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Ozet

Tarhana geleneksel bir iiriintimiizdiir. Tarhana, kullanilan hammadde ve tiretim
metotlarma gore yoresel olarak degisiklik gostermektedir. Kizilcik tarhanasi,
Bolu ve ¢evresinde un, kizilcik pulpu ve tuzdan iiretilen geleneksel bir {iriindiir.
Bu caligma, iiretim metodu ve hammadde bakimindan geleneksel tarhanaya
gore oldukca farklilik gosteren, kmzilcik tarhanalarinm fiziksel, kimyasal ve
duyusal Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapimistr. Aragimada
kullanilan tarhana 6rnekleri Bolu ilindeki farkli 9 kaynaktan alinmigr.

Yapilan analizler sonucunda, 6meklerde su % 6.28-15.44, asitlik derecesi 2.8—
7.0,pH342-3.71, formol sayis1 10-36, protein (kuru maddede) % 11.01-13.80,
kil (kuru maddede) % 1.75-3.96, tuz (kuru maddede) % 0.72-1.08 arasinda
bulunmustur. Omeklerin L degeri 41.14 ile 60.97, a degeri +12.93 ile +24.67, b
degeri +8.68 ile +24.05 arasinda belirlenmistir. Tarhana ¢orbalarinda duyusal
ozellikler her bir parametre 10 puan iizerinden degerlendirilmistir. Omeklerde
tat aroma 5-8, koku 6-8, renk 5-9, kivam 5-9 ve genel kabul edilebilirlik 6-8
puanlar arasinda degisim gostermistir.

Anahtar kelimeler: Kizilcik tarhanasi, tarhana, ¢corba.

Giris

Tarhana, bugday unu, yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve aroma verici cesitli
maddelerin karistirilip, yogrulup, fermente edildikten sonra kurutulmasi ve
ogiitiilmesi ile elde edilen bir gida maddesidir (1, 2, 3). Yoresel olarak icine
konan aroma ve tat verici maddelerin ¢esit ve miktarlarina bagl olarak ve farkli
tiretim metotlar1 uygulanarak degisik lezzette tarhanalar iiretilmektedir (1, 2).

Kizilcik tarhanasi, Bolu ve cevresinde iiretilen yoresel bir gidadir. Kizilcik
tathanasi; un, kizilctk pulpu ve tuzun karigirilip yogrulduktan sonra
kurutulmasiyla elde edilmektedir. Bu ¢alisma, kizilcik tarhanasmin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilmistr.
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Materyal ve Metot

Calismada kullanilan kizilcik tarhanalari Bolu ilindeki 9 farkl iireticiden satin
almmistir. Orneklerin Hunter L (100, aydinlik; 0, karanlik), a (+, kimizi; -,
yesil) ve b (+, sart; -, mavi) degerleri renk Olciim cihazi (Minolta Chroma
Meter CR-300) ile belirlenmistir. Su, kiil, pH, protein (Nx6.25) vetuz analizleri
AOAC (4)'e gore yapilmistr. Asitlik derecesi titrimetrik (5), formol sayisi ise
potansiyometrik (6) olarak belirlenmistir. Tarhana c¢orbalarmda duyusal
ozellikler tat aroma, koku, renk, kivam ve genel kabul edilebilirlik agisindan
incelenmis, her bir parametre 10 puan iizerinden degerlendirilmistir (7).

Bulgular ve Tartisma

Kizilcik tarhanalarmin renk ve kimyasal analiz sonuglarma ait minimum,
maksimum ve ortalama degerler Cizelge 1'de, tathana corbalarma ait duyusal
analiz sonuglar1 ise Cizelge 2'de verilmisgtir.

Cizelge 1. Kizilcik tarhanalarinin renk ve kimyasal analiz sonuglar1 (n=9)

Parametreler Minimum- Maksimum Ortalamaststandart sapma
L 41.14-60.97 53.49+7.10
+a 12.93-24.67 18.8543.63
+b 8.68-24.05 11.63+4.71
Su (%) 6.28-15.44 9.94+ 2.68
Asitlik derecesi 2.80-7.00 4.90+1.27
pH 3.42-3.71 3.5640.11
Formol sayis1 10-36 18+7.71
Protein (%, km) 11.01 -13.80 12.26+0.97
Kiil (%, km) 1.75-3.96 2.61+0.85
Tuz (%, km) 0.72 -1.08 0.94140.11

Cizelge 1'den de goriildiigii gibi ornekler incelenen parametreler acisindan
bilyiikk varyasyon gostermistir. Renk degerleri, farkli hammaddelerden {iretilen
tarhanalardan olduk¢a farkli bulunmustur (2, 7). Bu degerlerle
karsilastwrildiginda, kizilcik tarhanalarinm kirmizilik (+a) degerleri daha
yiiksek, buna kargin sarilik (+b) degerleri daha diistiktiir. Kizilcik tarhanalarinin
a degerinin daha yiiksek olmasi beklenen bir sonuctur, clinkii ortamda kizilcik
pulpundan gelen antosiyaninler bulunmaktadir.

378



Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Uriiniin depolama stabilitesi ve raf omriinde onemli bir parametre olan su
degeri, orneklerde % 6.28 ile 1544 (ortalama % 9.94) arasinda saptanmigtir.
Bu degerler, cesitli arastricilarm bildirdikleriyle benzerlik gostermektedir (2,
8, 9).

Tarhanalarm asitlik degerleri, aragtiricilarin farkli tarhanalar i¢in bildirdigi
degerlerden daha disiiktiir (2, 3, 8). Kizilcik tarhanalarmin iiretiminde
fermentasyon olmadig1 i¢in asitligin diger tarhanalardan daha diisiik olmasi
normaldir. Ortamin asitligi tiretimde kullanilan kizilcklarm yani sira kurutma
sirasinda meydana gelebilecek fermentasyondan da kaynaklanmaktadir.

Orneklerin pH's1 342 ile 3.71 arasinda bulunmus olup, bu degerler Oner ve
Tekin (8)'in bildirdiklerinden yiiksek, diger aragiricilarm (1, 9, 10)
bildirdiklerinden ise daha diisiiktiir.

Ortamdaki serbest amino asitlerin dlciisii olan formol sayist 10-36, protein
miktar1 ise % 11.01-13.80 arasinda belirlenmistir. Protein miktari, genel olarak
daha onceki calismalardan daha disiiktiir (3, 10, 11). Bunun nedeni, diger
tarhanalarda proteince zengin olan yogurdun bu tarhanalarin formiilasyonunda
yer almamasidir.

Tarhanalarda kil % 1.75 ile 3.96 arasinda belirlenmistir. Saptanan kil igerikleri
arastricilarin  bildirdikleriyle uyumludur (2, 3). Omeklerin tuz icerikleri,
Ibanoglu ve ark. (10) tarafndan bildirilenden daha diisiiktiir.

Cizelge 2. Kizilcik tarhanalariin duyusal analiz sonuglar1 (n=9)

Parametreler Minimum- Maksimum Ortalamazstandart sapma
Tat-aroma 5-8 7.040.87

Koku 6-8 6.78+0.83

Renk 59 6.89+1.36

Kivam 59 7.2241.30

Genel kabul edilebilidik 6-8 6.55+0.73

Kizilcik tathanalarindan yapilan corbalar tat-aroma, koku, renk, kivam ve genel
kabul edilebilirlik agilarindan incelendiginde, maksimum 10 puan iizerinden
her biri 5'in tizerinde puan almigtir (Cizelge 2). Eksi lezzet ve kirmiziya ¢alan
rengiyle degisik bir {iriin olan kizilcik tarhanasi panelistler tarafindan begeni
toplamigtir.
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Sonuc¢

Diger tarhanalardan gerek tiretimi gerekse bilesimi oldukca farkli olan kizilcik
tarhanasi, saglik agisindan olumlu 6zellikleri olan ve son yillarda iizerinde ¢ok
calisilan antosiyanin ve liflerce zengin olan kizilcik icermesi nedeniyle dnemli
bir iirtindiir. Ayni zamanda, bu iiriiniin taninmasi ve standardize edilmesi
pazarda liriin ¢esitliliginin artirilmast acisindan 6nemli olacaktir.
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