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ONSOZ

“Miihendislik Bilimlerinde Giincel Arastirma Ornekleri” baslikli bu
kitapta degisik alanlarda son giinlerde yapilmis bazi deneysel, teorik, derleme
caligma Orneklerine yer verilmistir. Kitapta 14 boliimde sunulan galigma
ornekleri s6z konusu bilim alanlarinda  arastirma yapan  geng
akademisyenlere  yeni bilgiler sunabilecek nitelikte goriilmektedir.
Katkilarindan dolay1 boliim yazari arastirmacilara, bu calismalar tittizlikle
degerlendiren hakemlere ve kitab1 baskiya hazirlayan Livre de Lyon yayin
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1. Giris

tntimiizde tiketicilerin dengeli beslenmeye ve saglikli bir hayat

siirmeye yonelik egilimleri her gegcen giin artmaktadir. Bu egilimden

dolay1 gida sektorii lrettigi ve gelistirdigi Uriinlerin daha saglikli

olmas1 amaciyla birgok Ar-ge calismasi yapmaktadir. Bu ¢aligmalardaki temel

yaklagim, fonksiyonel 6zellikler kazandirmak amaciyla icerigi zenginlestirilmis

olmasinin yaninda duyusal 6zellikler bakimindan da tiiketiciyi tatmin edecek
gidalarin Uretilmesidir.

Son donemde tiiketicilerin saglikli beslenme bilincinin geliserek, gidayi

sadece besleyici Ozelliginden dolay1 16<3ullanmak yerine saglik tlizerine c¢esitli
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faydalar saglamasini istemesi, fonksiyonel gidalara olan ilgiyi giderek arttirmistir
(Meral ve Dogan, 2009). Fonksiyonel gida iiretilmesi amaciyla gidalardaki besin
Ogelerinin arttirildig1 calismalar zenginlestirme, giiclendirme ve yerine koyma
ad1 altinda 3 grup altinda toplanmistir (Ozer ve Giiner, 2008). Zenginlestirme,
fonksiyonel gida iiretim teknolojisinde siklikla kullanilan bir kavramdir. Bu
kavram gidada dogal olarak bulunan veya bulunmayan bir besin elementinin
uygulanan iglemler sonucunda kaybedilen kisminin veya daha fazlasinin yerine
koyulmasi olarak agiklanmaktadir. Gida zenginlestirme galismalarindaki amag;
besleyici 6zellikler agisindan bakildiginda antioksidan bilesikler, protein, yag
asitleri, mineral madde, vitamin ve diyet lif vb. bilesenler yoniinden icerigi
arttirillmis, tekstiirel ve duyusal ozellikleri gelistirilmis, fonksiyonel iiriinler
elde etmektir (Mete ve Altiner, 2017). Gida zenginlestirmede en sik kullanilan
yontem mikro besin kayiplarinin engellenmesi yoniinde olmaktadir (Aslan ve
Koksel, 2003). Baslica iyot ve demir gibi mineraller ile A, D ve E vitaminleri
vb. eksikligi ile ortaya ¢ikan mikro besin yetersizligi tiim diinyay: etkileyen bir
hale gelmistir (Ohanenye ve ark., 2021). Mikro besinler; protein, karbonhidrat,
yag vb. makro besinler gibi giinlik enerji sisteminde yer almasalar bile
viicudumuzda gergeklesen hayati bir¢ok reaksiyonda yer almaktadir. Mikro
besinlerin eksikligi ile goriilen bir¢ok rahatsizlik (anemi, guatr, tiroit vb.)
gidalarin zenginlestirilmesi ile engellenebilirken hasta bireylerin yasam kalitesi
de iyilestirilmektedir (Eichler ve ark., 2019; Tam ve ark., 2020; Pefia-Rosas ve
ark., 2019; Hwalla ve ark., 2017; Bailey ve ark., 2015).

Gida zenginlestirme ile ilgili yapilan ¢aligmalarda 6zellikle bireylerin
gilinliik hayatta siklikla tiikettikleri gidalar tercih edilmektedir. Bu gidalarin
basinda Tiirk halkinin severek tiikettigi hububat bazli gidalardan ekmek (Ceren
ve Cagindi, 2020), eriste (Adegunwa ve ark., 2012), tarhana (ilter Erilmez,
2021), kek (Rupasinghe ve ark., 2008), kurabiye (Go¢men ve ark., 2019), kraker
(Altiner, Sabuncu ve Sahan 2021) yer almaktadir Yapilan arastirmalarda unlu
mamullere vitamin, mineral ve aminoasit gibi besin 6geleri ile diyet lif gibi
biyoaktif 6zelliklere sahip bilesenler eklenerek bu iiriinlere birgok fonksiyonel
ozellik kazandirilabilmektedir. (Maurya ve ark., 2020; Das ve ark., 2019;
Pefia-Rosas ve ark., 2019;). Diyet lif kullanim1 ayn1 zamanda tiriinlere tekno-
fonksiyonel 6zellik de (yag tutma kapasitesi, su tutma kapasitesi, emiilsifikasyon-
jel olusturma) kazandirirken ayrica raf omriiniin uzamasimi da saglamaktadir
(Rahaiae ve ark., 2012).

Tahil iriinlerinden biri olan tarhana Orta Asya’daki eski Tiirk-Mogol
boylarindan glinimiize kadar gelen ve g¢orbalarin atasi olarak kabul edilen
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fermente fonksiyonel bir gida tiriintidiir (Kaya ve Se¢im, 2020). Bu boliimde,
literatiirtaramasiile tarhananin besleyici ve fonksiyonel 6zelliklerinin arastirildigi
caligmalar incelenmis ve c¢alisma sonuglarinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in
farkli un katkilarina ait tarhana zenginlestirme ¢alismalari bir araya getirilmistir.
Bu sayede tarhananin saglik ve besleyici 6zellikleri yaninda saglik agisindan
olumlu etkilerinin de 6n plana ¢ikarilmasi amaglanmistir.

2. Tarhana

Ulkemizin geleneksel gidalarmin basinda gelen Tarhana; yiiksek besin
icerigine sahip, fonksiyonel ve fermente bir gidadir. Bolgeden bolgeye igerigi
degismekle birlikte genel olarak bugday unu, siit ve siit tiriinleri, farkli sebzeler,
maya ve baharatlarin karigtirilip alkol ve laktik asit fermantasyonuna birakilmasi,
fermantasyon sonucunda ise hamurun genellikle kurutulup 6gitiilmesiyle elde
edilmektedir. Kullanilan hammaddeye bagli olarak protein, diyet lif, antioksidan
bilesikler, B vitaminleri, mineraller ve elzem aminoasitlerce zengin bir kaynaktir.
Tiirk gastronomisinin temel taslari arasinda yer alan tarhana, gegmiste yasanan
gbcler ve savaglar vasitasi ile Anadolu, Orta Dogu, Macaristan ve gevresine de
yayilmig ve severek tiiketilmistir. Ulkemizde tarhana olarak isimlendirilirken
bu ad bolgeye gore degisiklik gostermistir. Ornegin; Misir-Liibnan’da kishk,
Irak-iran ve ¢evresinde kushuk, Finlandiya’da talkuna, Macaristan’da tahonya,
Yunanistan’ da trahanas ve Tirkistan’da gdce olarak isimlendirilmektedir
(Simsekli ve Dogan, 2015).

2.1. Tarhana iiretimi ve tarhana cesitleri

Tarhana tiretilirken uygun hijyen kosullar1 saglanmals, {iretim ve depolama
kismindaki nem ve sicaklik parametrelerine dikkat edilmelidir. Uretimdeki
sicaklik, nem ve siire liretilen tarhana cinsi ile bolgesine gore degisiklik
gostermekle birlikte iiretilen tarhanalarin diisiik nem (%10 ve altinda) ve
diisiik pH (3.5-4.5) igerigine sahip olmasi istenmektedir. Fermantasyon sonucu
meydana gelen organik asitlerin pH’y1 diisiirmesi gidada istenmeyen, bozucu
etkisi olan mikroorganizmalarin gelisimi engelleyen bakteriyostatik etki de
yaratmaktadir. Boylece diisiik nem igeriginin yani sira bu sayede uzun siireli
depolama yapilabilmesine olanak saglanmis olmaktadir.

Ulkemizde genellikle evlerde iiretimi gerceklestirilen tarhananin sanayi
6l¢eginde iiretimi de oldukga fazladir. Bu sebeple tarhana {iretimi ev ve sanayi
tipi olmak iizere iki sekilde gergeklestirilmektedir. Sekil 1°de genel tarhana
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iiretim akis1 verilmistir (Esimek, 2010). Ev tipi tiretimde kullanilan hammadde
ve yontemlerin bolgeden bolgeye farklilik gdstermesinden dolayi standart bir
metodu bulunmamaktadir. Sanayi tipi tarhana tliretiminde ise temelde 2 metot
bulunmaktadir. Bunlardan birincisi diiz (dogru) metottur. Bu metoda gore;
ilk olarak dogranmis soganlar ve diger tiim malzemeler (domates ve biber
salcasi, baharatlar, tuz, bugday unu veya kirmasi ve su) katilarak hamur haline
getirilir. Hazirlanan hamur ortalama 35 °C’de 5 giin boyunca fermantasyona
birakilir. 5 glinlin ardindan fermente olmus, hamur, 35 °C’de 28 saat boyunca
nem miktar1 %10 olacak sekilde kurutulur ve tarhana pargalari <800 mm olacak
sekilde ogiitiiliir. ikinci metot olan eksi maya metodunda ise fermantasyonu
hizlandirmasi amaciyla daha 6nceden fermente edilmis, eksi hamur kullanilir.
Diger tiim malzemeler katilarak hamur elde edilerek yogurulur ve 80 °C’de nem
miktart %8 olacak sekilde modern yontemler ile kurutulur. Kurumus, hamur
pargalar1 <800 mm olacak sekilde ogiitiiliir (Cakiroglu, 2007).

Hamurunun
Hazirlanmasi

Fermentasyon

Depolama

Sekil 1: Tarhana Uretimi (Esimek, 2010)

Tarhana genellikle bugday unu ile yapilan bir gida olmakla birlikte
kabugu uzaklastirilmis tane bugday (yarma, gdoce) veya kirma bugdaydan da
hazirlanmaktadir. Bundan dolay1 Tarhana TS 2282’ de tarhana tanimina gore; tahil



GELENEKSEL TARHANANIN FARKLI UN KATKILARI ILE ZENGINLESTIRILMESI ¢ ¢ 67

olarak bugday unu kullanilan tarhana “un tarhanas1”, bugday kirmasi kullanilan
tarhana “gdce tarhanasi, bugday irmigi kullanilan tarhana “irmik tarhanasi”
ve “karigik tarhana” olmak iizere 4 sinifa ayrilmistir. Bunun yaninda igerigine
katilan hammaddeye gore kizilcik ve gogmen tarhanast ile iiretim yontemindeki
farkliliklara gore yas, top, cips ve toz olmak iizere iilkemizde bazilar tatli
olmakla birlikte 50°den fazla cesit tarhana oldugu bildirilmistir. Ulkemizde bu
kadar fazla ¢esidin olmasindaki temel sebep birbirinden farklt malzemelerin
ve iretim yontemlerinin kullanilmasidir (Yonel ve ark., 2018). Bugday unu/
bugday kirmasi/irmik, domates, kirmizi ve yesil biber, sogan, tarhana otu ve tuz
en sik kullanilan hammaddeler olarak siralanmaktadir (Soyyigit, 2004; Esimek,
2010). Tarhana tiretiminde bolgeden bolgeye degismekle birlikte bugday unu,
bugday kirmasi, arpa ve arpa gocesi en sik kullanilan tahillardir.

Tiirkiye’de tiretilen bazi tarhana ¢esitleri incelendiginde (Sekil 2.), tiretim
proseslerinde farkli hammaddeler bildirilmistir. Farkli bolgelere 6zgii tarhanalar
icinde kiyma (Et tarhanasi-Karaman), pekmez (Uziim tarhanasi-Tokat), eksi
maya (Gediz Tarhanasi-Gediz, ¢orekotu (Marag Tarhanasi-Marag), {iziim
sirast (Tatl tarhana-Malatya), siizme yogurt (Beysehir Tarhanasi-Konya), lor
peyniri (Gégmen Tarhanasi-Marmara Bolgesi), Bugday yarmasi, karabiber (Siit
Tarhanasi-Canakkale) pancar (Pancarli Tarhana-Kastamonu), vb. bilesenler
igcermektedir (Duranoglu Erol ve Erol 2021; Yonel, Karagdz, Gulld, 2018;

Coskun, 2014).
@
Tarhana

Tarhana
Cesitleri

Goce
Tarhanasi

Trakya
Tarhanas

Un
tarhanasi
Gediz Beysehir
EEE/ Un tarhanasi Tarhanas Tarhanasi

Ege /Un Tarhanasi Sematik
Gosterimi

Kizileik
Tarhanasi

Tarhana Cesitleri

Sekil 2: Tiirkiye’de Uretilen Baz1 Tarhana Cesitleri
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2.2. Tarhananin besin icerigi ve saghk etkileri

Tarhana igeriginde bulunan baslica potasyum, kalsiyum, demir, ¢inko,
sodyum, bakir, magnezyum vb. makro ve mikro mineraller bakimindan oldukga
zengindir. Tarhananin yliksek kiil icerigine sahip olmas1 mineral madde igeriginin
de yiiksek oldugunu gostermektedir. Geleneksel tarhanada (100 g) hesaplanan
ortalama 365 kkal enerji degeri, 73.77 g karbonhidrat, 10.81g protein, 2.98 g
yag ile 146 mg kalsiyum, 46.5 mg magnezyum, 1.47 mg ¢ino ve 0.894 mg demir
icerigine sahiptir (Ozgelik ve Ozdogan, 2015). Tarhana iiretimi sirasinda laktik
asit ve maya fermantasyonu olustugundan ortalama protein miktar1 %15 olup
yiiksek protein igerigine sahip gidalar arasinda yer almaktadir. Ayrica hamurunda
kullanilan unun ¢esidine bagl olarak vitamin (B2-B6, C, D, E, K), antioksidan
(6zellikle fitik asit, glutatyon ve tokoferol vb.) ve elzem aminoasitlerce zengin
bir kaynaktir (Bilgigli, Elgiin ve Tiirker, 2006). Tarhana igerigine ve iiretim
sartlarma bagli olmakla birlikte saglik tizerine olumlu bir¢ok etkiye sahiptir.
Icerigindeki B vitaminleri bagisiklik ve otoimmiin hastaliklarin engellenmesinde
olduk¢a Onemlidir. Hamurundaki yogurt, eksi maya ve tarhana iiretiminde
meydana gelen laktik asit fermantasyonu, bagirsaklarimiz i¢in oldukg¢a faydalidir
(Dadali ve Elmaci, 2021). Uretiminde kullanilan domateste bulunan likopen iyi
bir antioksidan kaynagidir. G6z saghgi, cilt ve kalp hastaliklari i¢in oldukca
etkili bir bilesen olan likopen ayrica kansere karst korunmamizi saglamaktadir.
Ayrica tarhanada antikarsinojenik ve antialerjik etkilere sahip oldugu bilinen
flavonoidlerden birisi olan kuersetin de bulunmaktadir (Yildirim ve Gtizeller,
2016). Ulkemizde iiretilen geleneksel tarhanalar ile yapilan galismalarda
tarhananin saglik iizerinde bir¢ok etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Bunlardan
baslicalar1 Sekil 3’de verilmistir (Koten ve ark., 2019; Yildirim ve Felek, 2014;
Baysal, 2009; Onay, 2009).
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Kolesterol
(HDL
kolesterolii
arttiricr etki)

Kalp ve
damar Kolon kanseri
hastaliklari

Saglik
etkileri

Yuksek
tansiyon

Sekil 3: Tarhananin Saglik Uzerine Etkileri

2.3. Tarhananin fonksiyonel ozellikleri

Tarhana besleyici 6zelligi yaninda besin igeriginin zenginligi ile istah agan,
sindirim sistemi diizenleyici ve bagirsak sagligim koruyucu etkilere sahiptir.
Bu etkiler, biiyiik 6lglide tiretim sirasinda kullanilan tahillarin yapisindaki
diyet liflerden saglanmaktadir. Icerigindeki ¢oziinebilir diyet liflerin yiiksek
olmasi tarhanayi bifidobakterler ve probiyotik laktik asit bakterileri i¢in iyi bir
prebiyotik kaynagi yapmaktadir (Ogurlu, 2019).

Fermantasyon islemi tarhanaya probiyotik 6zellik kazandirmaktadir.
Probiyotikler belirli miktarlarda alindiginda bagirsak floramizin diizenlenmesini
saglayan ve konake¢i sagligi i¢in bir¢ok olumlu etkilere sahip olan canli
mikroorganizmalardir (Tagdemir, 2017). Bagirsaklarimizda bulunan oksidatif-
toksik bilesikler ile kanser 6n maddelerini pargalayip viicudumuzdan atilmasini
saglayarak kansere karsi koruyucu etki gostermektedir. Ayrica patojen
bakterilerin bagirsaklarimizda gelismesini engelleyerek basta kolon kanseri
olmak tizere birgok bagirsak kaynakli hastalik dnleyici etkisi de bulunmaktadir
(Ozgelik ve Ozdogan, 2015).

Tarhana yapisindaki yiiksek diyet lif ¢esidi ve orami ile prebiyotik,
fermantasyon islemi ile de probiyotik etkiye sahiptir. Bu iki etkiye sahip
olan gidalara ise “simbiyotik gidalar” adi verilmektedir. Simbiyotik gidalarn
arasinda en 6nemli olanlar1 bal, anne siitii ve fermente irtinlerdir. (Coskun,
2006; deVrese ve Schrezenmeir, 2008; Ozden, 2013). Tarhana yiiksek diyet
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lif, B vitamini, serbest amino asit ve organik asit igerigi ile birlikte simbiyotik
etkilerinden dolay1 fonksiyonel gidalar sinifinda yer almaktadirlar (Karacil ve
Acar Tek, 2013).

Yapilan c¢alismalarda tahillardaki fermantasyon isleminin, tarhanada
bulunan kobalamin, riboflavin, niasin, pantotenik, askorbik asit ve folik asit
gibi vitaminlerin diizeylerini belirgin sekilde arttirdigi gorilmistiir (Gokmen,
Sayaslan ve Caglar, 2016). Dayioglu ve ark. (2003) yaptiklar bir arastirmada
tarhana yapimi sirasinda meydana gelen fermantasyon siirecinde laktik asit
bakterileri tarafindan parcalanan laktoz sayesinde laktoza karsi intoleransi olan
bireyler tarafindan tarhananin rahatlikla tiiketilebilir hale geldigi bildirilmistir.
Bunun yani sira fermantasyon sonucu ortaya ¢ikan metabolitler, tarhananin
fonksiyonel o6zellikleriyle birlikte sindirilebilirlik ve biyoalinabilirligini de
arttirirken; tiiketicinin istedigi tad, koku ve aromanin olusumu da saglanmaktadir
(Tamer ve ark., 2007). Bdylece besin degeri yiiksek, ekonomik, giivenilir ve
lezzetli tirtinler elde edilebilmektedir.

3. Geleneksel Tarhananin Farkh Un Katkilari ile Zenginlestirilmesi

Ulkemizde tarhana ile ilgili yapilan ¢alismalar daha cok geleneksel
tarhananin besinsel igeriginin (nem, kiil, protein, antioksidan, organik asit)
belirlenmesi ve tarhanada zenginlestirme yapilarak bu besinsel igeriginin
arttirilmast tizerinedir. Son zamanlarda glutensiz ve vegan tarhana alternatifleri
iiretilmeye baglanarak gluten tiiketemeyen, laktoz intoleransi olan ya da farkli
beslenme bigimlerini tercih eden bireyler i¢in de gelistirmeler yapilmaktadir
(Ertag ve Tuluk 2019; Goncii 2020; Gediz, 2021).

Tarhananin zenginlestirilmesi amaciyla bugday unu ile birlikte yulaf,
mercimek, nohut, mag fasulyesi, misir, kinoa gibi farkli tahil ve baklagil unlari
ile nar kabugu, pancar tozu, kumkuat unu, badem posasi gibi meyve ve sebze
unlart kullanilarak iiretilen tarhanalarla ilgili ¢ok sayida ¢alisma bulunmaktadir
(Tablo 1.).
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Tablo 1: Tarhananin Zenginlestirilmesi Amaciyla Kullanilan Un Katkilart

Kullamlan un katkilar:
Karabugday unu

Karabugday unu, pirin¢ unu ve misir nisastasi
Bugday kepegi

Pirin¢ Unu
Ke¢iboynuzu unu

Domates cekirdegi unu

Yulaf unu

Kinoa unu, pirin¢ unu ve patates nisastasi
Liipen, kinoa ve karabugday unu

Misir unu ve kestane unu

Tam bugday unu

Arpa ve yulaf unu

Nohut, misir, fasulye, piring, karabugday ve mercimek
unu

Findik posasi

Badem posasi

Piring, fasulye, sar1 mercimek ve nohut unu

Boriilce, nohut, yesil mercimek ve nohut unu

Misir unu

Kinoa unu

Liipen, nohut, kuru fasulye, karabugday, misir ve piring¢
unu

Balkaba@ ve zivzik nar kabugu unu

Pirin¢ ve misir kepegi

Mercimek unu

Citlembik unu

Karabugday unu, irmik alti unu ve tam kavuzsuz arpa
unu

Kirmizi pancar unu

Kumkuat unu

Nohut ve mercimek unu

Mas fasulyesi unu

Siyez ve kavilca bugday unu

Kaynak

Bilgicli ve ark., 2009a;
Tomar ve ark., 2020
Bilgigli ve ark. 2009b
Celik ve ark., 2010
Ozmen, 2011

Caglar ve ark., 2013; Herken ve
Aydin, 2015

Isik, 2013

Kilci ve Gocmen, 2014
Demir, 2014

Cevik, 2016

Koca ve ark., 2017
Demir, 2018

Hassan ve ark., 2018

Ertop ve Atasoy, 2019

Ogurlu, 2019
Sensoy, 2019
Erdogan, 2019
Ongirak, 2019
Durmus, 2015
Avct ve ark., 2019
Kitan, 2017

Ugok ve ark., 2019

Tuluk ve Ertas, 2019

Felek, 2019

Aktas ve Akin, 2020
Goncti, 2020

Kiyak, 2020

Cindik, 2020

Soguksulu, 2022

Ilter Erilmez, 2022

Kilig Keskin ve ark., 2022
Taskin ve Savlak, 2022
Komiircii ve Bilgicli, 2022
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3.1. Tahil Unlarinin Kullanimi

Bugdayin bilesiminde bulunan diisiik vitamin ve mineral igerigi ile
birlikte uygulanan yanlis prosesler de (6glitme, ruseym uzaklastirma vb.) var
olan besin igeriklerinin daha da azalmasina sebep olmaktadir. Ayrica bazi
tahillarin ve bakliyatlarin yapisinda bulunan fitik asit gibi emilim engelleyen ve
biyoyararlilig1 diigiiren bilesiklerin varligi da bazi tahillarin besinsel agidan fakir
bir gida olmasina sebep olmaktadir (Christou ve Twyman, 2004). Bu nedenlerle
tarhanada kullanilan bugday unu ve bugday kirmasina alternatif, yiiksek besin
icerigine sahip farkli tahil unlarimin kullanilarak zenginlestirilmesi literatiirde en
sik karsilagilan caligmalar arasinda yer almaktadir. Bu ¢alismalarda genel olarak
farkli tahil unlan belirli oranlarda bugday unu ikame edilerek zenginlestirme
yapilmis ya da bugday ununa alternatif glutensiz unlar tercih edilmistir.
Zenginlestirilen tarhanalar {izerinde besin degeri, antioksidan 6zelligi ve duyusal
ozellikleri basta olmak {izere zenginlestirmenin, fonksiyonel {irtin lizerindeki
etkileri degerlendirilmistir.

Komiircii ve Bilgigli (2022) iki farkli antik bugday olan siyez ve kavilca
bugdayni (%0, %50 ve %100) farkli oranlarda kullanarak tarhananin besinsel
ve fonksiyonel oOzelliklerini gelistirmistir. Yaptiklari ¢aligma sonucunda kiil
(%0.62, 2.05, 2.81), protein (%10.43, 1.97, 12.43) ve fitik asit degerleri (283.11,
1627.43, 1791.82 mg/100g), toplam fenol miktar1 (377.82, 468.33. 615.51 g
GAE/kg), DPPH (%12.75, 26.86, 67.00), FRAP (0.31, 2.65, 2.78 mmol TE/g)
ve CUPRAC (8.46, 9.50, 12.95 mmol TE/kg) en diisiik ticari bugday ununda
bulunmus bunu siyez unu izlemistir. En yiiksek degerler ise kavilca unu ile
yapilan tarhana 6rneklerinde belirlenmistir. Sonuglara gore yapilan analizlerde
anlamli diizeyde fark bulunmus ve ticari bugday unu yerine antik kavilca unu
ardindan da siyez unu kullanimi Onerilmistir. Ayrica antik bugday unlarinin
kullaniminin ¢orbanin kivamini azalttigini belirtilmistir.

Tomar ve ark. (2020) fonksiyonel bir tarhana iiretimi i¢in karabugday unu
kullanmuslardir. Farkli oranlarda eklenen karabugday unu ilavesinin tarhanalardaki
vizkozite degerlerini azalttigini ancak karabugday unu ilave orani arttik¢a protein
ve kiil degerlerinde 6nemli bir artis oldugu rapor edilmistir. Karabugday unu
ile yapilan tarhana orneklerinin; kiil (%3.56), protein (%15.83), toplam fenol
miktar1 (14.00 mg GAE/g) ve antioksidan kapasite (DPPH:161.82 mg Teq/g)
sonuglarinin en yiiksek degeri veren drnekler oldugunu bildirmistir. Bunun sonucu
olarak tarhana {iretiminde bugday unu yerine karabugday unu tercih edildiginde
besleyicilik yonii arttirilmasinin yaninda ¢o6lyak hastaligina sahip bireylerin
tiiketimine uygun fonksiyonel bir iiriin de elde edildigi ifade edilmistir.
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Cindik (2020) arastirmasinda, Kiitahya bolgesinde siklikla tiiketilen
kizileik tarhanasi tiretimi siirecinde bugday unu yerine ¢esitli tahil unlarinin
(karabugday unu, irmik alti unu ve tam kavuzsuz arpa unu) kullanim
olanaklarini1 hem fermantasyonlu hem de fermantasyonsuz kosullarda ayri ayri
olacak sekilde iiretilmistir. irmik alt: unu ve tam kavuzsuz arpa unu kullanilarak
fermente ve fermente olmayan sekilde {iretilen tiim kizilcik tarhanalarinin makro
mineral ve ¢6ziiniir-¢oziinmeyen diyet lif miktarlarinin 6nemli diizeyde arttig1
belirtilmistir. Karabugday unu ve irmik alt1 unu kullanilarak tretilen fermente
kizilcik tarhanalarinin makro mineral igeriklerinin (sodyum, magnezyum,
potasyum, kiikiirt ve kalsiyum), fermantasyonsuz iiretilen drneklere gore daha
yliksek degerleri verdigi ayrica ¢inko igeriginin, karabugday unu katkili fermente
kizileik tarhanasi disindaki diger tiim fermente kizilcik tarhana 6rneklerinde
daha diistik degerler verdigi rapor edilmistir.

Avci ve ark. (2019) ¢olyak hastaligina sahip bireylerin tiikketimine uygun
alternatif bir iirlin iiretmek amaciyla yaptiklart ¢calismada tarhana {iretimi i¢in
misir ununu kullanmigtir. Bu amagla biri yogurt digeri ise kefir ilavesi olmak
iizere 2 farkli tarhana ¢esidi iiretilmistir. Kontrol tarhana 6rnegi i¢in de ayni
sekilde bugday unu ile birlikte yogurt ve kefir ayr1 ayr1 2 farkli formiilasyon
kullanilmistir. Tarhanalarin fermantasyonu i¢in ii¢ farkli siire (24, 48, 72
saat) belirlenmis ve uygulanmistir. Yapilan analizlerin sonucunda; misir unu-
kefir ve misir unu- yogurt ilave edilerek iiretilen her iki tarhana Orneginin
antioksidan degerleri bugday unu ile iiretilen tarhanalara kiyasla ¢ok daha
yiiksek degerler vermis, antioksidan . %83.30-87.43; toplam fenol miktar1
422-457.4 mg GAE/100g oldugu bildirilmistir. Bununla birlikte yogurt yerine
kefir kullaniminin ve fermantasyon siiresinin degistirilmesinin tarhanalarin
antioksidan 6zellikleri bakimindan anlamli bir fark yaratmadig: belirlenmistir.
Duyusal analiz sonucunda en yiiksek skora sahip tarhana g¢esidinin 72 saate
fermente edilen ve yogurt kullanilarak tiretilen misir unu bilesimine sahip
tarhana 6rnegi oldugu bildirilmistir.

Degirmencioglu ve ark. (2016), degisen oranlarda yulaf unu ilavesiyle
hazirlanan tarhanalarda farkli kurutma (giineste, firinda ve mikrodalgada)
tekniklerinin toplam fenol icerigi ve antioksidan kapasiteye olan etkisini
incelemislerdir. Yulaf unu eklenmis tarhanalarda toplam fenolik madde ve
antioksidan kapasitenin en yiliksek diizeyde korundugu yontemin mikrodalga
kurutma yontemi oldugu bildirilmistir.

Kilc1 ve Gogmen (2014), tarhananin zenginlestirilmesi amaciyla yulaf unu
ve yulaf kirmasi kullanmistir. Kontrol olarak %100 bugday unu kullanilirken,
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bugday unu %10-40 araliginda farkli oranlarda yulaf unu ve yulaf kirmas: ile
ikame edilmistir. Arastirma sonucunda kontrol 6rnekleri en diisiik toplam fenol
icerigi, mineral madde, B-glukan ve diyet lif igerigine sahipken, zenginlestirme
orani arttik¢a besinsel degerlerde dogru orantili olarak artig goriilmiistiir. Yulaf
unu ve kirmasinin ilave edilmesinin tarhana 6rneklerinde duyusal agidan olumsuz
bir etkisi olmadig belirtilmistir. Bu ¢alisma ile yulaf kirmasinin yulaf unundan
daha yiiksek besinsel degerleri verdigi ve tarhananin zenginlestirilmesinde her
ikisinin de uygun oldugu bildirilmistir.

Bilgicli (2009), karabugday unu kullanarak c¢o6lyak hastalarinin
tilketebilecegi glutensiz tarhana iiretimi gergeklestirmistir. Bugday unu ile
iiretilen tarhana kontrol 6rnegi olurken, bugday unu yerine birinci tarhana
icerigine; %40 kara bugday unu, %30 piring unu ve %30 misir nisastasi koyarken
ikinci tarhana igerigine; %60 kara bugday unu, %20 piring unu ve %20 misir
nisastasini kullanmigtir. Karabugday orani yiiksek olan formiilasyonda K, Mg,
P, kiil ve yag iceriginde 6nemli miktarda artis oldugu rapor edilmistir. Ancak
artan karabugday unu tarhanalarin parlakliklarinin olumsuz etkilerken duyusal
analiz sonucunda panelistler tarafindan %40 karabugday unu olan tarhananin
tercih edildigi bildirilmistir.

Demir (2018) tam bugday unu kullaniminin geleneksel tarhananin besinsel
ozelliklerine olan katkisini inceledigi ¢alismada 5 farkli oranda (%0 ile %100
araliginda) tam bugday ununu kullanarak tarhana iiretimi yapmistir. Kimyasal
Ozellikleri incelediginde tam bugday unu orani arttik¢a tarhanalarin yag, kiil,
protein, fitik asit ve toplam fenol miktarinin arttigini tespit etmistir. Calisma
sonucunda tarhanalarin zenginlestirilmesi amaciyla tam bugday ununun, rafine
bugday ununa gore iyi bir alternatif oldugu ve duyusal analizde %50 tam bugday
unu igerigine sahip tarhanalarin en iyi sonucu verdigi belirtilmistir.

3.2. Baklagil Unlarinin Kullaninm

Baklagiller Latince “lagumen” den gelen ve Leguminaseae veya
Fabaceae familyasi bitkilerinin tohumlar1 ile meyveleridir. Bunlarin baslicalari
yonca, alfaalfa, ac1 bakla, bezelye, soya fasiilyesi, fasiilye, nohut, bakla ve
mercimek gibi bitkileridir (Salunke ve Kadam, 1989; McCrory ve ark., 2010).
En eski uygarliklardan beri insanoglu tarafindan tiiketilen, iyi protein kaynagi
olan baklagiller ayn1 zamanda makro (karbonhidrat, yag vb.) ve mikro besin
(vitamin, mineral, aminoasitler, antioksidan bilesik vb.) icerigi bakimindan da
olduke¢a zengindir (Lopez ve ark., 2006). Sagliga olumlu etkilerinin yan1 sira
uygun fiyath olusu baklagillerin giinliik beslenmemizde siklikla yer almasini
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saglamistir. Bu sebeple zenginlestirme ile ilgili yapilan ¢alismalarda bakliyat
ve unlart siklikla tercih edilmistir. Calismalarda glutensiz {iriin gelistirilmesinin
yani sira baklagillerin sahip oldugu yiiksek aminoasit, mineral ve protein icerigi
de tiriinlerin besin degerinin artmasi saglanmustir.

Taskin ve Savlak (2022), ¢olyak hastaligina sahip bireyler i¢in tiiketime
hazir instant glutensiz hazir tarhana gorbasi tiretimi gergeklestirmistir. Bunun
i¢in tarhana formiilasyonuna piring unu ile birlikte belirli oranlarda mas fasulyesi
unu eklenmis ve fermantasyonun ardindan valsli kurutucuda kurutulmustur.
Elde edilen ¢orba tozlarinin ortalama %21.90 protein, %3.44 toplam diyet
lif icerigine sahip olmasi ve tarhanalarin toplam fenolik madde miktarinin
(2.57- 3.64 mg GAE/g) ile antioksidan kapasitelerinin (FRAP; 26.02-42.88
umolFe(Il)/g ve DPPH; 6.28-9.96 umolTE/g) oldugu rapor edilmistir. Calisma
sonucunda ¢Olyak hastalarmin tiiketebilecegi tiikketime hazir ve besinsel degeri
yliksek bir fonksiyonel liriin gelistirildigi bildirilmistir.

Goncii (2020), tarhana iiretiminde kullanilan bugday ununa ikame edilmek
iizere Kirmizi, yesil, sar1 mercimek unlari ve yogurt yerine de boza kullanmistir.
Bdylece gluten alerjisi olan ¢olyak hastalarina, bugday alerjisi olanlara, laktoz
intoleransi olanlara veya vegan tarzi beslenmeyi tercih eden bireylere yonelik
fonksiyonel bir tarhana {iretimi gergeklestirmistir. Fermantasyon asamasinda
boza kullaniminin asitlik derecesinin, bazi amino asitlerin (arginin, aspartikasit,
histidin vb.), toplam fenolik madde miktari, antioksidan kapasitesi ile renklerde
a*ve b*degerlerinde yiikselis oldugunu belirtmistir. Bununla birlikte bugday unu
yerine mercimek unu kullaniminin protein, B vitaminleri, baz1 aminoasitlerin,
toplam fenol miktar1 ve antioksidan kapasite bagta olmak iizere yapilan diger
tiim analizlerde anlamli artiglar meydana getirdigi ifade edilmistir.

Kitan (2017), bugday unu yerine, son yillarda lilkemizde yeni yeni
taninmaya ve kullanilmaya baslayan kinoa unu kullanilarak tarhana
iiretimi yapilmistir. Uretilen tarhanalarda kinoa unu miktari arttikga amino
asit igeriklerinin yiikseldigi ve en yiiksek degerlerin %100 kinoa iceren
zenginlestirilmis tarhanada bulundugu bildirilmistir (p<0.05).

Cevik (2016) tarhananin fonksiyonel ve besinsel 6zelliklerini gelistirmek
amaciyla liipen, kinoa ve karabugday unlarini farkli ikame oranlarinda (%0-
40) kullanarak iiretim yapmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda kinoa unu katkili
tarhanalarin toplam fenol miktari, demir ve potasyum igeriginin diger unlarla
iiretilen tarhana 6rneklerine gore daha ¢ok arttirdig1 ve ¢orbalarin viskozitesinin
kinoa unlu tarhanalarda en yiiksek degerlerde oldugunu bulmustur. Liipen
unu katkisinin tarhanalarin; protein, kiil, demir, kalsiyum ve ¢inko igerigini
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ylikselttigini belirtilmistir. Karabugday unu katkili tarhana 6rneklerinin kiil,
fitik asit, magnezyum, fosfor ve antioksidan kapasitenin diger unlarla iiretilen
tarhanalara kiyasla daha fazla arttig1 bildirilmistir.

Ozmen (2011) piring unu ile birlikte bezelye, mercimek ve nohut unu
kullanarak ii¢ farkli formiilasyonda hazirlanan glutensiz tarhana &rneklerine
ait baz1 fizikokimyasal, kalite ve besin igerigi Ozellikleri incelemistir.
Zenginlestirilen tarhana orneklerinin protein, antioksidan kapasitesi, toplam
fenolik madde, tiamin, riboflavin ve besinsel lif miktarlarinin kullanilan tiim
bakliyat unlarinin ilavesi ile anlamli diizeyde artis gdsterdigi rapor edilmistir.

3.3. Meyve ve sebze unlarinin kullanimi

Meyve ve sebzeler yapisinda baslica vitaminler, mineraller ile antioksidan,
polifenol, karotenoid ve flavonoidler gibi ¢esitli biyoaktif bilesikleri
barindirmaktadir (Hernandez ve ark., 2019). Yiksek diyet lif (seliiloz,
hemiseliiloz, lignin, pektin vb.) bilesenleri sayesinde insan sindirim sisteminde
bircok olumlu etkiye sahiptir. Ayrica diyet liflerin bagirsak mikroflorasinin
olusumu, kan gekeri seviyesini diizenleme, diyabet, kalp hastaliklar1 ve kolon
kanseri riskini azaltma gibi bir¢ok olumlu etkisi bulunmaktadir (Diilger ve
Sahan, 2011; Aleixandre ve Miguel, 2016; Holscher, 2017; Bulantekin ve ark.,
2020; Rezende ve ark., 2021; Diilger ve Sahan, 2021).

Giiniimiizde degisenbeslenmetrendlerivebireylerinlezzetbeklentilerindeki
degisim meyve ve sebze tiiketiminin azalmasina sebep olmaktadir. Meyve
ve sebze tiiketiminin artirilmasi amaciyla farkli alternatifler aragtirilmaya
baslanmistir. Giinliik beslenmemizde tiiketmeyi tercih etmeyecegimiz meyve
ve sebzelerin, siklikla tiikettigimiz gidalarin (unlu mamuller, siit iriinleri
vb.) icerigine eklenmesi bu yontemlerden birisidir. Bu amagla meyve-sebze
ekstraktlar1 (Caglar, 2019; Akan ve Ocak 2021) ve tozlar1 ({lter, 2022; Soguksulu,
2022) arastirmalarda siklikla kullanilmaktadir. Diger yandan bu igerikler diisiik
besin degerine sahip gidalara eklenerek o gidanin daha besleyici ve fonksiyonel
ozelliklere sahip olmasi da saglanmaktadir.

flter (2022), kumkuat unu ile zenginlestirilmis tarhanalarda, kumkuat
unu katki oraninin artmasi ile toplam fenolik igerigi, antioksidan kapasite ve
bunlarin biyoalinabilirlik degerlerinde artis tespit edildigini bildirmistir. Ayrica
tarhana ornekleri K (2328.40-3469.03 mg/kg) agisindan zengin bulunmus, olup,
bunu sirasiyla Na, Ca, P, Mg, Fe ve Zn izledigi ifade edilmistir.

Soguksulu (2022), kirmiz1 pancar tozu ile iirettigi vegan tarhanalarin
antioksidan kapasite sonuglar1 1,46-2,28 uM TE/g TA ve toplam diyet lif
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degerleri %1,47-5,01 araliginda tespit edilmistir. Uriinlerin duyusal analiz
sonuglarina gore, %1 kirmizi pancar tozlu sal¢ali vegan tarhananin en yiiksek
duyusal begeni puani aldig bildirilmistir.

Kiyak (2020), citlembik wunu ilave ederek iirettigi tarhanalarin,
fermantasyon ile birlikte probiyotik etki ve antioksidan &zelliginin sinerjistik
etkisi sonucu biyoyararliligin arttig1 bildirilmistir.

Felek (2019), bal kabagi ve nar kabugu unlarinin tarhananin
fizikokimyasal, antioksidan ve duyusal parametreleri iizerindeki etkisini
aragtirmistir. Bu amacgla dondurarak kurutma metodu ile tretilen bal kabagi
unu ile nar kabuklart ogiitiiliip islem gormeden belirli oranlarda tarhana
formiilasyonunda kullanmistir. Bal kabagi ve nar kabugu unlar tarhanalarin
kimyasal bilesimi (protein, pH, rutubet, kiil), toplam karotenoid, antioksidan
kapasite ve toplam diyet lif 6zelliklerini 6nemli dlgiide etkiledigi bildirilmistir.
Caligma sonucunda %41 oraninda bal kabagi eklenen tarhana 6rneginde toplam
karotenoid igeriginin kontrol 6érneklerine kiyasla yaklasik 10 kat; %10 oraninda
nar kabugu eklenen tarhana 6rneginde ise yaklasik 7 kat arttigi bildirigsmistir.
Boylelikle her iki un katkisinin karotenoid agisindan fakir gidalarin
zenginlestirmesi amaci ile kullanimina elverisli oldugu bildirilmistir.

Sensoy (2019) geleneksel olarak {iretilen tarhanalarin duyusal ve besleyici
ozelliklerinin zenginlestirilmesini hedefledikleri ¢aligmada, soguk pres yontemi
kullanarak tirettigi yag1 azaltilmis 6 glitiilmiis badem ununu farkli oranlarda (%0-
30) tarhana formiilasyonuna eklemistir. Uretilen zenginlestirilmis tarhanalarin
pH (4.76-5.12), titrasyon asitligi (%0.58-0.79) protein (%12.28-16.11), yag
(%2.19-11.52) ve kil (%1.21- 1.65) igerikleri belirlenmistir. Tarhanalarda
badem unu ile zenginlestirme orani arttik¢a beyazlik (L*) degerleri azalirken
kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) degerlerinin arttig1 bildirilmistir. Ayrica badem
unu katkisinin tarhanalarin toplam fenolik madde miktar1 (1.64-2.36 mg GAE/g)
ve antioksidan kapasite (0.15-0.43 mg TroloxE/g) degerlerinde artis sagladigi
belirlenmistir. Duyusal analiz sonucunda ise tarhana iiretimine en uygun unun
yagi azaltilmis badem posasi unu oldugu ve ikame oraninin ise %30 oldugu
tespit edilmistir.

Isik ve Yapar (2017) domates c¢ekirdegi unu ecklenerek iiretilen
zenginlestirilmig tarhana oOrneklerinin kimyasal ve besinsel oOzelliklerinin
aragtirilldigi calismada, farkli oranlarda domates ¢ekirdegi unu, bugday unu
yerine ikame edilerek kullanilmistir. Zenginlestirilen tarhana orneklerinin
kimysal bilesimi (kiil, protein, yag), diyet lifi, aminoasit bilesimi, antioksidan
kapasite, toplam fenol miktari, makro ve mikro mineral igerikleri (Mg, Ca,
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K, P, Mn, Zn, Fe, Cu) incelenmistir. Domates ¢ekirdegi unu katkisi arttikca,
protein, yag, kiil, toplam diyet lifi, mineraller, toplam fenol ve antioksidan
kapasite degerlerinin 6nemli diizeyde arttig1 bildirilmistir. Ayrica, domates
¢ekirdegi ununun bugday ununa ikame edilerek kullanimu ile lisin, fenilalanin,
treonin gibi énemli aminoasitlerin anlamli bir diizeyde arttirdig1 belirtilmistir
(p<0.05). Duyusal analiz sonucunda tiim ornekler iyi puanlar almis ancak en
yiiksek puanlart %15 oraninda domates c¢ekirdegi ununun ikame edilerek
zenginlestirildigi tarhana ile kontroliin aldig1 ifade edilmistir.

Caglar ve ark. (2013), keciboynuzunu 6giitiip un haline getirerek tarhana
formiilasyonuna %3, %5 ve %8 oraninda ilave etmistir. Calisma sonucunda
keciboynuzu unu ilavesinin, kontrol 6érneginde 1.55 olan kiil miktarin1 1.88’e
yiikselttigi ve kalsiyum, ¢inko ve potasyum miktarlarinda da ayn1 sekilde artig
gosterdigi bildirilmistir. %8 keg¢iboynuzu unu katkili tarhana en yiiksek su
tutma, yag tutma, kdpiirme kapasitesi ve viskoziteyi vermistir. Duyusal analiz
sonucunda ise tarhanaya %3 ve daha diisiik miktarlarda keciboynuzu unu ikame
edildiginde tat, koku ve rengin tiiketici tarafindan daha ¢ok tercih edilen bir {irlin
elde edilebilecegi sonucuna varildig bildirilmistir.

4. Gastronomik Bir Deger Olarak Tarhana ve Cografi isaretleme

Cografi isaret kavrami, Urliniin Ozellikleri ve itretimi ile ilgili olarak
“belli bir bolgeden kaynakl iiriinii tanimlayan ve onu 6zgiin yapan ozellikleri
bulundugu cografi bélgesine atfedilerek, bélgenin temsil edilmesini saglayan
miilkiyet hakkidir” seklinde tanimlanmaktadir (TPE, 2017; Doganli, 2020).
Burada amag cografi igaretli iiriinlerin, kokeni olan yorenin 6zelligini tanitarak,
o lrliniin emsallerinden farklilagmasini ve kalitesinin korunmasini saglamaktir.
Burada anlatilmak istenen bir iiriiniin bulundugu cografya ile 6zdeslesmis olmasi,
bir veya daha fazla 6zelliginin bulundugu bu cografyadan almasi ve tiiketici
acisindan belirli seviyede bir bilinirligine sahip olmasidir (Tepe Balaban, 2016).

Cografi isaret kavraminda “mense adi- bolgeye ozgii dogal ve beseri
unsurlardan kaynaklanmasi ve bu tiriiniin tiretimi, islemesi ve diger igslemlerin
tamamunin bu bolge sinirlart icinde yapilmast” ve “mahrec isareti- iinii veya
diger ozellikleri itibari ile bu bélge ile 6zdeslesmis olan ve iiretimi islenmesi
ve diger islemlerinden en az birinin belirlenmis bélge simirlart iginde yapilan
tiriin” olmak tizere iki farkli isaret tiirii bulunmaktadir. Bu baglamda, mense
adlar1 ait olduklar1 bolge disinda iiretilememektedir (Cekal ve Aslan, 2017;
TPE, 2017).
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Cografi  isaretleme, iilkemizde {retilen geleneksel gidalarin
siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan en Onemli teminatlardan birisidir
(Karaca, 2016). Glinlimiiz beslenme sekillerinin degismesi ile tiiketimi giin
gectikge azalmaya baglayan tarhananin stirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi i¢in
cografi isaretlemelere daha fazla 6nem verilmesi gerekmektedir. Tiirkiye cografi
yapisindan dolay1 bir¢ok kiiltiirel ve gastronomik anlamda cesitlilige sahiptir.
Ulkemizin 6zellikle gastronomi alaninda dogu ile bati arasinda bir koprii 6zelligi
gostermesi, kendine 6zgii birgok {irlinii blinyesinde barindirmasini saglamigtir
(Mercan ve Uziilmez, 2014). Ancak sahip oldugu bu iiriinlerin pazarlama
caligmalarmin yapilmasi da olduk¢a Onemlidir (Aksoy ve Sezgi, 2015).
Bu {iriinlerin biiyilk ¢ogunlugunun geleneksel gidalar olmasi, iceriklerinde
farkli bilesenler igermesi belirli bir kalite parametresi belirlenmesini oldukga
gliclestirmekte ve bu durum {irlinlerin tescillenme ve markalagma siirecini
olumsuz yonde etkilemektedir. Nitekim iilkemizde 50’den fazla tarhana
¢esidinin oldugu bilinmekle beraber bunlardan sadece 8 tanesi Tiirk Patent
Enstitlisii (TPE) tarafindan cografi isaret tescili almistir (Cizelge 3). Bolgeler
aras1 degisen iretim proseslerinden kaynakli tarhana i¢in yoreye 6zgii belirli
bir tarhana standardinin belirlenmesi igin cografi isaretlere dnem verilmesi ve
tescillenmis geleneksel tarhanalarimizin sayisinin attirtlmasi olduk¢a dnemlidir.

Cizelge 3. Tiirkiye’de Cografi Isaret Almis Tarhanalar (TPE, 2022)

Cografi isaretli Tescil  Cografiisaretin  Tescil

il
Tarhana Numarasi Tiiri Tarihi
Kahramanmaras Maras Tarhanasi | 154 Mabhrec Isareti 23.02.2012
Usak Usak Tarhanasi 209 Mense Adi 21.03.2017
Bolu Kizilcik .
Bolu ol Bzt 252 Mahreg isareti | 01.12.2017
Tarhanasi
. Mugla Goce . i
Mugla 458 Mahreg Isareti 18.09.2019
Tarhanasi
Kiitahya Kizilcik .
Kiitahya watya BIZHCIX | 659 Mahreg isareti | 26.01.2021
Tarhanasi
. Gaziantep Sirin . )
Gaziantep 1078 Mahreg Isareti 15.04.2022
Tarhanasi
Kiitahya Gediz Tarhanast 1108 Mabhrec Tsareti 13.05.2022
Malatya . .
Malatya 1174 Mahreg Isareti 23.07.2022

Tarhanasi
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5. Sonuc¢

Tarhana zengin besleyici icerige sahip, fonksiyonel ve fermente bir
gidadir. Tarhananin yorelere gore degisen lezzeti ve igeriginde kullanilan
farkli hammaddeler, tarhananin fonksiyonel bir {iriin olarak gelistirilmesi
icin {ireticileri ve arastirmacilan tesvik etmektedir. Bu boliimde tarhana
zenginlestirmede kullanilan unlarin tarhana {izerindeki besinsel etkileri {izerine
genel bir degerlendirme yapilmistir. Boylece siklikla tiikettigimiz geleneksel
tarhananin igerigi zenginlestirilerek besleyici degeri daha yiiksek yeni bir gida
iirliinliniin gelistirme siireglerinde katma deger saglamak hedeflenmistir.

Literatiirde, tarhananin, meyve, sebze, baklagil unlar1 ve farkli baharatlarin
kullanilmasi ile zenginlestirilmesine dair ¢ok sayida ¢aligma yer almaktadir.
Kullanilan hammadde ve iiretim yontemine bagl olarak tarhanalarin mineral
madde, vitamin, protein, toplam fenolik madde ve antioksidan igeriklerinin
arttig farkli ¢aligmalarda ifade edilmistir. Zenginlestirme ¢aligmalar1 sonucunda
tarhanalarin fonksiyonel 6zellikler kazandig1 rapor edilmistir. Ayrica, ¢olyak
hastaligina sahip bireyler ve gluten duyarliligi olan kisilere yonelik glutensiz
tarhana ve vegan beslenme big¢imine uygun vegan tarhana iiretimleri de
gergeklestirilmeye baslanmigtir. Tiirk mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri olan
tarhananin fonksiyonel bilesenlerce zenginlestirilmesi ile hem tiiketimin
arttirllmasi, yaygimlagtirllmasi hem de uluslararast diizeyde tanmirligimin
saglanmasi, gastronomi ve gida alanlarinda farkli ¢aligmalarin tesvik edilmesi
hedeflenmistir. Tiiketici davranislari, gida pazarlama, gida kimyasi ve saglik
iizerine etkileri gibi konular iizerinde yapilacak multidisipliner g¢aligmalar
geleneksel fermente bir gida olan yorelere gore ¢esitlilik gosteren tarhananin
cografi isaretleme kapsaminda desteklenmesine olanak saglayacaktir.
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