplarda gerceklestirilen
fermantasyon sirasinda ortam hizla anaerobik, asidik, CO, ile doymus ve alkollii bir
ortama doniisiir. Bu sartlarin kombinasyonu dogal olarak gida bozulmalarma ve gida
zehirlenmelerine neden olabilecek mikroorganizmalarin inhibisyonunu saglamaktadir

(Hancioglu ve Karapimar 1998).

Peynir, tursu, sarap gibi diger fermente iirlinlerle kiyaslandiklarinda daha yiiksek su
aktivitesi ve daha diisiik asit ve alkol konsantrasyonuna sahip olduklarindan raf

Omiirlerinin daha kisa olduklar1 gozlenmektedir. Ancak hububat bazli fermente
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iirlinlerde lezzet ve doku gelisimi iirliniin raf dmriinden daha fazla 6nem tasimaktadir.
Laktik fermente lirtinlerde antimikrobiyal etki fermantasyon swrasinda olusan organik
asitler,  hidrojen  peroksit ve  bakteriosin  gibi  metabolik  iiriinlerden

kaynaklanabilmektedir (Hancioglu ve Karapinar 1998).

Fermente {riinlerin fermente olmamis substratlariyla kiyaslandiginda besin
degerlerinde 6zellikle protein miktarinda artis gézlenmektedir. Bu protein miktarindaki
artisin mikroorganizmalarm proteinaz aktivitelerinden kaynaklanabilecegi belirtilmistir

(Hancioglu ve Karapmar 1998).

1.6 Tarhana Bilesimi ve Ozellikleri

Tarhana; ilk olarak Orta Asya’ya yerlesen Tiirkler tarafindan iiretilen ve buradan
Anadolu, Balkanlar ve bazi Avrupa iilkelerine Tirkler araciligiyla tasindigi bilinen,
geleneksel fermente bir gida maddesidir. Genel olarak; bugday ununun yogurt, maya,
baz1 pisirilmis sebzeler (domates, sogan, biber vb.), tuz ve baharatlar(nane, biber vb.) ile
karistirilmas1 sonucu hazirlanan hamurun 1-7 giin arasinda degisen siire ile
fermantasyona tabi tutulmasiyla tiretilmektedir. Geleneksel bir gida olan tarhana bugiin;
Suriye, Filistin, Urdiin, Liibnan ve Misir’da "Kishk", Yunanistan’da "Trahanas", iran ve
Irak’ta "Kushuk", Finlandiya’da "Talkuna", ve Macaristan’da "Thanu" adiyla
bilinmektedir. Bu iirlinlerin hepsinde genel bilesim ayni kalirken, baz1 bolgelerde hamur
icine siit, soya fasulyesi, mercimek, nohut, misir unu ve yumurta gibi bilesenlerin

eklenmesi miimkiin olmaktadir (Daglioglu 2000).

Tiirkiye’de toplumun bir ¢ok kesiminin beslenmesinde oldukca 6nemli bir yeri olan
tarhana; bilesimi, ekonomik olusu, bozulmadan uzun siire saklanabilmesi, hazirlama ve
pisirme kolaylig1 ve tiiketiciler tarafindan istenilen bir flavora sahip olmasindan dolay1
ozellikle cocuk ve yetiskinlerin diyetleri igerisinde yogun olarak kullanilmaktadir
(Erkan vd 2006, Degirmencioglu vd 2005, Koca vd 2002, Kose ve Cagind1 2002, Copur
vd 2001, Daglioglu 2000).

Tarhana besleyiciligi, 1iyilestirici 6zelligi, sindirilebilirligi ve antimutajenik
ozellikleri nedeniyle ozellikle bebekler ve hasta insanlar tarafindan tiiketilmektedir

(Karakaya ve Kavas 1999)
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Tarhana tretimiyle ilgili olarak {ilkemizde bdlgeler arasinda bilesim ve iiretim
teknigi agisindan gesitli farkliliklar s6z konusudur. Ozellikle kirsal kesimlerde yasayan
ailelerin hemen hepsi ve sehirlerde yasayan bazi aileler kendi tarhanalarini hazirlayarak
yil igerisinde tiiketmektedirler. Ulkemizde daha ¢ok ev ekonomisi ¢ercevesinde iiretilen
tarhananm endiistriyel boyuttaki ilk tiretiminin 1950 yilinda basladigi bildirilmektedir
(Temiz ve Pirkul 1991).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan yayimlanan Tarhana Standardi’nda (Anon
1981); tarhana, "bugday unu veya bugday kirmasi veya irmik veya bunlarin karigimai ile
yogurt, biber, tuz, sogan, domates, tat ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel
maddelerin karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi,
ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besinsel degeri yiiksek olan bir gida maddesidir"
seklinde tanimlanmistir. Yine bu standartta "un tarhanasi”, "goce tarhanasi", "irmik
tarhanas1" ve "karigik tarhana" olmak tizere dort ¢esit tarhana tarif edilmistir. Bu ¢esitler
arasindaki fark tarhana bilesiminde bugday unu, kirmasi ve irmigin ayri ayri veya
birlikte kullanilma durumuna bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir (Temiz ve Pirkul 1991,
Daglioglu 2000).

Tarhana {iretiminde genel olarak bir kistm yogurt iki kisim bugday unuyla
karigtirilarak (v/v) kullanilsa da yogurt oranmin un oranina esit oldugu formiilasyonlar
da s6z konusudur. Farkli tipte yogurt kullaniminin tarhananin asitlik veya protein
miktar1 gibi Ozelliklerini etkileyebildigi bilinmektedir (Tarak¢i vd 2004, Temiz ve
Pirkul 1991).

Bugiin belirli baz1 firmalar tarafindan ticari olarak tiretilmekte olan tarhana evlerde
yillardan beri geleneksel bir sekilde basit metotlar kullanilarak iiretilmekte, fakat bu
iretim yeterli gelmediginden ticari anlamda tarhana tretimi yildan yila bir artis
gostermektedir. Ticari olarak tarhana iiretiminde direkt metot ve eksi hamur metodu
olmak tizere iki temel yontem kullanilmaktadir. Direkt metotta (Tablo 1.9) formiilde yer
alan bilesenler karistirilir, yogrulur, fermente edilir, kurutulur ve son olarak 6giitiiliir.
Eksi hamur yontemi ise tabloda goriildiigii gibi her biri farkh bilesime sahip lic basamak

icermektedir (Tablo 1.10) (Daglioglu 2000).
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Direkt yontemle endiistriyel tarhana liretiminde bilesenler karistirilip yogrulduktan
sonra hazirlanan hamur tepsilere yayilarak fermente ettirilir. Daha sonra kurutma
islemine tabi tutularak ogiitiiliir. Formiilasyon icerisine domates suyu, ¢ekilmis kirmizi

biber veya ¢esitli baharatlar farkli oran ve bilesimlerde ilave edilebilir (Daglioglu 2000).

Eksi hamur yontemiyle tarhana iiretiminde ii¢ ayr1 formiiliin her birinin ¢ok 1yi
dengelenmesi gerekmektedir. Formiil 1’deki tiim bilesenler (Tablo 1.10) karistirilip
yogrulduktan sonra tepsilerde fermantasyona tabi tutulur. Formiil 2’deki bilesenler
karigtirilip yogrulduktan sonra belirli bir nem seviyesine kadar kurutulur. Daha sonra
Formiil 3’teki bilesenler karistirilip yogrularak son hamur hazirlanmis olur ve bu haliyle

kurutulduktan sonra belirli par¢acik boyutuna kadar indirgenir (Daglioglu 2000).

Tablo 1.9 Direkt metotla ticari tarhana iiretimi (Daglioglu 2000).

Bilesenler Oranlari (kisim)
Bugday unu 100
Durum bugday1 irmigi 37,5
Yogurt 60,0
Sogan 37,5
Domates piiresi 7,5
Kirmizi1 biber piiresi 7,5
Mercimek unu 5,0
Aycicegi yagi 1,5
Tuz 5,0
Maya kaynagi (fermente beyaz ekmek hamuru) 20,0
Sitrik asit 1,0

Tablo 1.10 Eksi hamur yontemiyle ticari tarhana iiretimi (Daglioglu 2000).

Formiil 1 (tarhana hamuru) | Formiil 2 Formiil 3

100 kisim form hamuru
125 kisim formiil 2 hamuru
6 kistm domates salgasi

100 kistm hamur
60 kisim un
30 kisim irmik

100 kisim un
50 kisim durum bugday1 irmigi
80 kisim yogurt

10 kistm domates salgast

4.8 kisim domates salgasi

6 kisim biber salgasi

10 kisim biber sal¢asi

4.8 kisim biber salcasi

50 kisim sogan

6 kisim tuz

7 kisim mercimek unu

4 kisim nisasta(tercihen bugday)

7 kisim tuz

0.4 kisim sitrik asit

1.5 kisim bitkisel yag

0.4 kisim sitrik asit

Tarhana fermente bir gidadir. Oldukca eski bir gida muhafaza ve iiretim metodu

olan fermantasyon ile iiretilen gidalar diinya genelinde insanlarin beslenmesinde 6nemli
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bir kismi olustururlar. Fermente gidalar; bozulma yapan faktorlerin indirgenerek raf
omriiniin uzatilmasi, kendine has tipik tat ve aromanm olusmasi, yapildiklar
hammaddeye oranla besin 6gelerinin daha sindirebilir 6zellik kazanmasi, tekstiiriin
tyilestirilmesi, ekonomik olmasi ve daha giivenilir bir gida maddesi eldesi gibi
avantajlara sahiptir. Ozellikle fermantasyon sirasinda bazi mikroorganizmalarin gesitli
vitamin ve biiylime faktorlerini sentezleyerek, {iriiniin beslenme degerine olumlu
katkida bulunabildigi bildirilmektedir (Erbas vd 2006, Daglioglu 2000, Temiz ve
Pirkul 1991).

Asit fermentasyonu ile iiretilen gidalarin flavor ve tadinin esas itibariyle organik
asitler, serbest amino asitler, asetaldehit ve diasetil gibi karbonil bilesiklerden
kaynaklandigma inanilmaktadir. Gida maddesinin bilesiminde bulunan kullanilabilir
sekerleri mikrobiyal degradasyona ugratarak organik asit iireten laktik asit bakterileri
bircok fermente gidada oldugu gibi tarhanada da hakim durumdadir (Erdogrul ve Erbilir
2006, Celik vd 2005).

Tarhana iiretimi genel itibariyle laktik asit fermentasyonu ile gerceklestirilmektedir.
Bu amacla tarhana igerisine laktik asit bakterisi kaynagi olarak farkli ¢esit ve oranlarda
yogurt ilave edilmektedir. Tarhana {iiretiminde isletme yogurdunun yani swra torba
yogurdu, eksi siit ve yagr alinmis siit kesigi gibi irlinlerden de yararlanildigi
bilinmektedir. Tarhananin igerisine ilave edilen maya sayesinde laktik asit ve etil alkol
fermantasyonunun bir arada ger¢eklesmesi miimkiin olmaktadir (Erbas vd 2006, Temiz

ve Pirkul 1991).

Fermente gidalar kimi hammaddelerin degisik on islemlerden gegirilmesinden sonra
belirli sicaklik seviyelerinde belirli mikroorganizmalarin yardimiyla daha dayanikli yeni

iirlinlere donlismesi sonucu meydana gelirler (Kiling 2004).

Tarhananin insan beslenmesindeki ©Onemli yonlerinden bir tanesi de tahil
proteinlerine siit kaynakli proteinlerin yarayighligi yiliksek formlarda eklenerek
desteklenmesidir. Fermentasyon ile geleneksel bir Tiirk gidasi olan tarhananin besin
ogelerinin sindirilebilirligi, yarayisliligi artarken; tiiketici tarafindan istenilen tat, koku
ve aromanin olusumunun yani sira uzun siire bozulmadan muhafaza edilebilen bir iiriin

olma 6zelligi de kazanilmaktadir (Tamer vd 2007).
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Tarhana hamurunun fermantasyonunda genel olarak; Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus gibi yogurt bakterileri ve ekmek mayast (Saccharomyces
cerevisiae) gorev almaktadr (Bilgicli ve Ibanoglu 2007, Bozkurt ve Giirbiiz 2008,
Ekinci 2005, Temiz ve Pirkul 1990).

Homofermantatif LAB’lerinin heksozlar1 yaklasik %85 oraninda laktik aside
cevirebildikleri, heterofermantatif LAB’lerinin ise laktik asit disinda asetik asit/etanol
ve karbondiokside doniistiirdiigii bildirilmistir. LAB ve mayalarin serbest aminoasitler
gibi aroma yapic1 bazi bilesikleri serbest hale gecirebildikleri, serbest aminoasitlerin
konsantrasyonunun eksi hamur fermantasyonu smrasinda 6nemli derecede artis
gosterdigi belirtilmektedir. Homo- veya hetero- fermantatif LABleri ortamin sicaklik ve
pH derecesine bagli olarak pirlivik asidi Laktat dehidrogenaz enzimi ile indirgeyerek
laktik asit olustururlar. Piriivik asidin fermantatif mayalar tarafindan dekarboksilasyonu
sonucu asetaldehit ve karbondioksit olugsmaktadir. Oksidasyonla aset aldehit asetik
asite doniistiiriilmekte, bu ise etanole indirgenmektedir . LAB’lerinin laktik asidin yani
sira asetik asit, etanol, aroma bilesikleri, bakteriyosinler, ekzopolisakkaritler ve ¢ok

cesitli enzimler de tiretebildikleri tespit edilmistir (Bozkurt ve Giirbiiz 2008).

Fermantasyon siiresince temel olarak olusan laktik asit sayesinde ortamm pH’1
disiiriilerek patojen mikroorganizmalar iizerinde bakteriyostatik etki olusturulmaktadir.
Uriiniin giivenirligi, raf dmrii, proteinlerin kalitesi ve sindirilebilirligi artmakta, {iriiniin
tat, aroma, renk gibi 6zellikleri istenilen sekle dontismektedir ( Copur vd 2001, Temiz

ve Pirkul 1991).

Fermente bir {iriin olan tarhana eksi ve mayay1 andiran bir tada sahiptir. Tarhananin
asit tadinin fermantasyon sirasinda asit {ireten laktik asit bakterilerinden kaynaklandigi
bilinmektedir. Laktik asit fermantasyonu yogurt ile bilesime dahil edilen Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus tarafindan gerceklestirilmektedir. Tarhananin
bilesimine eklenen mayanm ise; CO,, alkol, organik asitler, aldehitler, ketonlar ve diger
fermantasyon tiriinlerinin aciga ¢ikarilmasi ve tarhananin karakteristik tat ve aromasinin

yapiminda gorev aldigi bildirilmektedir (Tarak¢1 vd 2004, Temiz ve Pirkul 1991).

Fermentasyon tarhana iiretiminde duyusal {stiinliik olusturmasinin diginda, {iriiniin
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pH min diisiirerek istenmeyen bakteriler iizerinde bakteriyostatik etki yapmaktadir.
Boylece kuru bir {iriin olan tarhananin uzun yillar bozulmadan saklanabilecek giivenli
bir gida olmasina yardimci olmaktadir (Degirmencioglu vd 2005, Temiz ve Pirkul

1991).

Tarhana iiretiminde fermantasyon sirasinda; laktik asit bakterileri ve mayalar
aracilifiyla tarhana karigimi icerisinde bulunan karbonhidrat ve lipit bilesenlerin kismi
sindirim ve asit hidrolizinin gerceklestigi, boylece sindirilebilirligin arttig1 bildirilmistir
(Tamer vd 2007). Fermentasyon sonucunda tarhananm riboflavin, niasin, pantotenik
asit, askorbik asit ve folik asit igeriginin Onemli bir miktarda artis gosterdigi

bildirilmistir (Ekinci 2005).

Tarhana tasidig: iistiin Ozellikler ve yaygin bir tiiketime sahip olmasi nedeniyle
bircok arastirmaya konu olmustur. Ozellikle tarhananin kimyasal bilesiminin ortaya
konmas1 ve besin degerinin aritilmasina yonelik ¢alismalar oldukca fazladir (Temiz ve

Pirkul 1991).

Tarhana {iretiminde standart bir metot olmadigindan dolay: tarhananin besleyicilik
ozellikleri ¢ogunlukla bilesiminde bulunan maddeler ve bunlarm formiilasyondaki
oranlartyla yakindan iligkilidir. Boylece tarhananin besleyicilik degerinin ve duyusal
ozelliklerinin ingredientlerin ¢esit ve miktarlar1 degistirilerek kontrol edilebildigi

bilinmektedir (Kdse ve Cagind1 2002, Temiz ve Pirkul 1991)

Tarhananm besleyicilik degerinin artis1 diyetteki temel tahillara siit proteinlerinin
yiiksek oranda kabul edilebilir formda eklenmesine dayandirilmaktadir. Tarhana gibi
yoresel gidalarin; saglikla ilgili olumlu etkileri artirict 6zellikleri agisindan bugiin

oldugundan daha fazla ilgiyi hak etmesi gerektigi bildirilmektedir (Tamer vd 2007).

Genel olarak “geleneksel gida” denildiginde; uzun yillardir bilinmekte olan,
spesifik bir hammadde ve/veya 6zel bir bilesime sahip ve/veya 6zel bir prosesle iiretilen
iriin anlasilmaktadir. Geleneksel bir Tiirk gidasi olan tarhana oldukc¢a uzun yillardan
beri tretilip tiikketilmekte ve Tiirk insanmin beslenmesinde 6nemli bir yer almaktadir.
Genel tiiketim sekli itibariyle sulandirilip pisirilerek tiiketilen tarhana Tiirk toplumu

tarafindan corba olarak yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Daglhioglu 2000, Bilgicli vd
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20006).
1.7 Tarhanayla ilgili Yapilmis Calismalar

Tarhana besin bilesimi, raf Omriiniin uzun olmasi ve toplumun bir¢cok kesimi
tarafindan tiiketilmesi gibi nedenlerle pek ¢ok arastirmaya konu olmustur. Arastirmalar
genel itibariyle tarhanada kurutma prosesi ve degiskenleri, farkli tekniklerle tarhana
iiretimi (ekstriizyon vb.), depolama yontemleri ve iirlinde olusturduklar: etkiler, farkl
bilesenler kullanilarak tarhananin zenginlestirilmesi gibi ¢ok ¢esitli konular1
kapsamaktadir. Son yillarda 6zellikle tarhananin besin degerini artirma, fonksiyonel bir
gida Ozelligi kazandirmak icin ylriitiilen zenginlestirme ¢alismalarinda ciddi bir artis

goriilmektedir.

Bozkurt ve Giirbiiz (2008) kurutulmus ve dondurulmus tarhanalarin laktik asit
iceriklerini karsilastirmis, kurutma metotlarin; nem igerigi, toplam asitlik, laktik asit

ve yag icerigine etkileriyle ilgili sonuglar tespit etmistir.

Kumcuoglu vd (2007) belirli sicaklik araligindaki (-25°C ile +50°C) tarhananin

termal iletkenligini arastirmiglardir.

Ekinci (2005) yaptig1 caligmada fermantasyon ve kurutma isleminin tarhananimn suda

¢Oziinen vitamin icerigine olan etkisini incelemistir.

Ibanoglu ve Ainsworth (2004a ve 2004b) tarhananin kutulanmas: sirasinda viskozite
degisikliklerini inceleyen ve nisasta jelatinizasyonu ve protein sindirilebilirligini konu

alan iki farkl calisma gerceklestirmislerdir

Hayta vd (2002) farkli kurutma metotlariyla kurutulan tarhanalarin fonksiyonel ve
duyusal oOzelliklerindeki degisimleri incelemisler ve endiistriyel mikrodalga firinda

kurutmanin konvansiyonel metotlara alternatif olabilecegini ileri siirmiislerdir.

Maskan ve Ibanoglu (2002) pisirilmis ve pisirilmemis tarhananin sicak hava ile
kurutulmasiyla 1ilgili bir calisma yaparak kuruma hiziyla ilgili karakteristikleri

belirlemeye ¢alismiglardir.
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Ibanoglu ve Maskan (2002) yaptiklar1 calismada tarhana hamurunun pisirme

kurutma islemleri sirasindaki davranisini incelemislerdir.

Daglioglu vd (2002) tarhana fermanasyonunun ve kurutma metodunun FE.coli
O157:H7 ve Staphylococcus aureus Olimleri lizerine etkisini konu alan bir ¢alisma

yapmis ve mikrobiyolojik verileri degerlendirmistir.

Ainsworth vd (1997) tarhananin ¢ift vidali ekstriiderle iiretilmesi sirasindaki ¢esitli

verilerle (besleme hizi, vida hiz1 vb.) ilgili bir arastirma gergeklestirmislerdir.

Ibanoglu vd (1996a) ekstriizyon teknigi ile iiretilen tarhanada protein
sindirilebilirligi ve tiamin-riboflavin icerigiyle ilgili bir arastirma gergeklestirmislerdir.
Ibanoglu vd (1996b) tarafindan yapilan bir baska ¢alismada ise tarhananin ektriizyonu

ve islem degiskenlerinin nisasta jelatinizasyonuna etkileri arastirilmistir.

Erbas vd (2006) fermantasyon ve depolama periyodunun tarhananin organik asit ve

yag asidi icerigine olan etkilerini incelemislerdir.

Erbas vd (2005a) tarhananmn fermantasyon ve yas depolanmasi sirasinda meydana
gelen mikrobiyolojik ve kimyasal degisimleri ve tarhana c¢orbasmin duyusal

ozelliklerini aragtirmiglardir.

Erbas vd (2005b)’nin yaptig1 bir ¢alismada fermantasyonun ve depolama yontemi
ve sliresinin tarhananm serbest aminoasit igerigine olan etkileri incelenmistir. Bu
calismada fermantasyon ve depolama sirasinda ve depolama siiresince tarhananin
serbest amino asit ve serbest esansiyel aminoasit iceriginin de§isimi incelenmistir.
Diger yandan farkli depolama tekniklerinin denendigi g¢alismada aminoasit igerigi

bakimimdan depolama yontemleri arasinda kiyaslama yapilmistir.

Ibanoglu vd (1999)’nin yaptig1 arastirmada farkli bilesenlerin tarhananimn
fermantasyon aktivitesine olan etkileri laktik asit bakterisi (LAB) ve maya sayilari
gozlemlenerek ortaya konulmustur. Bu amagla hazirlanan tarhanalarin tuz seviyesi ve

yogurt miktarlar1 degistirilmis ve fermantasyona etkileri incelenmistir.
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Temiz ve Pirkul (1990) tarhana fermantasyonunda meydana gelen kimyasal ve
mikrobiyolojik degisimleri incelemek icin farkli yogurt tipleri ve miktarlariyla maya

ilavesi degiskenleri agisindan incelemislerdir.

Bilgicli vd (2006) tarhana bilesimine bugday ruseymi / kepeginin farkl oranlarda
(%0, 10, 25, 50) ilavesinin tarhananin kimyasal, besinsel ve duyusal 6zelliklerine olan
etkilerini incelemislerdir. Daha sonra Bilgicli ve Ibanoglu (2007) bugday ruseymi ve
kepeginin ilavesinin tarhananin fermantasyon aktivitesi, fitik asit igerigi ve rengine olan
etkilerini arastrmiglardir. Bu ¢calismada da bir 6nceki ¢alismadakine (Bilgigli vd 2006)

benzer sekilde ayni oranlarda ruseym ve kepek ilavesi s6z konusu olmustur.

Erkan vd (2006) tarhanada arpanin kullanimi iizerine bir arastirma yaparak, arpa ile
dretilen tarhanalarin kimyasal ve duyusal Ozelliklerini bugday unuyla iiretilen
geleneksel tarhanayla karsilastrmistir. Bu calismada amag¢ arpanin  bir takim
ozelliklerinden (B-glukan icerigi vb.) yararlanilarak tarhanaya fonksiyonel 6zellik

kazandirmaktir.

Celik vd (2005) tarhana bilesimine ekmek mayas1 ilavesinin tarhananin fonksiyonel
ozellikleri ve kalitesine olan etkilerini incelemiglerdir. Calismada 6zellikle
fermantasyon sirasinda mayanm aktivitesi ve Onemiyle 1ilgili O6nemli bilgiler

sunulmustur.

Degirmencioglu vd (2005) tarhana iiretiminde Tarhana otu kullanmigslar ve bu otun

(Echinophora sibthorpiana) fermantasyona olan etkilerini incelemislerdir.

Tarake1 vd (2004) tarhanadaki protein kalitesinin artirilmasi amaciyla 6zellikle lisin
ve treonin gibi esansiyel amino asitler agisindan fakir oldugu bilinen tarhana ¢orbasini;

misir unu ve peynir altt suyu (PAS) kullanarak tiretmislerdir.

Koése ve Cagindi (2002) ise yaptiklar1 caligmada tarhana iiretiminde bugday unu
yerine veya bugday unu ile birlikte farkli unlar kullanmay1 denemisler ve bu amacla;
cavdar unu, misir unu ve soya ununu farkli bilesim ve oranlarda kullanmislar ve

tarhanaya olan etkilerini incelemislerdir.
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Koca vd (2002) Tarhana iretiminde soya siitiinden iiretilen soya yogurdunun
kullanimina iliskin bir arastirma yaparak, soya proteinlerince tarhananin protein igerigi

ve kalitesini artirmay1 amaglamiglardir.

Tamer vd (2007) yaptiklar1 calismada Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden toplanan
tarhanalarin bilesimlerini incelemis, elde ettikleri sonuclar1 genel kriterler ve standartla

karsilastirarak 6nemli sonuglara ulasmislardir.

Gogmen vd (2003) hazir tarhana gorbalar: lizerine bir arastirma yaparak, piyasada
satilan corbalar1 kendi iirettikleri ¢orbalarla kimyasal bilesim ve duyusal agidan

karsilagtirmiglardir.

Copur vd (2001) ise tarhana tiretiminde farkli uygulamalarm iiriin kalitesine etkisini
arastirmislardir. Bu amagla farkli recetelerle yapilan iiriinlerde analizler yapilmis ve

duyusal 6zelliklere olan etkileri de tespit edilmistir.

Daglioglu (2000) geleneksel bir Tiirk gidasi olan tarhananin bilesimi, tiretimi ve
tilketimi lizerine bir arastirma yaparak, tarhananm genel kompozisyonu, besleyici

degeri, ticari liretimi ve pisirilmesi hakkinda bilgi vermistir.

Temiz ve Pirkul (1991) farkl bilesimde iiretilen tarhanalarin kimyasal ve duyusal
ozelliklerini arastirmis, bu amagla tarhana iiretiminde kullanilan yogurt tipi ve miktari
ile, tarhana liretiminde mayaya yer verilmesinin etkilerini incelemislerdir.

Ekinci ve Kadakal (2005) Yiksek Basingli Sivi Kromatografisi teknigiyle
tarhanadaki suda ¢6ziinen vitaminlerden bazilarinin tespit edilmesi lizerine bir arastirma

yapmiglardir.

Anlasildig: tizere Tiirkler’e has geleneksel bir {iriin olan tarhana c¢orbasi ge¢miste

oldugu gibi bundan sonrasi ¢alismalara da konu olabilecek niteliktedir.

1.8 Cahsmanin Amaci

Degisen yasam sartlarma bagli olarak mesleki hayatta beyin giicii bedensel giiciin
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Oniine gecmis, basari1 i¢in vazgecilmez hale gelmistir. Buna paralel olarak beslenme ve
saglik konusunda daha da bilinglenen toplum bireyleri, protein icerigi yiiksek kolay
sindirilebilir biyoyarayislilig1 yiiksek gidalari tercih etme egilimindedir. Su {riinleri de
icerdigi kaliteli protein, doymamis yag asitleri ve esansiyel aminoasitler i¢in iyi bir

kaynak olarak degerlendirilmektedir.

Bu caligmada, geleneksel bir iiriin olan tarhananin iiretiminde hayvansal protein

kaynag1 olarak balik etinin kullanilmas1 amaglanmistir.

Bu sayede tahila dayali beslenmenin hakim oldugu iilkemizde, 6zellikle Lisin ve
Metiyonin amino asidi gibi esansiyel aminoasitlerce fakir olan tarhananin (Erbas vd
2005b) esansiyel aminoasitler ve protein agisindan zenginlestirilmesi diisiiniilmiistiir.
Boylece hem geleneksel bir iirlin olan tarhanaya fonksiyonel 6zellik kazandirilmasi
hem de iiretimin fazla oldugu déonemlerde degerlendirilmesinde sorunlar yasanan balik

etinin katma degeri artirilarak degerlendirilmesi s6z konusu olabilecektir.
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2. MATERYAL VE METOT

2.1 Materyal

Tarhana tretiminde kullanilan un (Tip 550), tuz, domates piiresi ve baharatlar
(kirmizibiber ve nane) ticari olarak iiretimi yapilan triinler olarak marketlerden temin
edildi. Tiim materyaller laboratuara uygun kosullarda getirilerek kapali bir sekilde serin

ortamlarda muhafazaya alindi.

Calismada kullanilan yogurtlar yarim yagl inek yogurdu olup ticari bir igletmenin
driintidiir. Tiim Orneklerde kullanilan yogurt 6rnegi aymi olup, tarhana iretiminin
yapilacagi giin marketlerden temin edildi.Benzer sekilde iiretimde kullanilan kuru sogan
ornekleri de piyasadaki marketlerden saglanmis ve temizlendikten sonra rendelenerek

ambalajli olarak derin dondurucuda muhafaza edildi.

Tarhana iiretimi amaciyla kullanilan maya (Saccharomyces cerevisiae) ticari olarak
piyasadan temin edilmis ve iiretimin yapilacagi giin satin alindi.Tarhana hamurlarmin

iiretimi sirasinda sehir sebeke suyu kullanildi.

Calismada kullanilan Kadife (Tinca tinca L., 1758) baliklar1 derili ve derisiz
filetolar halinde soklu olarak laboratuara ulastirildi.Baliklarin istenilmeyen kisimlari
uzaklastirildiktan sonra sonra kiyma haline getirilerek yikandi ve denemelerde

kullanilincaya kadar derin dondurucuda muhafaza edildi.

Tarhana hamurlarinin yogrulmasi i¢in laboratuar tipi yogurma makinasi kullanildi,
parcalama ve rendeleme islemleri icin Arzum Maxima (AR 136 Electronic Food

Processor) mutfak robotu kullanilmig ve baliklarin kiyma haline getirilmesi i¢in manuel
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kiyma makinesi kullanild1.

2.2. Tarhana Bilesiminin Hazirlanmasi

Laboratuara fileto halinde getirilen balik Orneklerine ilk olarak temizleme islemi
uygulandi. Bu asamada var olan kuyruk, deri, ylizge¢, kemiksi yapilar ve i¢ organ
kalintilar1 uzaklastirilarak baliklar temizlendi. Balik etleri manuel ¢alisan kiyma
makinesiyle kiyma haline getirildi ve balik kiymas1 agirhigimin yaklasik 5-10 kat1 kadar
soguk su (4-6° C) kullanilarak 2-3 kere yikandi. Yikama islemi sirasinda soguk suyun
saglanmasi i¢in gereken noktalarda buz ilavesi yapildi. Yikama islemi bitmeden son
yikama suyuna % 0.01-0.3 arasinda tuz ilave edildi. Yikanan balik kiymalar1 soguk

ortamda siiziilerek fazla suyu giderildi.

Piyasadaki marketlerden temin edilen kuru soganlar kabuklar1 soyularak temizlendi,

parcalandi ve piire haline getirildi.

2.3. Tarhana Hamurunun Hazirlanisi

Tarhana hamurlar1 hazirlanmadan 6nce hamur i¢in gerekli malzemeler laboratuara

getirilerek malzeme 6zeligine uygun tekniklerle muhafaza edildi.

Balik kiymasi ilave edilmis tarhana hamurlar1 ile kontrol grubu arasindaki farkin
goriilebilmesi i¢in ve balik kiymasinin tarhananin 6zelliklerine olan etkilerinin tespit
edilebilmesi amaciyla balik kiymasi ilave edilmemis kontrol grubu tarhanalar

hazirlandi.

Kontrol grubu tarhana hamurlarinin hazirlanmasinda; sogan (120 g), domates piiresi
(120 g), tuz (80 g), pul biber (20 g) ve nane (20 g) karistirilarak homojenize edildikten
sonra kaynayana kadar pisirildi ve 10 dk. siire ile kaynatilmaya devam edildi.
Hazirlanan karigim sogumasi i¢in oda sicakliginda bekletildi. Daha sonra yogurma kabi
(Kitchen Aid-Model 5SKSM150 St Joseph Michigan USA Artisan) igerisine un (1000 g),
yogurt (500g), karisim (420 g), su (180 ml) ve maya (20 g) eklenerek (Tablo 2.1)
hamur 5-7 dk siire ile yogruldu.

Balik kiymasi katkilanacak orneklerde de bilesim icerisine hesaplanan balik
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kiymasmin ilavesiyle ayni sekilde yogrularak hazirlandi. Tarhana hamurlarmna ilave
edilecek olan balik eti 1000g un {izerinden hesaplanarak %5 (950 g un, 50 g balik
kiymasi), % 10 (900 g un, 100 g balik krymasit), % 15 (850 g un, 150 g balik kiymasi)
ve % 20 (800 g un, 200 g balik kiymasi) oranlarinda un yerine ikame edildi. Yogurma
icin kullanilacak su miktar1 balik kiymasinin kuru maddesi hesaplanarak formiilasyona

dahil edildi.

Tablo 2.1 Tarhana iiretimi i¢in hazirlanan formulasyonlar

Ikame oram Un |Maya |Baharat-tuz-sogan | Su [Yogurt Yikanmig
(2 (2 karisim (g) (ml) | (g) | bahk kiymasi (g)
% 0 (Kontrol) | 1000 20 420 g 180.0 | 500 0
% 5 950 20 420 g 137.5 | 500 50
% 10 900 20 420 g 95.0 | 500 100
% 15 850 20 420 g 52.5 | 500 150
% 20 800 20 420 g 10 500 200

Yogurma sonrasinda elde edilen hamurlardan; kuru madde, kiil, yag, protein, amino
asit analizleri icin Ornekler alindi ve analizlerinin yapilacagi giine dek  derin
dondurucuda muhafaza edildi. Ayrica hamurlarin fermantasyon oncesinde baslangic
pH’1, asitlik derecesi ve mikrobiyolojik analizleri (TAMB, LAB, Maya-Kiif, Toplam
Koliform Grubu Bakteri) ger¢eklestirildi.

2.4 Hamurlarin Fermantasyonu

Hazirlanan hamurlar genis ylizeyli kaplar icerisinde bir siire oda sartlarinda
bekletildikten sonra 30° C’ ye ayarlanmis inkiibatorlerde 4 giin silireyle fermantasyona
tabi tutuldu. Fermantasyon periyodu boyunca periyodik olarak her giin asitlik derecesi,
pH, toplam koliform bakteri, toplam aerobik mezofilik bakteri, toplam maya-kiif sayimi

ve toplam laktik asit bakterisi sayimlar1 gerceklestirildi.
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2.5 Kurutma

Tarhana hamurlar1 fermantasyonu tamamlandiktan sonra tepsilere ince bir tabaka
halinde yayilarak 60°C’ye ayarlanmis etiivde (Memmert UNE 400) kurutuldu.
Kurutmanm ilerleyen asamasinda kuruma hizlarinin artmasi amaciyla; tarhana
hamurlar1 kiigiik pargalara boliindii. Kurutma islemine tarhananin su orant %10’nun

altina diistiigiinde son verildi.

2.6 Ogiitme

Tarhana hamurlar1 kurutma islemini takiben Waring blenderla homojen partikiil
biiyiikliigii elde edilinceye kadar 6giitiildii. Ogiitme sirasinda asir1 1sinmalar1 onlemek

icin blender 6nce diisiik devirde daha sonra yiiksek devirde ¢alistirildi.

2.7 Eleme

Ogiitiilme islemi biten tarhanalar elenerek partikiil biiyiikliigii farkli olanlar ayrild:
ve homojen goriiniim saglandi. Elenmis tarhana 6rnekleri ambalajlanarak analizler i¢in

kapali ve serin ortamda muhafaza edildi.

2.8 Tarhanalarda Yapilan Kimyasal Analizler

Uretilen kontrol ve balik kiymasi ile katkilanmis tarhanalarin fermantasyon ve
kurutma proseslerinin takibi, son iiriin kalitesiyle ilgili 6zelliklerinin tespiti amaciyla

kimyasal analizler yapild1.

Kimyasal analizlerde; ham protein tayini icin Simsek Labour Teknik (AP-1080)
Azot-Protein tayin cihazi kullanildi. Toplam kuru madde (KM) analizi icin Memmert
UNE 400 etiiv, kiil miktar1 tayini i¢in Selecte marka kiil firm1 ve yag analizi i¢cin GFL
6’11 soxhlett cihazi kullanildi.

Tarhanalarda Orneklerinin aminoasit analizleri; akredite 0©zel bir laboratuar
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tarafindan AOAC (2003) 994.12 Alternatif 1. Asit Hidroliziyle Performik Asit
Oksidasyonu-Sodyum Metabistilfit Standart Metodu referans alinarak Agilent 1100
HPLC cihazi ile yapild1.

2.8.1 Asitlik derecesi tayini

Hazirlanan tarhana hamurlarmin asitlik derecesi Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Tarhana
Standardi’na (Anon 1981) gore belirlendi. Bu amacgla 10 g tarhana 6rnegi tartilarak
iizerine 50 ml notralize edilmis %67°lik etil alkol eklendikten sonra 5 dk siireyle
homojenize edilip ¢alkalandi. Daha sonra adi filtre kagidindan siiziildii ve siiziintiiden
10 ml alinarak iizerine 2-3 damla fenolftaleyn indikatorii eklendi. Sabit pembe renk
olusuncaya kadar 0.1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile titre edildi. Sonuglar harcanan
sodyum hidroksit ¢ozeltisi miktar1 5 ile ¢arpilarak asitlik derecesi cinsinden verildi.

Analizler biitiin denemelerde 2 tekrarh olarak gerceklestirildi.

2.8.2 pH tayini

5 g tarhana 6rnegi alinip 100 ml saf su ile 3 dk karistirild1 ve adi filtre kagidindan
stiziildii. Dyjital pH metre (Hana Instruments HI 8314) kullanilarak pH degerleri okundu
(ibanoglu vd 1995). Yine ayn1 pH metre kullanilarak tarhana hamurlarmda direkt pH

okumasi yapildi.

2.8.3 Kiil tayini

Kiil tayini i¢in 1 g civarinda tarhana Ornegi; sabit tartima getirilmis porselen kroze
icerisinde tartilarak kiil firininda (550° C) kalint1 beyaza yakin renk ve sabit agirhiga
sahip oluncaya kadar kontrollii bir sekilde yakma islemi yapildi. Sabit tartima getirilen

ornegin kalan kiitle yiizdesi kiil yiizdesi olarak verildi (Gokalp vd 1995).
2.8.4 Nem tayini
Nem tayini i¢in sabit agirhiga getirilen aliminyum kurutma kaplarina 10 g civarinda

ornek miimkiin oldugunca yayilarak konuldu ve kap sabit agirliga ulasincaya kadar

105+ 2°C’de kurutma islemine (Memmert UNE 400 tip etiiv) devam edildi Agirlik
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kayb1 kurutmayla uzaklasan nem yiizdesi olarak verildi. Analizler biitiin denemelerde 2
tekrarl olarak gergeklestirildi (Gokalp vd 1995).
2.8.5 Yag tayini

Yag tayini i¢in 10 g civarinda tarhana 6rnegi tartilarak setiloz kartus icinde Soksilet
cthazma yerlestirildi. Petrol eteri kullanilarak gerceklestirilen Soksilet ekstraksiyonu ile
yag oranlar1 belirlendi. Analizler biitiin denemelerde 2 tekrarli olarak gergeklestirildi

(Gokalp vd 1995).

2.8.6 Protein tayini

Orneklerin toplam protein miktarlar1 Kjeldahl Metodu ile belirlenen azot miktarinin

6.25 faktoriiyle carpilmasiyla (AOAC-920.87) tespit edildi (AOAC 2003).

2.8.7 Amino asit tayinleri

Tarhana orneklerinin aminoasit analizleri AOAC (2003) 994.12 Alternatif 1. Asit
Hidroliziyle Performik Asit Oksidasyonu-Sodyum Metabisiilfit Standart Metodu
referans alimarak Agilent 1100 HPLC cihazi ile yapilmistir.

2.9 Mikrobiyolojik Analizler

Tarhana hamurlar1 hazirlandiktan hemen sonra ilk 6rnekler alindi, homojenizasyon
isleminden sonra uygun diliisyonlar hazirlanarak yayma ekim yontemiyle ekimleri
yapilmak suretiyle saymmlar1 gergeklestirildi. Bu analizler fermantasyonun boyunca ve

fermantasyon sonunda tekrarlandi.

2.9.1 Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) sayim

Toplam canli saymm i¢in 6rneklerden hazirlanan desimal seyreltilerden Plate Count
Agar (Merck 1.05463) besiyerine yayma yontemi ile ekim yapildi. 30°C’de 48 saat
siireyle inkiibasyona tabi tutulan petrilerde inkubasyon sonunda gézlenen koloniler

sayilarak sonug log 1o cfu/g cinsinden belirlendi (Anon 2005).
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2.9.2 Maya-kiif sayim

Tarhana’dan almman Ornekler usuliine uygun olarak homojenize edilip, gerekli
dilisyonlar hazirlandiktan sonra secilen diliisyonlardan DRBC Agar’a (Dichloran Rose
Chloramphenicol Agar) (Merck 1.00466) yayma yontemiyle ekim yapildi.28-30°C’de 2
gilin siireyle yapilan inkiibasyon sonunda gelisme goriilen petrilerde sayim yapildi

(Anon 2005).

2.9.3 Toplam Laktik Asit Bakterisi (LAB) sayimi

Tarhana Orneklerinden hazirlanan diliisyonlardan uygun olanlar1 secilerek yayma
yontemiyle ekimler gergeklestirildi. Inkubasyon (30°C’de 48 saat) sonunda petrilerdeki
koloniler sayilarak sonucglar kaydedildi (Anon 2005). LAB saymmi i¢in MRS Agar’a
(Merck 1.10660) % 0.01 oraninda siklohekzimit (Sigma-09K1689) ilavesiyle selektif

Ozellik kazandirildi.

2.9.4 Toplam Koliform Grubu Bakteri sayim

Tarhana Orneklerinden alinan numunelerden uygun dilusyonlar hazirlanarak
Fluorocult VRB Agar’a (Merck 1.04030) yayma yontemiyle ekim yapildi. Inkubasyon
(37°C 24 saat) sonunda petrilerde koloni olusup olugsmadigi incelendi (Anon 2005).

2.10 istatistiksel Analizler

Tarhana formiilasyonlarma eklenen balik kiymasinin tarhana hamurlarinda ve kuru
tarhana Orneklerinde olusturdugu etkilerin belirlenebilmesi amaciyla istatistiksel
analizler yapildi. Bu analizler i¢cin caligma esnasinda gerceklestirilen tiim analizlerin
sonuclar1 anlamli veriler halinde kaydedilip diizenlenmis ve daha sonra Minitab Release
13.20 (Minitab Statistical Software) programi kullanilarak tek yonlii varyans analizine

tabi tutuldu.

Tarhana formiilasyonlarinda un yerine ikame edilen balik kiymasmin, tarhananin
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besin degerine olan etkilerinin belirlenmesi amaciyla her bir analiz i¢in elde edilen
ortalamalar Tukey testine gore degerlendirildi.

2.11 Duyusal Analiz

Tarhanalarin duyusal 6zelliklerinin tespiti i¢cin her bir tarhana 6rnegi 1:10 oraninda
sulandirilarak 50’ser ml siv1 yag ilavesiyle, orta ateste siirekli karistirilarak pisirildi.
Hazirlanan corbalar seffaf bardaklarda panelistlere sabit sicaklik derecesinde (60°C)
ayni anda sunuldu. Corbalar arasindaki gecislerde ise agiz i¢inin ndtrlenmesi amaciyla
tuzsuz etimek ve su kullanimi1 saglandi. Corbalarda agiz hissi, koku, renk, tat, aroma ve
genel kabul olmak iizere ayr1 ayri toplam 5 puan iizerinden (Tablo 2.2) 20 kisilik

panelist grup tarafindan degerlendirilerek sonuglar verildi (Kése ve Cagindi 2002).



Tablo 2.2. Duyusal panel formu.
PANEL FORMU

ORNEK KODU: YAS: CINSIYET: TARIH: 10.10.08

NOT: Size sunulan tarhana 6rneklerinin kodlarin1 yazdiktan sonra drneklerin 6zelliklerini sirasiyla degerlendiriniz ve her 6zellik i¢in belirtilen
puanlardan uygun oldugunu diisiindiigiiniiz segenegi isaretleyiniz. Panelimize katildiginiz i¢in ¢ok tesekkiir ederiz.

Agizdaki his Cok iyi(5) Iyi(4) Orta(3) Zayf(2) Cok zayif(1)
(Kivam)

Koku Cok iyi(5) Iyi(4) Orta(3) Zayf(2) Cok zayif(1)
Renk Cok iyi(5) Iyi(4) Orta(3) Zayf(2) Cok zayif(1)
Tat Cok iyi(5) Iyi(4) Orta(3) Zayf(2) Cok zayif(1)
Aroma Cok iyi(5) Iyi(4) Orta(3) Zayf(2) Cok zayif(1)
(Tat ve kokunun birlikte

etkisi)

Genel Kabul Cok iyi(5) Iyi(4) Orta(3) Zayf(2) Cok zayif(1)
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3.BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Fermantasyonun Kontrolii ve Yapilan Analizler

3.1.1 Fermantasyon siiresince kimyasal degisimler

Tarhana hamurlarmin fermantasyonu sirasinda olusan kimyasal degisiklikleri
belirleyebilmek amaciyla hazirlanan hamurlardan; yogurma sonrasinda (0.giin),
fermantasyonun 1., 2., 3. ve 4.giinlerinde periyodik olarak numuneler alinarak asitlik
derecesi ile pH Ol¢iimleri yapilmis ve sonuglar Tablo 3.1°’de verilmistir. Genel olarak
fermantasyonda artan asitlige bagli olarak pH derecesinin diistiigli bilinen bir gercektir.
Tablo 3.1°de goriildiigli gibi fermantasyonun baslangicindan son giiniine kadar gecen
siire igerisinde asitlik derecesi artarken pH seviyelerinde diisiis gézlenmistir. Bu durum
konuyla ilgili yapilan ¢alismalarla (Bozkurt ve Giirbiiz 2008, Degirmencioglu vd 2005,
Koca vd 2002, Daglioglu vd 2002, Temiz ve Pirkul 1990) paralellik géstermektedir.

Tablo 3.1 Fermantasyon isleminde tarhana hamurlarmin asitlik dereceleri ve pH

degerleri.
Fermantasyon giinleri
0. 1. 2. 3. 4.
Asitlik 8.15 £ 0.669a 10.70 = 0.483b 12.10 £ 0.615¢ 12.65+1.081¢ 16.10 £ 1.468d
Derecesi

pH 4.71 £0.2508a 4.50 £ 0.2009ab | 4.45+0.2193ab 4.45+0,2061ab | 4.43 £0.2027b

* Ayn1 satirda ayni harflerle gosterilen degerler arasindaki fark 6nemsizdir (p>0.05)

Tarhana hamurlarmin asitlik dereceleri fermantasyon siiresine bagli olarak 6nemli
derecede (p<0.05) artis gostermistir. Yogurmanin hemen sonrasinda dlgiilen asitlik

derecesi 8.15 iken fermantasyon sonunda (4.gilin) bu deger 16.10’a ulasmistir (Tablo
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3.1). Bu durum hamurun bilesimine yogurtla ilave edilen yogurt bakterileri, ortamda
bulunan diger laktik asit bakterileri ve mayalar (S.cerevisiae) taratindan sekerlerin

metabolize edilerek cesitli organik asitlere doniistiirmesiyle a¢iklanmaktadir.

Tarhana hamurlarinda asitlik artisina paralel olarak baslangigtan fermantasyon
sonuna kadar gecen siire igerisinde pH degerlerinin 6nemli derecede bir azalma
(p<0.05) gosterdigi tespit edilmistir. Fermantasyon siiresi ilerledikce pH’in da buna
bagl olarak diistiigii goriilmektedir. Yogurmanin hemen sonrasinda pH degeri 4.71
olarak tespit edilirken fermantasyon sonunda bu deger 4.43’e kadar diismiistiir (Tablo
3.1). Benzer sonuglar Bilgicli ve ibanoglu (2007), Degirmencioglu vd (2005), Erbas vd
(2005a) ve Daglhoglu vd (2002) tarafindan da bildirilmistir. Fermantasyonun
l.giiniinden sonra  asitlik ve buna bagh pH degisiminde goriilen bu yavaslama,
fermantasyon siirecinde disaridan ilave substrat (yogurt, un vb.) eklenmemesi ile

aciklanmaktadir

3.1.2 Fermantasyon siiresince tarhana hamurlarinda gozlenen mikrobiyolojik

degisimler

3.1.2.1 Toplam laktik asit bakterisi (LAB) sayisi

Hazirlanan tarhana hamuru 6rneklerinden yogurma sonrasi ve fermantasyon siiresi
boyunca numuneler alinarak mikrobiyolojik sayimlar1 gerceklestirilmis ve LAB’lerinin
fermantasyon siiresine bagli olarak 6nemli diizeyde (p<0.05) bir azalma gosterdigi
tespit edilmistir. Yogurmanin hemen sonrasinda (0.giin) 5.69 (logjocfu/g) diizeyinde
bulunan laktik asit bakterisi sayismin fermantasyon sonunda (4.giin) 3.79 (logocfu/g)
diizeyine kadar indigi goriilmektedir (Tablo 3.2).Benzer diizeydeki azalmalar
Degirmencioglu vd (2005), Erbas vd (2006), Daglioglu vd (2002), ibanoglu vd (1999)
ve Temiz ve Pirkul (1990) tarafindan da bildirilmistir.

Tarhana fermantasyonu siirecinde Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis,
Lactococcus  diacetylactis, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,
Leuconostoc cremoris, Lactobacillus casei gibi LAB’leri ve mayalar laktik asit, etanol,
karbondioksit ve diger oganik bilesikleri tiretmek suretiyle tarhanaya karakteristik tat ve

flavor kazandirirlar (Daglhioglu vd 2002). Tarhana fermantasyonuna ilave edilen yogurt
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ve bilesimin spontan floras1 LAB’leri i¢in kaynak niteligindedir.

Fermantasyon siiresince LAB’leri sayisindaki bu azalma ¢esitli faktorlerle
aciklanabilmektedir. Bunlardan birisi fermantasyon siiresince ek substratin ilave
edilmeyisi (un ve/veya yogurt) ve bdylece kullanilabilir substratin ortamda giderek
azalmasiyla LAB sayisinda smirlamanin olusmasidir. Konuyla ilgili olarak diger bir
yaklasim da fermantasyon siiresince bu bakterilerin gelisimini belirli 6l¢iilerde
engelleyen etkenlerin ortamda var olusuna dayanmaktadir (Temiz ve Pirkul 1990).
Fermantasyonun takip eden giinlerinde ortamdaki hamurun asit igeriginin artigiyla
mikroorganizma sayilar1 arasindaki diisiisiin paralellik gosterdigi gozlemlenmektedir.
Yine LAB’lerinin metabolitlerinden olan ve benzer tiirleri inhibe edebilme niteligindeki

bakteriyosinler de sayilardaki bu diistisle iliskilendirilebilmektedir(Erbas vd 2005a).

3.1.2.2 Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) sayisi

Tarhana hamurlarinin bilesiminde yer alan bilesenlerin (sebzeler, baharatlar, yogurt
vb.) dogal mikroflorasinda bulunan mikroorganizmalarin bir¢ogu ortamda hakim
mikrofloraya dahil olmakta; baslangi¢ popiilasyonunu ve fermantasyon anindaki

mikrobiyal etkilesimi degistirebilmektedir (Temiz ve Pirkul 1990).

Fermantasyon siiresince yapilan sayimlarda TMAB sayisinda goriilen degisim
istatistiki acidan 6nemsizdir (p>0.05). Yogurmanin hemen sonrasinda TMAB sayisi
7.53 (logiocfu/g) diizeyinde iken 1.ve 2.giin 7.70, 3.giin 7.60, fermantasyon sonunda ise
7.58 (logjoctu/g) olarak tespit edilmistir (Tablo 3.2).

Tablo 3.2 Fermantasyon siiresince LAB, TMAB, Maya-Kiif ve Toplam Koliform
Bakterisi sayilar1 (logo cfu/g).

Fermantasyon giinleri

0.

1.

2.

3.

4.

T.LAB*
TMAB*
Maya-Kiif*
Top. Koliform

5.69 £ 0.3234a
7.53+£0.8831a
7.55+0.9603a
Tespit edilemedi

4.83+0.3675b
7.70 £ 0.1379a
7.70 £ 0.1085a
Tespit edilemedi

4.60 £0.6247bc
7.70 + 0.2004a
7.59 +0.1622a
Tespit edilemedi

3.97 £ 0.6484c
7.60 +0.2035a
7.40 £ 0.5373a
Tespit edilemedi

3.79+0.6723¢
7.58 £0.3939a
7.47 +0.2858a
Tespit edilemedi

*Mikrobiyolojik sayim sonuglari log;, cfu/g cinsinden verilmistir.

Tarhana ile ilgili gerceklestirilen bir ¢alismada (Erbas vd 2005b) fermantasyonun




40

0.glintinde 6.43 (logjocfu/g) olan TMAB sayis1 devam eden giinlerde sirasiyla 6.58,
6.13 ve 3.giinde 5.95 (logjocfu/g) olarak tespit edilmistir. Bu durum baslangicta
fermantasyonun ilk giinlerinde ortamin yiiksek pH’min ve diistik asit i¢eriginin TMAB’
lerin gelisimini tesvik etmesi takip eden giinlerde ise asit icerigindeki artis ve
karbondioksit, hidrojen peroksit diasetil, etanol ve bakteriyosinler gibi bilesenlerin

olusumuyla gelisimin smirlanmasinin meydana geldigi belirtilmistir (Erbas vd 2005a).

Tarhana ile ilgili olarak Daglioglu vd (2002)’nin yaptig1 bir calismada kontrol grubu
olarak hazirlanan standart tarhana 6rneginde TMAB sayis1 fermantasyonun 0.giiniinde
6.60 (logjocfu/g),l.giiniinde 8.93 ve 2.giiniinde ise 9.90 (logjocfu/g) olarak
belirlenmistir. Takip eden 3. giinde bu say1 7.69’a inmis ve 5.giinde 6.60 (log;ocfu/g)

olarak tespit edilmistir.

Ibanoglu vd (1999)’nin yaptig1 diger bir ¢alismada da TMAB sayilar1 0.giinden
sonra 1. ve 2.glinlerde artmis takip eden 3. ve 4. gilinlerde ise sayilarinda azalma

gerceklesmistir. Bu durum ek substratin ortama ilave edilmeyisiyle aciklanmastir.

Yine Temiz ve Pirkul (1990)’un farkli yogurt miktar1 ve tipleri ile bilesimde
mayaya yer verilmesi ile ilgili olarak yaptiklari calismada hemen tiim Orneklerde
fermantasyonun 2.veya 3.giiniinden sonra TMAB sayisinda belirgin diismeler oldugu

gozlenmistir. Tiim bu bulgular elde edilen sonuglara benzerlik géstermektedir.

3.1.2.3 Maya-kiif sayisi

Calismada bilesimine maya ilavesiyle hazirlanan tarhana hamurlarinin fermantasyon
giinlerine bagli olarak maya sayilarinin degisimi incelenmis ve istatistiki olarak 6nemsiz
(p>0.05) bulunmustur. Hamurlarin yogurma sonrasindaki ilk maya-kiif sayist 7.55
(logiocfu/g) olarak tespit edilmis 1.glinde bu deger 7.70(log;ocfu/g)’e ulasmistir.2.giinde
ise 7.59 (logjocfu/g) takip eden 3. ve 4. giinlerde ise sirastyla 7.40 ve 7.47 (logjocfu/g)
degerleri gbzlenmistir (Tablo 3.2)

Tarhana laktik asit fermantasyonundan yararlanilarak iiretilen fermente bir gidadir.
Laktik asit fermantasyonunun gerceklestirilebilmesi amaciyla temel olarak yogurt veya

eksi siit kullanilmakla birlikte Ege Bolgesi’nde torba yogurdunun, Ankara ve diger bazi
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illerde ise yag1 alinmais siit kesiginin de kullanilabildigi bildirilmektedir. Maya 6zellikle
I¢ Anadolu ve Ankara ydresi ile ve Manisa ve Izmir ¢evresinde bilesime ayrica ekmek

mayasi elenerek iiretim yapildig: bildirilmektedir (Temiz ve Pirkul 1990).

Konuyla ilgili olarak Degirmencioglu vd (2005) yaptig1 calismada fermantasyonun
0.glintinde 6.9 (log;ocfu/g) olan maya-kiif sayisil.giinde artis gdstermis 2.giinden sonra

diiserek 4.giinde minimum degerine indigi gozlenmistir.

Daglioglu vd (2002)’nin yaptig1 diger bir ¢alismada maya-kiif sayilari
fermantasyonun baslangicindan 2.giintine kadar artis gostermis; 2.glinden sonra ise
azalmis 3. ve 5.giinlerde ise hemen hemen sabit kalmistir. Bu durum bulunan sonuglarla
benzerlik gostermektedir. Yine baska bir arstirmada (Ibanoglu vd 1999) incelenen
tarhana hamurlarinda fermantasyonun 0.giiniinden sonra 1.giiniinde belirgin bir artis
oldugu 2.giinden itibaren azalmanin gorildiigii, 3.ve 4.gilinde tespit edilen sayilarin
hemen ayni oldugu ( 2.3%10° ve 2.2x10°) ifade edilmistir. Buna benzer olarak Temiz ve
Pirkul’un (1990) yaptig1 calismada maya-kiif sayis1 calisilan tiim Orneklerde
fermantasyonun 1.ve 2.giinliinde artiglar gostermis, 3.glinden itibaren sayida hizli
disiisler meydana gelmistir. 3. ve 4.giinler arasinda ise ¢ok az degisim olmus, hemen
hemen sabit kaldigi gézlenmistir. Fermantasyon sonunda ulasilan maya-kiif sayisi

0.gtindeki sayilardan daha diisiik diizeyde oldugu belirtilmistir.

Maya sayisinda fermantasyonun ilk giinlerinde gozlenen artig; tarhana
fermantasyonunda mayalarin karisimdaki kullanilabilir serbest sekerleri kolayca
fermente edebilmesi ve boylece karbondioksit liretimi ve hamurun mayalanmasini

gerceklestirdikleriyle agiklanabilmektedir (Ibanoglu vd 1999).

Maya-kiif sayillarinda gozlenen belirgin azalma ortamda birden fazla tiir
mikroorganizmanin bulundugu ve aralarindaki interaksiyonun; birinin digerini veya her
ikisinin de birbirlerinin gelismesinde inhibisyon veya uyarici etkisi seklinde
gerceklestigi seklinde agiklanmaktadir. Birden fazla mikroorganizma kiiltiirii bulunan
ortamlarda organizmalar birbirleriyle biiyiime icin gerekli olan besin elementleri
acisindan rekabet ederler veya birbirlerinin gelismesini engelleyici metabolik triinler
iretebilirler (Degirmencioglu vd 2005). Baslangi¢ sayilariyla ilgili farklhiliklar ise

tarhana bilesiminde kullanilan hammaddelerin ¢esit ve bilesimleriyle beraber
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mikroorganizma  popiilasyonu  ve  aktivite  diizeyinin  farkli  olmasindan

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir (Temiz ve Pirkul 1990).

3.1.2.4 Toplam Koliform grubu bakteri sayisi

Tarhana fermantasyon siiresince geligen asitlik derecesi ve buna bagh pH diismesi
nedeniyle bozulma yapan ve patojen mikroorganizmalar icin elverigsiz bir ortam

olusturmaktadir.

Yapilan calismada alman Orneklerle yapilan analizler sonucunda orneklerin

hi¢birinde koliform grubu bakteri gelismesine rastlanmamuistir.

Daglioglu vd (2002)’nin yaptig1 arastirmada tarhana hamurlarma E.coli 0157:H7 ve
Staphylococcus aureus inokiile edilerek fermantasyon siiresince ve kurutma sonrasinda
mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Calisma sonucunda fermantasyonun ilerlemesiyle
inokiile edilen E.coli 0157:H7 sayilarinin fermantasyon sonuna dogru tamamiyle inhibe

oldugu tespit edilmistir.

3.2 Tarhana Orneklerinin Kimyasal Kompozisyonu

3.2.1 Kuru madde (KM) icerikleri

Yapilan ¢alismada fermantasyon sonunda kritik nem seviyesi (%10) esas alinarak
kurutulan ve daha sonra 6giitlilen tarhana 6rneklerinin hi¢cbirinde bu seviyenin iizerine
¢ikilmadig1 goézlenmistir (Tablo 3.3). Ikame oranlarma gére kurumadde degerlerindeki
degisiminin 6nemli diizeyde olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir. Elde edilen degerlere
bakildiginda en diisiik KM igeriginin %91.14 ile %5 balik kiymasi ile ikame edilen
tarhana 6rneginde tespit edildigi goriilmektedir. Bunu sirasiyla %10, %20, %15(kontrol)

ve %0 oraninda balik kiymasi ikame edilmis tarhanalar takip etmektedir.

Tarhana fermantasyonu takiben su seviyesi %10’un altinda olacak sekilde
kurutuldugu i¢in uzun siire bozulmadan saklanabilen gilivenli bir iirlin olarak
degerlendirilmektedir. Tarhana Standardi’nda (Anon 1981) rutubet (% m/m) degerinin

maksimum %10 olmasi1 gerektigi bildirilmektedir. Buna gore tarhana Orneklerinin
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Tablo 3.3 Tarhanalarin kimyasal kompozisyonu
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Tkame Kurumgdde Protein Kiil Yag H Asitlik
Oram (%) (KM de, %)" | (KM’ de, %)" | (KM’de, %) P Derecesi

%0 oS5 s)i187a | 18474001 | 9254028 497£0352 | 6.00£0.17a | 0% 3-1%a
(Kont)

%5 | 91.14+2.73a | 20.10+0.03b 9.43 +0.09a 423+0.08a |595+0.12a | 25.62+2.65a
% 10 | 92.18+2.81a | 21.85+0.04c 9.90+0.04ab | 4.74+0.05a | 595+0.11a | 28.87+3.7la
%15 | 95.63+1.68a | 23.94+0.05d 10.28 £0.60ab | 5.00+0.42a | 593+0.14a | 27.37+0.88a
%20 | 94.46+0.75a | 26.64+0.07¢ 10.90+0.450 | 3.93+1.11a |589+0.14a | 30.62+6.18a

* Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler istatistiki olarak farklidir (p<0.05)

Daglioglu (2000)’nun bildirdigine gore Siyamoglu (1961) Tiirkiye’nin farkli
bolgelerinden topladigi 134 tarhana Orne§inin bilesimini incelemis ve nem oranini
ortalama olarak %10.2 olarak tespit etmistir. Kurumadde igerisinde en yiiksek pay1
karbohidratlar alirken onu sirasiyla protein, mineral maddeler, yag, tuz ve posa takip

etmektedir.

Tamer vd (2007) tarafindan yapilan bir arastirmada Tirkiye’nin farkli bolgelerinden
alman 21 tarhana Orneginin kimyasal kompozisyonu incelenmis ve kuru tarhana
orneklerinin sadece %20’sinin nem seviyelerinin standarda uygun oldugunu
belirlemislerdir. Bu 6rnekler arasinda nem igerigi en diisiik %9.35 (90.6 KM) ve en
yiiksek %66.40 (33.6 KM) seklinde tespit edilmistir. %90.6’lik KM’ye sahip olan ve
Eskisehir’den temin edildigi bildirilen 6rnegin bilesimi incelendiginde; kabugu ayrilmisg
bugday, bulgur, yogurt, siit ve yumurtanin bilesimde yer aldigi bildirilmektedir. En
diisiik KM diizeyine sahip tarhananin bilesiminde ise; kabugu ayrilmis bugday, stizme
yogurt, nohut ve nanenin bulundugu bildirilmektedir.

Tarhana bilesimlerindeki nem igeriginde goriilen degisikligin  sebebinin
formiilasyonda kullanilan bilesenler ve bunlarin miktarlar1 ile kurutma metodu oldugu

bildirilmistir.

Koése ve Cagmdi (2002)’nin tarhana iiretiminde farkli unlarin kullanimiyla ilgili
yaptiklar1 c¢aligmada tamami bugday unundan (%13.90 nem igerigi) hazirlanan
tarhanada KM (%10.7 nem) degerinin %89.3 oldugu, tamamen misir unu (%13.70 nem

icerigi) ile hazirlanan tarhanada KM’ nin %89.0 (%11.0 nem)’a diistiigii ve yine 25/75
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oraninda soya unu (%4.80 nem igerigi) ve bugday unu (%13.90 nem icerigi) karisimu ile
hazirlanan tarhana 6rneginde KM degerinin %88.1 (%11.9 nem igerigi) oldugu tespit

edilmistir.

3.2.2 Protein icerikleri

Tarhana esas bilesen itibariyle bugday unu ve yogurttan yapilan bir fermente
gidadir. Bilesen itibariyle agirlikta olan bugday unundan kaynaklanan bitkisel
proteinlerin yani sira yogurttan gelen kismi hayvansal kaynakl proteinlerin oldugu da
bilinmektedir. Bitkisel kokenli proteinlerin hayvansal olanlara gore daha diisiik diizeyde
biyoyarayisliliga sahip olmasi nedeniyle bir¢ok arastirmaci tarafindan tarhana cesitli

protein kaynaklarinca zenginlestirilmeye ¢alisilmistir.

Tamer vd (2007) yaptigi calismada incelenen tarhana Orneklerinin protein
iceriklerinin  %6.77- 28.55 arasinda degismekle birlikte ortalama olarak %14.93
civarinda oldugu bildirilmistir. En diisiik protein icerigi yogurt yerine kizilcik kullanilan
tarhana Ornegine ait olup; 10 adet O6rnekteki protein degerlerinin %15’in yukarisinda
goriiliirken 3 Ornekte ise bu oranin %20’nin lizerine ¢iktigr gorilmiistiir. Bu durum
orneklerin hazirlanisinda muhtemelen daha fazla siizme yogurt kullanilmis olmasiyla
ilgili olarak agiklanmistir. Protein oranit %20°nin iizerinde olan 3 tarhana Grneginin
bilesimlerinden bir tanesi tanimlanmamis diger iki Ornekten ilkinde kabugu ayrilmis
bugday, un, siizme yogurt ve tuz kullanilirken sonuncusunda ise tam bugday, siizme
yogurt, nohut ve nanenin bilesimde yer almis oldugu belirtilmistir. Tarhana standardina
gore limit protein degeri %12°dir. Buna gore bu arastirmada incelenen 6rneklerden 6
tanesi bu degerin altindadir. Bu 6rneklerden bir tanesinde un, tam yogurt, siit ve
yumurta kullanilmasina ragmen protein igerigi limit degerin altinda kaldig1 tespit
edilmistir (%9.83). Bunun sebebi olarak formiilasyonda diisiik protein icerigine sahip
bilesenlerin kullanilmasi gosterilmektedir. Baz1 arastirmacilara gore tarhanadaki protein
iceriginin ¢esitliliginin ana sebebi kullanilan yogurdun tipi ve miktaridir. Bununla
beraber farkli tahil ve baklagil unlarmin kullanildig1 6rneklerde de protein igeriginin

etkilenebildigi bildirilmektedir (Tamer vd 2007).

Yapilan calismada bugday unu yerine balik kiymasiyla ikame edilen tarhana

orneklerinde 6nemli diizeyde (p<0.05) bir protein artis1 gdzlenmistir. Tablo 3.2ye gore
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hicbir tarhana 6rneginde protein seviyesi limit deger olan (Anon 1981) %12 seviyesinin
altinda degildir. Tarhana 6rneklerinden en diisiik protein igerigine (%18.47) sahip olan
ornek kontrol grubuna (%0 balik kiymasi) ait 6rnek olurken, en yiiksek protein
degerine sahip olan 6rnegin %20 balik kiymasi ikamesi yapilan tarhana 6rnegi (%26.64)
oldugu belirlenmistir (Tablo 3.3). Bu c¢alismanin sonuglar1 yapilan arastirmalarin
sonuglariyla Bilgicli vd (2006), Degirmencioglu vd (2005), Erkan vd (2006), Tarake1 vd
(2004), Temiz ve Pirkul (1990) ile uyum igerisindedir.

Tarhananmn misir unu ve peynir alt1 suyu ile formiile edilmesiyle ilgili yapilan
calismada (Tarak¢1 vd 2004), yogurt peynir alti suyu (PAS) konsantresiyle farkli
oranlarda ikame edilerek tarhana bilesimine dahil edilmistir. Yapilan analizler
sonucunda formiildeki peynir alt1 suyu konsantresinin miktarmin artistyla tarhananin
protein oraninin azaldigi gorilmiistiir. Bu durum yogurdun ve PAS konsantresinin

protein igerikleri arasindaki fark ile agiklanmustir.

3.2.3 Kiil icerikleri

Tarhananm kimyasal bilesimi ile ilgili yapilan ¢alismalar sonucunda mineral madde
iceriginin  %1.4-14.2 arasinda degistigi, ortalama olarak %6.2 civarinda bir degere

sahip oldugu bildirilmistir (Dagloglu 2000).

Tarhana genel olarak Ca, Fe ,Zn ve bazi mineraller agisindan iyi bir kaynak olarak
nitelendirilmektedir. Un ve yogurt oran1 veya yogurdun ¢esidinin Ca oranmi etkiledigi

belirtilmektedir (Tamer vd 2007, Temiz ve Pirkul 1991).

Yapilan calisma sonucunda tarhananin bilesimine balik kiymasi ilavesiyle kiil
miktarnin 6nemli derecede degistigi (p<0.05) goOrilmiistiir. Kontrol grubu ornekte
%9.25 olan kiil miktar1 %5 balik kiymasi ilavesiyle %9.43’e yiikselmistir. Artan balik
kiymasi ilavesiyle sirasiyla %9.90 %10.28 ve %10.90 degerlerine ulasilmistir (Tablo
3.3). Bu durum balik etindeki mineral madde diizeyinin yogurt ve bitkisel kokenli

tarhana bilesenlerine gore daha fazla olusuyla agiklanabilmektedir.

Tamer vd (2007)’nin yaptig1 ¢alismada incelenen tarhana 6rneklerinin en diisiik kiil

icerigi %1.6 en yiiksek degeri ise % 9.40 olarak belirlenmistir. En ytiksek kiil degerine
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sahip Ornegin bilesiminde kabugu ayrilmis kirik bugday, un, siizme yogurt, siit ve

yumurta bilesenlerinin bulundugu bildirilmektedir.

Bilgi¢li vd (2006)’nin yaptig1 calismada tarhana bilesimine eklenen bugday
kepeginin kiil igerigini 6nemli diizeyde artirdig1 ortaya konmustur. Sirasiyla %10, %25
ve % 50 oranlarinda bugday unuyla ikame edilen bugday kepeginin (%4.32 kiil igerigi)
tarhana bilesimindeki toplam kiil miktarmi belirgin oranda artirdigi ispatlanmistir. Bu

arastirmanin sonugclar1 elde edilen bulgulara benzerlik gostermektedir.

3.2.4 Yag icerikleri

Tarhananin kimyasal bilesimini inceleme amaciyla yapilan caligmalarda genel
olarak yag igeriginin % 1.6-18.2 arasinda degistigi ortalama olarak %5.4 civarinda bir

yag icerigine sahip oldugu bildirilmektedir ( Daglioglu 2000).

Yapilan calismanin sonucunda tarhana Orneklerinin yag igerikleri ile balik ikame
oranlar1 arasinda istatistiki acidan onemli (p>0.05) bir fark goériilmemistir. Kontrol
grubu tarhanada yag orani %4.97 iken %35 balik kiymas1 ikame edilen tarhanada bu oran
%4.23’e diismiistiir. %10 balik kiymasi ilavesiyle bu oran % 4.74 oranina ¢ikmis ve
%15 balik kiymasi ilavesiyle %5.00 degerine ulasmistir. En yiiksek balik ikame orani
olan %20 oraninda zenginlestirme sonucu yag orant %3.93 degerine sahip olmustur
(Tablo 3.3). Bu degerler incelendiginde belirgin bir degisimin oldugunu sdylemek
gligtiir. Ancak tiim 6rneklerde kullanilan yogurdun ayni oldugu (yarim yagli) g6z oniine
alindiginda yag miktarlarindaki bu dengesiz dagilimin Ornekleme hatasindan
dogabilecegi One siiriilebilir. Yag miktraindaki bu degisimin balik etiyle
iliskilendirilmesi; kadife baliginin etindeki yag miktarinin diisiik olmasit ve kiyma
yapilirken sadece fileto kisimlarindan yararlanildigr disiiniildiiglinde miimkiin

olmamaktadir.

Tamer vd (2007)’nin yaptig1 calisma sonucunda incelenen tarhana orneklerinin
bilesimi icerisinde yag igeriklerinin % 0.48-15.78 arasinda degistigi bildirilmektedir. En
diisiik yag icerigine sahip olan tarhananm bilesiminde kizilcik ve un yer almakta iken;
en yiiksek yag bilesimi un, siizme yogurt, yamurta ve tuzun kullanilan tarhanada ortaya

cikmistir. Bu tarhanaya yakin 6rneklerin bilesimine bakildiginda (%11.5 ve %10.3 yag
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icerigi) bilesimlerinde siizme yogurdun kullanildig1 dikkat ¢ekmektedir. Bu sonuclara
gore bu Orneklerin iiretiminde kullanilan siizme yogurdun una gore fazla miktarda
kullanildigini diisiinmek miimkiin olmaktadir. Yine Tamer vd (2007)’nin bildirdigine
gore Gogmen vd (2003)’nin hazir tarhana corbalarinin bilesimiyle ilgili yaptiklari

arastirmada ham yag miktarlarin1 % 1.80- 9.0 olarak tespit etmislerdir.

Tarhanayla 1ilgili gerceklestirilen bir g¢alismada standart yontemle hazirlanan
tarhananin yag icerigi %3.8 olarak Olglilirken yogurt miktarimin artisiyla bu oran

%4.5’e ulasmistir (Ibanoglu vd 1999).

Bir bagka ¢alismada (Bilgigli vd 2006) tam yagli (%3.6) yogurt kullanilarak iiretilen
tarhanalarin bilesimine bugday germi (%8.56 yag orani) ve kepegi (%4.6 yag orani)
eklenmis ve yag oranlarinda kontrol grubu tarhanaya oranla degismeler oldugu
gozlenmistir. Buna gore kontrol grubu tarhanada yag orami %6.20 olarak belirlenirken;
%10 bugday germi ikameli olanda %6.63, %25 ikameli olanda %8.50 ve nihayet %50
ikameli olanda % 9.37 yag orani tespit edilmistir. Bugday germinin bugdaya gore ¢ok
daha fazla yag icermesi bu durumu agiklamakta kullanilabilir. Yine ayni ikame
oranlarinda bugday kepegi ikame edilen tarhanalarin yag oranlar1 da sirastyla 6.40, 6.73
ve 7.55(%) olarak tespit edilmistir. Bugday kepegindeki yag miktarmin germe oranla az

olusu bu kaniy1 desteklemektedir.

3.2.5 Asitlik dereceleri

Geleneksel fermente bir gida olan tarhananin asitlik derecesi 6nemli bir kalite kriteri
olup; tiriiniin mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri iizerinde olduk¢a 6nemli bir etkiye
sahip oldugu bilinmektedir. Tarhana fermantasyonunda laktik asit bakterilerinin ve
mayalarin birlikte ¢alismasi sonucu olusturdugu organik asitler nedeniyle eksimsi bir
aromaya sahiptir. Asitlik hem kuru bir iiriin olan tarhananin bozulmadan uzun siire
muhafaza edilebilmesini hem de tiiketiciler tarafindan duyusal anlamda kabul

edilebilirliginin artmasini saglamasi agisindan dnemli bir 6zelliktir.

Yapilan caligmada kuru tarhana orneklerinin asitlikleri Tarhana Standardi (Anon
1981)’nda tarif edilen yonteme gore yapilmis %67 lik etil alkole gecen asitlik degeri

bulunmus ve sonuglar 5 ile carpilarak Asitlik derecesi cinsinden hesaplanmistir.
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Standarda gore tarhanada asitlik derecesinin 10-35 degerleri arasinda bulunmasi

gerekmektedir (Anon 1981).

Caligmanin sonuglar1 incelendiginde kontrol grubuna gore balik kiymas: ilave edilen
tarhanalar arasinda istatistiki acidan 6nemli diizeyde (p>0.05) fark goriilmemistir. Elde
edilen veriler incelendiginde en diislik asitlik degerinin (19.50) balik kiymasi ilave
edilmeden {iretilen kontrol grubu tarhana 6rnegine ait oldugu goriilmektedir. %5 balik
kiymasi ikamesiyle asitlik derecesi 25.62 degerine ulagsmis %10 ve %15 ikame
oranlarinda ise swrasiyla 28.87 ve 27.37 degerleri elde edilmistir. Istatistiki a¢idan
onemli diizeyde bir degisim olmamasma karsin balik kiymasi ilavesinin asitlik
derecesini kismen de olsa artirdigi soylenebilir. Nitekim %20 balik ikamesi yapilan

tarhana 6rneginde asitlik derecesinin 30.62 oldugu goriilmektedir (Tablo 3.3)

Tarhana Orneklerinde fermantasyonun sonunda yapilan asitlik analizlerinin
sonuglar1 ile (Tablo 3.1) fermantasyon sonrasinda kuru orneklerde yapilan analiz
sonuglar1 arasindaki fark belirgin bir asitlik artisi s6z konusu olmustur. Bu durum
tarhananin asitlik degerinin fermantasyon sonrasinda da LAB’lerinin limitli aktiviteleri
sonucu belirli diizeyde devam etmesiyle aciklanabilmektedir (Temiz ve Pirkul 1991).
Tarhana Orneklerindeki asitlik derecelerinin tamamina genel olarak bakildiginda tiim
degerlerin Tarhana Standardi’nda belirtilen smirlar arasinda oldugu goriilmektedir (

Anon 1981).

Degirmencioglu vd (2005)’nin yaptigi ¢alismada tarhana bilesimine %0.5, %1.0 ve
%1.5 oranlarinda Tarhana otu (Echinophora sibthorpiana) eklenmis ve kontrol 6rnegi
esas alarak cesitli Ozellikler acisindan kiyaslama yapilmistir. Calisma sonucunda
standart tarhananm titre edilebilir asitlik degeri (%) 1.8 iken tarhana otu ilaveli olanlarmn
strastyla 2.3, 2.2 ve 2.2 oldugu belirtilmistir. Sonuclar incelendiginde en yiliksek serbest

asitlige %0.5°1ik tarhana otu ilavesiyle ulasildigi goriilmektedir.

Ibanoglu vd (1999)’nin yaptig1 bir ¢alismada kurutulmus ve 6giitiilmiis tarhana
ornekleri igerisinde en yliksek asitlik degeri (% LA) tuz eklenmeden iiretilen tarhana
orneginde gelismis; standart tarhanaya gore yogurt miktar1 artirilarak iiretilen tarhana

ornegi ise bunu takip ederek 2.derecede gelisim gdéstermistir.
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Tarhana bilesimine bugday ruseymi ve bugday kepegi ilavesiyle ilgili olarak Bilgigli
ve Ibanoglu (2007)’nun yaptig1 ¢alismada belirli oranlarda katilan ruseym ve kepegin
tiim orneklerde toplam titre edilebilir asitligi artirdig: tespit edilmistir. Konuyla ilgili
olarak Bilgi¢li vd (2006)’nin yaptig1 diger bir calismada ise benzer sonuglar
bulunmustur. Bu durumun sebebi olarak bugday ruseyminde fazla miktarda bulunan

serbest sekerlerin kullanilmis olmasi gosterilmektedir.

Tarhananin kimyasal bilesimiyle ilgili olarak Tamer vd (2007)’nin yaptigt bir
arastirmada incelenen tarhana orneklerinde asitlik derecesi en diisiik 1.7 en ytiksek 40.7
olarak belirlenmistir. En diislik asitlik derecesine sahip tarhana bilesiminde un, tam
yogurt (tam siit), siit ve yumurtanimn yer aldig1 bildirilmektedir. Esas ingrediyent olarak
un, yogurt, domates, tuz ve nane kullanilarak {iretildigi bildirilen tarhana 6rnegi ise en
yiiksek asitlik derecesine ulagmistir. Arastirmanin sonucuna gore incelenen drneklerin
%380 kadarinin standartta ongoriilen diizeyde yeterli asitlik derecesine sahip olmadigi
tespit edilmistir. Bu Orneklerin 3 giinden 1 haftaya kadar degisen siirelerde
fermantasyona tabi tutuldugu belirtilerek, standartta gecen sinirlamalarin yeniden

gbzden gecirilmesi gerektigi vurgulanmaistir.

Hazir tarhana c¢orbalar1 {izerine bir arastrma yapmis olan Goé¢men vd (2003)
arastirma materyali olarak kullanilan tarhana 6rneklerinin asitlik derecelerini 9.65 ile
28.00 arasinda saptamiglar ve sonu¢ olarak standarttaki alt smirm yeniden

degerlendirilerek 10 olarak tespit edilmesini uygun olacagi goriisiinii bildirmislerdir.

3.2.6 pH degerleri

Tarhana fermantasyonda gelisen asitlige bagli olarak patojen ve bozulma yapan
mikroorganizmalar i¢in elverigsiz pH kosuluna sahip olan geleneksel bir gidadir.
Asitlige paralel olarak iiriin pH’inda yasanan diigme hem mikrobiyal hem de duyusal
kaliteyi artirmaktadir (Tarak¢r vd 2004, Koése ve Cagindi 2002, Daglioglu 2000,
Ibanoglu vd 1999, Temiz ve Pirkul 1991).

Yapilan calismada kurutulup 6gitiilen tarhana Orneklerinin pH seviyeleri Tablo
3.3’de verilmistir.Yapilan degerlendirme sonucu balik kiymasi ikame orani ile

tarhananin pH degeri arasinda istatistiki anlamda 6nemli diizeyde (p>0.05) bir degisim



50

tespit edilmemistir. Tarhana Ornekleri igerisinde en yiiksek pH degerine sahip olan
ornek (%0 ikame orani) kontrol grubu 6rnegi olurken; %20 balik kiymas1 ikame oranina
sahip 0rnek en diisiik pH degerine sahip olmustur (5.89). Asitlik artisindaki gelisime
bakildiginda (Tablo 3.2) bu tiir bir pH gelismesinin olmasi beklenen bir durumdur.
Ancak artan asitlige bagli olarak pH’daki diislisiin yetersiz oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Tarhana Standardi’nda (Anon 1981) pH’la ilgili olarak herhangi bir
sinirlandirma olmamasina karsin genel kabul goéren (Tamer vd 2007, Daglioglu 2000)
degerlerin 3.8-4.2 arasinda oldugu bilinmektedir. Temiz ve Pirkul (1991)’un
bildirdigine gdére Siyamoglu’nun yaptig1 calismada tarhanalarin pH degerleri 3.00-4.87
arasinda degisim gostermistir. Bilgi¢li vd (2006) ise calismalarinda tarhana benzeri
iirtinlerin pH araligini 4-5 seklinde belirtmislerdir. Bu ag¢idan degerlendirildiginde pH’in
yiiksek  (5.89) kalmasi  proteinlerin  tampon etkisi yapmis  olmalariyla
aciklanabilmektedir. Yine analiz smrasinda alinan tarhana Orneklerindeki asidik
bilesenlerin su igerisinde yeterince ¢éziinmemis olmasi da yiiksek pH’larin eldesine
sebep olarak gosterilebilir. Nitekim tarhana bilesimine bugday ruseymi ve kepek
eklenmesiyle yapilan ¢alisma sonucunda; katkilanan orneklerin tamamimin asitlikleri
artmis buna karsm irlinlerin son pH degerleri belirgin bir diisme gostermemis ve

yiiksek (5.53) kalmustir (Bilgicli ve Ibanoglu 2007, Bilgicli vd 2006).

3.2.7 Aminoasit miktarlari

Proteinler insan biiylimesi ve gelismesi i¢cin vazge¢ilmez nitelikteki bilesiklerdir.
Normal azot dengesinin saglanabilmesi i¢in bir eriskinin giinde 60g (lg/kg viicut
agirligl) almasi gerekir. Insan viicudunda gerceklesen giinliik (300-400g) protein
dontistimiiniin 1/3’1 (100g) kas proteini, 50g’1 sindirim enzimleri, 20g’1 ince bagirsak
hiicre proteinleri ve 15g’1 ise hemoglobin ile iliskilidir. Geriye kalan kismi diger

hiicrelerden gelen protein yikimi olusturur (Aker 2008, Altinigik 2008).

Protein donilislimii esas olarak proteinlerin hidrolizi ve agiga c¢ikan serbest
aminoasitlerin yikimi olmak iizere iki temel basamakta gerceklestirilir. Bu doniisim
sirasinda serbest kalan aminoasitlerin %75-80 kadar1 yeniden protein sentezinde
kullanilmaktadir. Geriye kalan ve protein sentezinde kullanilmayan aminoasitlerden
metabolizma sonucunda; glukoz, keton cisimleri, azotlu son iiriin (iire, amonyak vb.),

CO; olusmaktadir (Aker 2008).
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Aminoasitlerin yikimlanmasinda ¢esitli reaksiyonlar rol alarak sonug itibariyle
ayrilan amino gruplarindan sonra geriye kalan karbon artiklar1 asetil-Co-A, asetoasetil

Co-A, piruvat veya TCA ¢evriminin ara Uriinlerinden birine doniistiiriiliir (Aker 2008).

Yapilan caligmada farkli oranlarda balik kiymasi ilave edilen tarhanalarin
bilesimlerindeki aminoasit profilleri incelenmis ve sonuclar belirtilmistir (Tablo 3. 4).
Balik kiymasi ikame edilen tarhanalarin 6zellikle esansiyel amino asitler acisindan ele
almdiginda genel anlamda bir artig gosterdigini sdylemek miimkiindiir. Yine esansiyel

olmayan aminoasitler incelendiginde de belirgin bir farkin oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.4 Tarhanalarm aminoasit miktarlari (mg/100g).

ikame Oram

Amino Asit 575 ontrol) % 5 % 10 % 15 % 20
Losin, - 49920 +2.09a | 56470 £3.03b | 54835+ 1.20c | 58883 £2.23d | 606,14 = 2.0%
Lisin, - 4021,17 = 1.78a | 4289,68 = 1.32b | 4583.83 = 3.22¢ | 4852,71 = 1.51d | 486536 = 291e
Tzolosin, - 41054 +06a | 42733+£396b | 45124 +2.18c | 48622+ 1.20d | 469,44 = 0.96e
Valin, " 20427+£09a | 36894 £233b | 454,14+ 1 34c | 44488+ 1.46d | 446,88 = 0.34d
Metiyonin, " 694,65+ 2.08a | 72834 =0.66b | 75422+ 0.03¢c | 79443 £0.06d | 792,90 = 1.48d
Fenilalanin, . | 47895 £2.02a | 484,79 + 4.06ab | 493,51 £ 1.15ab | 486,22 1.20b | 510,12 = 3.14c

Treonin, 43190+ 4.07a | 48022 +3.10b | 45495+ 1.63c | 468,14+ 1.94de | 476,40 + 1.88e
Triptofan, 760,12 1.62a | 562,63+ 1.40b | 410,79+ 1.16c | 359,52+ 0.60d | 324,74 + 0.92¢
Histidin, ~ 72,16 + 3.08a 102,41+ 1.34b | 130,72 = 1.64c | 386,68 £ 0.83d | 462,22 + 1.65¢
Arginin, " 536,68 £3.27a | 555,35+ .96b 626,44 +2.52¢ | 668,02+028d | 663,21 +0091e
Tirosin 503,47+ 1.70a | 464,83 £2.04b | 50627 +2.09¢c | 51549+027d | 467,00 + 3.44e
Sistin * 658,67 +2.02a | 67500+3.68b | 72224+3.73¢ | 739,12+ 0.01d | 766,17 + 0.20e
Aspartik asit | 662,42 +2.72a | 865,42 +238bc | 868,53 +0.98¢ | 87039+ 1.17¢ | 92320+ 0.81d

Glutamik asit’

2963,93 + 0.66a

3198,92 £ 2.70b

3278,18 + 0.08¢

3887,54 £2.09d

4194,62 + 1.36e

Asparagin

2624,11 £ 1.54a

3039,65+ 1.17b

425475 + 4.06¢

4857,93 £2.23d

5828,49 + 3.04e

Serin 872,78 + 2.66a 869,72 + 0.48a 670,31 £ 0.06b 593,13+ 1.97¢ 651,99 + 1.20d
Glisin ~ 387,47+ 1.72a 415,88 £ 0.36b 423,52 + 0.08¢ 432,22 £0.12d 473,60 + 1.66e
Alanin ” 473,67 £3.96a 479,33 £4.06ab | 487,19 +2.55b 503,31 +£3.04¢ 527,88 +1.84d
Glutamin” 428,27 £2.09a 658,15+ 3.03b 821,37 +1.20¢ 839,98 +2.23d 935,62 + 2.09¢
Prolin 788,89 £ 1.78a 871,69 + 1.32b 910,14 £ 3.22¢ 1162,55+1.51d | 2257,54 +£2.91e

* Ayni satirda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden faklidir (p<0.05)

**¢ : Esansiyel amino asit

Un vyerine balik kiymasi ilave edilerek hazirlanan tarhanalarin 16sin igerigi
incelendiginde tarhanalar arasinda 6nemli derecede fark oldugu gézlenmistir (p<0.05).
En diisiik 16sin miktar1 (499.20mg/100g) kontrol grubu tarhanalarda goriiliirken; en
yiiksek degerin (606.14 mg/100g) %20 balik ikamesiyle elde edildigi gorilmiistiir
(Tablo 3.4). Benzer sekilde artis gosteren diger bir esansiyel amino asit de lisindir.
Kontrol grubu tarhanalarda 4021.17mg/100g olarak tespit edilen lisin miktar1 balik

kiymas1 ikamesine paralel olarak artis gostererek (p<0.05) en yiiksek degerine
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(4865.36mg/100g) %20 ikame oraniyla ulagmustir.

Esansiyel amino asitler arasinda yer alan izoldsin amino asidinin degisimi
incelendiginde tarhanalar arasinda belirgin (p<0.05) bir fark oldugu goriilmiistiir.
[zoldsin miktar1 balik kiymas: ikamesi %15 diizeyine (486.22mg/100g) kadar diizenli
bir artis gostermis ikame orani %20 oldugunda ise 469.44 mg/100g degerine ulagmustir.
Tablodan da goriildiigii gibi bu deger kontrol grubuna ait izoldsin miktarinin (410.54

mg/100g) tizerindedir (Tablo 3.4).

Valin aminoasidinin balik kiymas1 ikame oranina gore degisimi gozlemlendiginde,
degisimin belirgin oldugu (p<0.05) sonucuna ulagilmistir. Bu degerlere bakildiginda en
diisiik valin miktarinin kontrol grubu tarhanalarda oldugu goriilmiistiir. En yiiksek deger
(454.14 mg/100g) ise %10 ikame oranina sahip tarhanalarda tespit edilmistir (Tablo
3.4). Valin amino asidi miktarinin %15 ve %20 balik ikamesi oranlar1 kullanilan
tarhanalarda bir miktar distiigli (444.88-446.88 mg/100g) goriilmiigse de, bu degerlerin
kontrol grubuna ait valin miktarmin (204.27 mg/100g) iizerinde olmasi artisin bir

gostergesi olarak kabul edilebilmektedir.

Tarhanalarin metiyonin miktarlar1 incelendiginde belirgin bir degisimin (p<0.05)
oldugu goriilmektedir ( Tablo 3.4). Metiyonin amino asidinde de en diisiik deger
(694.65 mg/100g) %0 balik kiymas1 ikame oraniyla kontrol grubu tarhanaya aittir. Balik
kiymasi ikamesinin artigiyla metiyonin miktar1 da % 15 diizeyine kadar artis gdstermis,
%20 ikame oraninda ise bir miktar diisiis gerceklesmistir. Fakat bu azalma istatistiki
diizeyde Onemli bir fark olusturmamistir. Genel olarak degerlendirildiginde balik
kiymasi ikamesinin tarhanalarmm metiyonin miktarmi artirdigini sdylemek miimkiin

olmaktadir.

Fenilalanin amino asidinin tarhanalardaki degisimi de diger aminoasitlerin genel
degisimine benzer sekilde gerceklesmis, balik kiymasi ikamesine paralel olarak artis
(p<0.05) gostermistir (Tablo 3.4). Belirlenen en diisiik deger (478.95 mg/100g) kontrol
grubu tarhanaya; en yiiksek deger (510.12 mg/100g) ise %20 balik kiymasi1 ikameli

tarhanaya aittir.

Tarhana orneklerinde incelemeye alman amino asitlerden treoninin tarhanalara gore

degisimi tabloda goriilmektedir (Tablo 3.4). En diisiik deger olan 431.90 mg/100g
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kontrol grubu tarhanalarda elde edilirken, en yiiksek deger %5 ikame oranina sahip
tarhanada goriilmiistiir (480.22 mg/100g). Bu degerden sonra bir miktar diisiis goriilse

de kontrol grubuna ait degerlerin altina inilmedigi gozlenmistir.

Genel olarak diizenli artiy gosteren diger aminoasitlerden farkli olarak triptofan
aminoasidi balik kiymasi ikamesine paralel olarak belirgin bir bigimde (p<0.05)
azalmistir. En yiiksek degerine 760.12 mg/100g ile kontrol grubu tarhanada ulasan
triptofan amino asidi diizenli bir sekle azalarak en diisiik degerine %20 balik kiymas1
ikamesi yapilmig tarhanada ulasmis ve bu deger 324.74 mg/100g olarak tespit
edilmistir. Bu durum bu amnoasidin mikroorganizmalar tarafindan diger aminoasitlerin
sentezinde kullanilmis olmasi veya kurutma ve depolama sirasinda kayba ugramis

olmasi ile agiklanabilir (Erbas vd 2005b).

Insan beslenmesi agisindan gelisme caginda esansiyel olarak degerlendirilen
aminoasitlerden olan histidinin, tarhanalarda belirlenen miktarlar1 g6z Oniine
almdiginda belirgin bir degisim gosterdigini sdylemek miimkiindiir (p<0.05). Histidin
aminoasidi en diisiik 72.16 mg/100g (% 0 balik kiymas1 ikamesi) ve en yliksek 462.22
mg/100g (%20balik ikamesi) seviyelerinde tespit edilmis; bu iki deger arasinda artan
balik kiymasina paralel olarak artis gosterdigi goriilmiistiir. Insan yasammin bu
devresinde esansiyel olarak kabul edilen diger bir aminoasit olan arginin de balik
kiymasi miktarma gore 6nemli (p<0.05) degisim gdstermis; en diisiik degerine (536.68
mg/100g) kontrol grubunda rastlanirken, en yiiksek deger %15 diizeyinde balik kiymasi
ikamesi yapilan tarhanada elde edilmistir (Tablo 3.4).

Tirosin aminoasidinin en diisiik miktarinin 464.83 mg/100g ile %35 balik kiymasi
ikameli tarhanada; en yiiksek miktarinin ise 515.49 mg/100g ile %15 balik kiymasi
ikameli tarhanada tespit edildigi goériilmektedir (Tablo 3.4). Balik kiymas1 ikame orani
%20’ye ¢iktiginda tarhanadaki tirosin degerinin 467.00 mg/100g’a ulastig1 gorilmiistiir.
%10 balik kiymasi ikame edilen tarhanadaki miktar1 (506.27 mg/100g) ise kontrol
grubu tarhanadaki miktarinm (503.47 mg/100g) biraz ilizerindedir. Bu degerlerden
yararlanilarak tirosin miktarinin farklh tarhana formiilasyonlarma goére 6nemli diizeyde

(p<0.05) degisim gosterdigini sdylemek miimkiindiir.

Serin aminoasidinin tarhanalarda tespit edilem miktarlar1 incelendiginde istatistiki
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acidan 6nemli diizeyde bir degigsme oldugu goriilmiistiir (p<<0.05). En yiliksek degerini
(872.78 mg/100g) kontrol grubu tarhanada alan serin aminoasidi balik kiymasi
ikamesinin en yiiksek diizeyde oldugu (%?20) tarhanada azalarak 651.99 mg/100g

seviyesine ulasmistir (Tablo 3.4).

Esansiyel aminoasitler haricinde tarhana bilesimlerinde tespit edilen sistin, aspartik
asit, glutamik asit, asparagin, glisin, alanin, glutamin ve prolin aminoasitlerinin
timiinde belirgin bir degisme goézlenmis (p<0.05) ve tiim bu aminoasitlerinin
miktarlariin tarhanalara ilave edilen balik kiymasi miktarina paralel olarak diizenli bir
artiy gosterdigi tespit edilmistir. Bu amino asitler sirasiyla en diisiik degerleri olan;
658.67, 662.42, 2963.93, 2624.11, 387.47,473.67, 428.27, ve 788.89’a (mg/100g) balik
kiymas1 ilave edilmeden iiretilen kontrol grubu tarhanalarda ulasmislardir. Bu
aminoasitlerin en yiiksek diizey olan %20 balik kiymasi ilavesiyle ulastiklar1 en son
degerler ise swrastyla; 766.17, 923.20, 4194.62, 5828.49, 473.60, 527.88, 935.62 ve
2257.54 (mg/100g) seklinde gerceklesmistir (Tablo 3.4).

Genel bir degerlendirme yapildiginda balik kiymasi ikamesinin tarhanalarm
aminoasit miktarlarinda 6nemli degisiklige neden oldugu; serin ve triptofan haricindeki
aminoasitlerin balikk miktarinin artisa paralel olarak arttig1 goriilmiistiir. Ozellikle
esansiyel aminoasitlerde meydana gelen belirgin artig, calismanin amacini destekler

niteliktedir.

Balik kiymasi1 ikamesine ragmen miktar1 azalan amino asitler i¢in ¢esitli fikirler ileri
stirlilmiistiir. Tarhana ile ilgili yapilan bir ¢caligmada fermantasyon siiresince tarhananin
aminoasit profili, Toplam Serbest Amino asit (TSAA) miktar1 ve Toplam Serbest
Esansiyel Aminoasit (TSEAA) miktarlar1 incelenmistir. Arastrma sonunda
fermantasyon siiresince TSAA (%57) ve TESAA (%93) degerlerinin belirgin diizeyde
arttig1 tespit edilmistir. Fermantasyon sonunda tarhananin TSAA igeriginin (%16.8)

toplam proteinin %8’1 kadar oldugu bildirilmektedir (Erbas vd 2005a).

Erbas vd (2005b) tarafindan yiiriitiilen bu caligmada fermantasyonun yami sira
depolamanin tarhananin serbest amino asit igcerigine olan ve etkisi incelenmis ve bu
amagla hazirlanan tarhanalar fermantasyona tabi tutulduktan sonra 5 farkli sekilde

depolanmistir. Birinci grup tarhana yas tarhana seklinde oda sicakliginda, ikinci grup
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tarhana ise yine yas olarak sodyum benzoat ilavesiyle oda sicakliginda depolanmastir.
Ucgiincii grup tarhana yas olarak buzdolab1 sicakliginda (+4°C) depolanirken dordiincii
grup tarhana yas olarak disaridan tuz ilavesi yapildiktan sonra oda sicakliginda
depolanmistir. Son grup tarhana ise fermantasyondan sonra kurutulmus, 6giitiilmiis ve
bu sekilde depolanmistir. Yapilan arastrma sonunda tarhanalarin depolama sekli ve
siiresinin her bir aminoasidin, toplam serbest amino asit miktarmi ve toplam serbest
esansiyel aminoasit miktarint 6nemli diizeyde etkiledigi tespit edilmistir. Yapilan
arastirma sonunda en yiiksek toplam serbest amino asit (TSAA) icerigi oda sicakliginda
depolanan yas tarhanalarda saptanmistir. Bu duruma gerekge olarak depolama sirasinda
tarhana proteinlerinin mikrobiyal ve enzimatik aktivite ile kismi hidrolizinin slirmesi
gosterilmektedir. Bu durumun diger tarhana gruplarinda farkli nedenlerden dolay:
yavasladigi belirtilmistir. Bu nedenler; 2. grup tarhanada kullanilan antimikrobiyal ajan,
3.grup tarhananin diisiik sicaklikta depolanmasi, 4.grup tarhanadaki yiiksek tuz
konsantrasyonu ve diislik su aktivitesi ve 5.grup tarhanada ise diisiik su aktivitesiyle
beraber Maillard Reaksiyonunun olusmasi seklinde agiklanmistir. Bu tarhana
orneklerinin serbest amino asit diizeyi incelendiginde en diisiik seviyenin kurutulmus ve
Ogiitiilmiis tarhana Orneginde oldugu goriilmistiir. Kurutulmus ve ogitlilmiis halde
muhafaza edilen tarhana Orneginin TSAA diizeyi hesaplanmig;bu degerin  yas
tarhananmkinden %25 daha az oldugu bildirilmistir.Bu durum kurutma (dehidrasyon)
sirasinda diisiik su aktivitesi ortaminda Maillard Reaksiyonunun gerceklesmis olmasiyla
aciklanmistir. Diisiik su aktivitesinin (0.65-0.70) Maillard Reaksiyonun olusumunu

hizlandirdig bilinen bir gercektir.

Muhafaza siiresinin (1-6 ay) etkileri incelendiginde TSAA, TESAA ve
aminoasitlerin bircogunda kismi proteolizden dolay1 artig goriilmiis fakat kurutulup
ogiitillen tarhanada bu sekilde bir artisa rastlanmadigindan en diisiik degere sahip

oldugu goriilmiistiir.

3.3 Tarhanalarin Duyusal Kalite Parametreleri

Tarhana Orneklerinden hazirlanan ¢orbalarin duyusal o6zelliklerinin tespiti ve
ozellikle yeni bir iirlin olan balik kiymasi ikame edilmis tarhananin panelistler
tarafindan begeni derecesinin Olclilmesi amaciyla gerceklestirilen duyusal panel

sonucunda elde edilen veriler Tablo 3.5’de verilmistir.
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Duyusal panelde degerlendirilmesi istenilen 6zelliklerden biri agiz hissi(kivam) olarak

belirlenmistir. Panelistlerin tarhana c¢orbalarinin agiz hissi (kivam) puanlari

incelendiginde, tarhanalar arasinda istatistiksel anlamda bir farkin olmadigi
goriilmiistiir (p>0.05). Bu durum 6zellikle kontrol grubundan farkli olarak bilesiminde
daha az una yer verilen %35, 10, 15 ve 20 oranlarinda balik krymas1 ikameli 6rneklerde
ag1z hissi acgisindan belirgin bir fark olugsmadiginin gostergesidir. 3.55 olan en yiiksek
puan %5 oraninda balik kiymasi ikame edilen tarhanalarda goriiliirken, en diisiik agiz
hissi puani (3.15) %10 balik kiymasi1 ikame edilerek hazirlanan tarhanalarda

gOriilmiistiir.

Tablo 3.5 Tarhana ¢orbalarmnin duyusal analiz sonuglar1.

Duyusal Ikame Oram

Ozellik %0 %5 %10 %15 %20
Agiz Hissi 3.35+0.98a 3.55+0.99b 3.15+0.87ab 3.40+1.09a 3.20+ 1.10ab
Koku 2.85+0.87a | 3.00+0.79ab | 3.20+0.95ab 3.50£0.94b 3.00 £ 0.85ab
Renk 2.40+0.75a 3.65+0.81b 3.55+0.75b 3.55+0.68b 3.15 £ 1.04¢
Tat 2.85+0.87a 3.15+0.87b 3.40 £ 0.68¢ 3.60 £0.99d 2.454+0.94e
Aroma 2.95+0.75a 3.25+0.85b 3.45+0.75¢ 3.55+0.82¢ 2.60+0.88d
Genel 2.85+0.87a 3.25+0.71b 3.50 £ 0.60¢ 3.60 £0.82¢ 2.50+0.76d
Kabul

Duyusal analizde panelistlerin degerlendirmesi sonucu elde edilen koku puanlarinin
istatistiksel incelemesinde tarhanalar arasinda fark olmadigi gdzlenmistir (p>0.05).
Bununla birlikte en diisiik koku degerine 2.85 ile balik ikamesi olmadan (%0) {iretilen
kontrol grubu tarhanalarda rastlanilmistir. En yliksek koku degeri (3.50) ise, %15 balik
kiymas1 ilavesiyle hazirlanmis tarhanalarda goriilmiistiir. Bu verilere gore koku
bakimmdan en begenilen tarhanalarin %15 oraninda balik kiymasi ikameli olan
tarhanalar oldugu, ayrica balik kiymasi ikamesi yapilan tiim tarhanalarin koku
degerlerinde (3.00, 3.20, 3.50) , kontrol grubu ile kiyaslandiginda (2.85) artis oldugunu

s0ylemek miimkiindiir.

Panel test swasinda analizi yapilan diger bir oOzellik olan renk degerleri
incelendiginde tarhanalar arasinda istatistiksel anlamda onemli bir fark oldugu tespit

edilmistir (p<0.05). En diisiik renk puaninin (2.40) balik kiymasi ikamesi yapilmayan
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kontrol grubu tarhanalarmna, en yiiksek puanin (3.15) ise %20 oraninda balik kiymasi
ikamesi yapilan tarhanalara ait oldugu gorilmiistiir. Diger ikame oranlarmin (%35, 10,
15) kullanildig1 tiim tarhanalarm renk puanlarmin kontrol grubundan daha yiiksek
olmast durumu ele alindiginda, balik kiymasi ikamesinin renk acisindan kabul

edilebilirligi artirdig1 sdylenebilir.

Duyusal degerlendirmede elde edilen tat puanlar1 arasinda istatistiksel anlamda
onemli bir fark goriilmiistiir (p<<0.05). Test sonucunda en diisiik tat degerini (2.45) %20
balik ikame oraniyla hazirlanan tarhanalar alirken, en yiiksek tat degerini (3.60) ise %15
ikame oraniyla hazirlanan tarhanalar almistir. Yine % 0, 5 ve 10 balik kiymas1 ikamesi
yapilan tarhanalarin duyusal test sonunda aldigi tat puanlarinin degisimi incelendiginde;
balik kiymasi ikamesinin tarhanalarda renk agisindan kabul edilebilirligi artirdigini, en
yiiksek kabul edilebilirligin %15 balik ikame oraniyla saglandigmi sdylemek

miumkiindiir.

Yapilan duyusal panelde tat ve kokunun birlikte etkisi olarak tarif edilen aroma
degerlerinin degisimi incelenmis ve tarhanalar arasinda belirgin fark oldugu
gozlenmistir (p<0.05). Aroma degeri acisindan en yiiksek puani (3.55) %15 balik
kiymasi ikamesiyle hazirlanan tarhanalarin aldig1 goriilmiistiir. Aroma agisindan tespit
edilen en diisiik puani (2.60) ise, %20 balik kiymas1 ikamesiyle hazirlanan orneklere
ait oldugu gozlenmistir. Tat degerlerine paralel sekilde diger ikame oranlarinin (%0, %5
ve %10) timiiniin % 15 balik kiymas1 ikamesiyle elde edilen degerin altinda kaldig:
goriilmiistiir. Tlim bunlar dikkate alindiginda hazirlanan tarhanalarin aromalarinin en iyi

degere %15 ikame oraniyla ulasabildigini s0ylemek miimkiindiir.

Duyusal degerlendirmede elde edilen genel kabul puanlar1 degerlendirildiginde
tarhanalar arasinda onemli diizeyde fark oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek
genel kabul puanma (3.60) %15 balik ikamesi orantyla hazirlanan tarhanalarin ulastigi,
%20 balik kiymas1 ikamesiyle hazirlanan tarhanalarmn ise en diisiik genel kabul puanina

(2.50) sahip oldugu goriilmiistiir.

Bu veriler 15181nda genel kabul edilebilirlik agisindan tiiketiciler tarafindan en ¢ok
begenilen tarhanalarm %15 balik kiymasi ikamesiyle hazirlanan tarhanalar oldugunu

sOylemek miimkiindiir. Bununla birlikte duyusal analiz sonuglar1 esas alindiginda balik
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kiymasi ilavesi yapilan tarhanalarin belirli bir diizeye kadar (%15) kontrol grubu
tarhanalardan daha yiiksek duyusal skorlar elde ettigi goriilmektedir. Balik kiymasi
ilavesi yapilan tarhanalarda belirgin bir balik kokusunun hissedilmemesi, ¢alismanin
amacini desteklemektedir. Analizi yapilan tiim duyusal 6zellikler ve genel kabul dikkate
alindiginda %15 oraninda balik kiymasi ikamesinin en i1yi duyusal sonuglar1 verdigi

sOylenebilir.
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4.SONUC

Gergeklestirilen caligma boyunca elde edilen verilere dayanilarak asagidaki sonuglar

ortaya c¢ikarimistir;

1. Tarhana fermantasyonu sirasinda onemli bir kriter olan asitlik gelisiminin
fermantasyon gilinlerine gore degisimi anlamli bulunmustur (p<0.05)
Fermantasyonun 0.giinlinden itibaren asitlik derecesi artis gostermis
fermantasyon sonunda en yiiksek degerine ulagmistir. Asitlik derecesine
paralel olarak pH degerlerinde giinlere bagli olarak belirgin bir azalma
goriilmiistiir (p<0.05). Ancak tarhanalarin asitlik derecesi ve pH degerlerine
tarhanada yapilan balik ikamesinin 6nemli diizeyde etkisi olmadig1 tespit

edilmistir (p>0.05).

2. Tarhana fermantasyonu siiresince toplam LAB sayismin 6nemli diizeyde
degisim gostererek azaldigir goriilmiistiir (p<0.05) Bu durum fermantasyon
devam ederken disaridan herhangi bir substrat ilavesinin olmamasi, degisen
ortam sartlari, (pH vb.) mikroorganizmalar arasi rekabet ve LAB’ lerinin

cesitli metabolitleri (bakteriyosinler vb.) gosterilmistir.

3. Fermantasyon siiresince TMAB ve Maya-Kiif sayilarinda onemli bir
degisiklik goriilmemistir (p>0.05). Bununla birlikte sayilarinin fermantasyon
sonunda baslangictaki miktarlarina gore daha diisiik sayilara ulastig

gozlemlenmistir.

4. Hazirlanan kuru tarhana 6rneklerinde balik ikamesinin kuru madde tizerinde

onemli diizeyde bir etki (p>0.05) yapmadigi tespit edilmistir.
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Tarhanalara balik kiymasi ikamesinin yapilmasmin KM’de % protein
miktarmi onemli diizeyde (p<0.05) artirdig1 tespit edilmistir. Balik kiymasi
ikame edilmeyen kontrol grubu 6rnekte % 18.47 olan protein miktar1 %5,
%10, %15 ve %20 ikame oranlariyla hazirlanan Orneklerde sirasiyla;

%20.10, %21.85, %23.94 ve %26.64 olarak belirlenmistir.

Tarhanalarin kiil igerikleri (KM’de %) incelendiginde balik kiymasi
ikamesinin kiil miktarin1 6nemli diizeyde degistirdigi saptanmistir (p<0.05).
Kontrol grubu tarhananm kiil icerigi %9.25 olarak tespit edilmis %5, %10,
%15 ve %20 balikk kiymasi ikame edilmis Orneklerdeki miktarlarin ise

strasiyla %9.43, %9.90, %10.28 ve %10.90 olarak tespit edilmistir.

Balik kiymasi ikame edilen tarhana Orneklerinde toplam yag miktar

acisindan istatistiki anlamada 6nemli (p>0.05) bir degisme goriilmemistir.

Kurutulmus ve o6gitiilmiis tarhana Orneklerinde pH ve asitlik derecesi
acisindan balik kiymasi ikamesinin belirgin bir etkisi olmadigi tespit
edilmistir (p>0.05). Tarhanalarin asitlik derecelerinin (Anon 1981)Tarhana
Standardi’nda belirtilen degerlerle uyum igerisinde oldugu fakat iirtinlerin
son pH’mmm genel kabul degerlerinin (3.8-5.0) biraz iizerinde oldugu
belirlenmis bunun nedeni olarak da proteinlerin tampon etkisi yapmis olmasi
veya alman Ornekteki asidik karakterli bilesiklerin su icerisinde yeterince

dissosiye olmamalar1 gosterilmistir.

Tarhanalarin aminoasit miktarlar1 incelendiginde serin ve triptofan
haricindeki tiim aminoasitlerin 6nemli diizeyde artis gosterdigi goriilmiistiir.
Ozellikle lisin, 18sin, izoldsin,valin, metiyonin, fenilalanin, treonin, histidin
ve arginin esansiyel aminoasitlerindeki dnemli (p<0.05) artis balik kiymas1
ikamesinin tarhananin besin bilesimini olumlu yonde etkiledigi ve
biyoyarayisliligmi artirdigr goriilmiistiir. Sistin, aspartik asit, glutamik asit,
asparagin, glisin, alanin, glutamin ve prolin aminoasitlerinin de miktarlari
genel itibariyle balik kiymasi ikame orani arttikca yiikselmistir. Bu
nedenlerle toplumun genis bir kesiminin beslenmesinde yaygm olarak

kullanilan geleneksel bir Tiirk gidasi olan tarhananin hayvansal protein
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kaynagiyla zenginlestirilmesi isleminde balik etinin 6nemli diizeyde faydali

olacagini sdylemek miimkiindiir.

Tarhanalarin corba seklinde pisirilmesiyle gergeklestirilen duyusal analiz
sonucunda; agiz hissi (kivam) ve koku agisindan kontrol grubu ile balik
kiymas1 ikamesi yapilan tarhanalar arasinda 6nemli diizeyde (p>0.05) fark
olmadig1  gozlenmistir.  Tarhanalarin  renkleri  degerlendirildiginde
aralarindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05) en diisiik puan1 kontrol grubunun
alirken; en yliksek puana ise %20 balik kiymas1 ikamesi yapilan tarhanada
ulasildigr goriilmiistiir. Tat, aroma ve genel kabul edilebilirlik acisindan
tarhanalarin arasinda fark oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek tat,
aroma ve genel kabul puanlarmi %20 balik kiymasi ikameli 6rnekler alirken;
en diisik puanlar1 kontrol grubu tarhanalar almistir. Bu duyusal testin
sonucuna gore %15 balik kiymasi ikamesinin tarhanalarmm genel kabul
edilebilirligi agisindan olumlu sonuglar verecegi sdylenebilir. Bu sayede tat,
koku, hazirlanma zorlugu gibi ¢esitli nedenlerle balik tiiketmeyen veya
tilkketemeyen kisilerin degerli bir hayvansal protein kaynagi olan balik
etinden, severek tiiketilen bir c¢orba araciligiyla faydalanmalari

saglanabilecektir.

Bu calisma 1s1ginda insanlarin yeterli ve dengeli beslenme bilincinin
gelismesine bagli olarak son zamanlarda daha fazla tiilketmeye basladiklar
fonksiyonel gidalar arasinda balik kiymas: katkilanan iriinlerin de

olabilecegi glindeme getirilmistir.

Bu calisma 15181nda, su lriinleri bakimindan oldukc¢a zengin kaynaklara sahip
olan Tiirkiye’de taze tliketimde yer bulamayan ekonomik degeri diisiik veya
belirli donemlerde oldukc¢a fazla avlanip, usuliine uygun teknolojik islem
uygulanarak muhafaza edilemeyen baliklarin, balik kiymasina islendikten
sonra farkli iirlinlerin iiretiminde kullanilarak degerlendirilebilecegi bir kez

daha vurgulanmustir.

Bu calisma 1s1ginda geleneksel gidalarimizin bilesimi ve fonksiyonel

ozellikleriyle ilgili degisik calismalarin yapilmast bu sayede milli
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kiiltiirlimiiziin birer parcasi olan gidalarimizdan geregince faydalanilmasina

iliskin ¢aligmalarmn yapilabilirligi giindeme getirilmistir.
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