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TARHANA URETIMINDE FARKLI UYGULAMALARIN URUN
KALITESINE ETKIiSi

THE EFFECTS of DIFFERENT APPLICATIONS in TARHANA
PRODUCTION on PRODUCT QUALITY

0. Utku GOPUR, Duygu GOCMEN, Canan Ece TAMER, Ozan GURBUZ
Uludag Oniversitesi Ziraat Fakliltesi Gida Mithendisligi Balimi, Bursa

OZET: Bu galigmada tarhana tiretimi tarkhibklarinin kaliteye etkiterini ortaya koyacak farkll regetelerle yapilan Grinierde, gerekli analizler
yaptimigtir. Ayrica klasik muhafaza ytntemine alternatif olabilecek yeni bir yéntem denenerek, geleneksel olan bu Griinimiize pazarlama
olanaklar: yaratimas! diglinilmigtilr. Etde edilen &nekler igerisinde tliksticllerl dolayisiyla da ireticileri dogrudan ilgilendiren duyusal
dederiendirme sonuglanna gdre en ¢ok bedeniyi yodurt ve maya katkili olarak tarmentasyon iglertine ugiratilan ve dondurularak muhafaza
edilen drnek almighr.

ABSTRACT: In this rosearch, production of tarhana was made with the different methods that reveal the effects of diferences in tarhana
preduction on quality and the necessary analyses were done on these products. Moreover, a new method which can be'an allernative to
traditional method was tested and also, creating new marketing opportunities were considered. Among the roduced samples, according to the
organoleptic analyses results that customers and producers are directly related, the most preferred sample is the one preserved by freezing
and fermented with supplements of yoghurt and yeast.

GIRIS

Tarhana; bufday unu, yogrut, biber, tuz, sogan, domates, ve aroma verici saghiga zararsiz bitkisel
maddelerle yogrulan hamurun fermente edildikten sonra kurutulmasi, égiitiimesi ve elenmesi ile elde edilen
bir besin maddesidir (UNAL, 1997).

Tarhana, Turkler tarafindan Orta Asya'da yasadiklar dénemden bu yana bilinen ve sevilerek tiketilen
gelenekéel bir gida maddesi olup, Orta Asya’dan gég eden Tdrkler ve Mogollar tarafindan Anadolu, Orta Dogu,
Macaristan ve Finlandiya'ya getirilerek tanitilmig ve bu ilkelerde de tikketiimeye Ba§ianm|§tir. Bu geleneksel
gidamiz bugiin Arap (lkelerinde “ish®, Macaristan'’da “lahonya”, Finlandiya'da ise “talkuna” olarak
bilinmektedir (TEMIZ ve PIRKUL, 1990). '

Ulkemizde tarhana daha gok ev dlgeginde dretilmekte olup, son yillarda ticari boyutta Uretim giderek
artis gdstermeye bagtamigtir. Tarhana bir laktik asit fermentasyonu Grinidir. Bilegiminde yer alan maddelerin
protein ve vitamin igergi bakimindan oldukga zengin bir besleyici dedere sahip olan tarhana, bu dzellidi ile
dzellikle bebek ve gocuk beslenmesinde biiyilk bir neme sahitir (AINSWORT ve ark., 1997; AINSWORT ve
ark. 1999). ]

Hamura ilave edilen yogurt florasindaki laktik asit bakterileri, fermentaéyon sirasinda ortama hakim
olarak gekerleri fermente edip laktik asiti olugturmaktadir. Bu klasik uygulamaya ilaveten i¢ Anadolu, Manisa
ve lzmir gewvresinde yogurda ek olarak, ekmek mayast da ilave edilerek etil alkol fermantasyonu
gerceklegtiriimekte ve drinde lakiik asidin yamsira etil alkol ve karbondioksit de olusturulmaktadir.
Fermentasyon sonucunda hamurda olugan organik asitlerin, pH'y1 dilgirmesi (3,8-4,2) ve son Uriiniin nem
iceriginin %6-9 zerinde olmasi patojen ve bozucu mikroorganizmalar {izerinde engelleyici etki yaratmaktadir
(IBANOGLU ve ark., 1999; TEMiZ ve PIRKUL, 1990).
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Bu galigmada, tarhana {retimindeki farkliiklann Orlin kalitesine etkilerini araghrmak amaglanmigtir.
Aynca son zamanlarda sanayi tipi Uretimde, hamurun fermentasyona ugratiimaksizin sitrik asit ilavesi ile
istenilen eksi lezzetin kazandinidigi uygulamalanin, kaliteye etkilerini agikga ortaya koymanin haksiz rekabeti
dnleyecedi ditgliniimiigtiir. Bunlann diginda dondurularak muhafazanin bir avantajl da; ¢ézGndirme sonrasi

istenilen ekgi lezzeti elde etme gansimi tiiketiciye verebilecek olmasidir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada hazifanan tahana hamurunun bilegimine giren
maddeler ve oranlan gizelge 1'de verilmigtir. Un (emeklik bugday
unu), domates salgas| {30 briks) ve biber salgasi {26 briks), yogurt
ve yag ekmek mayasi piyasada satian Grinlerden saflanmistir.
Yogurt alindigi glin {iretimde kulianiimighir. Ekmek mayasi ve salga,
buzdolatn kosullarinda; un, tuz ve sodan, rutubetsiz bir odada
muhafaza edilmigtir. Kullarulan sitrik asit ise teknik safliktadir.

Yéntem

Tarhana Corbaliklarinin Hazirlanmasi Yéntemi

Cizelge 1. Tarhana Hamurunun Bilegimi

BILESENLER MIKTAR ()
Un 1000
Yogurt 500
Biber salgast 75
Domates salgasi 25

Kuru sogan 100

Tuz 75
Sitrik asit* 5-10

* regeteye gire defiisen miktarlarda

Corbaliklarin hazirlanmasinda dért farkh yéntem uygulanmis olup, bunlar $ekil 1, 2, 3 ve 4'te verilmigtir.
Yontemlerdeki farklitiklanin daha kolay anlagimasi amaciyla érnek numaralarinin hangi yéntemle muhafaza

sekline ait olduklan da Gizelge 2'de gdsteriimigtir.

Un, Yogurt, Maya, Domates Salgasi,Biber Sal(;as:, Sogan, Tuz

.

Yogurma
“
Fermentasyonsuz (Hamurun Asitlik Derecesi 7.0) Fertentasyonlu (30 °C'de)
— germ. sliresi : 48 saat; Hamurun Son Asiflik Derecesi:8,0)
erm.sillresi:72,5 saat;Ha ] :
Donduramk Mhafasa \ku?ma sHamurun Son Asitlik Derecesi :9,0)
Dondurarak Muhafaza Kurutma
Oglitme v
Otitme
Depolama gﬂr‘
) Depolama
Sekil 1. Tarkana Uretim yontemi
Un, Yogurt, Domates Salgas,Biber Salgas, Sogan, Tuz
Yopurm:
Fermentasyonsuz (Hamurun Asitlik Derecesi 7.0) Fermentasyonlu (30 °C'de)
/ (Ferm. siresi :48 saat; Hamurun Son Asitlik Derecesi :8,0)
(Ferm.sfiresi:80,5 saat;Hamurun Son Asitlik D i:9,0
Dondurarak Muhafaza Kurutma ’ — Frecest 540
+ Dondurarak Muhafaza Kurutma
Oglitme +
4 Optitme
Depolama
Depolama

Sekil 1. Tarhana Uretim yontemi (devam)
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Sitrik asit ( % 0,5, % 0,6, % 0,7, % 0,8, % 0,9, % 1,0)
Un, Domates Salgasi,Biber Salgasi, Sofan, Tuz '

Yogurma Yoiunna
Fermentasyonsuz ‘ Fermentasyonsuz

(@amurun Asitlik Derecesi : 3,5) (Hamurun Asitlik Derecesi : 6,0, 6.5, 7,0, 7,5, 8,0,8,5)

Dondurarak Muhafaza Kurutma Dondurarak Muhafaza Kurutma
Ogtieme - Optitme
Depolama Depolama
$ekil 3. Tarhana Uretim Yéntemi (devam) Sekil 4, Tarhana Uretim Yontemi (devam)

Cizelge 2. Ornek Numaralarima Ait Yontem ve Muhafaza Sekilleri

Maya | Yogurt Siirik Asit {%) Dondurulmusg| Kunsulmug | Fermentasyonlu | Fermentasyonsuz Hamurun Asillik Derecasi
0.0]0.5]0,6/0,7]10.8/0,2]1,0 35160165|70[75]80]|85]80
1 X X X X - X
2 x X x X ]
3 X X X X X
4 X L X % X
5 X x X X x
6 X X X % X
7 X X X X
8 X X X X
[] X X % x
10 X X X x
11 X X X ®
12 X X X X
13 X X X X
14 x X 3 x
15 Ed X X X
16 X X X X
17 x X X X
18 X X X x
18 X X X X
20 X X X X
21 X X X X
22 X X X X
23 x X X %
24 X x X X
25 X E X X
28 X X X X

Analiz Yéntemleri

Kimyasal Analizler

Aragtirma materyali tarhana 6rneklerinde kuru madde, ICC Standart No: 110; kill, ICC Standart No: 104
ve azot, [CC Standart No: 105’e gére yapiimigtir (ANONIM 1960, a,b,c). Azot tayini igin Velp Scientifica modet
yakma ve damitma aleti kullaniimig, protein miktarinin hesaplanmasinda 6,25 katsayist esas alinmigtir. Kill ve
protein degerleri kurumadde tzerinden hesaplanmigtir. Asitlik derecesi, ANONIM (1983)'e ve indirgen seker
ise, CEMEROGLU (1992)ye gre belirlenmigtir.

Duyusal ve Fizikse! Analizler

Donmug gorbaliklardan 60 g &rnek, 600 mi su ile; kuru gorbaliklardan ise 60 g érnek, 800 mL su ile
kangtiriimig ve orta ategte kaynadiktan sonra 15 dakika pigirilerek tarhana gorbalari hazirlanmigtir. Duyusal
analizleri yapiimak izere igcim sicakhi§inda (70°C) 10 kigilik bir panelist grubunun degerlendirimesine
sunulmusgtur. Gorbalann konsistensleri 70°C sicaklikta NDJ-1 model rotary viskozimetre ile élglimiigtiir,
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ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Un ve Yogurta Ait Aragtirma Bulgutart ve Tartigma
Aragtirma hammadde ofarak kullanilan un ve yogurda ait kimyasal analiz sonuglan Gizelge 3'de
verilmigtir Cizelge 3. H dde Olarak Kullamdan Un ve Yopurda Ait Kimyasal Analiz
. P TN J ammadaoe ara Hilan
Gizelge 3'te gbrildigi gibi & Sonuglar: Bl Y
tarhana tretimini dogrudan etkile- '
yecek olan una ait analitik degerler Hammadde  Nem (%) Kil (%)  Protein (%y*  Titrasyon Asitligi (%)

mevcut olanaklarimiz da dikkate Un 13,19 065 11.02 -
alinarak saptanmigtir. Yogart - - - 1,82 (iaktik asit olarak)
Hammadde olarak kulla- + xum madde azerinden
rwlan un érnedi, kurumadde lize-
rinden igerdigi kiil miktar (%0,65) ile Tip 2 bufday unu &zelligine uymaktadir.
Kritik nem simirimin (%14) altinda nem igermesi (%13,19) dikkat geken diger bir konudur. Bu durumun,
Sgltme alt yapisi ve depolama sartlanmn uygun olmasindan kaynaklandigi distntimistir.
igerdigi protein miktan (%11,02) ise, ekmeklik bugiday igin belirlenmig olan optimum degerdir (ANONIM,
1999).
Tarhana iretiminde kuliarian yogurda uygulanabilecek analizlerden yalnizea asitlik tayini, son drinin
dzelligini etkilemesi agisindan yapiimig ve titrasyon asitligi %1,82 (laktik asit cinsinden) olarak bulunmustur.

Tarhana Corbalarina Ait Aragtirma Bulgulan ve Tartisma
Farkli regete ve Uretim yéntemieri denenerek Uretilen tarhana gorbalarina ait aragtirma bulgular: gizelge
4'te verilmigtir.

Cizelge 4. Tarhana Corbahkiarina Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

ORNEK NO NEM KOL™ [ PROTEIN ASITLIK INDIRGEN
% % % DERECES! [ $EKER (g/kg)

DONDURULMUS

3 58.3 1,03 19,97 85 19.8

5 58,1 0.77 18,84 10,0 26,4

FERMENTASYONLY 9 55,8 0,75 18,40 8,5 33,6

i1 57,6 1,06 18,34 95 40,7
KURUTULMUS

4 99 1,67 18,58 10,0 39,8

6 9,0 1,31 18.60 11.0 40,8

10 9.9 1,50 18,30 95 53,8

. 12 9.9 1,61 18,44 10,8 56,8
i DONDURULMUS

1 55,3 1,30 19,81 7.5 18,6

7 559 1,31 18,39 7.3 18,0

13 57,0 1,40 147 38 12,2

15 56,7 0,60 14,08 6,5 146

17 574 1,27 14,36 7.0 16,8

19 571 1,15 14,16 7.3 18,7

FERMENTASYONSUZ 21 57,2 1,06 14,35 80 20,1

23 56,0 0,84 14,11 8.8 22,4

25 56,9 1,08 14.14 8.3 23.9
KURUTULMUS

2 29 1,55 18,59 8,5 384

8 g9 1,85 18,31 8,0 27,8

14 9.9 1,89 15,53 4.3 15,3

16 9.8 1,62 15,68 6.8 -~ 118

18 9.9 1,12 15,54 7.5 20,0

20 9.5 1,62 15,53 8.0 21,1

22 9.8 1,38 15,55 83 236

24 9.8 1,69 15,69 90 24,8

26 0.9 1,85 15,58 9.8 26,2

* Kwrumadde {izerinden
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Cizelge 4'te de giriildi;gi gibi tarhana gorbalarinin nem miktarlan, regeteler arasinda az da olsa farklilik
gdstermigtir. Burada dikkati geken konu &zeliikle kurutulmug orneklerin nem igeriklerinin, mikrobiyolojik
givence sinin olarak kabul edilen %10 nem degerine yakin olmalaridir. Konu ile ifgili olarak yapiimig olan
galigmalarda son Urdndeki nem miktannin %6-9 arasinda olmasi gerektigi belirtilmigtir (IBANOGLU ve ark.
1999; TEMIZ ve PIRKUL, 1980). Tarhana &rneklerinin nem igeriklerinin kritik sinira yakin olmasinin nedeninin
depolama periyodu boyunca g¢evreden az da olsa nem almalarindan kaynaklanmig olab:lecegt
distniilmektedir.

Tarhana gorbalannin kil miktarlar incelendifinde (Cizelge 4) genellikle fermentasyon iglemine
udratiimadan Uretilen Srneklerin, fermentasyon udratilmig Srneklere gére daha fazla kiil igerigine sahip
olduklan gérilmektedir. Bu durum fermentasyon iglemi esnasinda kiili olugturan bilegenlerin maya ve Iaktik
asit bakterileri tarafindan yikima ugratimatarindan kaynaklanabilmektedir,

Tarhana érmeklerinin protein miktarlan incelendiginde yogurt ve maya katkili garbatarin protein igerikleri,
diger gorbalardan daha yilksek bulunmugur. Bu durum katki maddesi olarak ilave edilen yogjurt ve mayanin
bilegiminde bulunan azotlu maddelerin, dogal olarak tarhanalarin protein igerigini yUkseltmesmden
kaynaklanrmigtir.

Tarhanalann asitlik dereceleri incelendiginde (Cizelge 4), dikkati geken en $nemli nokta; aymi regeteye
gtire Uretiimis olanlarda dondurulmug drneklerin asitliik derecelerinin, kurutulup 8gatilen &rneklerden daha
diiglk ofugudur. Bu durum drneklerin kurutulmas) esnasinda az da olsa fermentasyonun devam etme3|
nedeniyle asitligin yiikseimesi seklinde agiklanabilir.

Genellikle 6rneklerin asitlik dereceleri sitrik asit kullanilan regetelerde kuflamm miktarina parale! olarak
artmrgtir.

Tarhana &reklerinin indirgen geker Igerikleri incelendiginde fermentasyona, tabi tutulan drneklerde
indirgen ‘seker miktarinin genel olarak, fermentasyonsuzlardan yikksek oldugu gérilmektedir. Bu durum,
fermentasyon sonucu olugan asit ortam nedeniyle amilaz enziminin akfifliginin artmasi ve nigastayl daha fazla
basit sekerlere pargalanmasinin degal bir sonucudur. Ayrica fermentasyon uygulananlardan sadece yogurdun
kultanildigi 6rneklerde genellikle indirgen geker miktar, yogurt ve mayanin birlikte kullanildigi érneklerden
daha yilksek bulunmugtur. Bu durumun ortamda yalnizca laktik asit bakterilerinin bulunmas ve fermentasyon
hizinin, amilaz enzim aktivitesinden oldukga geri kalm:g olmastnin bir sonucu olabilecedi diigliniimiigtir.

Sitrik asit ilave edilen &rneklerde sitrik asitin kullanim miktanndaki artiga paralel clarak, indirgen geker
miktarinda da bir ylikselme gdzlenmisgtir. Ancak sitrik asit ilavesi nigastanin hidolizinde, fermentasyon asitligi
kadar etkili olmamig ve genel olarak indirgen geker miktar, fermentasyon uygulanmig 8rneklerden daha diigiik
bulunmustur.

Tarhana gorbalann konsitens degerleri gizelge 5'te verilmigtir.

Cizelge 5'te goriildiigi
gibi drneklerin  konsistens
dederterinde farklilik bulun-

Cizelge 5. Tarhana Corbas: Orneklerine Ait Konsistens Degerleri

RNE NSISTENS (C ORNEK NO KONSISTENS (C

o IK No | XO 325 o) 14 3000 n) maktadir. Genel olarak dondu-
2 3525 i5 2250 rularak muhafaza edilen
3 4100 16 4225 tarhana gorbalarinin kosistens
4 4175 17 1900 dedieri. kurutularak hat
3 4175 H 2100 ederi, kurutularak muhafaza
6 5600 19 2225 editen gorbalarin konsistens
7 925 20 ;‘;gg degerlerinden daha dusiik
] 4075 21
) 2150 52 3700 Gikmigtir, F)ysa ‘ gorba
10 3900 23 2475 hazirfanirken ilave edilen su
11 2475 24 2300 orarinin Griindeki nem miktar
12 4000 25 2125 .

alinarak donmu

13 1650 2 5100 dikkate §

gorbalarda {600 mL},
kurutulmusg ¢orbalardaki
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miktardan (800 mi.) daha az olmasina ragmen ortaya gikan sonug, dondurma sonras! goziindirme iglemi ile
nigastanin su kaybetmesi ve hiicre stabilitesini koruyamaz duruma gelmesi sonucunda konsistensin
digmesine neden olmasi geklinde agiklanabilir. Ayrica her iki uygulamada da kendi iginde farkli sonuglarin elde
edilmig olmasi ise, her rie kadar dikkat edildi ise de pigirme siireleri ile 6lglim sicakhklanndaki az da olsa ortaya
¢ikabilen farkliiktan kaynaklanmig olabilecedini akla getirmektedir.

Tarhana drneklerinin duyusal degerlendirme sonuglan Gizelge 6'da verilmistir.

Gizelge 6'da gorba

R ] Cizelge 6. Tarhana Orneklerinde Yapilan Duyusal Degerlendirme Sonuglar
&rneklerinin  duyusal analiz

sonuglan gbriimektedir. Fer- “BRNEK NO RENK KOKU TAT | AGIZDAKI TOPLAM
. {0-10) | (0-10) | (o-f0} | TEKSTUR | . -
mentasyon uygulamali kuru (0-10)
gorbaliklar iginde 9 asitlik dere- 1 7 6 7 8 28
cesine ulagilan 6 no'lu drnek Z 7 I 8 2 2
ine ulagila 0'lu drnek, 3 8 7 g 7 30
donmug érnekler arasinda ise 8 4 7 [ 7 7 27
. : . ey & 5 7 8 6 7 28
.aSItllk dereesindeki 3 no'lu érnek 5 5 7 7 % 55
ilk siray! almigtir. Fermentasyon 7 7 7 6 7 27
uygulanmayan tank dene- s g 2 2 ! 2
melerde ise 1 no’lu kuru ve 8 10 7 5 3 7 26
no'lu donmus gorbahklarin : 8 6 7 8 29
. 1 8 6 7 7 28
gorbalan daha ¢ok begenilmigtir. 13 r3 3 3 7 25
Sitrik asitli kurutulmug érnek- ‘5 g g ? ‘; ig
lerden 18 no'lu 6rnek, donmusg 8 5 5 5 5 50
gorbaliklardan ise 19 no'lu 1; g g ; ; gg
omekilk sirada yer almighr. En 19 7 7 7 7 28
¢ok begenilen bu alt ek 20 8 5 5 5 20
21 7 6 3 7 26
_(1..3,.6.8,18 ve 19) arasinda 5 5 3 5 5 59
ikinci kez yaplan duyusal 23 7 7 6 7 27
gerlendirm ; 24 4 4 4 5 17
dedgerlend ' e (vclzelge 7) T 7 5 2 = >
sonucunda ise yodurt ve maya 26 4 4 5 5 18
ilavesi ile fermentasyon
uygulanarak 9 asitlik derece- Cizelge7. EnFazla Begenilen Tarhana Orneklerinde Yapilan0 Duyusal Degerlendirme
sine ulagilan ve kurutulup som';'_m
dgltiimek suretiyle tiketime ORNEK NO RENK | KOKU | TAT [AGIZDAKI| TOPLAM
sunulmus 6 no'lu drnek, en gok - = = - TEKgTﬁR =
begeni kazanan triin olmugtur. 2 8 7 6 8 28
22, 24 ve 26 no'lu &meklerde 3 8 7 7 8 29
b kok b 6 B 7 [ g 31
yabanci koku (sabunumsu) 8 8 7 7 B 30
hissedilmigtir, Bu durumun, 18 [ 6 [ [ 24
sitrik asit miktarimin en gok 12 8 8 8 L 2

kullamidign érnekierde ofmas: dikkat gekici bulunmugtur,

Gizelge 6'da gorildiigi gibi tarhana gorbalarina uygulanan duyusal deferlendirme Kriterlerinden renk
dederi incelendiginde, drneklerin en az 4 puan ve en gok 8 puan aldiklan goriilmektedir.

Genel olarak dondurularak muhafaza edilmis tarhanalardan yapilan gorbatarin rengi, kurutularak
muhafaza edilmig tahanalardan yapilan gorbalarin renginden daha cazip bulunmugtur. Bu durum kurutma
periyodu boyunca olugan oksidasyonun dogdal bir sonucudur. Ozellikle gerek domates salgasi gerekse biber
salgastnin bilegiminde bulunan likopen ve karotenocid renk maddelerinin oksidatif degismelere son derece
duyarh olmalar, bu sonuca neden olabilmektedir. Renk y&nilyle en diigik puanlar, en yiksek dozda sitrik asit
iceren ve kurutularak muhafaza edilen rnekler almigtir. Bu durumda, sitrik asidin rengin agtimasina neden
oldugu digliniimugtar.
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Tarhana gorbalarinin koku degeri incelendidinde en diigiik puani {4) fermentasyona ugratiimadan ve
uygulanan dozlar igerisinde fazla miktarda sitrik asit ilave edilerek kurutulmug olan drnekler almigtir. Duyusal
degelendirmeye katilan kigilerin tamami bu &rneklerde itici bir kokunun varoldugunu belirtmiglerdir. En yiksek
puani (8) ise, maya ve yogurt ilavesi sonrasi fermentasyona ugratilmig ve dondurularak muhafaza edilmig
érmek almigtir. Bu durum beklenen bir sonugtur. Giinkd fermentasyon iglemi sonrasinda hamurda hog bir
aroma olugmaktadir. 86z konusu érnedin dondurularak muhafaza edilmig oimasi da, fermentasyon sonras
olugsmug aromanin aslina en yakin ézellikleriyle korunmasina olanak taninmigtir.

Tarhana gorbalan duyusal degeriendirme kriterlerinden tat yonlyle incelendiginde, en yilksek puan: (8}
fermentasyon iglemine udratilan ve bilegiminde maya ile yogurdun birlikte yer aldigi ve dondurularak muhataza
edilen érnek almighir. rnekler genel olarak degerlendirildiginde.ise duyusal degerlendirmede 7 puan ile ikinci
sirada yer alan 9 érnekten kurutalarak muhafaza edilenlerin fermentasyona ugratilan érnekler olmasina kargin,
dondurularak muhaaza edilen drneklerden fermentasyon iglemine ugratiimadan tretilenlerin de olmasi dikkat
gekici bulunmugtur. Ornekler igerisinde en dilstik puani alan gorbalar, hamura fermentasyon yaptiriimadan
Kurutulmusg olanlandir.

Gorbalara uygulanan duyusal degerlendirme kriterlerinden agizda birakifan tekstiriin nemi bilyiktiir.
Buna géire drnekler degerlendirildiginde 4-8 arasinda bir puan aldiklar gériilmektedir. En diigiik puani alan
corbalarin fermentasyon iglemine udratiimadan kurutularak Gretilen 6rnekler olmasi, homejen bir yapinin
kazaniimasinda mikrobiyolojik ve enzimolojik yikimlarin énemini agikga ortaya koymaktadir,

lerba érnekleri duyusal degerlendirmede almis olduklari puanlar yéniiyle genel ofarak
dederlendirildiginde ise, en yiksek puani {30} alan &rnedin maya ve yogrut katkisiyla fermentaéyon
yaptinlarak dretilmig olan ve dondurularak muhafaza edilen érnek oldugu gorilmektedir. En digik puani
{17} ise, iki drnek almughir. Her ki 6rnedin de fermentasyon iglemine ugratiimadan Uretilen ve' kurutularak
muhafaza edilen 6rnekler olmasi dikkat g¢ekici bulunmustur. Glnki fermentasyon yaptiriimadid: igin istenen
hog bir lezzetin olugmamig olmas: ve kurutma iglemi esnasinda da mevcut aromanin kaybolmasi beklenen
bir senugtur.

SONUG

Tarhana gorbaliklarina ait analiz sonuglan degerlendirildidinde, yogurt ve maya katkili érneklerin protein
iceriklerinin, bu katkilar igermeyen diger émeklere gore yilksek oldudu, bu durumun ise besinsel kaliteyi
arttinci olusunun yanisira, duyusal analiz sonuglarina da olumsuz yansidif gdzlenmigtir.

Klasik kurutma yéntemine gére muhafaza edilen tarhana hamurunun, dondurularak da muhafaza
edilebilecedi ancak , ancak tarhana gorbasi Gretimi sirasinda bu durumun géz dniine alinmas! ve daha az su
ilavesiyle gorba yapiminin kivam agisindan olumlu sonug verecedi ortaya gikmigtir. Dondurarak muhafaza ite
hamurda renk, tat ve kokunun daha iyi korundugu belirlenmistir. Ayrnica sitrik asit ilavesiyle fermente
ettirilmeksizin Uretilen drnekler, donmusg olarak muhafaza edildiklerinde daha gok begeni toplarmigtir. Sitrik asit
ilaveli drnekler iginde, dondurularak muhafaza edilmis ve %0,7 oraninda sitrik asit katkili drnek, en gok
bedeniten drnek olmugtur. Yine sitrik asit katkisi ile hazirlanan ancak kurutularak muhafaza edilen drnekler
arasinda %0,9 ve %1.0 sitrik asit katkisiyla hazirlananlar, en az bedenilen drneklerdir. Aynica %0,9 ve %1,0
sitrik asit katkih drneklerde depolama sonrasi itici bir kokunun olustugu tespit edilmigtir. Buna gore Szellikle
kurutularak saklanarak ve fermentasyon uygulanmaksizin sitrik asit ilavesi ile hazirlanacak gorbabklarin,
%0,9'un (izerinde sitrik asit igermemesi gerektigi sonucuna vanimigtir. Fermentasyon uygulanmaksszin sadece
sitrik asit ilavesiyle Uretilen dreklerde de bog bir lezzet elde edimesi, panelistier tarafindan olumsuz
kargilanmigtir.

Buna gore klasik fermentasyon iglemi sonrasi Kurutma ydntemine, ancak ve yalniz fermentasyon
sonrast dondurarak muhafaza yonteminin alternatif olacagi sonucuna variirmgtir,
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