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The aim of this study was to investigate the possibilities of using various flour substitutes instead of
wheat flour in the production of tarhana, which is a fermented food. In the studies examined for this
purpose, various legume and cereal flours (oats, quinoa, lupine, wheat germ, chickpeas, beans, corn,
rice, buckwheat and lentil flours), tomato paste production waste (tomato seed, tomato pulp, pepper
seed, pepper pulp), potato starch, chestnut flour, carob flour, hazelnut pulp, almond pulp, and fish
meat were substituted for wheat flour. With these substitutions used instead of wheat flour in the
production of tarhana, it was aimed to increase the nutritional properties of the tarhana, improve its
sensory properties and quality features. Alternative flours used in the production of tarhana were
investigated in this study. According to the results obtained from the compiled studies, tarhana
produced with the use of substitute flour will be an alternative to demand of consumers with high
functional, natural and nutritional quality.
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Bu calismada fermente gida olan tarhana iiretiminde bugday unu yerine, ¢esitli un ikamelerinin
kullanim olanaklarmin arastirilmasi amaglanmigtir. Bu ama¢ dogrultusunda incelenen c¢alismalarda
tarhanalara farkli oranlarda gesitli bakliyat ve hububat unlar1 (yulaf, kinoa, lupin, bugday ruseymi,
nohut, fasulye, musir, piring, karabugday ve mercimek unlar1), salga iretim atiklar1 (domates
¢ekirdegi, domates posasi, biber ¢ekirdegi, biber posasi), patates nisastasi, kestane unu, ke¢iboynuzu
unu, findik posasi, badem posasi ve balik etinin bugday unu yerine ikame edildigi belirtilmistir.
Tarhana iiretiminde bugday unu yerine kullanilan bu ikameler ile tarhananin besinsel 6zelliklerinin
artirtlmasi, duyusal Ozelliklerinin  gelistirilmesi ve kalite oOzelliklerinin iyilestirilmesi
amaglanmaktadir. Derlenen ¢alismalardan elde edilen sonuglara gore ikame un kullanimryla {iretilen
tarhanalarin tiiketicilerin fonksiyonel, dogal ve besinsel niteligi yiiksek gida talebine alternatif olacagi
distiniilmektedir.
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Giris

Tarhana, Orta Asya’dan giiniimiize kadar Tirkler
tarafindan tretilmis ve eski Tiirk go¢ hareketleri ile diger
toplumlar tarafindan taninmis Tiirk mutfaginin geleneksel
fermente iriiniidiir.  Tiirkistan’da  “gdce”, Iran’da
“kushuk”, Orta Doguda “kishk”, Macaristan’da “tahonya”,
Finlandiya’da “talkuna” ve Yunanistan’da “trahana”
isimlerini almigtir (Temiz ve Pirkul, 1990; Daglioglu,
2000; Tbanoglu ve Maskan, 2002).

Tiirkiye’de yaygin olarak toplum beslenmesinde yer
alan tarhana; bilesimi, ekonomik olusu, uzun raf 6mri,
hazirlaniginin ve pisirilmesinin pratik olmast sebebiyle
diyet icerisinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Daglioglu,
2000; Copur ve ark., 2001; Koca ve ark., 2002; Kose ve
Cagindi, 2002; Degirmencioglu ve ark., 2005; Erkan ve
ark.,, 2006). Tarhana besleyici, iyilestirici, sindirimi
diizenleyici ve antimutajenik 06zelliklerinden dolay1
bebekler ve hastalar tarafindan tiiketilmektedir (Karakaya
ve Kavas 1999). Laktik asit ve maya fermantasyonu {iriinii
olan tarhananin ortalama protein igerigi %15 olup yiliksek
protein igeren gida olarak tanmimlanmaktadir. Vitamin
agisindan da iyi bir kaynak olan tarhana B1, B, B3 Bs, Bg ve
Bi, vitaminlerini igermektedir. Tarhana Ca, Mg ve K
mineralleri agisindan zengin olup Fe, Na, Zn ve Cu
minerallerini de bulundurmaktadir. Tarhanada
antikarsinojenik ve antialerjik etkileri olan flavonoidlerden
kuersetin bulunmaktadir (Ibanoglu ve ark., 1995; Karakaya
ve El, 1999; Daglioglu, 2000). Tarhana diigiik nem igerigi
(%6-10), diistik pH degeri (3.5-5.0) ve yapisindaki organik
asitler sebebiyle patojenler ve bozulmaya sebep olan
mikroorganizmalarin ~ gelisimi  i¢in  uygun ortam
saglamamaktadir (Tamer ve ark., 2007; Ozdemir ve ark.,
2007). Tarhana iiretiminde kullanilan bilegenler tarhananin
duyusal niteliklerini ve besin igerigini etkilemektedir
(Ibanoglu ve ark., 1995). Tarhana ¢ogunlukla bugday
unundan yapilmakla birlikte tarhana iiretiminde bugday
unu alternatifleri kullanilarak tarhananin besin iceriginin
iyilestirilmesi, fenolik bilesenlerinin ve antioksidan
aktivitesinin artirilmast ve glutensiz tarhana {iretimi
miimkiin olmaktadir. Bu c¢alismada tarhana iiretiminde
kullanllan bugday unu alternatiflerinin  derlenmesi
amaglanmistir.

Tarhana Uretimi

Tarhana {iretimi genel olarak tarhana hamurunun
olusturulmasi, fermantasyon, kurutma ve 6giitme olmak
iizere dort ana asamadan meydana gelmektedir. Tarhana
hamuru olusturulurken bugday unu, yogurt, maya
(Saccharomyces cerevisiae), sebzeler (domates, sogan,
yesil biber ve kirmizi biber), tuz ve baharatlar (nane, kekik,
dereotu, tarhana otu) karistirnlmaktadir (Ekinci, 2005).
Tarhana tiretiminde kullanilacak sebzeler ¢ig ya da pismis
olarak kullanilmakta olup, domates ve kirmiz1 biber yerine
domates ve biber salgas1 da karigimda yer alabilmektedir.
Elde edilen hamur 30-35°C’de 1-5 giin boyunca
fermantasyona tabi tutulmaktadir (Temiz ve Pirkul, 1991;
Gocmen ve ark., 2004). Fermantasyon laktik asit
bakterileri ve Saccharomyces cerevisiae tarafindan
gerceklesmektedir. Fermantasyon sirasinda olugan laktik
asit bakterileri ve Saccharomyces cerevisiae tarhanaya

maya aromali asidik ve eksi bir tat vermektedir (Erkan ve
ark., 2006). Laktik asit bakterilerinin meydana getirdigi
metabolitler tarhananin kendine &6zgii tat ve aromasinin
olusumuna katki saglamanin yaninda ortamun asitligini
artirarak tarhananin dayanmikliligini arttirmaktadir (Simsek
ve ark., 2017). Fermantasyon asamasi tamamlandiktan
sonra ev tipi tarhana iiretiminde glineste ya da enddistriyel
tretimde sanayi tipi kurutma sistemleriyle kurutma
uygulanmaktadir (Ekinci, 2005). Kurutulan tarhanaya
oglitme islemi uygulanarak corba firetimine hazir toz
tarhana elde edilmektedir.

Tarhana Cesitleri

Ulkemizde, tarhana uretiminde kullanilan
hammaddeler ve iretim yontemleri yoresel olarak farklilik
gostermektedir. Tiirk Standartlari Enstitiisti 2282 numaralt
standarda gore tarhana 4 ana gruba ayrilmaktadir. Bu
tarhana gruplart un, goce, irmik ve bunlarin karigimiyla
hazirlanan karigik tarhana olarak siralanmistir. Bu gruplar
tarhana iretiminde bugday unu, kirmasi ve irmigin
kullanimina gore olusturulmustur (TS, 2004).

Un tarhanasi olarak bilinen formiilasyonunda bugday
unu kullanilan tarhana genellikle Ege Bolgesi'nde
iretilmektedir. Domates, sogan ve aroma verici otlar
kaynatilmakta, elde edilen karisim sogutulup yogurt ve un
ile karigtirnlmaktadir. Hamur haline getirilen karigim
fermente edilmektedir. Fermantasyon sonunda hamur ufak
parcalar halinde giineste kurutulmaktadir. Kurutulduktan
sonra elenip tekrar kurutularak un tarhanasi elde
edilmektedir (Yonel, 2018).

Goce tarhanasi tretimi Ankara, Kahramanmaras,
Mugla ve Aydin’da yaygindir. Goce tarhanasi yapilirken
bugday kirmasi ¢ig veya az su ile pisirilip, yogurtla
karigtirildiktan sonra fermente edilmektedir. Hamurun
fermantasyonu tamamlandiginda biiylik parcalar seklinde
kurutma uygulanmaktadir (Coskun, 2014).

Irmik tarhanasinda baslica bilesen olarak irmik
kullanilmakta olup yogurt, biber, tuz, sogan, domates, tat
ve koku verici bitkisel iiriinler de formiilasyonda yer
almaktadir. Elde edilen karigim yogurulduktan sonra
fermente edilmektedir. Daha sonra kurutulan tarhana
oglitme ve eleme iglemine tabi tutulmaktadir. Karigik
tarhana tretilirken ise bugday unu, bugday kirmasi ve
irmikten en az ikisi kullanilmaktadir (Ozgam, 2012).

TSE smiflandirmasinin yant sira iilkemizde yoresel
olarak farkli tarhana tipleri iiretilmektedir. Bu farkl tip
tarhanalar, top tarhana (Isparta), Trakya tarhanasi
(Kirklareli, Edirne, Tekirdag), ak tarhana (Kiitahya), Gediz
tarhanasi (Gediz), kiymali tarhana (Trakya), kizilcik/kiren
tarhanasi (Kastamonu, Kiitahya, Bolu, Bursa, Zonguldak),
Beysehir tarhanast (Konya Goce), gog¢men tarhanasi
(Marmara bolgesi), Kastamonu yas tarhana (Kastamonu,
Eskisehir, Cankir1), Sivas tarhanasi (Sivas), Maras
tarhanas1 (Maras), salgamli tarhana (Maras), pancarh
tarhana (Kastamonu), siit tarhanasi (Canakkale), hamur
tarhanas1 (Golhisar), et tarhanasi (Karaman), {iziim
tarhanas1 (Tokat) ve tatli tarhana (Malatya) olarak
siralanmaktadir (Coskun, 2014; Cekal ve Arslan, 2017).
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Yapilan oOnceki c¢aligmalarda tarhana {retimde
tarhananin  besin igeriginin, fiziksel ve duyusal
ozelliklerinin iyilestirilmesi ve glutensiz tarhana tiretilmesi
amactyla cesitli bugday unu alternatiflerinin kullanildigt
belirlenmistir. Bu amagla ¢esitli hububat ve bakliyat unlari,
gida iiretim yan {iriinleri tarhana tiretiminde kullanilmistir
(Cizelge 1).

Koca ve Tarakgr (1997) tarafindan yapilan ¢aligmada
musir unu kullanilarak tretilen tarhana orneklerinde
protein, nigasta, kalsiyum miktart bugday unundan elde
edilen tarhanalara gére daha az; yag, kiil, seliiloz, asitlik,
P, Zn, Mg ve Fe miktar1 ise daha fazla bulunmustur.
Tarhana formiilasyonuna yogurt yerine artan oranda peynir
alt1 suyu ilavesiyle protein, yag, nisasta, seliiloz miktarinda
azalma, kiil ve asitlikte artig gozlenmistir. Misir unu,
bugday+misir unu ve peyniralti suyu kullanimiyla iiretilen
tarhanalarin duyusal olarak bugday unu ve yogurt ile
tretilen tarhanalar kadar kabul edilebilir oldugu
belirtilmisgtir.

Arpa unu kullanilarak yiiksek -glukan igerikli tiretilen
tarhanalarda B-glukanin  bir kismimin fermantasyon
sirasinda kullanildigi, ancak arpa unlarmin yiiksek B-
glukan  igerigine  sahip tarhana iiretmek icin
kullanilabilecegini  gostermistir. Tarhana iiretiminin
proteinlerin elektroforetik 6zellikleri iizerine etkisi sodyum
dodesil siilfat-poliakrilamid jel elektroforezi (SDS-PAGE)
kullanilarak degerlendirilen calismada, tarhana
orneklerinin bagil bant yogunluklarmin fermantasyon
sirasinda proteinlerin hidrolizi nedeniyle bugday unu
orneklerinden daha az oldugu saptanmistir. Arpa unu
kullaniminin tarhana o6rneklerinin renk ve viskozite
degerlerini etkiledigi ve tarhana formiilasyonunda arpa unu
kullanilmasinin, duyusal 6zellikler (renk ve tat) agisindan
kabul edilebilir oldugu belirlenmistir (Erkan ve ark., 2006).

Tarhananin proteince zenginlestirilmesi amaciyla un
yerine %5, 10, 15 ve 20 oraninda balik kiymasi ikame

edildigi calismada ikame edilme oranina bagli olarak
protein orant ve kiil miktarinda artig gozlenmistir. Balik
kiymasi ikamesinin tarhana 6rneklerinin kuru madde ve
yag degerlerinde degisiklige sebep olmadigr goriilmiistiir.
Balik eti ikame oraninin artig1 ile lisin, 16sin, izoldsin,
metiyonin, fenilalanin, treonin, histidin, arginin, sistin,
aspartik asit, glutamik asit, aspargin, glisin, alanin,
glutenin, prolin amino asitlerinde dnemli derecede artis
meydana gelmis ancak, triptofan aminoasidinde azalma
gbzlenmigtir. Tarhanalar arasinda duyusal 6zelliklerinden;
renk, tat, aroma ve genel kabul acisindan fark oldugu tespit
edilirken koku ve agiz hissi oOzelliklerinde farklilik
gozlenmemistir. Un ikamesi olarak %15 oraninda balik
kiymasinin tarhana iiretiminde basarili bir sekilde
kullanilabilecegi saptanmistir (Erdem, 2008).

Tarhana formiilasyonuna kegiboynuzu unu ilavesinin
corbanin kimyasal, fonksiyonel ve duyusal ozellikleri
tizerine etkilerinin arastirildigi ¢alismada kegiboynuzu unu
%3, 5 ve 8 oraninda bugday unu yerine tarhana
formiilasyonunda kullanilmistir. Tarhana formiilasyonuna
kegiboynuzu unu ilavesinin kil igerigini %1,55’ten
%1,88¢ yiikselttigi, tarhanalarin Ca, K ve Zn miktarlarinin
sirastyla 80,44-99,61 mg/100 g, 500,23-580,93 mg/100 g
ve 0,99-1,20 mg/100 g arasinda degistigi saptanmustir. En
yiksek viskozite, kopiiklenme kapasitesi, su, yag tutma
kapasitesi ve emiilsiyon aktivitesi degerleri %8
kegiboynuzu unu ikame edilen tarhanalarda belirlenmistir.
Keciboynuzu unu ilavesi ile tarhananin tiim renk
parametrelerinin (L, a, b, SI ve h) kegiboynuzu ununun
dogal pigmentasyonu nedeniyle azaldig: ifade edilmistir.
Tarhana formiilasyonuna disiik kegiboynuzu igerigi (%3)
renk, tat ve genel kabul edilebilirlik agisindan tiiketiciler
tarafindan tercih edilirken, yiiksek seviyede yapilan
ikamelerin duyusal olarak tercih edilmedigi belirlenmistir
(Caglar ve ark., 2013).

Cizelge 1. Tarhana iiretiminde kullanilan bugday unu alternatifleri

Table 1. Wheat flour alternatives used in tarhana production

Bugday unu ikamesi

Misir unu

Arpa unu

Piring ve misir unu

Balik eti

Karabugday unu

Karabugday unu, piring unu ve misir nigastasi
Kegiboynuzu unu

Domates ¢ekirdegi, domates posasi, biber ¢ekirdegi, biber posasi

Yulaf unu

Kinoa unu, piring unu ve patates nisastasi
Misir unu

Tam bugday unu

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

Misir ve kestane unu
Bugday ruseymi
Findik posasi
Badem posasi

Misir unu

Kinoa unu

Lupin, nohut, kuru fasulye, karabugday, misir ve piring unu

Ikame orani Kaynak
%0-50 Koca ve Tarakei1, 1997
%0-100 Erkan ve ark., 2006
%100 Yalgin ve ark., 2008
%5-20 Erdem, 2008
%20-100 Bilgigli ve ark. 2009a
%100 Bilgigli ve ark. 2009b
%3-8 Caglar ve ark., 2013
%15-35 Isik, 2013
%10-40 Kilci ve Gocmen, 2014
%100 Demir, 2014
%100 Durmus, 2015
%0-100 Demir, 2018
%100 Atasoy, 2018
%0-100 Koca ve ark. 2017
%0-50 Kog ve Ozgira, 2019
%0-30 Ogurlu, 2019
%0-30 Sensoy, 2019
%100 Avcl ve ark., 2019
%0-100 Ucok ve ark., 2019
%100 Tuluk ve Ertas, 2019
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Isik (2013) tarafindan yapilan ¢aligmada salga tiretim
artiklarinin ~ tarhanada  kullanilabilirligi  arastirildigt
calismada bugday unu yerine domates ¢ekirdegi, domates
posasi, biber cekirdegi ve biber posast %15, 25 ve 35
oranlarinda ikame edilerek tarhana 6rnekleri {iretilmistir.
Sal¢a iiretim atiklarinin ikame oram yiikseldikce tarhana
orneklerinin yag igeriginin yiikseldigi ve %35 domates
¢ekirdegi ilave edilen 6rnegin en yiiksek protein (%21,37)
miktarina sahip oldugu belirlenmistir. Domates ¢ekirdegi
ilaveli tarhanalarda esansiyel amino asitlerden lisin ve
fenilalanin yiiksek bulunmugtur. Salga iiretim atiklari
kullanilarak  {iretilen tarhanalar  kontrol  grubuyla
kiyaslandiginda toplam doymamis ve ¢oklu doymamis yag
asidi igeriklerinde artis ancak toplam doymus yag asidi
iceriklerinde azalma tespit edilmistir. Uretiminde salca
iretim artiklar1 kullanilan tarhanalarin Na haricindeki
mineral maddelerinde (Mg, Ca, K, Zn, Fe, Mn, Cu, P, Cr,
Se ve Co) artig oldugu goriilmiistiir. Formiilasyonunda
domates posasi bulunan tarhanalarin toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerlerinin daha yiiksek
oldugu gozlenmistir. Duyusal degerlendirmede kontrol
grubu tarhana ile %15 domates ¢ekirdegi ve biber ¢ekirdegi
iceren tarhanalarin renk, koku, lezzet ve genel begeni
ozellikleri acgisindan benzer oldugu saptanmis ve
digerlerinden daha yiiksek puanlar aldiklar1 goriilmiistiir.

Kiler ve Gogmen (2014) tarhana formiilasyonunda
bugday unu yerine %10, 20, 30 ve 40 oraninda yulaf unu
kullanildiginda  tarhana  orneklerinde  fenolik  asit
miktarinda artis gozlemistir. Orneklerde en yiiksek oranda
bulunan fenolik asitler vanillik, ferulik ve gallik asit olarak
belirlenmis ve yulafunu igeren tarhananin kontrol 6rnegine
gore daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi, toplam
fenolik madde igeriginin de arttig1 saptanmistir. Duyusal
analiz sonuglar tarhanaya eklenen yulaf unu ilavesinin
istenmeyen tat ya da kokuya neden olmadigini
gostermigtir.

Degirmencioglu ve ark. (2016) bugday unu yerine
%20, 40, 60, 80 ve 100 oraninda yulaf unu ile yapilan
tarhanada ii¢ farkli kurutma islemi uygulandiktan sonra
(glineste kurutma, firinda kurutma, mikrodalga kurutma)
fenolik bilesimi, toplam fenolik madde igerigi ve
antioksidan kapasitesindeki degisiklikleri aragtirmistir.
Tarhanada en fazla oranda flavonol, fenolik asit bilegsenleri
kamferol (23,62 mg/g) ve 3-hidroksi 4-metoksi sinamik
asit (9,60 mg/g) tespit edilmistir. Tarhanaya eklenen yulaf
unu ilavesi ile toplam fenolik madde miktarinda kademeli
olarak artis goézlenmistir. 55°C’de firinda kurutulan
tarhanada daha yiiksek oranda toplam fenolik madde
igerigi tespit edilirken, mikrodalga ve firinda kurutulan
tarhana 6rneklerinin antioksidan kapasitesinin daha ytiksek
oldugu gozlenmistir. Yulaf unu eklenmis tarhana
orneklerinde yiiksek oranda antioksidan kapasite ve
fenolik bilesik i¢cin mikrodalga kurutma ve firinda kurutma
yontemleri tavsiye edilmistir.

Demir (2018) tarafindan yapilan calismada yiiksek
besinsel 6zelliklere sahip tarhana tiretmek amaciyla %0,
25, 50, 75 ve 100 oranlarinda tam bugday unu bugday
ununa ikame edilmistir. Tam bugday unu kullanimryla
tarhana Orneklerinde L* ve b* degerlerinin azaldigi, a*
degerlerinin ise arttig1 gozlenmistir. Kimyasal 6zellikler
acisindan degerlendirildiginde tarhanada kullanilan tam
bugday unu oraninin artisiyla, tarhanalarin kiil, protein,
yag, fitik asit ve toplam fenolik madde igeriklerinde artis

oldugu belirlenmistir. Tam bugday ununun tarhana
iretiminde rafine una iyi bir alternatif olabilecegi ve
duyusal ozelliklerin iyilestirilmesi igin %50 bugday unu,
%50 tam bugday unu karigimlarinin uygun olacag: ifade
edilmistir.

Bugday ruseyminin tarhananin fizikokimyasal,
fonksiyonel ve duyusal ozellikleri tizerine etkisinin
aragtirtldigr ¢alismada, tarhana formiilasyonuna bes farkli
oranda bugday ruseymi (bugday unutbugday ruseymi:
100+0, 90+10, 80+20, 70+30 ve 50+50) eklenmistir.
Orneklerin esmerlesme indeksi, sarilik indeksi, toplam
renk degisimi, protein, selilloz, nisasta icerigi, su
hidrasyonu, yag tutma kapasitesi ve kopiirme kapasitesi
degerleri ile kiil, protein ve seliiloz igeriklerinin bugday
rugeymi  artistyla  arttifi gozlenmistir.  Duyusal
degerlendirmede en yiiksek kabul edilebilirlik degerine
sahip tarhana Orneginin, kontrol 6rnegine en yakin olan
%90 bugday unut%10 bugday ruseymi karisimi igeren
tarhana oldugu ve tarhana formiilasyonunda bugday
ruseyminin tarhana {retiminde kullanilabilecegi ifade
edilmistir (Kog ve Ozgira, 2019).

Ogurlu (2019) tarafindan yapilan ¢aligmada findik
posast %0, 5, 10, 15, 20, 25 ve 30 oranlarinda tarhana
formiilasyonunda bugday ununa ikame edildiginde findik
posast ilavesi artikga pH degeri ve % asitlik degerinin
yikseldigi, aydinlik degerinin azaldigi, kirmizilik ve
sarilik degerlerinin arttig1 goriilmiistiir. Findik posasi
ilavesinin kopiiklenme kapasitesini ve kopiik stabilitesini
arttirdig, viskozitede azalmaya neden oldugu saptanmuistur.
Tarhana 6rneklerinde findik posasi artisi ile protein, yag ve
kiil miktarlarmin arttig1, kullanilan findik posasi kullanim
oranina bagli olarak toplam fenolik madde ve antioksidan
aktivite degerlerinin (sirastyla 1,64-2,15 mg GAE/g 6rnek
ve 0,15-0,42 mg TroloxE/g 6rnek) artigi belirlenmistir.
Findik posasi igeren tarhana Orneklerinin renk, koku,
kivam, tat ve genel kabul edilebilirlik agisindan kontrol
grubu  tarhanalardan daha yiiksek puan aldigt
belirlenmistir. Tarhana iiretiminde bugday unu yerine
badem posasi (%0, 5, 10, 15, 20, 25 ve 30) kullanildiginda
findik posasi kullanilan ¢aligma ile benzer sonuglar elde
edildigi belirlenmistir. Tarhana hamuruna eklenen badem
posasinin toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan
aktivite degerlerinin (sirasiyla 1,64-2,36 mg GAE/g ve
0,15-0,43 mg TroloxE/g) findik posali tarhana degerlerine
benzer olarak arttirdigr  goriilmektedir. Tarhana
orneklerinde badem posasit kullaniminin tat, koku, kivam
ve genel kabul edilebilirlik agisindan etkisi gézlenmezken,
badem posasi ilavesinin tarhananin fiziksel, kimyasal ve
reolojik Ozelliklerini olumlu etkiledigi ve %30 badem
posast ilavesinin en uygun oran oldugu ifade edilmistir
(Sensoy ve ark., 2019).

Yiiksek besleyici 6zellige sahip tarhananin glutensiz
tretimi amaciyla birgok calisma gerceklestirilmistir. Bu
caligmalarda bugday unu yerine musir unu, piring unu,
karabugday unu, musir nisastast kinoa unu, patates
nisastasi, misir unu, kestane unu, lupin unu, nohut unu,
kuru fasulye unu gibi unlarin tek bagina veya karisim
olarak kullanildig1 gériilmektedir (Yalgin ve ark., 2008;
Bilgicli ve ark., 2009a; Bilgigli ve ark., 2009b; Demir,
2014; Durmus ve ark., 2015; Koca ve ark., 2017; Atasoy,
2018; Aver ve ark., 2019; Ugok ve ark., 2019; Tuluk ve
Ertas, 2019). Yalgin ve ark. (2008) tarafindan yapilan
arastirmada musir ve piring unlart kullanilarak glutensiz
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tarhana iretilmistir. Gergeklestirilen duyusal
degerlendirme sonucunda (renk, tat, koku, agiz hissi ve
kivam) tarhanada misir ve piring unlarinin kullanilmast ile
kabul edilebilir corba 6zelliklerinin gozlendigi ifade
edilmistir. Tarhana orneklerindeki proteinlerin
elektroforetik 6zelliklerindeki degisikliklerin incelendigi
SDS-PAGE sonucunda tarhana numunelerindeki bazi
protein bantlarinin nispi yogunluklarimin fermantasyon
sirasinda azaldigi, biiyiikk molekiil agirhikli bolgede
azalmanin daha fazla oldugu saptanmistir. Misir ve piring
tarhanasinin, tahil bazh gida tiiketimleri sinirlt olan ¢6lyak
hastalar1 i¢in umut verici oldugu belirtilmistir.

Bilgicli ve ark. (2009a) tarafindan yapilan ¢aligmada
bugday unu %20, 40, 60, 80 ve 100 oraninda karabugday
unu ile ikame edildiginde tarhananin kiil, protein, yag ve
seliloz igeriginin karabugday unu artisiyla birlikte
yiikseldigi, karabugday ununun yiiksek fitik asit i¢eriginin
(1565 mg/100 g) tarhana iiretimi sirasinda %98,7 oraninda
azaldig1 belirlenmistir. Tiim tarhana formiilasyonlarinda
fitik asit kayiplari %89'un {izerinde bulunmustur.
Tarhananin igerdigi K, Mg ve P igeriginin karabugday unu
ekleme seviyesi arttikca Onemli Olglide arttig, %40
karabugday unu ilavesinin tarhananin lisin igerigini 6nemli
Olciide yiikselttigi ifade edilmistir. Tarhananin besin
degerinin karabugday unu ilavesiyle arttigi, %40’1n
iizerinde karabugday unu eklendiginde tarhananin
fonksiyonel ve duyusal oOzellikleri (renk, kivam,
yapigkanlik ve kabul edilebilirlik) ile fermantasyon kayb1
ile su ve yag tutma kapasitesinin olumsuz etkilendigi
belirlenmistir. Tarhananin fiziksel, fonksiyonel ve duyusal
ozellikleri dikkate alindiginda, tarhananin
zenginlestirilmesi i¢in %40’a kadar karabugday unu
kullanilabilecegi saptanmistir. Yine Bilgicli ve ark.
(2009b) tarafindan yapilan diger bir ¢alismada karabugday
unu, piring unu ve misir nigastasi ile birlikte (%40
karabugday unu+%30 piring unu+%30 musir nisastasi,
%60 karabugday unut %20 piring unut+%20 musir
nisastas1) kullanildiginda tarhana formiilasyonundaki
karabugday unu miktar1 attikca K, Mg ve P igeriginin
onemli ol¢iide arttig1 gdzlenmistir. Tarhanaya karabugday
unu ilavesinin duyusal degerlendirmede kivam, tat, eksi,
aclt ve kumluluk oOzelliklerini etkiledigi belirlenmistir.
Glutensiz tarhanaya eklenen yiiksek orandaki karabugday
ununun ¢orbanin eksiligini Snemli Olgliide artirdigt
saptanmistir. Onceki calismalar1 ile benzer olarak %40
oraninda karabugday unu ilavesinin tarhananin duyusal
ozelliklerinde olumsuz etkiye neden olmadan beslenme
kalitesini artirdig1 ifade edilmistir.

Tarhanalarda bugday unu yerine farkli oranlarda
sirastyla (%40:30:30, %50:25:25 ve %60:20:20) kinoa
unu, piring unu ve patates nisastasi kullanarak glutensiz
tarhana iretilen ¢alismada kinoa ununun fermantasyon
degerlerinde azalmaya yol agtif1, tarhananim rengini (L,
a®, b") etkiledigi belirlenmistir. Yiiksek seviyedeki kinoa
unu (%60) kullanimi protein, kiil, yag, K, Mg, Ca ve Fe
icerigini arttirmigtir. Kinoa unu, glutensiz tarhana
¢orbalarinin duyusal 6zelliklerini (tat, renk, koku, kivam,
eksilik ve kabul edilebilirlik) etkilemistir. %50 kinoa unu
ile hazirlanan tarhana ¢orbalari, kivam ve kabul
edilebilirlik a¢isindan en yiiksek puanlari almigtir. Caligma
sonucunda, kinoa unu kullanimiyla glutensiz tarhananin
kimyasal ~ve  duyusal  Ozellikleri ~ bakimindan
iyilestirilmesinin saglandig1 ifade edilmistir (Demir, 2014).

Durmus ve ark. (2015) tarafindan yapilan c¢alismada
tarhana tiretiminde bugday unu yerine misir unu (firinl ve
firmsiz) ve hidrokolloid (guar gam, ksantan gam,
kegiboynuzu  gami) kullanarak  tarhananin  bazi
fizikokimyasal 6zelliklerinin gelistirilmesi amaglanmustir.
Firinli misir unu ile iiretilen tarhana drneklerinde su tutma
kapasitesinin, kopiik stabilitesinin, viskozitenin firinsiz
musir unu ile iretilenlere gore daha yiiksek oldugu, kopiik
olusturma kapasitesi degerlerinin ise firinsiz misir unu ile
tiretilen Orneklerde daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Renk oOlgtimlerine gore firmsiz musir unu (L=73,20)
tarhanalarinin firmli misir ununa (L=58,24) goére ¢ok daha
parlak oldugu gozlenmistir. Daha koyu ve kirmizi renkli
olan firinli misir unu ¢orbalar renk agisindan daha ¢ok
begenilirken, firinli misir unu ¢orbalarin keskin koku ve
tada sahip olmasi nedeniyle firinsiz misir unu ¢orbalari
genel olarak daha ¢ok begenilmistir. Guar ve keciboynuzu
gami kullanilan tarhanalarin su tutma kapasitesi,
kopiiklenme kapasitesi ve kopiik stabilitesinin ksantan gam
kullanilan tarhanalara gore daha yiiksek oldugu
saptanmustir. Hidrokolloid kullanilan biitiin tarhanalarda
hidrokolloid kullanim oranina bagli olarak viskozite
degerlerinde artis belirlenmistir. Guar gam kullanilan
tarhanalarin viskozitesinin en yiiksek, ke¢iboynuzu gami
kullanilan tarhanalarin viskozitesinin en diisiik oldugu
belirlenmistir.  Hidrokolloid  kullanilan ~ 6rneklerin
parlaklik, kirmizilik ve sarilik degerlerinin diistiigli tespit
edilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarmna gore
tarhana ¢orbalarinin hidrokolloid igerigindeki artis renk ve
koku Ozelliklerini olumsuz etkilerken, kivam ve tat-aroma
ozelliklerini gelistirdigi ifade edilmistir.

Atasoy (2018) tarhana {iretiminde bugday unu ikamesi
olarak nohut, fasulye, musir, piring, karabugday ve
mercimek unlarin1  kullandiginda tarhana orneklerinin
genel olarak yag asitleri kompozisyonunda omega-9 ve
omega-6 yag asitlerinde artig oldugunu belirlemistir.
Omega-9 yag asidi (oleik asit) karabugday ve kirmizi
mercimek kullanilan tarhanalarda, omega-6 yag asidi
(linoleik asit) ise musir ve kepekli piring kullanilan
tarhanalarda yiiksek belirlenmistir. Uretilen tarhanalarimn
duyusal o6zellikleri incelendiginde ornekler arasinda fark
olmadig1 gézlenmistir. Tahil ve baklagil unlar1 tarhana
iretiminde kullanildiginda tarhananin mineral
sindirilebilirlik orani, protein miktar1 ve antioksidan
aktivitesinin  yiikseldigi tespit edilmistir. Yapilan
calismada tarhanada bugday unu ikamesi olarak tahil ve
baklagil unlarindan kirmizt mercimek, piring, misir, nohut,
fasulye ve karabugday unlar1 kullanilmasi ile tarhana besin
degeri arttirilmis ve glutensiz lirlin olabilecegi ortaya
konmustur.

Koca ve ark. (2017) tarafindan yapilan ¢alisma tarhana
iretiminde bugday unu yerine musir unu ve kestane unu
karigimlart (%0, 25, 50, 75 ve 100) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Kestane unu orani artisina baglh olarak
orneklerin a*, pH ve asitligi artmis, L* ve b" degerleri ise
azalmigtir. 60°C'deki viskozite degerleri kontrol grubuna
kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Kestane unu
konsantrasyonu arttik¢a tarhananin duyusal 6zelliklerinin
(gbriintim, renk, kivam, koku ve tat) puani azalmakla
birlikte kestane ve misir unu kullanilarak iretilen
tarhananin ¢olyak hastaligi olan kisiler i¢in iyi bir alternatif
oldugu belirlenmistir.
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Misir unu ile esit miktarda yogurt ve kefir ilavesi ile 2
farkli ¢esit hazirlanan glutensiz tarhanalarin nem, su
aktivitesi, pH, toplam asitlik degerlerinin sirasi ile %7-
11,0,39-0,53; 5,32-5,88 ve 8,43-14,33 arasinda oldugu
saptanmistir. Formiilasyonunda misir unu ve yogurt/kefir
kullanilan tarhanalarin antioksidan aktivitelerinin bugday
unu kullanilarak iretilen tarhanalara kiyasla fazla oldugu,
DPPH inhibisyonunun %83,30-87,43 araliginda, toplam
fenolik madde igeriginin ise 422-457,4 mg GAE/100 g
araliginda oldugu belirlenmistir. Duyusal olarak incelenen
biitiin 6rneklerin birbirine yakin ve ortalamanin iizerinde
oldugu, en begenilen ¢esidin musir unu-yogurt kullanilan
tarhana oldugu ifade edilmistir (Avci ve ark., 2019).

Tarhananin bazi kalite dzelliklerini geligtirmek amaciyla
kinoa unu (%0, 20, 40, 60, 80 ve 100) bugday unuyla ikame
edildiginde tarhana 6rneklerinin L*, a* ve b* degerlerinin
azaldigy, kiil, protein, yag, fitik asit ve toplam fenolik madde
icerikleri yiikselirken, viskozitelerinin azaldig1
belirlenmistir. Duyusal degerlendirme sonuglari, tarhana
tiretiminde kinoa unu kullanilmasinin tarhananin genel
kabul edilebilirligine etkisinin olmadigini, %100 kinoa unu
ile ikame edilenler harig, kinoa ikamesi ile tarhanalarin daha
¢ok begenildigini gostermistir. Elde edilen bu verilere gore
tarhanada bugday unlarinin yerine kinoa unlarinin tercih
edilebilecegi ifade edilmistir (Ucok ve ark., 2019).

Tuluk ve Ertag (2019) tarhana iiretiminde bugday unu
yerine farkli glutensiz unlarin (lupin, nohut, kuru fasulye,
karabugday, musir ve piring) kullanimini arastirdiklar
calismada, en yiliksek Mg ve P iceriginin karabugday unu
kullanilan tarhanada oldugunu tespit etmistir. Lupin unu
kullaniminin tarhanada yiiksek Ca, Mn igerigi, kopiik
olusturma kapasitesi, su tutma kapasitesi ve emiilsiyon
olusturma aktivitesine neden oldugu, misir ve piring unu
kullaniminin ise tarhananin renginin daha ac¢ik olmasina
neden oldugu belirlenmistir. Duyusal olarak, tarhana
iretiminde nohut, fasulye, piring ve karabugday unu
kullanitminin  tarhananin  genel kabul edilebilirligini
arttirdig1 saptanmustir.

Sonug

Bu derlemede geleneksel bir gidamiz olan tarhana
iretiminde bugday unu yerine kullanilan alternatif unlar
aragtirllmistir. Tarhana {iretiminde bugday unu yerine
hububat ve bakliyat unlar1 (arpa, yulaf, kinoa, lupin,
bugday ruseymi, nohut, fasulye, misir, piring, karabugday
ve mercimek unlari), sal¢a iiretim yan {irinleri (domates
¢ekirdegi, domates posasi, biber ¢ekirdegi, biber posasi),
patates nisastasi, kestane unu, kegiboynuzu unu, findik
posasi, badem posasit ve balik eti kullanilmasi ile ilgili
arastirmalarin yapildig1 belirlenmistir. Tarhana {iretiminde
ikame un kullanimiyla tarhanalarin duyusal, fonksiyonel,
fiziksel ve kimyasal Ozellikleri ile kalite ozellikleri
degerlendirilmektedir. Tarhananin besinsel 6zelliklerinin
arttiritlmasi ve besleyici bir tarhana gelistirilmesi ile ilgili
caligmalar gerceklestirilmigtir. Baz1 atiklarin tarhananin
bilesimine katilarak insan beslenmesine kazandirilmasi,
¢evre kirlenmesinin Onlenmesi ve atiklarin  katma
degerinin arttirillmas1 agisindan da faydali olmaktadir.
Farkli un ilaveleri ile tarhananin protein, mineral ve fenolik
madde icerigi ile antioksidan aktivitesinin artirilmasi
saglanmaktadir. Incelenen galigmalarda glutensiz tarhana
iretmek amaciyla bugday unu yerine misir unu, piring unu,

karabugday unu, misir nisastasi, kinoa unu, patates
nisastasi, misir unu, kestane unu, lupin unu, nohut unu,
kuru fasulye unu gibi unlarin tek basina veya karisim
olarak kullanildig: belirlenmis olup, bu c¢alismalarin yeni
gliitensiz iirtin formiilasyonlar1 gelistirilmesi a¢isindan yol
gosterici olacagi disiiniilmektedir. Tarhana iiretiminde
bugday unu yerine ikame un kullanilmasinin tiiketicinin
dogal, fonksiyonel ve besin degeri yiiksek liriin arayigina
alternatif olacagi diistiniilmektedir.
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