T.C.
ORDU UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTIiTUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANABILIiM DALI

FARKLI ORANLARDA KULLANILAN YAGI AZALTILMIS BADEM
POSASININ TARHANANIN FiZIKOKIMYASAL VE REOLOJIK
OZELLIKLERINE ETKIiSININ ARASTIRILMASI

EZGIi SENSOY

YUKSEK LiSANS TEZi

ORDU 2019



TEZ ONAY

Ezgi SENSOY tarafindan  hazirlanan  “FARKLI ORANLARDA
KULLANILAN YAGI AZALTILMIS BADEM POSASININ
TARHANANIN FIZIKOKIMYASAL VE REOLOJIK OZELLIKLERINE
ETKISININ ARASTIRILMASI” adli tez c¢alismasmin savunma sinavi
21.06.2019 tarihinde yapilmus ve jiiri tarafindan oy birligi ile Ordu Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiist GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI YUKSEK
LISANS TEZI olarak kabul edilmistir.

Danigsman
Prof. Dr. Zekai TARAKCI

Ikinci Danisman

Prof Dr. Hasan TEMIZ
Gida Miihendisligi,
Ondokuz Mayis Universitesi

Juri Uyeleri Imza

Danigsman
Prof. Dr. Zekai TARAKCI
Gida Miihendisligi, Ordu Universitesi

Uye
Prof. Dr. [hsan BAKIRCI
Gida Miihendisligi, Atatiirk Universitesi

Uye |
Dr. Ogr. Uyesi Siimeyye SAHIN
Gida Miihendisligi, Ordu Universitesi

19/9%/ 20! tarihinde enstititye teslim edilen bu tezin kabulii, Enstitii Yonetim
Kurulu’nun '3/ Q¥ 201 tarih ve 2019 /392 sayili karari ile onaylanmistir.

N Fas s
g et Enstitu duri

Dr. Ogr. Uyesi Me



TEZ BIiLDiRiMi

Tez yazim Kkurallarina uygun olarak hazirlanan ve kullanilan intihal tespit
programinin sonuglarina gore; bu tezin yazilmasinda bilimsel ahlak kurallarina
uyuldugunu, bagkalarinin eserlerinden yararlanilmasi1 durumunda bilimsel normlara
uygun olarak atifta bulunuldugunu, tezin igerdigi yenilik ve sonuglarin bagka bir
yerden alinmadigini, kullanilan verilerde herhangi bir tahrifat yapilmadigini, tezin
herhangi bir kisminin bu tniversite veya bagka bir iiniversitedeki baska bir tez

caligmasi olarak sunulmadigin1 beyan ederim.

EZGI SENSOY

Not: Bu tezde kullanilan 6zgiin ve bagka kaynaktan yapilan bildirislerin, gizelge,
sekil ve fotograflarin kaynak gosterilmeden kullanimi, 5846 sayili Fikir ve Sanat

Eserleri Kanunundaki hiikiimlere tabidir.



OZET

FARKLI ORANLARDA KULLANILAN YAGI AZALTILMIS BADEM
POSASININ TARHANANIN FiZiKOKIMYASAL VE REOLOJIK
OZELLIKLERINE ETKIiSININ ARASTIRILMASI

EZGI SENSOY
ORDU UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTIiTUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANABILIiM DALI
YUKSEK LiSANS TEZIi, 72 SAYFA

DANISMANI: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
I1. TEZ DANISMANI: Prof. Dr. Hasan TEMIiZ

Bu ¢alismada soguk pres yontemi ile yagi azaltilmig badem, tarhana iiretiminde kullanilarak
yeni bir tarhana ¢esidi elde edilmesi, beslenme ve duyusal 6zellikler yoninden daha zengin
bir tarhana g¢esidinin gelistirilmesi amaglanmistir. Bu amag ile badem 6giitiiliip un formuna
getirildikten sonra yagi azaltilarak, bugday unu iizerinden % 0 (kontrol), % 5, % 10, % 15, %
20, % 25 ve % 30 oranlarinda tarhana hamurlarina ilave edilmis ve yagi azaltilmis badem
posasi katkili tarhana 6rnekleri tiretilmistir.

Tarhana numunelerine ait pH, titrasyon asitligi (L.A), yag, kiil ve protein sonuglar1 sirasi ile
4.76-5.12, % 0.58-0.79, % 2.19-11.52, % 1.21-1.65, % 12.28-16.11 olarak belirlenmistir.
Tarhana corbalarinda yapilan renk analizi sonucu L*, a* ve b* degerleri siras1 ile 59.52-
47.68, -1.27-5.63, 28.92-42.16 araliginda bulunmustur. Tarhana 6rneklerinde yag: azaltilmig
badem posasinin orani arttik¢a beyazlik (L*) degerlerinin azaldigi; kirmizilik (a*) ve sarilik
(b*) degerlerinin ise arttig1 tespit edilmis ve degerler arasinda istatistiksel agidan 6nemli fark
bulunmustur (p<0.05). Tarhanada yag: azaltilmis badem posasi oraninin artmast ile su tutma
kapasitesinde oOnemli degisiklik gozlenmezken, koplklenme kapasitesi ve kopik
stabilitesinin katki ile birlikte arttigi belirlenmistir. Viskozite 6l¢tiimleri 30 °C, 45 °C ve 60
°C’de yapilmis ve tarhanada kullanilan posa miktari arttikga viskozitenin istatistiksel olarak
O6nemli oranda azaldigi tespit edilmistir (p<0.05). Tarhana hamuruna ilave edilen yag:
azaltilmis badem posasi toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite degerlerini
arttirmig; sirasiyla 1.64-2.36 mg GAE/g ve 0.15-0.43 mg TroloxE/g araliginda tespit
edilmistir. Tarhana gruplarinda, yag1 azaltilmis badem posasi katkisinin tat-aroma, koku,
kivam ve genel kabul edilebilirlik agisindan istatistiksel olarak Onemli bir etkisi
gozlenmemistir (p>0.05), ancak renk agisindan istatistiksel olarak fark énemli bulunmustur
(p<0.05).

Genel olarak tarhanaya yagi azaltilmisg badem posasi ilavesinin fiziksel, kimyasal ve reolojik
nitelikleri olumlu sekilde etkiledigi saptanmistir. Tiim gruplar arasinda tarhana tretiminde
kullanilabilecek en uygun ¢esidin % 30’luk yagi azaltilmis badem posasi igeren tarhana
cesidi oldugu anlagilmustir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan Aktivite, Badem, Protein, Tarhana, Toplam Fenolik
Madde.



ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF REDUCED-FAT ALMOND PULP
USED AT DIFFERENT PROPORTIONS ON THE PHYSICO-CHEMICAL
AND RHEOLOGICAL FEATURES OF TARHANA

EZGI SENSOY
ORDU UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

FOOD ENGINEERING
MASTER THESIS, 72 PAGES

ADVISOR: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
CO-ADVISOR: Prof Dr. Hasan TEMIiZ

In this study, it was aimed to obtain a new type of tarhana using almond, whose fat reduced
by cold press method, in tarhana production and to develop a more nutritious tarhana with
better sensory characteristics. For this purpose, the fat content of almonds was reduced after
grinding and on wheat flour basis; 0 % (control), 5 %, 10 %, 15 %, 20 %, 25 % and 30 %
were added to the tarhana dough for production of tarhana with reduced-fat almond pulp.

The pH, total acidity (as lactic acid%), fat, ash, and protein values of Tarhana samples were
4.76-5.12, 0.58-0.79 %, 2.19-11.52 %, 1.21-1.65 %, 12.28-16.11 %, respectively. L*, a*, and
b* values were found as 59.52-47.68, -1.27-5.63, 28.92-42.16, respectively. As the ratio of
reduced-fat almond pulp increased in Tarhana samples, the brightness (L*) values decreased
while redness (a*) and yellowness (b*) values increased (p <0.05). Although no significant
change was observed in the water holding capacity of Tarhana samples, the foaming capacity
and foam stability increased with the increasing reduced-fat almond pulp ratio. Viscosity
values, measured at 30 °C, 45 °C and 60 °C, decreased significantly as the amount of
reduced-fat almond pulp used in tarhana increased (p <0.05). The inclusion of reduced-fat
almond pulp in tarhana have increased the total phenolic content and antioxidant activity
values which were determined as 1.64-2.36 mg GAE/g and 0.15-0.43 mg TroloxE/g,
respectively. There was no statistically significant effect of reduced-fat almond pulp addition
on tarhana groups in terms of taste-aroma, odor, consistency and overall acceptability
(p>0.05) but a significant difference was found in color (p<0.05).

In conclusion, it was determined that the addition of reduced-fat almond pulp to the tarhana
had a positive effect on its physical, chemical, and rheological properties. Among all, the
most suitable type that can be applied in the production of tarhana was found to be the one
containing 30 % reduced-fat almond pulp.

Keywords: Antioxidant Activity, Almond, Protein, Tarhana, Total Phenolic Content.
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Tiim c¢alismalarim boyunca, hem manen hem de bedenen yardim ve destegini

esirgemeyen arkadasim Gida Miihendisi Merve Nur Ogurlu’ya tesekkiir ederim.
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SENSOY’a her zaman yanimda olduklar1 ve bunu hissettirdikleri i¢in tesekkiirii bir

borg bilirim.
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1. GIRIS

Son zamanlarda tiiketici bilincinin artmasiyla en az islem gormiis, herhangi bir
kimyasal katki maddesi igermeyen dogal iiriinlere kars1 olusan tiiketici talebi, gidanin
islenmesi ve muhafazasinda alternatif yontemlerin gelistirilmesini zorunlu hale
getirmisgtir. Bu yontemler arasinda, fermentasyon biyoteknolojik bir dretim ve
koruma metodu olarak ¢ok biiyiik bir 6nem teskil etmektedir (Erbas ve ark., 2004).
Fermente gidalar giivenilir iiriinler olup, tat ve aromalar tliketilmeleri i¢in bir diger
etkeni olusturmaktadir (Daglioglu ve ark., 2002). Bilesimlerinde bulunan maddeler
ile karsilastirildiginda iiretilen fermente gidalar, besleyicilikleri ve duyusal 6zellikleri

ile beraber uzun bir raf dmriine sahip olan besinlerdir (Tamime ve O’Connor, 1995;

Gotcheva ve ark., 2001).

Tarhana, yiliksek miktarda besleyici 6zelligi olan laktik asit fermentasyonundan

faydalanilarak hazirlanan fermente bir tiriindiir (Temiz ve Pirkul, 1990).

Tarhananin kokeni igin, Orta Asya’dan go¢ eden Tiirkler ve Mogollar tarafindan
Anadolu, Orta Dogu, Macaristan ve Finlandiya’ya getirilerek bu cografyada tanindigi
ve burada da tiiketimine baslandigi tahmin edilmektedir. Tarhana Arap iilkelerinde
‘kish’, Macaristan’da ‘tahonya’, Finlandiya’da ‘talkuna’ Bulgaristan’da ‘turkhana’,
Sirbistan’da ise ‘tarana’ olarak ifade edilmektedir (Temiz ve Pirkul, 1990; Yildirim

ve Ercan, 2004).
Tarhana standardina gore tanimi yapilan dort ¢esit tarhana mevcuttur. Bunlar:
e Un Tarhanasi
e Goce Tarhanasi
e irmik Tarhanasi
e Karnsik Tarhana

Un tarhanasi, genellikle Ege yoresinde yapilmaktadir. Sogan, domates ve aroma
verici otlar pisirilip elde edilen har¢ sogutulur. Karistma yogurt ve un ilave edilir
ardindan hamur kivamina getirilip fermentasyona tabi tutulmaktadir. Fermentasyon
sona erdiginde hamur kiiclik parcalar sekline getirilip giineste kurumaya birakilir.
Kuruyan urun elekten elenir, tekrar kurutulur un tarhanast meydana getirilmektedir
(Coskun, 2014).



Goce tarhanas1 Ankara, Kahramanmaras, Mugla ve Aydin yorelerinde yapilmaktadir.
Uretimi, bugday yarmasi ¢ig olarak veya az su ve tuz ile pisirilerek 1lik hale
geldiginde yagh veya yagsiz torba yogurdu ilave edilip fermentasyona tabi
tutulmaktadir. Fermentasyon sonrasinda hamur carsaf iizerine serilip iri parcalar
halinde kurutulur. Bazi yerlerde ise bu tarhana “top tarhana” olarak bilinmektedir
(Coskun, 2014).

Un tarhanasi ile goce tarhanasi haricinde, bugday unu ve bugday kirmasi
kullanilmaksizin sadece irmik ile iiretilen irmik tarhanasi; bugday unu, bugday
kirmasi ve irmikten en az iki tanesinin kullanilmasi ile iiretilen karisik tarhana ise

diger bir tarhana ¢esidini olusturmaktadir (Anonim, 2004).

Ulkemizin farkli bdlgelerinde formiilasyonu ve iiretim metotlar1 farkli olan birgok

tarhana ¢esidi mevcuttur (Koca ve Tarakgi, 1997).

Kizileik tarhanasi, Bolu ve cevresinde iiretilen, geleneksel tarhanadan iiretimi ve
bilesimi agisindan farkli olan yoresel bir Grinddr. Un, kizileik pulpu ve tuzun
karistirllmas1 sonrasinda yogrulmasi ve en son olarak kurutulmasi ile elde

edilmektedir (Koca ve ark., 2006).

“Sutli Tarhana” olarak bilinen siit, un, yumurta karigimi ile iiretilen Tokat, Sinop,
Edirne, Tekirdag gibi bazi sehirlerde yapilan bir tarhana c¢esidi mevcuttur. Ayrica
Ege Bolgesine ait illerin bazilarinda mercimek ve nohut baklagilleri, tahil-yogurt
karisimina ilave edilmektedir. Tarhana hamuruna bazi yorelerimizde eksi maya

katkisi da yapilmaktadir (Ttrker, 1991).

Islak tarhana hazirlaniginda beyaz bugday unu, yogurt, tarhana otu (Echiophora
sibthorpiana), Darak otu (Anethum graveolens L.) ve tercihe bagli olarak sebze ve
yesillikler kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilip yogurulduktan sonra oda
sicakliginda yaklagik 10 giin fermentasyona birakilmaktadir. Islak tarhananin diger
tarhana ¢esitlerinden farki, kurutma asamasi yapilmadan cam kavanozlarda

depolanmasidir. Genellikle ¢orba olarak tiiketilmektedir (Ertop ve ark., 2019).

Ulkemizde genellikle toz olarak corbalik ya da sikim seklinde iiretilen tarhana, son
zamanlarda Kahramanmaras’ta bu alisilmighiktan farkli olarak plakalar halinde
“tarhana cipsi” adi ile endiistriyel boyutta iiretilmeye baslanmistir. Tarhananin sahip

oldugu biitiin faydali o6zellikleri icermekte olan tarhana cipsi, ayrica kizartilarak
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uretilen piyasadaki cipslere alternatif o6zellik tagimaktadir (Yildirrm ve Giizeler,
2016).

Son yillarda, tiiketicilerin yogun giinliik yasami nedeniyle tarhananin yerli 6l¢ekteki
Uretimi azalirken, ticari tarhananin endiistriyel 6lgekteki Uretiminin 6nemli 6lcude

arttig1 kaydedilmektedir (Simsek ve ark., 2017).

Tarhana laktik asit fermentasyonundan faydanilarak tiretilen, yiiksek besleyici degere
sahip fermente bir besindir. Laktik asit fermentasyonunun gerceklestirilmesi igin,
temelde yogurt veya eksi sit kullanilmaktadir. Laktik asit fermentasyonu, yogurt ile
bilesime giren Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus bakterilerince
gerceklestirilmekte ve trlinde laktik asit meydana gelmektedir. Bilesimde bulunan
ekmek mayas1 (Saccharomyces cerevisiae) ise etil alkol fermentasyonunu
gerceklestirmekte etil alkol ile karbondioksit agiga ¢ikmaktadir (Temiz ve Pirkul,
1990). Fermentasyon boyunca laktik asit bakterileri ve maya; laktik asit, etanol,
karbondioksit ve diger bazi organik bilesikler iireterek tarhananin karakteristik tat ve

lezzetini olusturmaktadir (Daglioglu, 2000).

Fermentasyon siiresi boyunca ortama herhangi bir substrat ilave edilmedigi icin
fermentasyon aktivitesinde diisiis meydana gelmektedir. Buna ek olarak tarhana
iretiminde kullanilan yogurt ve tuz miktarinin da fermentasyon aktivitesi lizerinde
etkili oldugu, tarhananin fermentasyon aktivitesinin formiilasyonda bulunan yogurt
miktarinin artirilmasiyla arttig1, tuz ilavesi ile azaldig: ifade edilmektedir (Akbas ve

Coskun, 2006).

Laktik asit fermentasyonu boyunca olusan organik asitler, pH'y1 3.8-4.2'ye
diisiirmekte boylece tarhana, patojenler ve zararli mikroorganizmalar i¢in zayif bir
biiylime ortamina dontismektedir. Tarhana kurutulduktan sonra higroskopik olmayan
yapist ve diisiik nem igerigi (% 6-9) sayesinde bozulmadan 1-2 yil raf omri

kazanmaktadir (Ibanoglu ve Ibanoglu, 1997).

Tarhananin besinsel Ozellikleri, yogurt bakterileri ve maya ile iliskili olan
fermentasyonun bir sonucudur. Un, esansiyel aminoasitler bakimindan, 6zellikle lisin
ve treonin agisindan zayif bir aminoasit kaynagi olmasina ragmen, un ve yogurt

proteinlerinin kombinasyonu, tarhanayi giiglii bir amino asit kaynagi yapmaktadir.



Bu nedenle, tarhana genel besin bilesimi temelinde ylksek kaliteli bir protein
kaynagi olarak kabul edilebilmektedir (Erbas ve ark., 2005b; Daglioglu, 2000).

Fermentasyon, tarhananin besin degerini artirirken sindirimini kolaylastirdig: ifade
edilmektedir. Ayrica fermentasyonun duyusal 6zelliklerin gelismesi agisindan 6nemli
bir asama oldugu bununla birlikte baz1 duyusal 6zelliklerin klasik tarhana tretiminde

kurutma sirasinda kismen kayboldugu belirtilmektedir (Erbas ve ark., 2005a).

Tarhanada fermentasyon ve kurutma asamalarinin, bazi suda ¢6zlinen vitamin
miktarlar1 tizerinde 6nemli etkiye sahip oldugu bildirilmektedir. Fermentasyonun
riboflavin, niasin, pantotenik asit, askorbik asit ve folik asit igeriginde Onemli
artiglara neden oldugu bununla beraber kurutma esnasinda bu degerlerde azalma

oldugu belirtilmektedir (Ekinci, 2005).

Tarhana bilesiminde bulunan bugday, yogurt, sebze ve baharatlar nedeniyle
mineraller bakimindan da olduk¢a zengin bir gidadir. CUnki fermentasyon
asamasinin, demir, ¢inko, kalsiyum ve magnezyum gibi iki degerli katyonlu
kompleksler halinde tahillarda bulunan fitatlarin enzimatik bozunabilmesi igin
optimum pH kosullarini sagladig bildirilmektedir. Bu bozunma sayesinde ise demir,
cinko, kalsiyum ve magnezyum gibi mineraller serbest hale gelerek, tarhanada

bulunan mineral miktarinda artisa neden olmaktadir (Erbas ve ark., 2005a).

Tarhana lifli yapisi sayesinde bagirsak sistemini diizenlemekte ve kilo kontrollni
saglamaktadir. Tarhana iceriginde bulunan probiyotik bakteriler sayesinde bagisiklik

sistemini gii¢lendirmektedir (Yildirim ve Guzeler, 2016).

Tarhana {izerine yapilan biitiin bu ¢alismalarin yani sira, tarhana formiilasyonu cesitli
gidalar ile zenginlestirilmeye uygun bir lriindiir. Bu amacla yapilan ¢aligmalarda
tarhananin besinsel, duyusal ve yapisal yonden zenginlestirilmesi i¢in karayemis
(Tarak¢1 ve ark., 2013), kizilcik (Koca ve ark., 2006), ayva (Gokmen, 2009), nar
cekirdegi (Erol, 2016) gibi ¢ok ¢esitli meyveler katki malzemesi olarak
kullanilmistir. Bu ¢alismada ise tarhana tiretiminde katki malzemesi olarak olarak
badem meyvesi kullanilmistir. Badem gerek zengin besinsel potansiyeli, gerekse
sahip oldugu duyusal lezzet sayesinde gida sektdriinde yan bilesen olarak pek ¢ok

alanda kullanilmakta olan bir meyvedir.



Badem gunluk diyetimizde yer alan ve Prunus amygdalus ailesinde bulunan sert
kabuklu kuruyemislerden biridir (Ceylan, 2013). Tarihgesi Babil donemine kadar

uzanmakta ve Kkiiltiiri yapilan en eski gidalar arasinda oldugu bilinmektedir

(Anonim, 2013).

Bademin anavataninin Cin ve Orta Asya oldugu, Asya ile Avrupa arasindaki Ipek
Yolu’nda seyyahlar tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Seyyahlar yoluyla Turkiye,
Yunanistan ve Orta Dogu’ya getirilmis olan badem, uzun yillardir Akdeniz
kiyilarinda 6zellikle Ispanya ve Italya’da badem yetistirilmektedir (Anonim, 2013).
Diinyada ticari amagh iiretimi yapilan 6nemli kuruyemis tiirlerinden bir tanesi olan
badem, iilkemizde de ilk ¢agla doneminden baslanarak tiiketilen, boyu 3-6 cm
arasinda degisen bir meyvedir. Meyve iginin tamamen gelisip sertlestigi donemdeki
tiketimi dikkat cekmekte olup, Urlnun erken yazlik meyve seklinde tiiketimi de
mimkunddr (Yavuz, 2011; Ahmad, 2010).

Ticari olarak yetistirilen iki ana badem tiiri mevcuttur, bunlar tatli badem (Prunus
amygdalus dulcis) ve ac1 badem (Prunus amygdalus amara) olarak
smiflandirilmaktadir. Tatlhi ve aci badem iireten agac gesitleri, birbirinden cicek
bazinda ayirt edilmektedir. Cilinkii tatlh badem g¢igekleri beyaz renkli; act badem
cicekleri ise pembe renklidir (Rao, 2012).

Aci badem tohumlar1 igerdigi siyanidrik asit nedeni ile zehirlidir. Kozmetik
sanayinde katki maddesi ve kokulandirici olarak kullanilmaktadir (Kiden ve ark.,
2014). Aci badem tiirlerinde bulunan amigladin miktarinin, tatl badem tiirlerinden

daha yiiksek miktarda oldugu tespit edilmistir (Y1ldirim ve Askin, 2010).

Tatli badem tohumlar1 yenilebilen ¢esididir. Atistirmalik yiyecek ve ¢esitli islenmis
gidalarda, 6zellikle firincilik ve sekerleme tirtinlerinde bilesen olarak; badem yagi ve
badem unu ise ana bilesen olarak kullanilmaktadir (Kiden ve Ark., 2014; Sang ve
ark., 2002). Badem unu, igeriginde gluten bulundurmadigi i¢in bugday ununa ikame
olarak kullanilan; ¢6lyak hastalari, glutene kars1 hassas ve alerjik reaksiyon gosteren
kisiler tarafindan tercih edilebilmektedir (Nizamlioglu, 2015). Ayrica badem suti
olarak tiketimi ise inek sitine olan isteksizlik durumunda alternatif segenek
olabilmektedir (Gradziel, 2008).



Hucredeki lipid, protein ve nikleik asitlerin zarar gérmesinden serbest radikallerin
sorumlu olduguna dair gii¢lii kanitlar vardir. Bunlar iltihaplanma, kardiyovaskiiler
hastaliklar ve yaslanma gibi ¢esitli fizyolojik ve patolojik anormalliklere yol
agmaktadir. Son zamanlarda yapilan ¢alismalar, sik meyve tiiketiminin felg ve kanser

riski ile ters iligkili oldugunu gostermektedir (Alothman ve ark., 2009).

Insan saghig1 acisindan, diizenli olarak badem tiiketiminin kanser, obezite, diyabet ve
kalp hastaliklarindan korunma dahil olmak Uzere sagliga ¢esitli faydalarinin oldugu
bildirilmektedir. Badem meyvesi yag, protein, lif ve mineraller gibi hem bir
makrobesin kaynagi hem de E vitamini (a-tokoferol), folat ve oleik asit gibi fito-
besin maddelerinin de Onemli kaynagi olarak bilinmektedir. Bademin temel
proteinleri albumin, globulin, prolamin ve glutelindir. Proteinlerin en yaygin amino
asitleri ise glutamik asit, aspartik asit ve arginindir. Badem, iyi bir B1 (tiamin), B2
(riboflavin), B6 ve niasin vitamin kaynagidir (Gradziel, 2008). Bademde en ¢ok
bulunan mineraller potasyum ve fosfor olup ayrica kalsiyum ve magnezyum

acisindan da zengin bir meyvedir (Yada ve ark., 2013).

Badem meyvesi, beslenmede 6nemli bir antioksidan smifi olan fenolik bilesikleri
yiksek miktarda igermekte ve bu bilesiklerin ¢ogu tohumun kabugunda
bulunmaktadir (Frison ve Sporns, 2002). Ayrica bademin (Prunus amygdalus),
kahverengi zar ve yesil kabuk kilif boliimleri giiclii serbest radikal temizleme
kapasitelerine sahiptir. Buna da flavonoidler ve fenolik bilesiklerin neden oldugu

bildirilmektedir (Barreira ve ark., 2008).

Pinelo ve ark., (2004) badem iizerine yapmis olduklari ¢alismada bademin
antioksidan aktivitesi % 58 olarak bulunmustur. Isfahlan ve ark., (2010) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada ise dort ¢esit yabani bademin toplam fenolik madde miktar
sirast ile 75.9-122.2 (zarda) mg GAE/g, 18.1-46.6 (meyvede) mg GAE/g olarak
tespit edilmistir.

Nizamlioglu, (2015) tarafindan Nonperial ve Akbadem ¢esitleri i¢in farkli kavurma
sicaklik, stire (150 °C, 160 °C ve 170 °C; 10, 20, 30 ve 40 dakika) ve depolama
kosullar1 iizerine caligmalar yapilmis ve buna gore depolama sonunda fenol

degerlerinde 6nemli artiglar saptanmastir.



Tokoferoller antioksidan 6zelligi tasiyan dogal monofenollerdir. Badem cekirdekleri
ozellikle a-tokoferol acisindan zengin bir kaynaktir. Temel gorevinin, bademde
bulunan ¢oklu doymamis yag asitlerini peroksidasyon isleminden korumak oldugu

rapor edilmistir (Gradziel, 2008).

Bademde bulunan tekli doymamis yag asitleri ¢oklu doymamis yag asitlerinden daha
fazladir. Bademdeki tekli doymamis yag asidinin yiiksek oranda olmasi ve diisiik
nem igerigi, uygun sekilde depolandigi takdirde iiriinlin raf Oomriinii uzun sdre

korumaya yardime1 oldugu diistiniilmektedir (Yada ve ark., 2013; Sathe,1993).

Kolesteroli diisiirticii etkisi sayesinde, viicutta diisiik yogunluklu lipoproteini (LDL
kolesteroli) azaltmaya yardimci olan bademin, yararli olan yiiksek yogunluklu
liporoteini (HDL kolesteroliinii) korudugu rapor edilmektedir (Agunbiade ve
Olanlokun, 2006).

Genel olarak bakildiginda, badem ¢ekirdegi icerigindeki yiiksek protein, yiiksek yag
degeri, lif, vitamin ve minerallerden otliri insan beslenmesinde biiylikk Snem
tasimakta ayrica yiiksek miktarda doymamis yag asitlerini, 6zellikle saglik icin
onemli rol oynayan tekli doymamis yag asitlerini igermektedir (Agunbiade ve
Olanlokun, 2006; Balta, 2013).

Bu c¢alismada tarhanaya, yag1 soguk pres yontemi ile azaltilmis badem posasi ilave
edilerek hem yeni bir tarhana ¢esidinin tretilmesi, hem de tarhananin besinsel,
duyusal, fonksiyonel, aroma ve yap1 Ozelliklerinin iyilestirilerek gelistirilmesi
amaglanmistir. Ayrica insan sagligina yararlar1 yadsinamaz bir gergek olan bademin
gida sektoriinde yan bilesen olarak farkli bir alanda daha degerlendirilmesi

hedeflenmektedir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Koca ve ark., (2002) tarhana {retiminde soya yogurdunun kullanimi {iizerine
yaptiklar1 ¢alismada; inek yogurdu, soya yogurdu ve inek ile soya yogurdu
karigimlarindan olusan tarhana 6rnekleri iiretilmis ve pH, viskozite, renk ve duyusal
ozellikler agisindan incelenmistir. Soya yogurdu kullanilan 6rneklerde asitligin daha
diisiik oldugu tespit edilirken; soya yogurdu kullanilarak hazirlanan orneklerin
viskozitesinin inek yogurdu kullanilarak hazirlanan tarhanalara gore daha yuksek
oldugu bildirilmistir. Soya yogurdunun bugday ununun rengini agarttifi ve
orneklerin inek yogurdu ilaveli 6rneklerden daha beyaz oldugu bildirilmistir. Soya ve
inek yogurdu katkilarinin aroma bakimindan 6rnekler arasinda herhangi bir fark

olusturmadigi rapor edilmistir.

Hayta ve ark., (2002) kurutma yontemlerinin tarhananin fonksiyonel ve duyusal
Ozellikleri Uzerine olan etkisini arastirmiglardir. Tarhana Gretiminde tiinel kurutma,
ev tipi mikrodalga ile kurutma, endustriyel tip mikrodalga ile kurutma, dondurarak
kurutma gesitleri ile ilgili caligmalar yapmuglardir. Tlnel kurutma yontemi uygulanan
tarhana orneklerinin diger yontemlerden daha yiiksek kopiiklenme kapasitesine sahip
oldugunu bildirmisler ve mikrodalga kurutma ile hazirlanan 6rneklerin en iyi renk ve

duyusal nitelige sahip oldugunu gézlemlemislerdir.

Ekinci, (2005) tarafindan yapilan bir ¢alismada tarhanada fermentasyon ve
kurutmanin suda ¢oziinebilen vitaminler iizerine etkisi incelenmistir. Fermentasyon
sicakligi ve siiresi, sirastyla 30 °C ve 4 giin; kurutma sicakliklari ise 50 °C, 60 °C ve
70 °C olarak belirlenen tarhana gruplar1 hazirlanmigtir. Fermentasyonun numunelerin
riboflavin, niasin, pantotenik asit, askorbik asit ve folik asit igeriginde Onemli
artiglara neden oldugu ancak tiamin ve piridoksin i¢in 6nemli bir fark gézlenmedigi
rapor edilmistir. Suda ¢o6ziinen vitaminlerin en yiiksek kaybi ise, kurutma suresi ve

sicaklik degerleri sirasiyla 35 saat ve 70 °C olan tarhana grubunda tespit edilmistir.

Bilgigli ve ark., (2006) tarafindan yapilan bir ¢caligmada tarhana, bugday tohumu ve
bugday kepegi ile zenginlestirilerek iiretilmistir. Ornekler kimyasal, besinsel ve
duyusal Ozellikleri acisindan analiz edilerek, kontrol grubu tarhana ornegi ile
karsilagtirilmistir.  Bugday tohumu ve kepegi ilavesi, numunelerdeki toplam

antioksidan kapasitesini diisliriirken; ham protein degerini, mineral madde miktarini



ve toplam fenolik bilesikleri arttirdigi tespit edilmistir. Duyusal analizde % 10
bugday tohumu ve % 25 bugday kepegi bulunan tarhana gesidinin panelistler

tarafindan daha fazla begenildigi rapor edilmistir.

Bilgicli ve Ibanoglu, (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada bugday tohumu ve
bugday kepegi ikameli tarhanalar iiretilerek, orneklerin ii¢ giinlilk fermentasyon ile
toplam titre edilebilir asitlik miktar1 (Laktik asit cinsinden), fitik asit miktart ve renk
analizleri arastirilmistir. Orneklerin titre edilebilir asitlik miktarmnin ilk giin boyunca
keskin sekilde arttigi, liclincli giin sonuna kadar daha yavas olarak artis gosterdigi
tespit edilmistir. Bugday tohumu ve bugday kepegi ilavesi ile pH degerinin artti1
rapor edilmistir. Tarhana numunelerinin fitik asit miktarmin, ikame edilen bugday
tohumu ve bugday kepegi ile dogru orantil1 olarak yiikseldigi ancak fermentasyon ile
birlikte % 90’indan fazlasinin inaktif hale geldigi belirtilmistir. Fermentasyonun
tarhana orneklerinin Hunter L*, a* ve b* degerlerinde bir azalmaya neden oldugu

tespit edilmistir.

Erdem, (2008) tarhana iretiminde balik kiymasi kullanimi ile ilgili yapilan
calismada, ikamenin tarhananin protein ve kiil miktarlarinda 6nemli seviyede artisa
neden oldugu rapor edilmistir. Protein igerigi kontrol grubunda (balik kiymasi ilave
edilmeyen) % 18.47 iken; % 5, % 10, % 15 ve % 20 oraninda balik kiymasi ile
hazirlanan Orneklerde sirasiyla; % 20.10, % 21.85, % 23.94 ve % 26.64 seklinde
tespit edilmistir. Kontrol grubu tarhananin kiil miktar1 % 9.25 olarak tespit edilmis
iken, % 5, % 10, % 15 ve % 20 oraninda balik kiymasi ilave edilen 6rneklerdeki
degerlerin sirastyla % 9.43, % 9.90, % 10.28 ve % 10.90 oldugu belirlenmistir.

Yalgin ve ark., (2008) bugday unu yerine piring ve misir unu ikame edilerek yeni bir
tirlin ve igeriginde gluten bulunmayan tarhana iiretmiglerdir. Glutensiz misir ve piring
unlarinin kullanilmasinin tarhana corbasini duyusal o6zellikler bakimindan kabul
edilebilir 6zellikte kildigini belirtmislerdir. Ayrica, bu gida iriinlerini tahil bazh

yiyecekleri sinirlt sekilde tiikketen ¢olyak hastalari i¢in 6nermislerdir.

Bilgicli, (2009a) ¢alismasinda, gluten icermeyen karabugday unu, piring unu ve misir
nisastas1 ile tarhana ornekleri hazirlanmigtir. Bugday unu kullanilarak uretilen
tarhana, kontrol grubu olarak tanimlanmis ve gluten igermeyen iki formdl

gelistirilmistir. Birinci formiil; % 40 karabugday unu, % 30 pirin¢ unu, % 30 musir



nisastasi; diger formiil ise % 60 karabugday unu % 20 pirin¢g unu % 20 misir nigastasi
ile hazirlanmistir. % 60 karabugday unu ile iiretilen tarhananin kil ve yag igeriginin
yiikseldigi buna karsin, renk O6l¢limii sonucu parlakliginin kontrol tarhanaya gore
daha koyu oldugu belirlenmistir. % 40 oraninda karabugday unu ile hazirlanan
tarhananin duyusal 6zellikler iizerinde olumsuz herhangi bir etki olusturmadigi ve

tarhananin beslenme kalitesini artirdig tespit edilmistir.

Gokmen, (2009) tarafindan yapilan bir arastirmada % 5 oraninda ¢ig, pismis ve
kurutulmus ayva ikameli tarhana iiretilerek, tarhana {iizerinde fiziksel, kimyasal
ozellikleri bakimindan etkisi incelenmistir. Orneklerin kiil ve mineral degerleri
arasinda, onemli fark olmamakla birlikte en yliksek miktar kurutulmus ayva katkili
tarhanada tespit edilmistir. Kopiik tutma kapasitesi ile yag absorbsiyon kapasitesi en
yiiksek ¢ig ayva katkili 6rneklerde tespit edilmistir. Protein miktar: ile kopiik tutma
stabilitesi en yiksek olan tarhanalarin kurutulmus ayva katkili 6rneklere ait oldugu
belirlenmistir. Duyusal analizler sonucu, gruplar arasi en begenilen ¢esidin ¢ig ayva

katkili tarhana oldugu bildirilmistir.

Esimek, (2010) tarafindan yapilan bir ¢alismada, 5 tanesi ticari, 15 tanesi ise tlkenin
farkli yorelerinden temin edilen, 20 farkli tarhana numunesinin nem, kiil, tuz,
protein, ham yag, pH ve asitlik degerleri sirastyla % 6.1-12.7, % 1.63-17.10, % 1.51-
16.55, % 10.53-18.22, % 0.45-4.97, 3.62-4.75 ve 10.2-28.4 araliginda saptanmustir.
Orneklerin toplam fenolik madde miktar1 en diisiik ve en yiiksek olmak iizere
strasiyla 572.47-1851.83 ng GAE/g tespit edilmistir.

Celik ve ark., (2010)’nin yapmis oldugu caligmada tarhana bilesimine % 20 ve % 40
oranlarinda bugday kepegi ilave edilmistir. % 40 oraninda ilave edilen bugday
kepegi, toz tarhanalara yapilan analiz sonucunda ham lif degerini % 0.6’dan % 4.3’e
cikarmistir. Yapilan duyusal analizlerde panelist grup, % 40 bugday kepegi iceren
corbay1 begenmemis; kontrol ve % 20 oraninda bugday kepegi bulunan ¢orbalari ise
ayni degerde uygun bulmustur. Fonksiyonel besin gelistirmek i¢in, diyet iiriin olan
bugday kepeginin tarhanaya ikame edilebilecegini, ancak tiiketicilerin iiriin kabul
edilebilirliginin belirlenmesinde bugday kepegi dozunu simirlandirmanin blyik bir

etken oldugunu bildirmislerdir.
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Ugar ve Cakiroglu, (2011) Ankara'da iiretilen ev yapimi tarhananin kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesini incelemek tizere, Ankara’daki yerel pazarlardan yirmi farkli
tarhana Ornegi tedarik edilmistir. Kimyasal (nem, protein, tuz, asitlik) ve
mikrobiyolojik (aerobik bakteri, Staphylococcus, anaerobik bakteri, Escherichia coli,
koliform bakteri, kiif / maya, Salmonella spp. ve Bacillus cereus) analizleri yapilarak
numunelerin nem, protein, tuz ve asitlik dereceleri sirasiyla % 5.1-23, % 9.7-17.3, %
2.3-8.0 ve 10.0-26.5 olarak bildirilmistir.

Tarake¢1 ve ark., (2013) yaptiklar1 bir arastirmada, % 0, % 5, % 10, % 15, % 20
oranlarinda karayemis meyvesi ilaveli tarhanalar dretilerek, katkinin Grinan fiziko-
kimyasal, fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri Gizerine etkisi incelenmistir. Karayemis
katkisinin; kurumadde, asitlik, su tutma kapasitesi, kopuklenme kapasitesi, kdpik
stabilitesi ve renk degerlerini Onemli Olglide azalttigi tespit edilmistir.Tarhana
orneklerinde toplam fenolik madde miktar1 902-1339.09 mg/kg olarak; DPPH serbest

radikal temizleme glct ise % 13.08-20.51 araliginda bulunmustur.

Durmus, (2015) ¢alismasinda tarhana {iretiminde bugday unu yerine firinl ve firinsiz
musir unu ikame edilmis, ti¢ farkli hidrokolloid kullanilarak tarhananin fiziko-
kimyasal 6zellikleri tizerine etkisi incelenmistir. Su tutma kapasitesinin firmli misir
unu ile hazirlanan numunelerde 1.23 ml/g; firinsiz misir unu ile hazirlanan
numunelerde ise1.06 ml/g oldugu belirtilmistir. Kopiiklenme kapasitesi miktarlarinin
firmsiz musir unu ile hazirlanan numunelerden daha fazla oldugu; kopik
stabilitesinin ise firinsiz misir unu ile hazirlanan numunelerde firinli misir unu
numunelerine gore yaklasik 2 kat fazla oldugu tespit edilmistir. Viskozitenin
ortalama olarak firinli misir unu ile hazirlanan numunelerde 4.13 cP, firinsiz misir
unu ile hazirlanan numunelerde ise 121.35 cP oldugu belirlenmistir. Numuneler,
hidrokolloid kullanim oran1 % 0.5 iken en yiksek su tutma kapasitesine; % 1 iken ise
en yuksek viskozite degerine sahiptir. Hidrokolloid ¢esitlerinin kopiklenme

kapasitesi ve kdpuk stabilitesi tizerine olan etkisi 6nemsizdir.

Isik ve Yapar, (2017) domates tohumu unu katkisinin tarhananin kimyasal ve
besinsel 6zellikleri lizerine etkisini aragtirmiglardir. Formiilasyonda bugday ununun
% 15, % 25 ve % 35 orami kadar kismi, domates tohumu unu ile degistirilerek

tarhana dretimi gergeklestirilmistir. Formiilasyondaki domates tohumu unu
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miktarinin artmasi ile protein miktari, yag miktari, ¢ozlinmeyen diyet lifi, toplam
diyet lifi, kil miktar1, mineral madde, antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde
degerlerinin yiikseldigi tespit edilmistir. Bugday unu yerine domates tohumu ununun
daha ylksek ikame seviyelerinde kullanilmasinin, 6rneklerin L* degerlerini 6nemli
Olclde azalttig1 tespit edilmistir. Duyusal testlerde ise kontrol tarhana ve % 15

domates tohumu unu ikame edilen 6rneklerin en fazla begenildigi goriilmiistiir.

Kitan, (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada glutensiz tarhana iiretmek amaci ile
bugday unu yerine kinoa unu kullanilmistir. Uretilen gruplara kontrol (% 0), % 20, %
40, % 60, % 80 ve % 100 oranlarinda kinoa unu ilave edilerek tarhanalarin toplam
fenolik madde miktar1 (mgGAE/kg) sirast ile 2341.33, 2544.00, 3138.67, 4433.33,
4710.00, 5828.00 olarak tespit edilmistir. Formiilasyonda kullanilan kinoa unu oranm
arttik¢a, fenolik madde ve antioksidan degerinin de dogru orantili olarak yiikseldigi

rapor edilmistir.

Temiz ve Tarak¢i, (2017) tarafindan tarhanaya % 0, % 5, % 10, % 15, % 20
oranlarinda karayemis pulpu ilave edilerek iirliniin ugucu aromatik bilesikler ve
mindr mineral igerigi arastirilmistir. Yapilan analizler sonucunda, pulp ilavesinin
ucucu aromatik bilesikleri ve mindr mineral icerigi onemli Sl¢lide etkiledigi rapor
edilmistir. Caligmada tarhana Orneklerinde otuz bes adet ugucu aromatik bilesik
bulunmustur. Tarhana 6rneklerinin Mn, Cu ve Fe igerigi bakimindan zengin bir gida

kaynagi oldugu bildirilmektedir.

Demir, (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada % 0, % 25, % 50, % 75 ve % 100
oranlarinda tam bugday unu kullanilarak iiretilen tarhanalarin toplam fenolik madde
(mg GAE/100g) analiz sonuglart sirast ile 714.31, 856.03, 926.92, 1193.61, 1521.08
olarak rapor edilmistir. Renk analiz sonuglar ise, tarhanada tam bugday unu arttik¢a
genellikle L* ve b* degerlerinin azalmakta, a* degerinin ise artma egiliminde

oldugunu bildirilmistir.

Demirci, (2018) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, tarhana {iretiminde yogurt yerine
kismen ve tamamen kefir kullanilarak tarhananin fermentasyon aktivitesi, besinsel,
duyusal ve reolojik Ozellikleri Uzerindeki etkileri arastirilmigtir. Kefir ikame edilen
tarhana Orneklerinde yogurt formiilasyonu ile hazirlanan tarhana orneklerine gore

asitlik degerlerinde yiikselme goriildiigii icin, fermentasyon aktivitesinin arttig1 tespit
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edilmistir. Kuru tarhana ornekleri ile yapilan g¢alismada, % 100 kefir ile hazirlanan
numunelerin asitlik derecesi, protein, kil ve fenolik madde miktar1 en yuksek
miktarda tespit edilmistir. Kefirle (% 100) zenginlestirilmis tarhana orneklerinin,
fermentasyon suresi boyunca laktik asit bakteri sayilarmin, diger tarhana
orneklerinden daha ylksek oldugu belirlenmistir. Kefir katkili tarhana gorbalarinin
koku, agizda biraktigi his ve kivam bakimindan en yiiksek puanlari aldigi rapor
edilmis ve % 50 yogurt ve % 50 kefir kullanilarak hazirlanan tarhana gorbasinin, en

diisiik viskoziteyi gosterdigi tespit edilmistir.

Dag ve Inang, (2019) tarafindan yapilan ¢alismada, gesitli endiistriyel yogurt starter
kiiltiirleri ile bu kiltiirlerin farkli konsantrasyonlarda kullanilmasiyla iiretilen yogurt
cesitleri Maras Tarhanasi iiretiminde kullanilmistir. Yogurtlara ait pH, asitlik ve
laktoz degerlerinin sirasi ile; 3.79-4.10; % 0.91-1.39 ve % 6.54-8.14 arasinda oldugu
rapor edilmistir. Fermentasyon sonunda hamurlarin pH degerleri 3.66-4.30 arasinda
tespit edilmistir. Hamurlarin laktoz degerlerinde fermentasyon sonrasinda baslangica
gore diisiis gbzlenmistir. Tarhanalarin kurutma isleminden sonra laktik asit, pH ve
laktoz degerleri sirasiyla % 1.91-3.64, 3.85-4.20 ve % 3.47-10.99 araliginda

hesaplanmustir.

Capanoglu, (2002) badem ezmesinin kalite ve raf dmriiniin iyilestirilmesi amaciyla
yapilan ¢alismada, {rlinlin formiilasyonuna farklt oranlarda maltoz surubu,
antioksidan, stabilizator ilave edilerek, 3 farkli deneme plani olusturulmus ve uygun
depolama sicakligi belirlenmistir. Sonucglar bir biitiin olarak yorumlandiginda,
antioksidan ve maltoz surubunun, Uriine duyusal ozellikler ile dayaniklilik
bakimindan olumlu etkisinin olabilecegi bildirilmistir. Stabilizatér ilavesinin ise

onerilmedigi rapor edilmistir.

Yada ve ark., (2011) tarafindan son 50 yilda yapilan kiiresel arastirmalari gézden
gecirmek amaciyla, bademin makro ve mikro 6gelerini bilesimi ve karakterizasyonu
hakkinda bilgi sahibi olmak icin bir arastirma yapilmistir. Bunlar arasinda toplam
100 g badem igin lipit ve protein miktar sirasiyla 25-66 ¢ ile 14-26 g araliginda

degistigi bildirilmistir. Calismada, oleik ve linoleik asit miktar1 toplam lipitlerin

yaklasik olarak % 90’11 olusturmakla birlikte oleik/linoleik asit oraninin tdrler
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arasinda genis olgiide degistigi ifade edilmektedir. incelenen tiim badem ¢esitlerinde

a-Tokoferol’iin, E vitamini ana izomeri oldugu tespit edilmistir.

Ceylan, (2013) tarafindan yapilan badem siitii liretimi ve optimizasyonu konulu
calismada; 6n calismalar ile o6rneklerin sulandirma orani 3-7 kat ve sulandirma
sicakligi 25-80 °C olarak tespit edilmistir. Uretilen badem sitlerinin besinsel
kompozisyonlariin tespit edilmesi neticesinde % kurumadde, kiil, protein, yag ve
karbonhidratin ortalama degerleri sirasiyla 12.77; 0.43; 3.21; 6.85; 2.44 olarak
bildirilmistir. Enerji degeri ortalama 84 (kal/100 ml) rapor edilmistir. Enerjinin
protein, yag ve karbonhidrat tarafindan saglanan oranlar1 sirast ile % 15, % 73 ve %

12 olarak hesaplanmuistir.

Sardogan, (2016) tarafindan badem i¢ kabugunun unlu mamullerde kullanimi (izerine
yapilan bir arastirmada, kek ve acibadem kurabiyesi tiretiminde badem i¢ kabugu
kullanim orant: % 0, % 3.2, % 6.3, % 9.4, % 12.5, % 18.7, % 21.8 ve % 25 olarak
belirlenmis ve oOrneklerin tretimi gergeklestirilmistir. Duyusal analiz sonuclar
genelikle olumlu olarak tespit edilmis, badem i¢ kabugu katkisinin {iriiniin aroma ve
tadin1 olumlu yonde etkiledigi yorumlar1 yapilmistir. Badem i¢ kabugunda protein %
11.79; yag % 9.7; nem % 8.98; kil % 4.30; toplam fenolik madde miktar1 2473.6 mg
GAE/kg olarak tespit edilmistir. Badem i¢ kabugu keklerde sertligi arttirmus,
elastikiyeti diistirmiistiir. Badem i¢ kabugu katkisi ile sertlik ve kirllganlik 6lgiileri

acibadem kurabiyesinde yiikselmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 Materyal

Tarhana Orneklerinin {iretimi i¢in; bugday unu, isletme tipi yogurt, domates sal¢asi,
yas maya, nane, kuru sogan, kirmizi toz biber, tuz ve badem Ordu piyasasindan
temin edilmistir. Fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler Ordu Universitesi Ziraat

Fakiiltesi Gida Miihendisligi Laboratuvarlarinda yapilmastir.

3.2 YOntem

3.2.1 Tarhana Uretimi

Calismada tarhana 6rneklerine un esasina gore % 0, % 5, % 10, % 15, % 20, % 25, %
30 oranlarinda yagi azaltilmis badem posasi ilave edilmistir. Tarhana gesitleri 3

tekerrurli olmak Gzere toplam 21 adet tiretilmistir.

Cizelgelerde; K: Kontrol tarhana, B5: % 5’lik yagi azaltilmis badem posasi katkili
tarhana, B10: % 10’luk yag1 azaltilmis badem posasi katkili tarhana, B15: % 15°lik
yag1 azaltilmis badem posasi katkili tarhana, B20: % 20’lik yag1 azaltilmig badem
posasi katkili tarhana, B25: % 25°lik yagi azaltilmis badem posasi katkili tarhana,
B30: % 30’luk yag1 azaltilmis badem posasi katkili tarhanayi ifade etmektedir.

3.2.2 Bademin Hazirlanmasi (Ogiitme)

Ordu piyasasindan temin edilen tuzsuz, ¢ig bademler 6ncelikle mutfak robotunda
parcalanarak daha kiiciik parcalara ayrilmistir. Soguk pres yag makinesinde yagi
tamamen alinmaksizin bademin yag orani disiirilmiistir. Yag orani diisiiriilen
bademler, daha da kiiciik parcaciklara ayrilmak amaciyla mutfak robotunda

ogiitiildiikten sonra, katki malzemesi olarak kullanima hazir hale getirilmistir.

3.2.3 Tarhana Orneklerinin Hazirlanmasi

Tarhana oOrneklerinin yapiminda kullanilan hammaddeler ve miktarlari Cizelge
3.1°de gosterilmistir. Uriin formiilasyonlarinda badem orani artmakta iken diger
girdilerin orani sabit tutulmustur. Tarhananin iiretim basamaklar1 Sekil 3.1°de
verilmis ve bu formiilasyonda hazirlanmisgtir. Kuru soganlar mutfak robotunda
dograndiktan sonra domates salgasi, kuru nane, kirmizi toz biber ve tuz ilave edilerek
bir karisim elde edilmistir. Karisim, 6n pisirme islemine tabi tutulduktan sonra su
ilavesi yapilmis ve ardindan bir siire daha pisirilmistir. Elde edilen pismis harcin

sicakligi 20 °C’ye diistiiglinde un, yogurt, yas maya ve badem ilave edilmistir.
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Homojen hamur yapisini saglamak i¢in 10 dk boyunca yogrulmustur. Hazirlanan
tarhana hamurlart 30 °C’de 48 saat boyunca fermentasyona birakilmistir.
Fermentasyonu tamamlanan hamurlar kurutma tepsisine badem biiyiikliigiinde
parcalar halinde serilmistir. Hamurlar fanli etiivde (Niikleon, NST-120, Ankara) 52
°C’de rutubet muhtevast % 12 olana kadar kurutulduktan sonra ogiitiilip elekten

gecirilerek toz tarhana tiretilmistir.

Cizelge 3.1 Standart Tarhana Formulasyonu (Koca ve ark., 2002)

Hammadde Oran (%) Miktar (g/kQg)
Un 50 500
Yogurt 25 250
Sogan 12 120
Domates salg¢asi 6 60
Tuz 4 40
Yas maya 1 10
Kirmz toz biber 1 10
Toz nane 1 10

Domates salgasi, kirmizi toz biber, sogan, tuz, toz nane

|

Karistirma ve Pigirme (5 dk, 90 °C)
o — ]
Karistirma ve Pisirme (5 dk, 90 °C)
Sogutma (20 °C)
Un, yogurt, maya ve
V —
yag1 azaltilmig badem posasi

Hamur yogurma (10 dk)

Fermentasyon (Sicaklik: 30 °C, Sire: 48 saat)

!

Kurutma (52 °C)

}

Parcalama, 6giitme ve eleme

|

Bademli Tarhana

Sekil 3.1 Tarhananin Uretim Basamaklar1
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3.2.4 Tarhanada Yapilan Analizler

3.2.4.1 Kurumadde Tayini

Analizde James, (1995)’in yontemi modifiye edilerek kurutma kabi1 énceden 105 °C
de sabit tartima getirilmis ve igerisine 5 g 6rnek tartilmistir. Etiivde (Niikleon, NST-
120, Ankara) 105 °C’de sabit tartima gelinceye kadar (2-3 saat) 6rnekler kurumaya

brrakilmastir.

m2 —ml
U%KM = (T) % 100

% KM = Kurumadde orani
m2 = Kurutma sonrast kurutma kab1 + 6rnek agirligi, g
m1 = Sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirligi, g

m = Ornek miktar, g

3.2.4.2 Kul Tayini

Bir gidanin toplam mineral igerigi, organik madde yakildiktan sonra kalan inorganik
kalint1 yani kil miktar1 olarak hesaplanmaktadir. Analizde James, (1995)’in yontemi
modifiye edilerek porselen krozelere 3-5 g 6rnek tartilmis 550+5 °C’de beyaz renk
olusuncaya kadar yakma islemine tabi tutulmustur. Ardindan krozeler desikatdrde

sogutularak tartima alinmis ve % kil miktari hesaplanmustir.

3.2.4.3 Renk Tayini

Tarhana numunelerinde renk analizi renk Ol¢iim cihazi (Minolta, CR-400, Osaka,
Japonya) ile yapilmis, parlaklik; (L*) (100=beyaz, O=siyah), kirmizilik; (a*) (+,
kirmizi; -, yesil) ve sarilik; (b*) (+, sar1; -, mavi) 6lcimleri hazirlanan servise hazir

tarhana c¢orbas1 drneklerinde yapilmistir.

3.2.4.4 Yag Tayini

Orneklerin yag oraninin tespit edilmesi icin soxhelet ekstraksiyon yontemi modifiye
edilerek  kullanilmistir ~ (James,  1995).  Solventin, ekstraksiyon cihazi
(VelpScientifica, SER 148, Usmate, italya) bolmesinde kaynatilarak damitilmas1 ve
biriken solventin bir siire 6rnek iizerinde tutulup sonrasinda geriye donmesi ile

gerceklestirilmistir. Kartus icerisine 4-5 g ornek tartilmis ve 150 dk siire ile hekzan
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kullanilarak ekstraksiyon gerceklestirilmistir. Soxhelet kabiintartimi 105 °C’da ve 1

saat etlivde kaldiktan sonra yapilmis ve sonug % yag miktar: olarak hesaplanmaistir.

. m2Z2 —ml
Yag(%) = (T) x 100

%Yag = [(m2- m1) / m] x 100
m2=Sabit tartima getirilen soxhelet kabinin agirhigi, g
m1= Ekstraksiyon sonrasi soxhelet kabinin agirligi, g

m = Ornek miktar, g

3.2.4.5 pH Tayini

Orneklerin pH degerinin tespit edilmesi igin 5 g tarhana hamuru 6rnegi bir beher
igerisine tartilmis ve tizerine 50 ml distile su ilave edildikten sonra homojenize
edilmistir. 25 °C’ de Dijital pH metre (Mettler Toledo Seven Compact S210) cihazi
yardimui ile pH dl¢iimii yapilmistir (ibanoglu ve ark., 1995).

3.2.4.6 Titrasyon Asitligi Tayini

Tarhana hamuru Ornekleri behere 10 g tartilarak bir miktar distile su ilavesi ile
karistirildiktan sonra 100 ml’lik balon jojeye aktarilmistir. Hacim ¢izgisine gelecek
sekilde distile su ilave edilmistir. Olusan karisim filtre kagidindan siiziilerek
stiziintuden bir erlen igerisine 25 ml alinmigtir. Titrasyon iglemi ise 6rnege 1-2 damla
% 1’lik fenolftalein damlatildiktan sonra 0.1 NaOH c¢o6zeltisi ile karisim pembe renk
alincaya kadar devam etmistir. Orneklerin asitlik tayinleri fermentasyon asamasinda
yapilmistir (0., 24. ve 48. saatlerde). Asitlik derecesi laktik asit cinsinden yapilmis
olup, asagida ifade edilen formiil yardimi ile hesaplanmustir (Ibanoglu ve ark., 1999).

0.009x100xV

Titrasyon Asitligi (%) = —

m: Ornek miktar1, g
V: Titrasyon i¢in harcanan NaOH miktar1, ml

Titrasyon Asitligi (%): Laktik asit cinsinden asitlik miktar1, %
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3.2.4.7 Protein Tayini

Protein muhteviyatinin belirlenmesi i¢in Kjeldahl yontemi modifiye edilerek
kullanilmistir. Ornek yontemin ilk asamasi olan yakma islemine tabi tutulmustur.
Bunun i¢in 6ncelikle 6rnek derisik siilfirik asit ile yiiksek sicaklikta pargalanmis,
devaminda destilasyon islemi ile meydana gelen amonyum siilfatin amonyak haline
dontstiiriilmesi saglanmistir. Kjeldahl yakma tiipiine 1 g Ornek tartilmistir. Tiip
icerisine katalizor olarak 1 adet yakma tableti ile 12.5 ml derisik siilfirik asit ilave
edilmistir. Kjeldahl tiipleri yakma diizenegine yerlestirilmis (VelpScientifica, DK 20,
Usmate, Italya) ve 150 °C’de 5 dk, 300 °C’de 40 dk, 420 °C’de 90 dk olarak yakma
islemi kademeli sekilde yapilmis ve tiiplerin icinde bulunan organik maddelerin
okside olmasi saglanmistir. Yakma islemi sonunda tiip ig¢eriginin berrak mavi-yesil
renk halinde oldugu gozlenmistir. Tiipler oda sicakligina kadar sogutulmus ve
distilasyon iinitesinde (VelpScientifica, UDK 149, Usmate, italya) distilasyon islemi
icin 50 ml distile su, 30 ml % 4’luk borik asit (w/v), 50 ml % 35’lik NaOH (w/v)
kullanilmistir. Distilasyon islemine 2.5 dk siire ile devam edilmistir. Toplanan distilat
metilen kirmizisi-bromkresol karisik indikatorii kullanilarak 0.1 N HCI ile titre
edilmistir. Toplam harcanan 0.1 N HCI miktarindan gidilerek igerikteki toplam azot
miktart bulunmustur. Tarhanada 6.25; badem icin 5.70 ¢evirme faktorl kullanilarak

% ham protein miktar1 hesaplanmistir (James, 1995).

3.2.4.8 Viskozite Tayini

Cam beher igerisine 10 g kuru tarhana numunesi tartilarak tizerine 150 ml distile su
ilave edilmistir. Cozelti 10 dk boyunca karistirilarak pisirilmis bdylece nisastanin
jelatinizasyonu saglanmigtir. Numuneler sicak vaziyette viskozimetrenin (AND, SV-
10, Tokyo, Japonya) numune kabina bosaltilmistir. Olgiimler 30 °C, 45 °C ve 60 °C’
de yapilmistir (Tarakg1 ve ark., 2013).

3.2.4.9 Su Tutma Kapasitesi

Santrifiij tliplerine 3 g tarhana numunesi tartilmis ve tizerine 15 ml distile su ilave
edilmistir. Cozelti, 60 dakika boyunca her 15 dakikada bir, 120 rpm’de 1 dakika
calkalamali inkiibatorde (Infors Ht Ecotron) karistirilmistir. Daha sonra 4.000 rpm 20
dakika boyunca santrifiij islemine tabi tutulmustur (2-6 Sigma, 3K30, Steinheim,

Almanya). islemin sonunda sivi kisimlarin agirhg 6lgiilmiistiir. 1 g tarhananm
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absorbe ettigi suyun gram cinsinden degerine su tutma kapasitesi denilmektedir
(Tarake1 ve ark., 2013).

Su tutma kapasitesi = (So—S)/m
So = 25 mI’lik santriftyj tiplerine ilave edilen suyun miktari, g
S = Santrifllj isleminin ardindan tartilan suyun miktari, g
m = Tartilan numunenin miktari, g

3.2.4.10 Kopuklenme Kapasitesi ve Kopuk Stabilitesi

Santrifiij tliplerine 4 g tarhana numunesi tartilmis ve tizerine 20 ml distile su ilave
edilmistir. Karisimin homojen olmasi amaci ile 120 rpm 20 dk boyunca c¢alkalamali
inkiibatorde (Infors Ht Ecotron) karistirilmis ardindan santrifiij cihazina
yerlestirilmis ve 4000 rpm 20 dakika santrifiij (2-6 Sigma, 3K30, Steinheim,
Almanya) edilmistir. Bu islemin sonrasinda santrifiijden alinan tarhana numunelerine
filtre kagid1 vasitasi ile siizme islemi uygulanmistir (Whatman No. 1). Suzilen
numuneler 2 dk boyunca Waring Blender (Torrington, CT, ABD) cihaz ile yiiksek
hizda ¢irpilmistir. Olgii silindirine yavas ve dikkatli sekilde aktarilan numunelerin
kopuk seviyesi 10 saniye sonra kayit altina alinmigtir. Olusan kopiik hacminin (ml)
¢ozelti hacmine (ml) oran1 kopiik kapasitesi olarak tanimlanmistir. KOpUk stabilitesi
ise olusan kopiik hacminin yarisinin kaybolmasi i¢in gegen zaman dakika olarak

tanimlanmistir (Tarake1 ve ark., 2013).

3.2.4.11 Toplam Fenolik Madde Analizi

Toplam fenolik madde miktari analizinde Xu ve Chang, (2007) tarafindan kullanilan
yontem modifiye edilmistir. Hassas terazide tartilan 3 g tarhana 6rnegi 10 ml su ile
homojenize edildikten sonra 30 dk boyunca sicakligi 25 °C olan su banyosunda
bekletilmistir. 4000 rpm hiz ile 10 dk santrifiij edilen 6rnekler, Watman No.1 filtre
kagidindan siiziilmiistiir. Siizlintiiden tiiplere 300 ul alinarak tizerine 4300 pl su, 100
ul Folin Ciocalteu reaktifi ilave edildikten sonra 2 dk bekletilmistir. Ardindan
orneklerin tizerine 300 ul % 7.5’lik (w/v) Na,COs ¢ozeltisi eklenmistir. Ornekler
Vortekslendikten sonra 2 saat boyunca karanlikta bekletilmistir. Siire sonunda 760
nm’de spektrofotometre absorbansi okunmustur (UV-VIS Shamadzu UV mini-
1240). Kalibrasyon grafigi, gallik asit standart ¢ozeltisi kullanilarak hazirlanmis ve
gallik asit cinsinden toplam fenolik madde miktar1 (mg GAE/100g o&rnek)
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belirlenmistir. Kor ¢ozelti olarak saf su kullanilmistir. Stok ¢ozelti hazirlamak
amactyla 100 mg gallik asit tartilarak saf su ile 100 ml’ye seyreltilmistir. Kalibrasyon
grafigi olusturmak iizere stok ¢ozeltisinden 1000 pl, 500 ul, 400 pl, 300 ul, 200 pl,
100 pl ve 0 pl ornekler alinarak 1000 pl’ye saf su ile tamamlanmis ve gallik asit
¢ozeltileri hazirlanmistir. Ornek ekstrakti yerine, standart c¢ozeltiler kullanilarak,
spektrofotometrede absorbanslar saptanmistir. Gallik asit standart ¢ozeltilerine ait

EK?2’de gosterilen kalibrasyon grafigi ¢izilmistir.

3.2.4.12 Antioksidan Analizi

Tarhana 6rneklerinin antioksidan aktivite analizinde Demirkol ve Tarakgi, (2018)
tarafindan kullanilan yontem modifiye edilmistir. Hassas terazide tartilan 3 g tarhana
ornegi 10 ml metanol ile homojenize edildikten sonra 30 dk boyunca sicakligi 25 °C
olan su banyosunda bekletilmistir. 4000 rpm’de 20 dk boyunca santrifij islemine tabi
tutulan 6rnekler Watman No.1 filtre kagidindan stiziilmiistiir. Elde edilen suzlntiden
50 wl alinarak tizerine 1000 pul DPPH (1,1- Diphenyl-2-picrylhydrazyl radical)
reaktifi ilave edilmistir. Karisim vortekslendikten sonra 30 dk karanlhikta
bekletilmistir. SUrenin sonunda Orneklerin absorbans degerleri 515 nm dalga
boyundaki spektrofotometrede okunmustur. KoOr c¢ozelti olarak saf metanol
kullanilmistir. Troloks standart ¢ozeltisi kullanilarak hazirlanan kalibrasyon grafigi
ile troloks cinsinden antioksidan aktivite miktar1 (mg TroloxE/g 0Ornek)
belirlenmistir. Stok ¢ozelti hazirlamak amaciyla 0.0126 mg troloks tartilarak saf
metanol ile 10 ml’ye seyreltilmistir. Kalibrasyon grafigi olusturmak iizere stok
¢ozeltisindan 200 pl, 150 pl, 100 pl, 50 pl, 25 pl, ve 0 pl 6rnekler alinarak 1000 pul’ye
saf metanol ile tamamlanmis ve troloks ¢ozeltileri hazirlanmistir. Ornek ekstrakt:
yering, standart ¢ozeltiler kullanilarak  spektrofotometrede  absorbanslar:
belirlenmistir. Troloks standart ¢ozeltilerine ait EK2’de gosterilen kalibrasyon grafigi
cizilmistir.

3.2.4.13 Duyusal Analizler

Durmus, (2015) ¢alismasina gore yapilan duyusal analiz, 100 g tarhana numunesi,
1.5 L distile su, 40 g s1v1 yag, 10 g tuzdan olusan karisim, celik tencerede orta ateste
kaynamaya basladiktan sonra 5 dk boyunca karigtirilarak pisirilmistir. Pisirilen
ornekler 60 °C’de etlivde muhafaza edilerek ve porselen kaselerde panelistlere

sunulmustur. Tarhana g¢orbalar1 Ziraat Fakiiltesinde gorevli olan ve yaslart 20-40
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arasinda degisen, duyusal test yapmaya engel bir durumu bulunmayan o6gretim
elemanlar1 ve 6grencileri tarafindan (5 erkek, 5 bayan); renk, koku, kivam, tat-aroma
ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri bakimindan duyusal degerlendirme formu

kullanilarak 10 puan iizerinden degerlendirilmistir (EK1).

3.2.5 Istatistiksel Degerlendirme

Badem ilaveli tarhana Orneklerinin analiz sonuclarma ait verilerin istatistiksel
analizinin yapilmasinda Minitab 18 paket programi ile tek yonlii ANOVA metodu
kullanilmistir. Istatistiki acidan varyans analizi sonucu 6nemli bulunan 6rneklerin
karsilastirilmast ise tukey c¢oklu karsilastirma testi ile tespit edilmistir. Sonuglar

tablolar haline getirilerek sunulmustur.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1 Hammadde Analiz Sonuclari

Tarhana iiretiminde hammadde olarak kullanilan un, yogurt, salga ve yagi azatilmis
badem posas: o6rneklerine ait kurumadde, protein, yag, kiil, asitlik, briks, toplam
fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite miktar1 analiz sonuglar1 Cizelge 4.1’de
gosterilmistir.

Cizelge 4.1 Tarhana Uretiminde Kullanilan Hammaddelere Ait Analiz Sonuglar
Kurumadde Protein  Yag Kal  Asitlik Briks TFMM  Antioksidan

(%) (%) (%) (%) (%) (%) (mg  (mg TroloxE/
GAE/g g 6rnek)
Ornek)
Un 85.50 10.30 1.28 0.75 - - - -
Yogurt - 4.00 3.80 - 0.98 - - -
Salca - 4.00 0.30 - - 28 - -
Maya 30.00 - - - - - - -
Badem
Posasi 95.58 23.92 4599 3.36 - - 3.16 0.46

4.2 Tarhana Hamurunda Yapilan Analizler ve Sonuclari
4.2.1 pH
Laktik asit bakterileri ile mayalar arasindaki iligki tarhana hamuru tiretiminde 6énemli

rol oynamaktadir. Laktik asit bakterileri asitligin artisindan, mayalar ise CO,ve alkol

uretimi ile hamurun kabarmasindan ve aromatik olarak gelisiminden sorumludurlar.
Fermentasyonun baslangicinda birtakim  mikroorganizmalar yaygin  olarak
bulunabilmekle birlikte, daha sonraki florada ise asit Ureticisi laktik asit bakterileri

ile aside toleransli olan mayalar baskin bulunmaktadir (Ozel, 2012).

Tarhana hamurlarina fermentasyonun 0., 1. ve 2. giinlerinde yapilan pH analiz
sonuglart Cizelge 4.2°de verilmistir. Ornekler arasinda pH degeri en yiiksek 5.30
olarak belirlenmis, % 30°luk yag: azaltilmig badem posasi igeren grupta ve 0. ginde
OlcUlmiistiir. En disiik pH degerine 4.66 ile 2. gunun sonunda kontrol grubunda
rastlanmistir. Fermentasyon stresi boyunca tarhana orneklerinde pH degerinin
azaldig1 belirlenmistir. CUnki tarhana hamurunda o6zellikle yogurt bakterileri ile
ekmek mayasinin fermente edilebilir sekerler iizerindeki etkisi sonucu olusan
metabolitler bilhassa da organik asitler, ortamdaki asit miktarinin artmasini ve

dolayisiyla pH degerinin diismesini saglamislardir (Erbas ve ark., 2004). Kontrol
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grubundan itibaren tarhanaya ilave edilen badem orami arttikca tarhananin pH

degerinin de arttig1 tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2 Tarhana Hamurlarinin pH Analiz Sonuglari

Kullanim

Oram 0. Gun 1. Gin 2. GUn
(%) 1.T 2.T 3.T 1.T 2.T 3.T 1.T 2.T 3.T
K 492 491 491 471 471 471 4.66 4.67 4.66

B5 4.99 5.01 5.02 4.79 4.80 481 4.74 4.75 4.74
B10 5.06 5.07 5.06 4.89 4.89 4.89 4.82 4.83 4.83
B15 511 5.10 5.11 4.94 4.92 4.94 4.87 4.87 4.87
B20 5.15 5.19 5.18 4.98 4.98 4.96 4.92 4.92 4.93
B25 5.24 5.26 5.25 5.01 5.02 5.02 4.96 4.96 4.97
B30 5.29 5.30 5.30 5.06 5.06 5.05 5.00 4.99 5.00

Tarhana hamurlarinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.3°te
belirtilmistir. Orneklerde pH sonugclar Uizerine yag: azaltilmis badem posasi oran,
fermentasyon suresi ve yagi azaltilmig badem posasi oranixfermentasyon suresi

interaksiyonu etkileri istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.3 Tarhana Hamurlar1 icin pH Degerlerine ait Varyans Analiz Sonuglar

Varyasyon Kaynagi SD KO F P
Yag1 Azaltilmis Badem

Posasi, A 6 0.140 598.72 0.000*
Fermentasyon Siiresi, B 2 0.390 1661.45 0.000*
AxB 12 0.001 2.78 0.007*
Hata 42 0.000

*[sareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05)

Tarhanalarin pH degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma test sonuclari Cizelge 4.4’te
belirtilmistir. Tarhana cesitleri arasinda pH degeri en yiiksek, % 30’luk yagi
azaltilmis badem posasi katkili ornekler olup, ortalama degeri 5.12+0.14 olarak
belirlenirken, pH degeri en diisiik ise kontrol ornekleri olup ortalama deger
4.76x0.12 olarak saptanmistir. Yag1 azaltilmis badem posasinin pH degeri iizerine
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.4 Yag Azaltilmis Badem Posasi Katkili Tarhana Cesitleri igin pH
Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglari*

Yag Azaltilmis Badem Posas1 Oram pH

(%0)

K 4.76x0.12¢g
B5 4.85+0.12f
B10 4,93+0.11e
B15 4.97+0.11d
B20 5.02+0.11c
B25 5.08+0.13b
B30 5.12+0.14a

*Aynt siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir(p<0.05).

Cizelge 4.5’te fermentasyon boyunca pH degerlerine ait ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 verilmektedir. En ylksek pH degerine ortalama olarak 5.12+0.13 ile
fermentasyonun 0. giiniinde rastlanirken; en diisitk pH degerine ise ortalama olarak
4.86x+0.11 ile fermentasyonun 2. guninde rastlanmuistir. Fermentasyon boyunca
Olgllen pH degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar saptanmistir
(p<0.05). Fermentasyonun ilk gtininde pH’da hizli bir azalma g6zlenirken 2. gunde
azalmanin daha yavas oldugu belirlenmistir (Sekil 4.1). Ortamda fermente edilebilir
seker miktar1 baslangicta en yiksek seviyede iken, laktik asit bakterilerinin faaliyeti
ile fermentasyon boyunca parcalanarak gittikce azalmasimin bu durumun
olusmasinda etkili oldugu diisiintilmektedir.

Cizelge 4.5 Fermentasyon Boyunca pH Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilastirma
Test Sonuglar1*

Fermentasyon Suresi pH Degeri
0. gln 5.12+0.13a
1. gun 4.91+0.12b
2.gun 4.86+0.11c

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Sekil 4.1 Tarhana Hamurlarina Ait Fermentasyon Boyunca pH Degisimi

Ozdestan, (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, pH degerleri ticari tarhanalarda
3.84-4.55 iken; evde Uretilen tarhanalarda 3.43-5.03 arasinda 6l¢iilmistiir. Bilgigli ve
ark., (2006)’nin yapmis oldugu bir ¢aligmada ise % 10, % 25 ve % 50 oraninda
bugday kepegi ilaveli tarhanalarin pH degerini 4.49-5.10 arasinda bulmuslardir.
Ibanoglu, (1999) tarafindan tarhana {izerine yapilmis olan baska bir calismada ise pH
degerleri 4.21-4.80 arasinda okunmustur. Arastirmamizda elde ettigimiz bulgular bu

calismalar ile uyum gostermektedir.

4.2.2 Titrasyon Asitligi

Tahil fermentasyonlarinda, homofermentatif laktik asit bakterileri esas olarak laktik
asit olusturken, heterofermentatif laktik asit bakterileri; laktik asit, asetik asit, bu
asitlerin etil esterleri, CO2 ve gesitli aromatik bilesikler olusturmaktadir (Ozdemir ve
ark., 2007).

Tarhananin fermentasyonu esnasinda yogurdun muhteviyatinda olan laktik asit
bakterileri ve mayalarin faaliyeti neticesinde asit iiretimi meydana gelmektedir
(Ozdestan, 2009). Tarhana formilasyonunda yogurt miktarmin arttiriimasi, toplam
laktik asit bakterilerinin sayisinda artisa neden olarak son uruniin daha yuksek laktik
asit igermesine sebep olmaktadir (Ibanoglu ve ark., 1999). Ayrica tarhananin asit

miktarma yogurt tipinin de etkisi bulunmaktadir (Temiz ve Pirkul, 1990). Laktik asit
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fermentasyonu tarhanayi kiif gelisimine karsi korumakta ve mikrobiyal giivenligi

olusturmaktadir (Leroy ve De Vuyst, 2004).

Calismamizda tarhana hamurlarina 0., 1. ve 2. gilnlerde titrasyon asitligi analizleri
yapilmis ve sonuglar, laktik asit (%) cinsinden hesaplanmistir (Cizelge 4.6). En
diisiik asitlik degeri, 0.46 olup 0. glin kontrol grubunda saptanirken; en yiksek asitlik
degeri ise 0.87 olup, 2. giin % 30’luk yagi azaltilmig badem posasi igeren tarhanada
tespit edilmistir. Ongoriildiigii iizere ¢alismamizda asitlik, fermentasyon siiresince

art1s gostermistir.

Cizelge 4.6 Tarhana Hamurlarinin Titrasyon Asitligi Analiz Sonuglari

Kullanim 0. Gun 1. Giln 2. Gun

Oram 1T 2.T 3.T 1T 2.T 3.T 1T 2.T 3.T
(%)

K 046 047 047 063 062 062 065 066 0.66

BS 056 05 056 067 069 068 077 076 0.76

B10 058 058 059 074 073 074 078 078 0.77

B15 059 061 060 078 078 080 080 079 0.79

B20 064 064 064 080 081 081 081 083 0.82

B25 066 067 066 082 082 080 08 08 085

B30 067 067 067 083 083 084 086 087 0.87

Tarhana hamurlarmin titrasyon asitlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.7°de belirtilmistir. Tarhana 6rneklerinde titrasyon asitligi sonuglari tizerine
yagl azaltilmig badem posasi orani, fermentasyon suresi ve yagi azaltilmis badem
posast oranixfermentasyon siresi interaksiyonu etkileri istatistiksel agidan 6nemli
bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.7 Tarhana Hamurlar1 Igin Titrasyon Asitligi Degerlerine Ait Varyans
Analiz Sonuglari

Varyasyon SD KO F P
Kaynad

Yag Azaltilmis

Badem Posasi, A 6 0.047 366.17 0.000*
Fermentasyon

Suresi, B 2 0.224 1743.22 0.000*
AxB 12 0.000 3.60 0.001*
Hata 42 0.000

*[sareti istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05)
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Tarhana Ornekleri igin titrasyon asitligi degerlerine ait ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1  Cizelge 4.8’de belirtilmistir. Genel olarak, tarhana gruplar
karsilastirildiginda titrasyon asitligi bakimindan 6rnekler arasinda istatistiksel agidan
onemli fark bulunmustur (p<0.05). En yiiksek asitlik degerine ortalama olarak
0.79+0.09 ile % 30’1luk ve 0.78+0.09 ile % 25’lik yag1 azaltilmig badem posasi i¢eren
orneklerde rastlanirken; en diisiik asitlik degerine ise ortalama olarak 0.58+0.09 ile
kontrol grubu tarhanalarda rastlanmistir. Buna gore tarhanaya ilave edilen yagi
azaltilmis badem posasinin tarhanalarin asitlik degerini arttirdig: tespit edilmistir
(Sekil 4.2). Bademin yag oranmin Yiksek olmasi ve hidroliz sonucu agiga ¢ikan
serbest yag asitlerinin tarhana hamurlarinda titrasyon asitligini yiikselttigi tahmin
edilmektedir (Koca ve Tarakg1, 1997).

Cizelge 4.8 Yag1 Azaltilmis Badem Posasi Katkili Tarhana Cesitleri igin Titrasyon
Asitligi Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglart™

Yag Azaltilmis Badem Posas1 Oram Titrasyon Asitligi

(%) (%)

K 0.58+0.09f

B5 0.67+0.09e
B10 0.70+0.09d
B15 0.73+0.10c
B20 0.76+0.09b
B25 0.78+0.09a
B30 0.79+0.09a

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Sekil 4.2 Tarhana Hamurlarina Ait Fermentasyon Boyunca Asitlik Degisimi
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Fermentasyon stiresi boyunca titrasyon asitligi degerlerine ait ¢oklu karsilastirma test
sonuclart Cizelge 4.9’da gosterilmistir. En diisiik asitlik degerine ortalama olarak
0.60£0.07 ile fermentasyonun 0. glniinde rastlanmistir. En yiiksek asitlik degerine
ise ortalama olarak 0.79£0.07 ile fermentasyonun 2. giininde rastlanmis, buna gére
fermentasyon siiresi boyunca asitligin yiikseldigi tespit edilmistir. Fermentasyonun
birinci glinii asitlik artig1 hizli bir ivme ile yukselirken; ikinci giin daha yavas bir
ivme ile yikselmeye devam etmistir. Fermentasyon siresinin asitlik Gzerine etkisi
istatistiksel ac¢idan Onemli bulunmustur (p<0.05). Fermentasyon siiresi boyunca
titrasyon asitligindeki artig ile birlikte pH degerinin diistiigii tespit edilmistir.

Cizelge 4.9 Fermentasyon Boyunca Titrasyon Asitligi Degerlerine Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari*

Fermentasyon suresi Asitlik
(Giin) (%)
0. 0.60+0.07c
1. 0.75+0.08b
2. 0.79+0.07a

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

Tarak¢1 ve ark., (2013)’nin tarhana iizerine yaptigi bir ¢alismada titrasyon asitligi
degeri % 0.63-0.81 arasinda tespit edilmistir. Bilgi¢li ve ark., (2006)’nin yapmis
oldugu bir caligmada ise, tarhanaya ilave edilen bugday kepegi orani arttik¢a (% 10,
% 25 ve % 50) titrasyon asitliginin de yiikseldigi, sirasiyla % 2.40, 2.57, 3.76
degerlerine ulastigi gozlenmistir. Gurbliz ve ark., (2010)’nin yapmis oldugu
calismada, titrasyon asitligi degeri % 0.54-0.97 arasinda bulunmustur. Yapilan
literatlir aragtirmalart ile elde ettigimiz bulgular karsilastirildiginda sonuclar: Bilgigli
ve ark., (2006)’dan diisiik; Tarak¢1 ve ark., (2013) ve Gurbiz ve ark., (2010) ile
yakinlik gostermektedir.

4.3 Tarhanada Yapilan Analizler ve Sonuglari

4.3.1 Renk

4.3.1.1 L* Degeri

Kontrol ve yag azaltilmis badem posast katkili tarhana gorbalarina ait L* (100,
beyazlik; 0, karanlik), a* (+, kirmizi; -, yesil) ve b* (+, sart; -, mavi) degerleri

Olgiilmiistiir.
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Tarhana ¢orbalarinin L* degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.10’da
gosterilmistir. En diisiik L* degeri 47.45 ile % 30’luk yag1 azaltilmis badem posasi
iceren tarhana corbasinda; en yiksek L* degeri ise; 59.72 olarak kontrol tarhana

corbasinda tespit edilmistir.

Cizelge 4.10 Tarhana Corbalarinin L*, a* ve b* Degerlerine Ait Analiz Sonuglari

Kullanim L* a* b*
Oram  ““ 7~ 27. 3T. 1T. 2T. 3T. 1T. 2T. 3T
(%)
K 5927 5956 59.72 -147 -1.32 -102 2944 3012 3023

B5 58.58 58.78 58.82 155 1.78 1.82 2846 2895 29.36
B10 56.51 56.86 5698 208 285 288 2958 3052 30.61
B15 53.76 5421 5453 292 325 365 3201 3212 32.76
B20 5045 5092 51.03 437 457 478 40.02 40.06 40.08
B25 4991 4999 50.05 485 511 523 4013 4059 41.09
B30 4745 4756 48.02 536 568 584 4196 4222 4231

Tarhana corbalarinin L* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11°de
belirtilmistir. Yagi azaltilmis badem posasi katkisinin tarhanada L* degeri tizerine

etkisinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Cizelge 4.11 Tarhana Corbalar1 Igin L*, a* ve b* Degerlerine Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyasyon L* a* b*
Kaviag
wnaEl sp ko F P KO F P KO F P
Yag
Azaltlmis o o0 45 04674 0.000% 16847 21345 0.000% 100393 61639  0.000*
Badem
Posasi, A
Hata 14 0.067 0.079 0.163

*[sareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05)

Yagi azaltilmis badem posasi oranina gore, tarhana ¢orbalarinin L* degerlerine ait
¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.12°de gosterilmekledir. En ylksek L*
degerine ortalama olarak 59.52+0.23 ile kontrol grubu tarhanalarda rastlanirken; en
diisiik L* degerine ise ortalama olarak 47.68+0.30 ile % 30’luk yagi azaltilmis
badem posasi igeren tarhanalarda rastlanmistir. Yagi azaltilmis badem posast orani

arttitkga L* degerlerinin azaldigi saptanmistir (Sekil 4.3). Buna gore tarhanada yagi
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azaltilmig badem posasimin artmasi ile birlikte ¢orba renginin koyulastigi sonucuna

ulastlmistir.

Cizelge 4.12 Yag Azaltilmis Badem Posasi Katkili Tarhana Cesitleri igin L*, a* ve
b* Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglari*

Yag1 Azaltilms
Badem Posasi L* a* b*
Orani

(%)

K 59.52+0.23a -1.27+0.23e 29.93+0.43de
B5 58.73+0.13b 1.72+0.15d 28.92+0.45e
B10 56.78+0.24c 2.60%0.45¢c 30.24+0.57d
B15 54.17+0.39d 3.27+0.37c 32.30+0.41c
B20 50.80+0.30e 4,57+0.21b 40.05+0.03b
B25 49.98+0.07f 5.06+0.20ab 40.60+0.48b
B30 47.68+0.30g 5.63+0.24a 42.16+0.18a

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
Oonemli fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Sekil 4.3 Tarhana Corbalari Icin L* Degeri Degisimi

Yiiksek sicaklik ve oksijen konsantrasyonunun, L* degerinin disiisiinii; a* ve b*
degerlerinin ise artisin1 hizlandirdig: bildirilmektedir (Mexis ve ark., 2009). Ayrica
badem cekirdeklerinin depolanma sirasinda kararmakta oldugu bazi arastirmacilar
tarafindan bildirilmistir (Ledbetter ve Palmquist, 2006; Sanchez ve ark., 2008). Buna
gbre bademde bulunan fenolik maddelerin oksidasyonu, uygulamadaki ylksek

sicaklik ve orneklerin oda sicakliginda muhafazasi sonucu meydana gelen Maillard
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reaksiyonu, L* degerine etki ederek tarhana gorbalarinin parlakligini distirdigi
tahmin edilmektedir. Ayrica L* degerinin protein kapasitesi ile ters orantili oldugu
arastirmacilar tarafindan bildirilmistir (Chevallier ve ark., 2000). Tarhanaya ilave
edilen yagi azaltilmis badem posasi ile birlikte 6rneklerin protein oranmnin yiikseldigi
disiiniildiigiinde L* degerindeki diisiiste bu durumunda etkili oldugu tahmin

edilmektedir.

Esimek, (2010)’in ¢alismasinda renk 6l¢limii yapilan tarhana 6rneklerinde L* degeri
en diisiik 60.6; en yiiksek ise 85.6 olarak tespit edilmistir. Bu arastirmanin bulgulari
bizim sonug¢larimizdan farklidir. Tarakgr ve ark., (2013) farkli oranlarda karayemis
meyvesi ilave edilerek Uretilen tarhana orneklerinde, ortalama L* degerini 48.52-
64.74 arasinda bulmuslardir. Koca ve ark., (2006)’nin kizilcik ilave ederek iirettigi
tarhana ornekleri igin yapilan renk tayininde L* degerleri 41.14-60.97 arasinda
Ol¢iilmiistiir. Aragtirmacilarin tarhana {izerine yapmis oldugu ¢aligmalarda elde ettigi

L* degeri sonuglart ile bizim bulgularimiz arasinda uyum oldugu saptanmustir.

4.3.1.2 a* Degeri

Tarhana c¢orbalarmin  a* degerlerine ait analiz sonuglart Cizelge 4.10’da
gosterilmistir. En diisiik a* degeri -1.47 ile kontrol tarhana 6rneginde; en yliksek a*
degeri ise; 5.84 olarak % 30 yag: azaltilmis badem posas1 iceren tarhana orneginde
tespit edilmistir. Tarhana g¢orbalarinda, kirmizihigi ifade eden a* degerlerine ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir. Sonuglar incelendiginde badem
oraninin tarhananin a* degeri lizerine etkisinin istatistiksel a¢idan 6nemli oldugu
anlasilmaktadir (p<0.05). Badem oranlarina gore tarhana ¢orbalarinin a* degerlerine
ait coklu karsilagtirma test sonuclari Cizelge 4.12°de gosterilmekledir. En yiiksek a*
degerine sahip tarhana % 30’luk yag1 azaltilmis badem posasi igeren ornekler olup
ortalama degeri 5.63+0.24 iken; en diisiik a* degerine sahip olan tarhana ise kontrol
tarhana grubu olup ortalama degeri -1.27+0.23 olarak belirlenmistir. Tarhananin
badem orani arttikca a* degeri de artmaktadir (Sekil 4.4). Buna gore tarhanada yagi
azaltilmis badem posasinin artmasi ile birlikte corba renginin kirmiziligmin arttig

sonucuna ulagilmistir.
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Sekil 4.4 Tarhana Corbalar1 I¢in a* Degeri Degisimi

Erkan ve ark., (2006) tarafindan arpa tarhana {izerine yapilan ¢aligmada a* degerleri
3.14-6.46 arasinda Olciilmiis ve arpa katkisinin tarhananin a* degerini diistirdiigli
bildirilmistir. Bilgicli, (2004)’nin tarhana {lizerine yaptig1 ¢aligmada ise ortalama a*
degeri 9.49 bulunmustur. Bagka bir arastirmada, kegiboynuzlu tarhana drneklerine ait
a* degeri en yiiksek 9.01; en diisiik 6.93 olarak tespit edilmistir (Erol, 2010). Koca
ve ark., (2006)’nin kizilcik ilaveli tarhana Orneklerinde a* degeri +12.93 ve
+24.67arasinda oOlgilmistiir. Arastirma sonuglarmin Erol, (2010); Koca ve ark.,
(2006); Bilgicli, (2004)’nin c¢alismalarinda elde edilen a* degerlerinden diisiik
oldugu tespit edilmistir.

4.3.1.3 b* Degeri

Tarhanalarin b* degerine ait analiz sonuglari Cizelge 4.10°da gosterilmistir. En
diisiik b* degeri 29.44 ile kontrol grubu tarhana gorbasinda; en yuksek b* degeri ise;
42.31 olarak % 30’luk yag: azaltilmis badem posasi igeren tarhana ¢orbasinda tespit
edilmistir. Tarhanalarin b* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11°de
verilmistir. Sonuglar incelendiginde yagi azaltilmis badem posasinin tarhananin b*

degeri lizerine etkisinin istatistiksel agidan 6nemli oldugu anlasilmaktadir (p<0.05).

Tarhananin yagi azaltilmis badem posasi oranina gore b* degerlerine ait ¢oklu
karsilastirma test sonuglart Cizelge 4.12°de gosterilmekledir. En yiliksek b* degerine

sahip tarhana % 30’luk yag1 azaltilmis badem posasi iceren drnekler olup, ortalama
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degeri 42.16+0.18 iken; en diigiikk b* degerine sahip olan tarhana ise % 5’lik yagi
azaltilmis badem posasi igeren Ornekler olup ortalama degeri 28.92+0.45 olarak
belirlenmistir (Sekil 4.5). Kontrol tarhanaya badem ilave edildik¢e % 10’luk yagi
azaltilmig badem posasi igeren tarhana grubundan itibaren b* degerinin arttig1 tespit
edilmis, % 5°1ik yagi azaltilmis badem posasi igeren tarhana ¢esidinin ise b* degerini

diisiirdiigii saptanmaistir.
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Sekil 4.5 Tarhana Corbalar1 I¢in b* Degeri Degisimi

Calisma bulgulari, Erkan ve ark., (2006)’nin arpa katkili tarhana 6rneklerindeki b*
degerlerinden (20.12-16.89) vyiksek; Bilgicli, (2004)’nin yaptigi ¢alismadaki
ortalama b* degerinden (31.83) daha diisiik bulunmustur. Sonuglarin Erol, (2010)’un
kegiboynuzu katkili tarhana orneklerindeki b* degerlerine (36.93-23.88) daha yakin
oldugu saptanmustir.

Genel olarak, tarhana orneklerinde kullanilan yagi azaltilmig badem posasi orani
arttikca L* degerinin azaldig1 bununla birlikte a* ve b* degerlerinin ise arttig1 tespit
edilmistir. L*, a* ve b* degerlerinin tarhana literatiir ¢alismalar1 ile genel olarak
uyumlu oldugu gorilmistir. Bununla birlikte, bazi tarhana c¢alismalar1 ile
karsilastirilldiginda L*, a* ve b* degerlerinde gorilen farklihgin tarhana
formilasyonunda bulunan hammaddelere bagh oldugu diistiniilmektedir (Aktas ve
ark., 2015; Bilgicli ve ark., 2014; Hancer, 2010).
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4.3.2 Kul
Tarhananin kiil miktarina ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.13’de gosterilmistir. En
diistik kil oran1 % 1.20 olarak saptanirken, en ylksek oran ise % 1.66 olarak tespit

edilmistir.

Cizelge 4.13 Tarhanalarin Kiil Miktarina Ait Analiz Sonuglart

Kullamim Orani Kl (%)

(%0) 1T 2.T 3T
K 1.21 1.20 1.21
B5 1.37 1.41 1.43
B10 1.48 1.50 1.50
B15 1.54 1.52 1.54
B20 1.59 1.60 1.58
B25 1.65 1.63 1.62
B30 1.66 1.64 1.66

Kiil miktarinin varyans analizine dair sonuglari ise Cizelge 4.14’de gosterilmistir.
Sonuglar analiz edildiginde yagi azaltilmis badem posasinin tarhananin kiil miktar

tizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.14 Kuru Tarhanalarin Kil Miktarina Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F P
Yag1 Azaltilmis Badem

Posasi, A 6 0.073 272.34 0.000*
Hata 14 0.000

*[sareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

Yag1 azaltilmis badem posasi oranina gore kiil miktarinin ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Cizelge 4.15’te belirtilmistir. Bu degerler arasinda en fazla inorganik
maddeye sahip olan tarhana g¢esidi % 30 ve % 25’lik yagi azaltilmis badem posasi
iceren tarhana ornekleri olup, orani sirasiyla %1.65+0.01 ve %1.63+0.02°dir. En
diisiik inorganik madde miktarina sahip olan tarhana ¢esidi ise: kontrol tarhana olup
oran % 1.21+0.01°dir. Buna gore tarhana gruplarinda yag: azaltilmis badem posasi

katkisi arttik¢a Uiriiniin inorganik madde orani da artmaktadir (Sekil 4.6).
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Cizelge 4.15 Yag Azaltilmis Badem Posasi Katkili Tarhana Cesitleri Igin Kiil
Miktarina Ait Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglar1™*

Yag Azaltilmis Badem Posasi Orani Kal
(%) (%)

K 1.21+0.01e

B5 1.41+0.03d

B10 1.49+0.01c

B15 1.54+0.01c

B20 1.59+0.01b

B25 1.63+0.02a

B30 1.65+0.01a

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Sekil 4.6 Yag1 Azaltilmis Badem Posasi Katkisinin Tarhanada Kiil Miktar1 Uzerine
Etkisi

Literatiirde tarhana ornekleri igin yapilan kiil analizleri incelendiginde; Yoriikkoglu ve
Dayisoylu, (2016) yoresel Kahramanmaras tarhanasi olan 13 ornek ile yaptig
aragtirmada kiil oranlari1 % 4.37-6.47 aralifinda tespit etmislerdir. Unl, (2017)
havuc lifi ve seker pancari lifini tarhana Uretiminde kullanmis ve kiil orani sirasi ile
% 6.77 ve % 2.99 olarak hesaplanmistir. ibanoglu ve ark., (1995)’nin ¢alismasinda
kll orani ortalama en az % 1.8; en fazla olarak % 8.2 hesaplanmistir. Lazos ve ark.,
(1993)’'nin  g¢aligmasinda fermentasyon asamasindan sonra kurutulan tarhana
orneklerinin kiil miktar1 % 0.88-1.02 arasinda hesaplanmistir. Kivang ve Funda,

(2017)’nin yaptig1 tarhana calismasinda kiil miktart % 5.65 bulunmustur. Erol,
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(2010) ise kegiboynuzu unu katkili tarhana 6rneklerinin kiil miktarin1 % 1.88- 1.55

araliginda bildirmistir.

Literatiir bulgular1 incelendiginde tarhanay1r olusturan hammaddelere gore
birbirinden farkli kiil sonuglarinin elde edildigi anlasilmaktadir. Buna gore son
iriiniin inorganik madde miktarini tarhanayr olusturan hammaddelerin belirledigi

distiniilmektedir.

4.3.3Yag

Yag tayinine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.16°da gosterilmektedir. En disiik yag
oran1 % 2.12 olarak kontrol tarhana 6rneklerinde saptanirken; en yiiksek ise % 11.59
ile % 30 yagi azaltilmis badem posasi katkili tarhanalarda tespit edilmistir. Yag
miktarmin varyans analizine dair sonuglar1 Cizelge 4.17°de gosterilmistir. Sonuglar
degerlendirildiginde, yag1 azaltilmis badem posasi oraninin tarhananin yag miktari

tizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.16 Tarhanalarin Yag Miktarlarina Ait Analiz Sonuglari

Kullanim Oram Yag (%)

(%) 1T 2.T 3.T
K 2.30 2.14 212
B5 4.35 3.98 451
B10 5.87 6.09 5.95
B15 7.87 7.69 7.69
B20 9.00 9.18 8.87
B25 10.32 10.16 10.38
B30 11.53 11.43 11.59

Cizelge 4.17 Kuru Tarhanalarin Yag Miktarina Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KO F P
Yag Azaltilmis

Badem Posasi, A 6 33.442 1555.10 0.000*
Hata 14 0.022

* [sareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

Yag azaltilmis badem posasi oranina gore, yag miktarinin ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 Cizelge 4.18’de goOsterilmistir. Bu degerler arasinda en ylksek yag
miktarina sahip olan tarhana ¢esidi % 30 yag1 azaltilmis badem posasi igeren tarhana
ornekleri olup, degeri % 11.52+0.08’dir. En diisiik yag miktarina sahip olan tarhana
cesidi ise kontrol tarhana olup degeri % 2.19+0.10°dur.
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Cizelge 4.18 Tarhana Cesitleri I¢in Yag Miktarma Ait Tukey Coklu Karsilastirma
Test Sonuglar1*

Yag Azaltilmis Badem Posasi Orani Yag
(%) (%)

K 2.19+0.10g

B5 4.28+0.27F

B10 5.97+0.11e

B15 7.75+0.10d

B20 9.02+0.16¢c

B25 10.29+0.11b

B30 11.52+0.08a

*Aynt siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

Badem meyvesinin igerigindeki yag, tarhana orneklerine yansiyarak son Grinin yag

oraninin da belirgin sekilde yiikseldigi tespit edilmistir (Sekil 4.7).
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Sekil 4.7 Yag1 Azaltilmis Badem Posas1 Katkisinin Tarhanada Yag Miktar1 Uzerine
Etkisi

Yoriikoglu ve Dayisoylu, (2016) yoresel Kahramanmaras tarhanasi olan 13 6rnek
iizerinde calismis ve yag oran1 % 1.87-5.86 araliginda tespit edilmistir. ibanoglu ve
ark., (1995)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada ise ham yag oran1 % 3.3-5.7 arasinda
Olglilmiistiir. Soyyigit, (2004) tarafindan yapilan bir arastirmada Isparta ve
cevresinde tiretilen 27 cesit ev tarhanasinin yag orami % 1.35-7.90 arasinda
hesaplanmistir. Lazos ve ark., (1993) fermentasyon asamasindan sonra kurutulan

tarhana Orneklerinin yag orani % 2.02-8.40 olarak hesaplamislardir. Coskun, (2002)
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tarafindan Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinde Uretilen ev tarhanalarinin iizerine

bir aragtirma yapilmis, ham yag sirasi ile % 2.26, 3.05, 3.47 olarak bulunmustur.

Bu calismalar ile kontrol grubu 6rneklerimiz genel olarak benzerlik gostermektedir.
Bununla beraber tarhanaya ilave edilen yagi azaltilmis badem posasinin, ¢lde edilen

iriinlin yag oranini belirgin sekilde arttirmasi ¢alismamizin beklenen bir sonucudur.

4.3.4 Viskozite

Viskozite degeri ¢orbalarda énemli bir kalite kriteri olarak bilinmektedir (Erkan,
2006). Tanim olarak, gidalarin akigkanliga karsi gosterdigi direng olarak ifade
edilebilir. Yapilan ¢aligmalarda tarhana ¢orbasinin psddo plastik davranis gosterdigi
bildirilmektedir (Erbas ve ark., 2005a).

Tarhana oOrneklerinin viskozite degerlerine ait analiz sonuglari Cizelge 4.19°da
gosterilmistir. Yapilan 6l¢timler sonucu en disiik viskozite degeri 16.45 cP olup,
sicakligi 60 °C’de % 30’luk yagi azaltilmig badem posast katkili tarhanalarda
Olgllirken; en yiksek viskozite degeri ise 140.13 cP olup, 30 °C’de ve kontrol
tarhana &rneklerinde tespit edilmistir. Orneklerin viskozite degerlerine ait varyans
analiz sonuglar1 ise Cizelge 4.20°de gosterilmistir. Sonuglar incelendiginde yagi
azaltilmig badem posasi orani, sicaklik ve yagi azaltilmis badem posasi
oranixsicaklik interaksiyonunun viskozite degerleri ilizerine olan etkisi Onemli

bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.19 Tarhanalarin Viskozite Analizi Sonuglari

Kullanim Sicaklik (°C)
s 30 15 60
1.T. 2.T. 3.T. 1.T. 2.T. 3.T. 1.T. 2T. 3T.
K 138.25 140.13 132.40 102.95 105.16 103.64 77.27 77.15 81.34

BS 116.73 116.31 113.06 96.75 96.61 88.39 73.27 71.00 71.36
B10 100.49 98.79 9881 82.67 74.66 80.07 6595 60.45 62.13
B15 83.18 79.98 8048 6540 62.31 6045 5051 4935 4821
B20 67.76 6720 7990 53.65 54.83 64.28 3852 38.92 45.69
B25 5241 4779 57.17 3847 38.79 43.00 26.72 26.70 31.71
B30 3753 36.30 3538 2948 28.94 2490 20.25 19.14 16.45
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Cizelge 4.20 Tarhanalarda Viskozite Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon SD KO F P
Kaynag

Yag Azaltilmis

Badem Posasi, A 6 7245.11 640.96 0.000*
Sicaklik, B 2 6315.43 558.72 0.000*
AxB 12 136.29 12.06 0.000*
Hata 42 11.30

* Jsareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05)

Yagi azaltilmig badem posasi oranlarina gore Viskozite degerlerinin ¢oklu
karsilastirma test sonucglar1 Cizelge 4.21°de belirtilmistir. Bu degerler arasinda en
yuksek viskozite degerine sahip olan tarhana g¢esidi kontrol 6rnegi olup degeri:
106.48+25.45 cP’dir. En diisiik viskoziteye sahip olan grup ise 27.60+7.88 cP degeri
ile % 30’luk yagi azaltilmis badem posasi igeren tarhana grubudur. Sonuglar

arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.21 Yag Azaltilmis Badem Posas1 Katkili Tarhana Cesitleri Igin Viskozite
Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Test Sonuglart™®

Yag1 Azaltilmis Badem Posasi Orani (%0) Viskozite (cP)
K 106.48+25.45a
B5 93.72+19.02ab
B10 80.45+16.04bc
B15 64.43+13.95¢cd
B20 56.75+14.18de
B25 40.31+10.86ef
B30 27.60+7.88f

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05)

Tarhanada kullanilan yagi azaltilmis badem posast katkisi arttikga, viskozitenin
azaldig1 tespit edilmistir (Sekil 4.8). Polisakkaritlerin azalan konsantrasyonda
olmasinin agregasyonu azalttigi Dbildirilmistir (Ikegwu ve ark.,2009). Tarhana
formulasyonunda bulunan yagi azaltilmis badem posasinin artmasi ile beraber toplam
kitlede bulunan nisasta oraninin azaldigini sdylemek miimkiindiir. Bu bilgiden yola
cikilarak bir polisakkarit ¢esidi olan nigastanin formiilasyonda kiitlece azalmasi
agregasyonun azalmasima, bu durumun da viskozitenin diismesine neden oldugu

tahmin edilmektedir.
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Sekil 4.8 Yag1 Azaltilmis Badem Posasi Katkis1 ve Sicakligin Tarhanada Viskozite
Uzerine Etkisi

Tarhanalarin farkli sicakliklarda viskozite degerlerine ait ¢oklu karsilastirma test
sonuclar1 Cizelge 4.22°de verilmistir. Viskozite degerleri 30 °C’de: 84.76+£33.55 cP;
45 °C’de: 66.45%+26.45 cP ve 60 °C’de 50.10+21.30 cP olarak tespit edilmistir.
[statistiksel agidan sicakliklar arasindaki farkin viskoziteye etkisi énemli bulunmus,
sicaklik arttikca viskozitenin azalmakta oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Isil islem
ile proteinler ve nisastada olusan farkliliklarin viskoziteyi olumsuz etkiledigi
anlagilmaktadir (Durmus, 2015). Sicakligin artmasi viskoziteyi diisirmekte ayrica
sicakligin artmasi, protein-protein ve protein-su etkilesiminde kararsizlasma
meydana getirmekte ve bu durum da viskozitede azalmaya sebep olmaktadir (Hayta
ve ark., 2002).

Cizelge 4.22 Farkli Sicakliklarda Viskozite Degerlerine Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari*

Sicaklik (°C) Viskozite (cP)
30 84.76+33.55a
45 66.45+26.45ab
60 50.10+21.30b

*Ayn siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
6nemli fark bulunmaktadir (p<0.05)
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Tarake1 ve ark., (2013); Bilgicli ve ark., (2006); Ibanoglu ve ark., (1998) ve Bilgicli,
(2009b)’nin tarhanada 6rneklerinde yapilan viskozite analiz sonuglari ile ¢alismamiz
sonuglar1 arasinda benzerlik bulunmamustir. Ugok ve ark., (2019) tarafindan
hazirlanan % 0, % 20, % 40, % 60, % 80 ve % 100 kinoa unu katkili tarhana
orneklerinin viskozite degerleri ise sirasiyla 138.26 cP, 119.85 cP, 114.96 cP, 67.98
cP, 49.98 cP, 42.04 cP olarak bildirilmis ve bu sonuglara gore kinoa unu katkili

tarhanalarin bulgulari ile viskozite bulgularimiz yakinlik géstermektedir.

Sonug olarak, yagi azaltilmis badem posasi katkili tarhanalarin kivaminin daha az
oldugu tespit edilmistir. Bademin bir meyve ¢esidi olarak bilesiminde az miktarda
nisasta bulundurmasi, tarhana Orneklerinde badem orami arttikga viskozitenin
azalmasina neden oldugu disiliniilmektedir. Ayrica tarhanayr olusturan
hammaddelerin igerigindeki proteinlerin sicaklik artisi ile birlikte vizkoziteden

olumsuz etkilendigi tahmin edilmektedir.

4.3.5 Su Tutma Kapasitesi
Viskoz gidalarda su tutma kapasitesi 6nemli bir fonksiyonel dzelliktir (Ertas ve ark.,
2015). Tarhananin su tutma kapasitesini belirleyen faktorler ise proteinlerin yapisal

Ozellikleri ve nisastadir (Hayta ve ark., 2002).

Tarhananin viskozite degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.23’te gosterilmistir.
Su tutma kapasitesinin varyans analizine dair sonuclari ise Cizelge 4.24’te
gosterilmistir. Sonuglar analiz edildiginde badem oranmm su tutma kapasitesi

tizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Cizelge 4.23 Tarhanalarin Su Tutma Kapasitesi Analiz Sonuglari

Su Tutma Kapasitesi (ml/g)

Kullanim

Oram

(%) 1.T. 2.T. 3.T.
K 0.72 0.74 0.74
B5 0.66 0.73 0.66
B10 0.70 0.70 0.74
B15 0.69 0.66 0.62
B20 0.64 0.58 0.67
B25 0.69 0.59 0.60
B30 0.71 0.83 0.62
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Cizelge 4.24 Su Tutma Kapasitesi Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon Kaynag SD KO F P
Yag Azaltilmis

Badem Posasi, A 6 0.005 1.92 0.147
Hata 14 0.003

Badem oranina gore su tutma kapasitesinin ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge
4.25’te belirtilmistir. Buna gore sonuglar arasindaki fark istatistiksel agidan
Oonemsizdir (p>0.05, Sekil 4.9). Tarhana formilasyonuna ilave edilen badem katkisi
ile su tutma kapasitesi degerlerinin ciddi olarak degismemis oldugu tespit edilmistir.
Bunun sebebinin ise, su tutma kapasitesi degerini etkileyebilen nisastanin badem
iceriginde az miktarda bulunmasi ile ilgili oldugu tahmin edilmektedir.

Cizelge 4.25 Yag1 Azaltilmis Badem Posasi Katkili Tarhana Cesitleri I¢in Su Tutma
Kapasitesi Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglari*

Yag Azaltilmis Badem Posas1 Orani Su Tutma Kapasitesi
(%) (ml/g)
K 0.73+0.01a
B5 0.69+0.04a
B10 0.71+0.02a
B15 0.66+0.03a
B20 0.63+0.04a
B25 0.63+0.06a
B30 0.72+0.11a

*Ayni siitunda bulunan ayn1 harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
Onemli fark bulunmamaktadir (p>0.05).
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Sekil 4.9 Yag1 Azaltilmig Badem Posasi Katkisinin Tarhanada Su Tutma Kapasitesi
Uzerine Etkisi
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Kitan, (2017)’1in ¢aligmasinda kinoa katkili tarhana orneklerin su tutma kapasitesi
degeri 0.78-1.24 ml/g arasinda bulunmustur. Durmus, (2015) firmnlanmig misir unu
ile yapilan tarhanalarda su tutma kapasitesi 1.23 ml/g iken; firinlanmamis misir unlu
tarhanalarda 1.06 ml/g okunmustur. Ertas ve ark., (2015) tarafindan yapilan bir
calismada ise yogurt yerine farkli oranlarda peynir alt1 suyu (% 0, % 12, % 25 ve %
50) kullanilmis, tarhanalarin su tutma kapasitesi degerleri siras1 ile 0.73 ml/g, 0.56
ml/g, 0.44 ml/g ve 0.41 ml/g olarak bulunmustur. Oney, (2015) tarafindan bayat
ekmek unundan iiretilen tarhanalarin su tutma kapasitesi minimum degeri 1.2 ml/g
iken; maksimum degeri 2.2 ml/g okunmustur. Erol, (2010) kegiboynuzu unu katkilt
tarhanada su tutma kapasitesi degeri 0.62 ml/g-0.64 ml/g arasinda rapor edilmistir.

Genel olarak, bulgularimiz ile ¢alisma sonuglari benzerlik gostermekle beraber,
badem katkisinin tarhananin su tutma kapasitesini dnemli derecede etkilemedigi

saptanmistir.

4.3.6 Kopuklenme Kapasitesi ve Kopuk Stabilitesi

Besinlerin  iiretimi  esnasinda  kopiikk  olusturmak  i¢in  proteinlerden
faydalanilmaktadir. Kopiik olusturma &zellikleri birbirinden farkli olan proteinlerden
bugday ve soya proteinlerinin, en yiiksek kopirme 06zelligine sahip proteinler
icerisinde oldugu bilinmektedir (Saldamli, 1998). Proteinlerin cinsi, protein miktari,
yag miktari, denetiirasyon giicii, pH gibi pek ¢ok etmen kdpiiklenme kapasitesi ve

stabilitesi Gzeride kritik rol oynamaktadir.

Tarhananin kopiiklenme kapasitesi degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.26’da
gosterilmistir. Buna gore en ylksek kdplklenme kapasitesi degeri 1.00 ml/ml olarak
% 30’luk yag1 azaltilmis badem posast iceren Orneklerde tespit edilirken; kontrol

grubu Orneklerin bazilarinda kdpiiklenmeye hi¢ rastlanmamastir.

Cizelge 4.26 Tarhanalarin Kopuklenme Kapasitesi ve Kopik Stabilitesi Analiz

Sonuglari
Kullamm Képuklenme Kapasitesi (ml/ml) Koépuk Stabilitesi (dk)
Oram
(%) 1.T. 2.T. 3.T. 1.T. 2.T. 3.T.
K 0.01 0.02 0.00 0.02 0.03 0.00
B5 0.23 0.29 0.28 0.41 0.44 0.39
B10 0.55 0.58 0.64 0.80 0.82 0.85
B15 0.70 0.73 0.73 1.21 1.32 1.37
B20 0.78 0.79 0.74 1.62 1.71 1.70
B25 0.86 0.87 0.93 1.88 2.00 1.90
B30 0.96 1.00 0.96 2.47 2.64 2.78
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Koplklenme kapasitesinin  varyans analizine dair sonuglari Cizelge 4.27°de
belirtilmistir. Sonuglara gore yagi azaltilmig badem posast katkisinin kopuklenme

kapasitesi lizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.27 Kopuklenme Kapasitesi ve Kopik Stabilitesi Degerlerine Ait Varyans
Analiz Sonuglari

Képlklenme Képlk Stabilitesi
Varyasyon Kapasitesi(ml/ml) (dk)
Kayna@ SD KO F P KO F P
Yag Azaltilns
Badem Posasi, A 6 0.363  395.85 0.000* 2.472 45357 0.000*
Hata 14 0.001 0.005

* [sareti istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

Badem oranina gore kopiklenme kapasitesinin ¢oklu karsilastirma test sonuglari
Cizelge 4.28’de belirtilmistir. Bu degerler arasinda en yiiksek koplklenme kapasitesi
degeri 0.97£0.02 ml/ml olup, % 30’luk yag1 azaltilmis badem posasi igeren tarhana
orneklerinde tespit edilmistir. En disiik kopiiklenme kapasitesi degeri ise
0.01£0.01lml/ml ile kontrol tarhana Orneklerinde rastlanmustir. Sonuglara gore
tarhanada yag1 azaltilmis badem posasi katkisi arttik¢a, kopiiklenme kapasitesi de
artmig ve en yiiksek kopiiklenme kapasitesine sahip olan tarhana ¢esidinin % 30’luk
yagl azaltilmig badem posast igeren Ornekler oldugu tespit edilmistir. Kontrol
ornekleri ile badem katkili 6rnekler arasinda 6nemli farkliliklar bulunmaktadir (Sekil
4.10). Tarhana oOrnekleri arasinda koOpiklenme kapasitesi sonuglart agisindan
istatistiki olarak fark 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.28 Tarhana Cesitleri i¢cin Kdplklenme kapasitesi ve Kopik stabilitesi
Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Test Sonuglar1*

Yag Azaltilms Badem Kopuklenme Kapasitesi

Kopuk Stabilitesi

Posasi Oram (ml/ml) (dk)

(%)

K 0.01+0.01f 0.02+0.01g

B5 0.27+0.04e 0.42+0.03f
B10 0.59+0.05d 0.82+0.03e
B15 0.72+0.02c 1.30+0.08d
B20 0.77+0.03c 1.68+0.05¢
B25 0.88+0.04b 1.93+0.06b
B30 0.97+0.02a 2.63+0.15a

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak

onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Sekil 4.10 Yag Azaltlmis Badem Posasi Katkismin Tarhanada Kopuklenme
Kapasitesi Uzerine Etkisi

Yagi azaltilmig badem posasinin tarhana 6rneklerinde kopiikleme kapasitesi tzerine
onemli etkisinin oldugu disiinilmektedir. Badem proteinlerinin sulu ortamda
¢OzUnuUrliglnin iyi oldugu bilinmektedir (Sathe, 1993). Proteinlerin genel
Ozelliklerinden bir tanesi olan kopurme sayesinde, suda ¢6zlinen badem
proteinlerinin, tarhana gruplarinin kopiiklenme kapasitesini arttirdigt  tahmin
edilmekte ayrica badem bilesiminde bulunan zengin yag bilesimi ve glikozitlerin de
kopuklenme kapasitesi ve koOpuk stabilitesi Uzerine etkisinin bulundugu
diisiiniilmektedir (Erol, 2010).

Ertas ve ark., (2015) tarafindan tarhana tzerine yapilan bir ¢alismada, yogurt yerine
farkli oranlarda peynir alt1 suyu (% 0, % 12, % 25 ve % 50) kullanilmis, képiiklenme
kapasitesi degerleri siras1 ile 0.55 ml/ml, 0.62 ml/ml, 0.69 mi/ml, 0.77 ml/ml olarak
tespit edilmistir. Bu durum kazein proteinlerinin su baglama giicliniin serum
proteinlerine gore daha ylksek olmasi ile iliskilendirilmistir. Tarak¢1 ve ark., (2013)
karayemis katkili tarhana iizerine yapilan ¢alismada koplklenme kapasitesini 2.55
ml/ml bulmuslardir. Gékmen, (2009) tarhana iizerinde ayva katkisinin etkisini
incelemis; kontrol, ¢ig, pismis ve kurutulmus ayva olarak sirasi ile kopiiklenme
kapasitesi degerleri 0.73 ml/ml, 0.89 ml/ml, 0.85 ml/ml, 0.75 ml/ml bulunmustur.
Durmus, (2015) ¢alismasinda firmnlanmig misir unu ile yapilan tarhana 6rneklerinin

kopiliklenme kapasitesi degeri, firinlanmamis misir ununa gore daha diisiik oldugu
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tespit edilmistir. Erol, (2010)’un g¢alismasinda % 0, % 3, % 5 ve % 8 oraninda
kegiboynuzu unu katkili tarhana 6rneklerin képuklenme kapasitesi degerleri sirasi ile
0.78 ml/ml, 0.85 ml/ml, 0.86 mi/ml, 0.91 ml/ml olarak tespit edilmistir. Kegiboynuzu
unu orani arttikca koOpiiklenme kapasitesi de artmustir. Literatiir ¢aligmalar1 ile

arastirma bulgularimiz genel olarak uyum gostermektedir.

Tarhananin kopiiklenme stabilitesi degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.26’da
gosterilmistir. Buna gore en ylksek kdpuklenme stabilitesi degeri 2.78 dk olarak %
30’luk yagi azaltilmis badem posasi i¢eren orneklerde tespit edilirken; kontrol grubu

orneklerin bazilarinda kopiiklenme stabilitesine hi¢ rastlanmamistir

Koplk stabilitesinin varyans analizine dair sonuglar1 Cizelge 4.27°de verilmektedir.
Sonuglar analiz edildiginde yagi azaltilmig badem posasi oraninin kopiik stabilitesi

Uzerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Yagi azaltilmis badem posasi oranina gore kopiik stabilitesinin ¢oklu karsilastirma
test sonuglart Cizelge 4.28’de belirtilmistir. Bu degerler arasinda maksimum kopiik
stabilitesi degerine sahip olan tarhana ¢esidi % 30’luk yag1 azaltilmis badem posasi
iceren grup olup, degeri 2.63+0.15 dk olarak hesaplanmigtir. Minimum kdpuklenme
kapasitesine sahip olan tarhana grubu ise kontrol 6rnegi olup, degeri 0.02+0.01 dk
olarak belirlenmistir (Sekil 4.11).
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Sekil 4.11 Yagi Azaltilmis Badem Posasi Katkisinin Tarhanada Kopuk Stabilitesi
Uzerine Etkisi
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Erol, (2010) kegiboynuzu unu katkili tarhana ¢aligmasinda ornekler arasinda kopuk
stabilitesi degerleri % 0, % 3, % 5, % 8 olacak sekilde sirast ile 0.34 dk, 0.42 dk,
0.34 dk, 0.21 dk seklinde tespit edilmistir. Durmus, (2015) firinlanmamis misir unu
ile hazirlanan tarhana orneklerinin, koplk stabilitesi degerinin firinlanmis misir unu
ile hazirlanan tarhana 6rneklerine gore yaklasik 2 kat fazla oldugunu beyan etmistir.
Tarake1 ve ark., (2013) tarafindan yapilan ¢alismada bugday unlu tarhananin kopiik
stabilitesi degeri 10.00 dk olarak belirlenmistir. Gokmen, (2009) tarafindan firetilen
ayva katkil1 tarhanalarin; kontrol, ¢ig, pismis ve kurutulmus ayva olmak iizere koptik

stabilitesi degerleri sirasiyla 0.35 dk, 0.45 dk, 1.28 dk, 1.41 dk bulunmustur.

4.3.7 Protein

Tarhana, bugday unu ile yogurttan yapilan fermente bir tiriindiir. Bugday unundan
bitkisel proteinleri, yogurttan hayvansal kaynakli proteinleri alan tarhana {izerine pek
cok arastirmaci tarafindan farkli protein kaynaklari yoninden cesitli zenginlestirilme
calismalar1 yapilmaktadir. Badem zengin bir protein kaynagi olarak biinyesinde

ortalama 18.6 g protein bulundurmaktadir (Ayaz, 2008).

Protein miktarina ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.29°da gosterilmektedir. Yapilan
Olcimler sonucu en diisiik protein miktar1 % 12.19 olup, kontrol tarhanalarda
Olgllirken; en yiksek protein miktart ise % 16.13 ile % 30’luk yagi azaltilmig

badem posasi katkili tarhana 6rneklerinde tespit edilmistir.

Protein miktarmin varyans analizine dair sonuglar1 Cizelge 4.30°da gosterilmistir.
Sonuglar analiz edildiginde badem oraninin protein miktar1 Uzerine etkisi istatistiksel

agidan onemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.29 Tarhanalarin Protein Miktarina Ait Analiz Sonuglari

Kullanim Oram Protein (%)
(%) 1T 2T 3T
K 12.41 12.34 12.19
B5 13.00 13.01 13.04
B10 13.63 13.90 14.03
B15 14.58 14.60 14.66
B20 15.08 15.22 15.22
B25 15.62 15.56 15.64
B30 16.09 16.12 16.13
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Cizelge 4.30 Tarhanalarin Protein Miktarina Ait Varyans Analiz Sonuglart

Varyasyon Kaynag SD KO F P
Yag Azaltilmis

Badem Posasi, A 6 5.872 620.66 0.000*
Hata 14 0.009

* Jsareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05)

Tarhana orneklerinde yagi azaltilmis badem posasi oranina gore protein miktarinin
coklu karsilastirma test sonuglart Cizelge 4.31°de belirtilmistir. Bu degerler arasinda
maksimum protein miktarina sahip olan tarhana gesidi % 30’luk yagi azaltilmig
badem posasi iceren tarhana ornekleri olup ortalama degeri: % 16.11+0.03 6rnek
olarak hasaplanmistir. Minimum protein miktarina sahip olan tarhana gesidi ise
kontrol tarhana olup degeri ortalama % 12.28+0.12 6rnektir.

Cizelge 4.31 Yag Azaltilmis Badem Posasi Katkili Tarhana Cesitleri Icin Protein
Miktarina Ait Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglart*

Yag Azaltilmis Badem Posasi1 Orani Protein

(%) (%)

K 12.28+0.12¢g
B5 13.02+0.02f
B10 13.85+0.20e
B15 14.61+0.04d
B20 15.17+0.08c
B25 15.61+0.05b
B30 16.11+0.03a

*Ayni siitunda bulunan farkl harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

Tarhana gruplarinda yagi azaltilmis badem posasi orani arttikga protein miktarinin
belirgin sekilde arttigi goriilmektedir. Buradan badem meyvesinde bulunan yiksek
protein igeriginin yagi azaltilmig badem posasi katkili tarhana drneklerine yansidigi
anlagilmaktadir (Sekil 4.12).
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Sekil 4.12 Yag Azaltilmis Badem Posasi Katkisinin Tarhanada Protein Miktari
Uzerine Etkisi

Yorikkoglu ve Dayisoylu, (2016) tarafindan yoresel Kahramanmaras tarhanasi
lizerine yapilan ¢alismada protein degerleri 14.49-18.12 araliginda tespit edilmistir.
Unlii, (2017) tarafindan havug lifi ve seker pancar lifi katkili tarhanalarda ham
protein miktar1 sirasiyla 12.88-14.99 arasinda rapor edilmistir. Calismada havug ve
pancar lifi kullaniminin tarhananin ham protein degerini diisiirdiigli saptanmistir.
Kivang ve Funda, (2017)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada ise protein miktar1 12.05
olarak tespit edilmistir. Soyyigit, (2004)’in yaptig1 bir arastirmada Isparta ve
cevresinde liretilen tarhanalarin protein miktar1 21.58-12.79 arasinda tespit edilmistir.
Lazos ve ark., (1993)’1n calismasinda tarhana orneklerinin protein miktar1 10.40-
13.59 araliginda hesaplanmigtir. Glrblz ve ark., (2010) tarafindan farkli hamur
isleme metotlar1 ile {iretilen tarhanalar i¢in yapilan bir calismada protein miktar
10.37-12.69 arasinda bulunmustur. Erdem, (2008)’in balik eti ilaveli tarhana

orneklerinde ise protein miktar1 18.47-26.64 arasinda hesaplanmistir.
4.3.8 Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Kapasitesi

Fenolik bilesikler, bitkilerde bulunan sekonder metabolitler olup, fenolik asitler ve
flavonoidler olarak iki kisima ayrilirlar. Flavonoidler meyve ve sebzelerin, bitkisel
caylarin dogal yapisinda bulunan polifenolik antioksidanlardir. Fenolik bilesiklerin

bir kism1 meyve ve sebzelerin lezzetinin olusmasinda bunlardan 6zellikle agizda
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acilik ve burukluk gibi iki 6nemli tat unsurunun olusmasinda etkilidirler. Bir kismi
ise meyve ve sebzelerin sari, sari-esmer, kirmizi-mavi tonlardaki renklerinin
olusmasini saglamaktadirlar. Bitkilerde ve bitkilerden elde edilen (Grinlerde
birbirinden farkli pek ¢ok fenolik bilesik bulunmaktadir (Nizamlioglu ve Nas 2010).

Fenolik bilesikler, bitki kokenli bircok gidanin aroma ve tadina katkida bulunur.
Bilesiklerin aromaya olan katkist temel olarak ugucu fenollerin varligindan

kaynaklanmaktadir (Rodriguez ve ark., 2009).

Badem meyvesi baslica proantosiyanidinler, flavonoidler ve fenolik asit olmak (izere
cok ¢esitli fenolik bilesik icermektedir (Perez-Jimenez ve ark., 2010; Bolling ve ark.,
2011; Xie ve ark., 2012).

Badem zari, fenolik bilesiklerin bir kaynagi olarak bilinmektedir. Zar, toplam
kabuklu badem agirhigmin % 4%nii kapsamaktadir. Gida drtinlerindeki oksidatif
islemlerin kontrolii i¢in yararli bir bilesen olan badem zari; lif bakimindan da zengin
bir kaynaktir. Badem zarindaki yiliksek fenolik igerigi, badem tiiketimiyle iligkili
olarak diisiiniildiigiinde antioksidan ve besin degerine katkida bulunabilir (Harrison
ve Were, 2007; Mandalari ve ark., 2010). Yapilan ¢alismalarda bademde bulunan
toplam fenolik madde miktarinin sabit olmadigi ve bunun genotip ile ilgili oldugu
ifade edilmektedir. Ayrica, farkli ¢esitlerin tohum zarlarindaki antioksidan

aktivitelerinde de degiskenlik oldugu belirlenmistir (Gradziel, 2008).

Altiok ve ark., (2006) fonksiyonel gida tiretiminde kullanilabilen bazi baharatlarin
gidalar iizerine toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasitesi agisindan

farkli oranlarda etki ettigini bildirmislerdir.

Toplam fenolik madde tayini sonuglar1 Cizelge 4.32’de verilmistir. Yapilan 6l¢timler
sonucu en disiik fenolik madde miktar1 1.63 mg GAE/g 6rnek olup, kontrol
tarhanalarda oOlculirken; en yiksek fenolik madde miktari ise 2.37 mg GAE/g 6rnek
ile % 30’luk yagi azaltilmis badem posasi katkili tarhana Orneklerinde tespit

edilmistir.

Toplam fenolik madde miktar1 varyans analizine dair sonuglar1 Cizelge 4.33’de
gosterilmistir. Sonuglar incelendiginde yagi azaltilmis badem posasinin fenolik

madde tizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.32 Tarhanalarin Toplam Fenolik Madde Tayini Analiz Sonuglari

Kullanim Oram Fenolik Madde Miktar1 (mg GAE/g 6rnek)
%
i 1T 2.T 3T
K 1.65 1.65 1.63
B5 1.85 1.84 1.84
B10 2.02 2.01 2.02
B15 2.14 2.16 2.17
B20 2.23 2.24 2.23
B25 2.33 2.33 2.32
B30 2.37 2.37 2.35

Cizelge 4.33 Tarhanalarm Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Aktivitesi
Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Fenolik Madde Miktar1 Antioksidan Aktivitesi
Kaynag
SD KO F P KO F P
Yag1 Azaltilmis

Badem Posasi, A 6 0.212 1570.89  0.000* 0.031 73190 0.000*

Hata 14 0.000 0.000

* Jsareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05)

Yagi azaltilmis badem posast oranma gore toplam fenolik maddenin ¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.34°te belirtilmistir. En ylksek fenolik maddeye
sahip olan tarhana ¢esidi % 30’luk yag1 azaltilmig badem posasi igeren tarhana grubu
olup, degeri ortalama 2.36+0.01 mg GAE/g 6rnek bulunmustur. En diisiikk fenolik
madde miktarina sahip olan tarhana 6rneginin ise kontrol 6rnegi (1.64+0.01 mg
GAE/g) oldugu gozlenmistir (Sekil 4.13). Sonuglar incelendiginde, badem
meyvesinin tarhananin toplam fenolik madde miktarini istatistiksel olarak belirgin
sekilde arttirdig1 tespit edilmistir (p<0.05). Bu sonucun elde edilmesinde badem
cekirdeklerinin yiksek miktarda toplam fenol ve tokoferol miktarina sahip olmasinin

etkili oldugu diistiniilmektedir (Kornsteiner ve ark., 2006).
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Cizelge 4.34 Tarhana Cesitleri Icin Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan

Aktivitesi Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglart*
Yag Azaltilmis Badem Fenolik Madde Miktari Antioksidan Aktivitesi
Posas1 Orani (mg GAE/g 6rnek) (mg TroloxE/g 6rnek)
(%)
K 1.64+0.01g 0.15+0.00f
B5 1.84+0.01f 0.24+0.00e
B10 2.01+0.01e 0.2940.01d
B15 2.16+0.02d 0.35+0.00c
B20 2.23+0.01c 0.39+0.01b
B25 2.33+0.01b 0.42+0.01a
B30 2.36+0.01a 0.43+0.00a

*Ayni siitunda bulunan farkli harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

2.5
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0.0
0 5 10 15 20 25 30

Yaga azaltilmis badem posasi orani (%0)

Fenolik madde miktar1 mg GAK/g 6rnek

Sekil 4.13 Yagi Azaltilmis Badem Posasi Katkisinin Tarhanada Toplam Fenolik
Madde Miktar1 Uzerine Etkisi

Tarhana Orneklerinde antioksidan aktivitesinin varyans analizine dair sonuglari
Cizelge 4.33’te gosterilmistir. Sonuglar incelendiginde badem oraninin antioksidan

aktivitesi iizerine olan etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Badem oranina gore antioksidan aktivitesi ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Cizelge
4.34’te belirtilmistir. Degerler arasinda en yuksek antioksidan aktivitesine sahip olan
tarhana grubu %25°lik ve % 30’luk yagi azaltilmis badem posasi igeren tarhana
ornekleri olup; degeri ortalama sirasiyla 0.42+0.01 mg TroloxE/g ve 0.43+£0.00 mg

TroloxE/g 6rnektir. En diisiik antioksidan aktivite miktarina sahip olan tarhana ¢esidi
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ise kontrol grubu olup; degeri ortalama 0.15+0.00 mg TroloxE/g 6rnektir. Sonuglar
incelendiginde, yagi azaltilmis badem posasi katkisina gore Orneklerin anlamli

sekilde antioksidan miktarinin arttigi anlagilmaktadir (p<0.05, Sekil 4.14).

0.5
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0.3 -
0,2
0,0
0] 5 10 15 20 25 30

Yaga azaltilmis badem posasi orani (%)

Antioksidan aktivite (mg Trolox E/g drnek)

Sekil 4.14 Yagi Azaltilmis Badem Posasi Katkisinin Tarhanada Antioksidan Aktivite
Uzerine Etkisi

Kontrol tarhana gruplar ile 6nceki yapilan ¢aligmalar karsilagtirildiginda Karakaya
ve ark., (2001); Isik ve Yapar, (2016); Kitan, (2017)’1n arastirma sonuglari, kontrol
gruplarimiz bulgular ile farklilik gosterirken; Tarake¢1 ve ark., (2013) ile Bilgicli ve

ark., (2014)’nin arastirma bulgulari, ¢alisma sonuglarimiz ile uyum saglamaktadir.

Tarhanada orneklerinde toplam fenolik madde ve antioksidan miktarinin artmasinin

nedenleri olarak;

- Bademde bulunan yiiksek antioksidan miktariin tarhananin antioksidan aktivitesini
arttirmast ve yine fermentasyonda olusan asitligin fenolik bilesikleri serbest hale
gecirerek son Uriinde fenolik madde ve antioksidan seviyesini yikseltmeye yardimci
oldugu diisiiniilmektedir (Kitan, 2017).

- Ayrica cesitli badem tiirleri iizerine yapilan ¢aligmalarda kavurma sicakligi ve
zamandaki artig ile birlikte toplam fenol miktarinda ciddi artiglar oldugu rapor
edilmistir (Nizamlioglu, 2015). Bu nedenle tarhananin kurutma asamasinda etkili
olan siire ve sicaklik artisinin da hammaddelerde bulunan toplam fenolik maddeyi ve

antioksidan giiciinii arttirmada etkili oldugu diistiniilmektedir.
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- Tarhana formiilasyonumuzda yer alan kirmizi biber, nane gibi baharatlar ile
soganin da tarhana bilesimini antioksidan aktivitesi yoniinden zenginlestirdigi tahmin

edilmektedir.

4.3.9 Duyusal Ozelliklerin Tayini
Duyusal analizlerde 5 adet parametre {izerinden (renk, koku, kivam, tat- aroma, genel
kabul edilebilirilik) 10 paneliste tarhana c¢orbalar1 denetilmis ve puanlandirmay1 1

(cok kotu) -10 (en iyi) arasinda yapmalari istenmistir.

4.3.9.1 Renk
Cizelge 4.35’te varyans analiz sonuglari incelendiginde Ornekler arasinda renk

acisindan fark énemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.35 Tarhana Corbalarinda Renk, Koku ve Kivam Ozelliklerine Ait Varyans
Analizi Sonuglari

Varyasyon Renk Koku Kivam

Kaynag SD KO F P KO F P KO F P

Yag

Azaltilmis 6 5824 5.17 0.000* 1.414 0.82 0.561 0995 0.89 0.509
Badem Posasi,

A

Hata 63 1.125 1.730 1.121

* [sareti istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.36’da tarhana ¢esitleri arasinda renk analizine dair ¢oklu karsilagtirma test

sonuclar1 verilmektedir.

Cizelge 4.36 Corba Cesitlerinde Renk, Koku ve Kivam Ozelliklerine Ait Tukey
Coklu Karsilastirma Test Sonuglart*

Yag Azaltilmg
Badem Posasi Renk Koku Kivam
Oram

(%0)

K 6.10+1.45b 6.70+1.25a 7.90+1.10a
B5 8.30+0.82a 7.60+1.51a 8.30+1.06a
B10 8.10+0.74a 7.60+1.51a 8.10+0.32a
B15 8.20+1.32a 7.90+1.10a 7.90+1.29a
B20 7.90+0.99a 7.60+1.27a 7.90+1.10a
B25 7.50+0.85ab 7.60+1.17a 7.40+1.08a
B30 8.00+1.05a 7.60+1.35a 7.50+1.18a

*Ayni siitunda bulunan ayn1 harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmamaktadir (p>0.05).

Panelistler genellikle kontrol grubu ile yagi1 azaltilmis badem posasi katkili tarhana

ornekleri arasinda belirgin sekilde renk farki oldugunu ifade etmisler ve renk
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acisindan yagi azaltilmis badem posast katkili tarhana 6rneklerini kontrol tarhanaya
gore daha ¢ok begenmislerdir. Yag1 azaltilmis badem posasi kullanilmayan kontrol
tarhana orneklerinde ise formilasyonda bulunan biber, salca, ve nanenin renk
cekiciligine pek katkisinin olmadigi tahmin edilmektedir. Bu durumda tarhanaya
ilave edilen yag1 azaltilmis badem posasi katkisinin Grtintinin rengine etki ederek,

corbanin albenisini arttirdig1 diistintilmektedir.

4.3.9.2 Koku

Cizelge 4.35’te varyans analiz sonuglari incelendiginde koku agisindan fark
istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (p>0.05). Panelistler koku bakimindan
ornekler arasinda bir fark algilamadiklarini ifade etmis olmakla birlikte, kontrol
tarhana Orneklerinin kokusu yagi azaltilmig badem katkis1 kullanilan 6rneklere gore
daha az begenilmistir. Bunun, panelistlerin duyusal analiz esnasinda kontrol tarhana
orneklerinde istenmeyen bir koku hissettiklerini bildirmeleri ile ilgili oldugu

diistiniilmektedir.

Cizelge 4.36’ da tarhana gesitleri arasinda koku analizine dair ¢oklu karsilastirma test
sonuclar1 verilmektedir. Corba ¢esitleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark

bulunmamaktadir (p>0.05).

4.3.9.3 Kivam
Cizelge 4.35’te varyans analiz sonuglari incelendiginde kivam agisindan fark onemli
bulunmamuistir (p>0.05). Panelistler kivam agisindan tarhana ornekleri arasinda bir

fark algilamadiklarini ifade etmislerdir.

Cizelge 4.36’da tarhana ¢esitleri arasinda kivam analizine dair ¢oklu karsilastirma
test sonuglar1 verilmektedir. Corba ¢esitleri arasinda kivam agisindan istatistiksel
olarak 6nemli fark bulunmamaktadir (p>0.05). Corbalar arasinda kivam agisindan
istatistiki fark olmamakla birlikte, puanlamaya gore en ¢ok begenilen gorbanin %
5’lik yag1 azaltilmis badem posasi katkili tarhana ¢orbalari oldugu tespit edilmistir.
Bunun da tarhana orneklerinin pisme siiresi olan 10 dk dikkate alindiginda, tiim
gruplar arasinda bu slirenin % 5’lik yagi azaltilmis badem posasi katkili ¢orbalar i¢in

en uygun stire oldugu tahmin edilmektedir.
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4.3.9.4 Tat-aroma
Bircok bitkisel Urunde tat ve koku meydana getiren aroma maddeleri, linoleik ve
linolenik asitlerin lipoksigenaz enzimi vasitasiyla oksidasyon sonucu olusan

hidroperoksitlerden olusmaktadir (Isik, 2013).

Cizelge 4.37°de varyans analiz sonuglar1 incelendiginde tat-aroma agisindan fark

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamuistir (p>0.05).

Cizelge 4.37 Tarhana Corbalarinda Tat-Aroma ve Genel Kabul Edilebilirlik
Ozelliklerine Ait Varyans Analizi Sonuglar

Tat- Aroma Genel Kabul Edilebilirlik
Varyasyon SD KO F P KO F P
Kaynag
Yag Azaltilmis

Badem Posas;, A 6 1.681 0.80 0.576 1.781 1.22 0.308

Hata 63 2.111 1.459

* Jsareti istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.38°de tarhana c¢esitleri arasinda tat-aroma analizine dair ¢oklu karsilagtirma
test sonuclar1 verilmektedir. Corba ¢esitleri arasinda tat-aroma acisindan énemli fark

bulunmamaktadir (p>0.05).

Cizelge 4.38 Corba Cesitlerinde Tat-Aroma ve Genel Kabul Edilebilirlik
Ozelliklerine Ait Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglar1*

Yagi Azaltilmg Tat/Aroma Genel Kabul Edilebilirilik
Badem Posas1 Oram
(%)
K 6.80+1.81a 6.70+1.34a
B5 7.80£1.55a 7.80+£1.32a
B10 7.70+1.34a 7.70+1.06a
B15 7.80+1.14a 8.00+0.94a
B20 7.70+1.57a 7.70+£1.16a
B25 8.00£1.05a 7.60+097a
B30 8.00+1.56a 7.80+1.55a

*Ayni stitunda bulunan ayni harflerle isaretli ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmamaktadir (p>0.05).

Istatistiksel olarak onemli fark bulunmamakla birlikte, panelistler yag: azaltilmus
badem posast katkis1 kullanilan tarhanalarin iiriinde tat ve aromayr iyi yonde
etkiledigini bildirmislerdir. Puanlamaya gore tat-aroma bakimindan en ¢ok begenilen

gesitlerin % 25 ve % 30’luk yagi azaltilmis badem posasi katkili tarhanalar oldugu
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tespit edilmistir. Bu durumun ise, bademin igerisinde bulunan zengin linoleik ve

linolenik asitlerin oksidasyonu ile ilgili oldugu tahmin edilmektedir.

4.3.9.5 Genel Kabul Edilebilirlik

Cizelge 4.37°de varyans analiz sonuglart incelendiginde tarhana gruplari arasinda
genel kabul edilebilirlik agisindan istatistiksel olarak énemli fark bulunmamaktadir
(p>0.05).

Cizelge 4.38’de badem oranlar1 arasinda genel kabul edilebilirlik analizine dair ¢oklu
karsilagtirma test sonuglari verilmektedir. Corba g¢esitleri arasinda genel kabul

edilebilirlik agisindan istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmamaktadir (p>0.05)

—o— Renk
Koku
Kivam
B10 Tat-aroma

== Genel kabul edilebilirlik

Sekil 4.15 Yag1 Azaltilmis Badem Posas1 Katkisinin Corbalarin Duyusal Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Bazi galigmalar incelendiginde tarhana {iretiminde bugday unu yerine belli oranlarda
ikame edilen arpa unu, kinoa unu, misir unu gibi c¢esitli unlar kullanilmis ve bu
urtnler genel kabul edilebilirlik bakimindan diisiik puan almiglardir (Erkan ve ark.,
2006; Ucgok ve ark., 2019; Durmus, 2015). Ancak bu calismada bugday unu
kullanilmis olup formulasyonda baska bir un ikame edilmemistir. Bu nedenle genel
kabul edilebilirligin artmasinda bademin olumlu etkisinin oldugu tahmin

edilmektedir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada iilkemizde geleneksel olarak hazirlanan tarhanaya, soguk pres yontemi
ile yagi azaltilmis badem posasi ilave edilmistir. Bugday unu Uzerinden % O
(kontrol), % 5, % 10, % 15, % 20, % 25, % 30 oranlarinda yagi azaltilmig badem
posast katkili Uretilen tarhanalarin fiziksel, kimyasal ve reolojik 6zellikleri

incelenmistir.

2 gun suren fermentasyon boyunca pH ve titrasyon asitligi degerlerindeki degisimin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu saptanmisgtir (p<0.05). Tarhananin fermente gida
olmasi1 ve bademde bulunan yagin hidrolize olmasi sebebiyle fermentasyon sonunda
titrasyon asitligi artmus, bununla baglantili sekilde pH degerinin ise azaldigi

diistiniilmektedir.

Tarhana ¢orbalarinda yapilan renk analiz degerleri arasinda istatistiksel agidan fark
onemli bulunmustur (p<0.05). Tarhana gruplarinda badem katkisi arttik¢a, 6rneklerin
L* degerlerinin azaldigi, bununla birlikte a* ve b* degerlerinin ise yiikseldigi

saptanmistir.

Tarhanada yagi azaltilmis badem posasi kullaniminin artmasi ile birlikte, protein,
inorganik madde ve yag miktarmin 0nemli sekilde arttigi tespit edilmistir. Badem
meyvesinin sahip oldugu yuksek miktarda protein ve yag miktari ile inorganik madde
kompozisyonu tarhana orneklerine yansiyarak besinsel kaliteyi ¢nemli derecede

arttirdigl saptanmustir.

Tarhana Orneklerinde yagi azaltilmig badem posasit katki miktarinin artmasiyla;
kopuklenme kapasitesi ve koplk stabilitesi degerlerinin istatistiksel olarak arttigi
(p<0.05), buna karsilik viskozite degerlerinin azaldigi (p<0.05), su tutma

kapasitesinin ise istatistiki olarak 6nemli dl¢iide degismedigi goriilmistiir (p>0.05).

Tarhana Orneklerinde yagi azaltilmis badem posasi katki miktarinin artmasiyla,
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi degerlerinin arttig1 tespit edilmis,
sonuglar istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05). Yagi azaltilmis badem
posasinin bilesimindeki gUgli antioksidan miktarinin tarhana orneklerine yansidigi
saptanmistir. Ayrica formiilasyonda bulunan kirmizi biber, nane gibi baharatlar ile
soganin da tarhana bilesimini antioksidan aktivitesi yoniinden olumlu etkiledigi

tahmin edilmektedir.
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Tarhana gorbalarmin duyusal 6zellikleri incelendiginde koku, kivam, tat aroma ve
genel kabul edilebilirlik sonuglar1 arasinda istatistiki olarak fark goriilmez iken
(p>0.05); corbalarda renk agisindan bazi gesitler arasinda istatistiki olarak fark tespit
edilmistir. Corbalara verilen puanlamalar genel olarak incelendiginde, yag: azaltilmis
badem posasi katkili gorbalarinin kontrol grubu gorbalarindan daha fazla begenildigi

sonucuna ulagilmistir.

Gelecekte de tarhana Uretiminde, katki maddesi olarak besinsel glcl ve antioksidan
kapasitesi yiksek olan, tat ve gorintlyl olumlu etkileyebilecek meyve veya
meyveler kullanilmasinin tarhanayr zenginlestirecegi diisiiniilmektedir. Boylelikle
tarhananin yurttaki i¢ tiretim hacminin genislemesi saglanabilecegi gibi Ulkemiz

ekonomisine de 6nemli katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

60



6. KAYNAKLAR

Agunbiade, S. O., & Olanlokun, J. O. (2006). Evaluation of some nutritional
characteristics of Indian almond (Prunus amygdalus) nut. Pakistan Journal of
Nutrition, 5(4), 316-318.

Ahmad, Z. (2010). The uses and properties of almond oil. Complementary Therapies
in Clinical Practice, 16(1), 10-12.

Akbas, S., & Coskun, H. (2006). Tarhana uretimi ve &zellikleri G(zerine bir
degerlendirme. Tiirkiye 9. Gida Kongresi, 703-706.

Aktas, K., Demirci, T., & Akin, N. (2015). Chemical composition and
microbiological properties of tarhana enriched with immature wheat grain.
Journal of Food Processing and Preservation, 39(6), 3014-3021.

Alothman, M., Bhat, R., & Karim, A. A. (2009). Antioxidant capacity and phenolic
content of selected tropical fruits from Malaysia, extracted with different
solvents. Food Chemistry, 115(3), 785-788.

Altiok, D., Altiok, E., & Bayraktar, O. (2006). Fonksiyonel gida iiretiminde
kullanilan bazi baharatin antioksidan kapasiteleri. Tirkiye 9. Gida Kongresi,
24-26 Mays 2006, Bolu.

Anonim, (2004). TS 2282 Tarhana Standarti. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.

Anonim, (2013). Badem eylem plani 2013-2017.
https://www.ogm.gov.tr/ekutuphane/Yayinlar/Badem%20Eylem%20Plan%C
4%B1.pdf-(Erisim tarihi 08.05.2019).

Ayaz, A. (2008). Yagli Tohumlarin Beslenmemizdeki Yeri. Saglik Bakanligi Yayin
No: 727, ISBN: 978-975-590-243-2, Klasmat Matbaacilik, Ankara.

Balta, M. F. (2013). Fatty acid profiles for almond (Prunus amygdalus Batsch)
genotypes with different kernel taste and formation. Igdir Universitesi Fen
Bilimleri Enstittisti Dergisi, 3(1), 17-24.

Barreira, J. C., Ferreira, I. C., Oliveira, M. B. P., & Pereira, J. A. (2008). Antioxidant
activity and bioactive compounds of ten Portuguese regional and commercial
almond cultivars. Food and Chemical Toxicology, 46(6), 2230-2235.

Bilgicli, N. (2004). Tarhananin fitik asit igerigi ve bazi besin dgeleri lizerine maya,
malt ve fitaz katkilarinin etkileri. Doktora Tezi, Selcuk Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Konya.

Bilgicli, N., Elgiin, A., Herken, E. N., Tiirker, S., Ertas, N., & Ibanoglu, S. (2006).
Effect of wheat germ/bran addition on the chemical, nutritional and sensory
quality of tarhana, a fermented wheat flour-yoghurt product. Journal of Food
Engineering, 77(3), 680—686.

Bilgicli, N., & ibanoglu, S. (2007). Effect of wheat germ and wheat bran on the
fermentation activity, phytic acid content and colour of tarhana, a wheat
flour—yoghurt mixture. Journal of Food Engineering, 78(2), 681-686.

Bilgicli, N. (2009a). Enrichment of gluten-free tarhana with buck wheat flour.
International Journal of Food Sciences and Nutrition, 60(4), 1-8.

61


https://www.ogm.gov.tr/ekutuphane/Yayinlar/Badem%20Eylem%20Plan%C4%B1.pdf
https://www.ogm.gov.tr/ekutuphane/Yayinlar/Badem%20Eylem%20Plan%C4%B1.pdf

Bilgicli, N., (2009b). Effect of buck wheat flour on chemical and functional
properties of tarhana. LWT-Food Science and Technology, 42(2), 514-518.

Bilgicli, N., Aktas, K., & Levent, H. (2014). Utilization of citrus albedo in tarhana
production. Journal of Food and Nutrition Research, 53(2), 162-170.

Bolling, B. W., Chen, C. Y. O., McKay, D. L, & Blumberg, J. B. (2011). Tree nut
phytochemicals: composition, antioxidant capacity, bioactivity, impact
factors. A systematic review of almonds, Brazils, cashews, hazelnuts,
macadamias, pecans, pine nuts, pistachios and walnuts. Nutrition Research
Reviews, 24(2), 244-275.

Ceylan, M. M. (2013). Badem siitu tretimi ve optimizasyonu. Yuksek Lisans Tezi,
Mustafa Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Hatay.

Chevallier, S., Colonna, P., Della Valle, G., & Lourdin, D. (2000). Contribution of
major ingredients during baking of biscuit dough systems. Journal of Cereal
Science, 31(3), 241-252.

Coskun, F. (2002). Trakya’nin degisik yorelerinde iiretilen ev tarhanalarinin
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri, Gida Miihendisligi Dergisi,
48-52.

Coskun, F. (2014). Tarhananin tarihi ve Tirkiye’de tarhana g¢esitleri. Gida
Teknolojileri Elektronik Dergisi, 9(3), 69-79.

Capanoglu, E. (2002). Badem ezmesinde kalite ve raf omriiniin iyilestirilmesi.
Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi,
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Istanbul.

Celik, 1., Isik, F., & Yilmaz, Y. (2010). Chemical, rheological and sensory properties
of tarhana with wheat bran as a functional constituent. Akademik Gida, 8(3),
11-17.

Dag, U., & Inang, A. L. (2019). Farkli endiistriyel yogurt kiiltiirleri kullanarak Maras
tarhana hamurunun fermantasyonunda asit gelisiminin izlenmesi ve tarhanaya
etkileri. Kahramanmaras Stit¢cii Imam Universitesi Miihendislik Bilimleri

Dergisi, 22(1), 1-9.

Daglioglu, O. (2000). Tarhana as a traditional Turkish fermented cereal food. Its
recipe, production and composition. Food/Nahrung, 44(2), 85-88.

Daglioglu, O., Arici, M., Konyali, M., & Gumiis, T. (2002) Effects of tarhana
fermentation and drying methods on the fate of Escherichia coli O157:H7
and Staphylococcus aureus. European Food Research and Technology.
215(6), 515-519.

Demir, M. K. (2018). Geleneksel tarhana iiretiminde tam bugday unu kullanimu.
Akademik Gida, 16(2), 148-155.

Demirci, A. S., Palabiyik, 1., Ozalp, S., & Tirpanci Sivri, G. (2018). Effect of using
kefir in the formulation of traditional Tarhana. Food Science and Technology,
1-7.

62



Demirkol, M., & Tarakci, Z. (2018). Effect of grape (Vitis labrusca L.) pomace dried
by different methods on physicochemical, microbiological and bioactive
properties of yoghurt. LWT-Food Science and Technology, 97, 770-777.

Durmus, Y. (2015). Glutensiz tarhana tiretiminde hidrokolloid kullaniminin kalite
lizerine etkisi. Yiksek Lisans Tezi, Ordu Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Ordu.

Ekinci, R. (2005). The effect of fermentation and drying on the water-soluble vitamin
content of tarhana, a traditional Turkish cereal food. Food Chemistry, 90(1-
2), 127-132.

Erbas, M., Certel M., & Uslu, M. K. (2004). Yas ve kuru tarhananin seker igerigine
fermentasyon ve depolamanin etkisi. Gida, 29(4), 299-305.

Erbas, M., Certel, M., & Uslu, M. K. (2005a). Microbiological and chemical
properties of tarhana during fermentation and storage as wet-sensorial
properties of tarhana soup. LWT - Food Science and Technology, 38(4), 409-
416.

Erbas, M., Ertugay, M. F., Erbas, M. O., & Certel, M. (2005b). The effect of
fermentation and storage on free amino acids of tarhana. International
Journal of Food Sciences and Nutrition, 56(5), 349-358.

Erdem, E. (2008). Tarhana iiretiminde balik etinin kullanimi. Yiiksek Lisans Tezi,
Pamukkale Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Denizli.

Erkan, H., Celik, S., Bilgi, B., & Koksel, H. (2006). A new approach for the
utilization of barley in food products: Barley tarhana. Food Chemistry, 97(1),
12-18.

Erol, 1., N. (2010). Kegiboynuzlu tarhana tizerine bir arastirma. Yiksek Lisans Tezi,
Afyon Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Afyonkarahisar.

Erol, T., (2016). Farkli oranlarda nar ¢ekirdegi ekstrakti ile zenginlestirilmis tarhana
orneklerinin depolama boyunca bazi kimyasal ozelliklerinin belirlenmesi.
Yiksek Lisans Tezi, Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida
Miihendisligi Anabilim Dal1, izmir.

Ertas, N., Sert, D., & Demir, M. K. (2015). Functional properties of tarhana enriched
with whey concentrate. Agronomy Research, 13(4), 919-928.

Ertop, M. H., Cerit, Z. G., & Atasoy, R. (2019). Evaluation of physico chemical,
nutritional and sensory properties of the wet tarhana. Food Science and
Quality Management, 83, 61-67.

Esimek, H. (2010). Tarhananin besinsel lif igerigi ve antioksidatif ozelliklerinin
belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Inonii Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitlsu, Gida Miithendisligi Anabilim Dali, Malatya.

Frison, S., & Sporns, P. (2002). Variation in the flavonol glycoside composition of
almond seed coats as determined by MALDI-TOF mass spectrometry.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 50(23), 6818-6822.

63



Gotcheva, V., Pandiella S.S., Angelov, A., Roshkova, Z., & Webb, C. (2001).
Monitoring the fermentation of the traditional Bulgarian beverage boza.
International Journal of Food Science and Technology, 36(2), 129-134.

Gokmen, S. (2009). Cig, pismis ve kurutulmus ayva katkisinin tarhana tizerine olan
etkisi. Yuksek Lisans Tezi, Afyon Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Afyonkarahisar.

Gurbuz, O., Gogmen, D., Ozmen, N., & Dagdelen, F. (2010). Effects of yeast,
fermentation time, and preservation methods on tarhana. Preparative
Biochemistry & Biotechnology, 40(4), 263-275.

Hancer, A. (2010). Besinsel liflerin tarhana iiretiminde kullanimi. Yiksek Lisans
Tezi, Inonii Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Malatya.

Harrison, K., & Were, L. M. (2007). Effect of gamma irradiation on total phenolic
content yield and antioxidant capacity of almond skin extracts. Food
Chemistry, 102(3), 932-937.

Hayta, M., Alpaslan, M., & Baysar, A. (2002). Effect of drying methods on
functional properties of tarhana: A wheat flour-yogurt mixture. Journal of
Food Science, 67(2), 740-744.

Ikegwu, O. J., Oledinma, N. U., Nwbasi, V. N., & Alaka, I. C. (2009). Effect of
processing time and some additives on the apparent viscosity of ‘achi’
Brachystegia eurycoma flour. Elektronic Journal of Environmental,
Agricultural and Food Chemistry, 8(8), 685-691.

Isfahlan, A. J., Mahmoodzadeh, A., Hassanzadeh, A., Heidari, R., & Jamei, R.
(2010). Antioxidant and antiradical activities of phenolic extracts from
Iranian almond (Prunus amygdalus L.) hulls and shells. Turkish Journal of
Biology, 34(2), 165-173.

Isik, F. (2013). Salga tretim atiklarinin tarhana tretiminde kullanimi. Doktora Tezi,
Pamukkale Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dal1, Denizli.

Isik, F., & Yapar, A. (2016). Degisik oranlarda salca iiretim atiklar1 ilave edilerek
iretilen tarhanalarin oksidasyon parametrelerinin zamana bagli degisimi.
Akademik Gida, 14(2), 123-135.

Isik, F., & Yapar, A., (2017). Effect of tomato seed supplementation on chemical and
nutritional properties of tarhana. Journal of Food Measurement and
Characterization, 11(2), 667-674.

Ibanoglu, S. Ainsworth, P. Wilson, G., & Hayes, G. D. (1995). The effect of
fermentation conditions on the nutrients and acceptability of tarhana. Food
Chemistry, 53(2), 143-147.

Ibanoglu, E., & Ibanoglu, S. (1997). The effect of heat treatment on the foaming
properties of tarhana, a traditional Turkish cereal food. Food Research
International, 30(10), 799-802.

64


https://www.researchgate.net/journal/2193-4126_Journal_of_Food_Measurement_and_Characterization
https://www.researchgate.net/journal/2193-4126_Journal_of_Food_Measurement_and_Characterization

Ibanoglu, S., ibanoglu, E., & Ainsworth, P. (1998). Effect of dilute acid hydrolysis
on the cooked viscosity of tarhana, a traditional Turkish cereal soup.
International Journal of Food Sciences and Nutrition, 49(6), 463-466.

Ibanoglu, S., ibanoglu, E., & Ainsworth, P. (1999). Effect of different ingredients on
the fermentation activity in tarhana. Food Chemistry, 64(1), 103-106.

James, C. S. (1995). Analytical chemistry of foods. Publisher Blackie Academic and
Professional, London, 176pp.

Karakaya, S., El, S. N., & Tas, A. A. (2001). Antioxidant activity of some foods
containing phenolic compounds. International Journal of Food Sciences and
Nutrion, 52, 501-508.

Kornsteiner, M., Wagner, K. H., & Elmadfa, I. (2006). Tocopherols and total
phenolics in 10 different nut types. Food Chemistry, 98, 381- 387.

Kitan, S. (2017). Glutensiz tarhana dretiminde kinoa (chenopodium quinoa)
kullanimi. Yiksek Lisans Tezi, Ondokuz Mayis Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitlsu, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali, Samsun.

Kivang, M., & Funda, E. G. (2017). A functional food: a traditional Tarhana
fermentation. Food Science and Technology, 37(2), 269-274.

Koca, A. F., & Tarakg1, Z. (1997). Tarhana tiretiminde misir unu ve peyniralti suyu
kullanim1. Gida, 22(4), 287-292.

Koca, A. F., Yazici, F., & Anmil, M. (2002). Utilization of soy yoghurt in tarhana
production. European Food Research and Technology 215(4), 293-297.

Koca, A. F., Koca, 1., Aml, M., & Karadeniz, B. (2006). Kizilcik tarhanasimin
fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri. Turkiye 9. Gida Kongresi. 24-26
Mayis 2006, 377-380, Bolu.

Kiiden, A. B., Kiiden, A., Bayazit, S., Cémlek¢ioglu, S., Imrak, B., & Dikkaya, Y. R.
(2014). Badem Yetistiriciligi. Seftali, Nektarin, Badem ve Elma Cesit
Adaptasyonu Projesi, TAGEP.

Lazos, E. S., Aggelousis, G., & Bratakos, M. (1993). The fermentation of trahanas: a
milk— wheat flour combination. Plant Foods for Human Nutrition, 44(1), 45-
62.

Ledbetter, C. A., & Palmquist, D. E. (2006). Degradation of almond pellicle color
coordinates at different storage temperature. Postharvest Biology and
Technology, 40(3), 295-300.

Leroy, F., & De Vuyst, L. (2004). Lactic acid bacteria as functional starter cultures
for the food fermentation industry. Trends in Food Science & Technology,
15(2), 67-78.

Mandalari, G., Tomaino, A., Arcoraci, T., Martorana, M., Turco, V. L., Cacciola, F.,
Rich, G. T., Bisignano, C., Saija, A., Dugo, P., Cross, K. L., Parker, M. L.,
Waldron, K. W., & Wickham., M. S. J. (2010). Characterization of
polyphenols, lipids and dietary fibre from almond skins (Amygdalus
communis L.). Journal of Food Composition and Analysis, 23(2), 166-174.

65



Mexis, S. F., Badeka, A. V., & Kontominas, M. G. (2009). Quality evaluation of raw
ground almond kernels (Prunus dulcis): Effect of active and modified
atmosphere packaging, container oxygen barrier and storage conditions.
Innovative Food Science and Emerging Technologies, 10(4), 580-589.

Nizamlioglu, N. M., & Nas, S. (2010). Meyve ve sebzelerde bulunan fenolik
bilesikler; yapilar1 ve onemleri. Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, 5(1),
20-35.

Nizamlioglu, N. M. (2015). Kavurma ve depolama kosullarinin bademin bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal o©zellikleri Gzerine etkisi. Doktora Tezi,
Pamukkale Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Denizli.

Oney, A. (2015). Bayat ekmeklerin instant tarhana ¢orbasi tretiminde kullanilmasi.
Yiksek Lisans Tezi, Selguk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Konya.

Ozdemir, S., Gé¢men, D., & Yildirrm Kumral, A. (2007). A traditional Turkish
fermented cereal food: tarhana. Food Reviews International, 23(2), 107-121.

Ozdestan, O. (2009). Tiirkiye’de iiretilen baz1 fermente gidalarda biyojen aminlerin
belirlenmesi tiizerine bir c¢alisma. Doktora Tezi, Ege Universitesi, Fen
Bilimleri Ensititlisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Izmir.

Ozel, S. (2012). Tarhana hamuru fermentasyonunun mikrobiyal taksonomik
yapisinin ve populasyon dinamiginin belirlenmesi. Yiksek Lisans Tezi,
Pamukkale Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Denizli.

Perez-Jimenez, J., Neveu, V., Vos, F., & Scalbert, A. (2010). Identification of the
100 richest dietary sources of polyphenols: an application of the Phenol-
Explorer database. European Journal of Clinical Nutrition, 64(S3), S112.

Pinelo, M., Rubilar, M., Sinero, J., & Nunez, M. J. (2004). Extraction of antioxidant
phenolics from almond hulls (Prunus amygdalus) and pine sawdust (Pinus
pinaster). Food Chemistry, 85(2), 267-273.

Rao, H. (2012). Therapeutic applications of almonds (Prunus amygdalus L): a
review. Journal of Clinical and Diagnostic Research, 6(1), 130-135.

Rodriguez, H., Curiel J. A., Landete, J. M., de las Rivas, B., de Felipe, F. L., Gomez-
Cordoves, C., Mancheno, J. M., & Munoz, R. (2009). Food phenolics and
lactic acid bacteria. International Journal of Food Microbiology, 132(2-3),
79-90.

Saldamls, 1. (1998). Gida Kimyasi. Hacettepe Universitesi Yayinlari, Ankara, 527s.

Sanchez-Bel, P., Egea, I., Romojaro, F., & Martinez-Madrid, M. C. (2008). Sensorial
and chemical quality of electron beam irradiated almonds (Prunus
amygdalus). LWT-Food Science and Technology, 41(3), 442-449.

Sang, S., Cheng, X., Fu, H. Y., Shieh, D. E., Bai, N., Lapsley, K., Stark, R. E. Rosen,
R.T., & Ho, C. T. (2002). New type sesquiterpene lactone from almond hulls
(Prunus amygdalus Batsch). Tetrahedron Letters, 43(14), 2547-2549.

66



Sardogan, M. (2016). Badem i¢ kabugunun unlu mamullerde degerlendirilme
imkanlari. Yuksek Lisans Tezi, Yildiz Teknik Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Istanbul.

Sathe, S. K. (1993). Solubilization, electrophoretic characterization and in vitro
digestibility of almond (Prunus amygdalus) proteins 1,2. Journal of Food
Biochemistry, 16(4), 249-264.

Socias, R., Kodad, O., Alonso, J. M., & Gradziel, T. M. (2007). Almond quality: a
breeding perspective. Horticultural Reviews, 34, 197-238.

Soyyigit, H. (2004). Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin
mikrobiyolojik ve teknolojik 6zellikleri. Yuksek Lisans Tezi, Suleyman
Demirel Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim
Dali, Isparta.

Simsek, O., Ozel, S., & Con, A. H. (2017). Comparison of lactic acid bacteria
diversity during the fermentation of Tarhana produced at home andon a
commercial scale. Food Science and Biotechnology, 26(1), 181-187.

Tamime, A. Y., & O’Connor, T. P. (1995). Kishk-A dried fermented milk/cereal
mixture. Internationa Dairy Journal, 5(2), 109-128.

Tarakg¢1, Z., Anil, M., Koca, 1., & islam, A. (2013). Effects of adding cherry laurel
(Laurocerasus officinalis) on some physicochemical and functional properties
and sensorial quality of tarhana. Quality Assurance and Safety of
Crops&Foods, 5(4), 347-355.

Temiz, A., & Pirkul, T. (1990). Tarhana fermentasyonunda kimyasal ve
mikrobiyolojik degismeler, Gida, 15(2), 119-126.

Temiz, H., & Tarake1, Z. (2017). Composition of volatile aromatic compounds and
minerals of tarhana enriched with cherry laurel (Laurocerasus
officinalis). Journal of Food Science and Technology, 54(3), 735-742.

Turker, S. (1991). Saglam, pisirilmis ve ¢imlendirilmis ¢esitli baklagil katkilariyla,
mayasiz ve maya ilavesiyle fermente edilen tarhananin bazi fiziksel, kimyasal
ve besinsel 0ozellikleri (zerine bir arastirma. Doktora Tezi, Atatlrk
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim
Dal1, Erzurum.

Ucar, A., & Cakirogli, F. P. (2011). Comparison of some chemical and
microbiological quality of homemade tarhana in Ankara, Turkey. Journal of
Food Agriculture&Environment, 9, 34-37.

Ucok, G., Cankurtaran, T., & Demir, M. K. (2019). Geleneksel tarhana uretiminde
kinoa ununun kullanimi. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 23(1): 22-
30.

Unlii, M. U. (2017). Havug lifi ve seker pancari lifinin tarhana kalitesine etkisi.
Yiksek Lisans Tezi, Aksaray Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Aksaray.

Yada, S., Lapsley, K., & Huang, G. (2011). A review of composition studies of
cultivated almonds: Macronutrients and micronutrients. Journal of Food
Composition and Analysis, 24(4-5), 469-480.

67



Yada, S., Huang, G., & Lapsley, K. (2013). Natural variability in the nutrient
composition of California-grown almonds. Journal of Food Composition and
Analysis, 30(2), 80-85.

Yalgin, E., Celik, S., & Koksel, H. (2008). Chemical and sensory properties of new
gluten-free food products: Rice and corn Tarhana. Food Science and
Biotechnology, 17(4), 728-733.

Yavuz, G. G. (2011). Badem. TEPGE BAKIS, Ankara, 8s.

Yildirnm, Z., & Ercan, R. (2004). Ekstrizyon kosullarmin farkli bugday unlar
kullanilarak iretilen tarhanalarin ¢ozintrliigiine ve su absorbsiyonuna
etkileri. Tarim Bilimleri Dergisi, 10(4), 428-434.

Yildirim, F. A., & Askin, M. A. (2010). Variability of amygdalin content in seeds of
sweet and bitter apricot cultivars in Turkey. African Journal of
Biotechnology, 9(39), 6522-6524.

Yildirim, C., & Guzeler, N. (2016). Tarhana cipsi. Nevsehir Bilim ve Teknoloji
Dergisi, 5,1-8.

Yoriikoglu, T., & Dayisoylu, K. S. (2016). Y0resel Maras Tarhanasinin fonksiyonel
ve kimyasal bazi 6zellikleri. Atatlrk Universitesi Ziraat Fakiltesi Dergisi,
47(1), 53-63.

Xie, L., Roto, A. V., & Bolling, B. W. (2012). Characterization of ellagitannins,
gallotannins, and bound proanthocyanidins from California Almond (Prunus
dulcis) varieties. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 60(49),
12151-12156.

Xu, B. J., Chang, S. K. C. (2007). A comparative study on phenolic profiles and
antioxidant activities of legumes as affected by extraction solvents. Journal of
Food Science, 72(2), 159-166.

68



EKLER

69



EK:1 Duyusal Test Degerlendirme Formu (Durmus, 2015)

DUYUSAL TEST DEGERLENDIRME FORMU
Panelistin Adi. Soyadi:
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7-8 lyi
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1-2 Cok Kot

Diistinceleriniz
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EK:2 Numunelerinin Antioksidan Ozelliklerini Tespit Etmede Yararlanilan

Kalibrasyon Egrileri
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