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Ozet

Geleneksel gidalarimizdan biri olan tarhana; bugday unu, yogurt, maya, cesitli
sebzeler ve baharatlarm karigirilip, yogrulmast sonucunda olusan hamurun
fermente edildikten sonra kurutulup, Ogitilmesiyle elde edilen bir gida
maddesidir. Tarhana, iiretiminin kolaylig1 yaninda ucuz, dayanikli ve besleyici
olmasi nedeniyle iilkemizde yaygin olarak tiiketilmektedir. Yogurt ve tahillar
tarhana iiretiminde kullanilan basglica ham maddeler olup, bunlarin cgesit ve
miktarlar1 bolgeden bolgeye degisiklik gostermekte ve dolayisiyla tathananin
bilesimi de kullanilan ingredientlere gore degismektedir. Bu derlemede simdiye
kadar yapilan ¢aligmalardan faydalanilarak, iilkemizde yaygin olarak iiretilip
tiketilen ve geleneksel bir gidamiz olan tarhananin yapilist ve bilesimi
hakkindaki bilgiler bir araya getirilmistir.

Anahtar kelimeler: Tarhana, geleneksel gidalar, tahil, yogurt

Giris

Tarhana iilkemizde yaygin olarak tiiketilmekte olup, 6zellikle Anadolu'da temel
gida maddelerinin basinda gelmektedir. Cogunlukla ev ekonomisi cercevesinde
tiretilmekte olan tarhananin, niifus artist ve hizli sehirlesme gibi degisik
nedenlerden dolay1 pazar payi hizla artmakta ve hazir gida maddesi olarak
yerini almaktadir (1). Tarhana giiniimiizde farkli isletmelerde hazir corba
materyali olarak da liretilmektedir. Bu da tarhananin gelecekte onemli bir gida
sanayi tUrlini haline gelecegini gostermektedir. Diger bazi iilkelerde de
lilkemizde iiretilen tathanaya benzer liriinler iretilmektedir. Ornegin; Misrr,
Suriye, Liibnan ve Urdiin'de yapilan kishk, Irak'ta kushuk, Yunanistan'da
trahana, Macaristan ve Finlandiya'da tahonya/talkuna tathanaya benzer iiriinler
arasindadir (2).

Tarhana Uretimi

Yoresel olarak yapiminda kullanilan maddelerin ¢esit ve miktarina bagh olarak
farkli tipte tarhanalar iretilmektedir. Goce tarhanasi, irmik tarhanasi, Ege
tathanast ve karigik tarhana bunlar arasinda sayilabilir (1). Ulkemizde
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genellikle corba yapimmda kullanilan tathana, tahil ve yogurt karisimindan
yapilan geleneksel fermente bir gidadir. Tarhana hamuru bugday unu, yogurt,
tuz, ekmek mayasi, cesitli sebzelerin ve baharatlarim (domates, sogan kirmizi
biber vb) karistirdip yogrulmasiyla hazrlanir ve ardindan 1 -7 giin siireyle
fermentasyonatabi tutulur. Bu agsamadaki fermente olmus hamura yas tathana
denmektedir. Daha sonra bu hamur giineste veya bir kurutucuda topak ya da
ince tabaka halinde kurutulup partikiil iriligi 1 mm' den kiigiik olacak sekilde
ogiitiilmektedir (3). Tathana yapim1 hemen her bolgede temelde ayni olmakla
birlikte gelenek, gorenek ve beslenme aligkanliklarina gore farkli bilesimlerde
tathanalar {iretilebilmektedir. Yapimmdaki farkliliklara ragmen tahillar ve
yogurt tarhanada kullanilan ki ana hammaddedir. Bununla birlikte tam bugday
unu ve bulgur da tarhana yapimminda kullanilabilmektedir (4). Ayrica iilkemizde
bazi bolgelerde tarhanaya siit, soya fasulyesi, mercimek, nohut, misir unu ve
yumurta da katilmaktadir (5). Tarhana liretiminin fermentasyon asamast yogurt
bakterileri ve mayalar tarafindan gergeklegirilmektedir (5). Hamura ilave
edilen yogurt florasmdaki laktik asit bakterileri sekerleri fermente edip laktik
asit olusturmakta ve ekmek mayast ile de etil alkol fermentasyonu
gerceklesmektedir. Boylece elde edilen tarhana asidik ve eksi bir tada sahip
olmaktadir (6). Fermentasyon ile {iriiniin besin degeri artarken, sindirimi
kolaylagsmaktadir. Tarhana iiretiminde fermentasyon isleminin duyusal
ozelliklerin gelismesi acisindan onemli bir asama oldugu ancak bazi duyusal

Ozelliklerin geleneksel tarhana iiretiminde kurutma sirasinda kismen
kayboldugu ifade edilmektedir (3).

Tarhanann Kimyasal Ozellikleri

Tarhananm standart bir iiretim yontemi olmadifindan bilesimi kullanilan
ingredientlere ve miktarlarina bagli olarak degismektedir. Yapilan bir
calismada Tiirkiyenin farkli bolgelerinden alinan tathana 6rneklerinde yaklasik
olarak rutubet %10.2, protein %16, karbonhidrat %60, yag %5 .4, lif %1, tuz
%3.8 ve kiil de %6.2 olarak tespit edilmistir (7). TS 2282 tarhana standardinda
da tarhananm en ¢cok %10 rutubet, kuru maddede en az %12 protein ve en cok
%10 tuz icermesi, asitlik derecesinin de 10-35 arasinda degisebilecegi
bildirilmistir (10). Fermentasyon sonunda pHnin diismesi (3,8 — 4,2) ve son
triinde rutubetin diisiik olmasi (% 6-9) nedeniyle tarhana bozulmaya neden
olan ve patojen mikroorganizmalar i¢in elverigsiz bir ortam haline gelmektedir.
Bunun yaninda tathananin higroskopik 6zellikte olmamasi 1-2 yil bozulmadan
depolanabilmesine olanak saglamaktadir (2). Tarhana protein kaynag olarak
diisiik kaliteli fakat minerallerce zengin olan un, sebze ve baharatlar ile yiiksek
kaliteli protein kaynagi olan yogurdun karsilikli olarak birbirini dengeledikleri
bitkisel ve hayvansal kaynakli bir iiriindiir (8). Yas ve kuru tarhananin kimyasal
ve duyusal 6zellikleri karsilastwrildig bir calismada kuru tarhananin asit icerigi
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% 3.03 iken yas tarhananin asit icerigi % 4.2 -4.7 arasmda cikmistir. Yas
olarak depolanan tarhanadan hazirlanan corbalarin duyusal 6zellikleri kuru
olarak depolanan tarhana c¢orbalarmdan daha {iistiin bulunmustur. Ayrica
hijyenik kosullarda iiretilip hava almayacak sekilde paketlenirse yastarhananin
da herhangi bir koruyucu katilmadan buzdolabinda (4 °C) ya da % 6.5 oranmnda
tuz katilarak oda sicakliinda 6 ay depolanabilecegi bildirilmistir (3). Baska bir
caligmada ise fermentasyon ve kurutmanin tarhananin suda ¢oziintr vitamin
icerigi izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu bildirilmistir (5). Oner ve ark.
(9) soya fasulyesi kullanimi ile tathananmn protein miktarmin kiye katlandigini
bildirmislerdir.

Mikrobiyol ojik Ozellikle ri

TS 2282 tarhana standardinda tarhanada bulunabilecek maksimum aerobik
mezofilik bakteri sayis1 1x10* kob/g, kiif ve maya sayisi da 1x10° kob/g olarak
sinirlandirilmistir (10). Tarhana yapiminin fermentasyon asamasi siiresince
ortama substrat ilave edilmediginden fermentasyon aktivitesinin diistiigi ifade
edilmektedir. Ayricatarhana yapimmda kullanilan yogurt ve tuz miktarmin da
fermentasyon aktivitesi iizerinde etkili oldugu, tarhanada fermentasyon
aktivitesinin formiilasyonda yogurt miktarmin artrilmasiyla arttigi, ancak tuz
ilavesi ile azaldig belirtilmistir (11). Erbas ve ark. (3) da yaptiklar1 bir
calismada, tarhananmn fermentasyonu sirasinda laktik asit bakteri sayisi, toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi ile maya ve kiif sayisinin diistiigiinii ve bu
diisiisiin depolamada da devam ettigi belirtilmigtir. Calismada ayrica depolama
tipi de mikroorganizma sayini etkilemis, yas olarak depolanan tarhanalarin
kuru olarak depolananlardan daha fazla laktik asit bakterisi icerdigi ortaya
konmustur.

Sonug¢

Tarhana hemen her bolgede ve ozellikle de ev Olgceginde yapilmakta olan
geleneksel gidalarimizdan biridir. Bir cok insanmn severek tiikettigi tarhana,
icerigindeki hayvansal ve bitkisel kaynakli ingredientler nedeniyle besleyici bir
gidadir. Yaygin halde iiretilip tiiketilen tathananin liretimden tiiketime gida
glivenligini artirmak, besleyici Ozelligini korumak ve gelistirmek ve ayrica
iriin yelpazesini artrmak iizere caligmalara ihtiyagc duyulmaktadir.
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