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Sunulan bu ¢alismada Maras tarhanasi iiretiminde yogurda alternatif olarak kefir kullamlmis olup son tirtiniin
bazi kimyasal ve tekstirel Ozellikleri ile antioksidan kapasiteleri ve toplam fenolik madde igerikleri
karsilastirilmistir. Kimyasal analizler sonucunda yogurda alternatif olarak kefir kullanimi ile pH, kiil, nem, yag
ve protein miktarlarinda 6nemli bir degisim gézlenmemistir (P> 0.05). Ancak toplam asitlik miktarinda
Onemli bir azalma (yogurtlu %11.23, kefirli %7.63) gozlenmistir (P< 0.05). Diger taraftan tekstiirel
Ozelliklerden citirlik (yogurtlu 105.98 g, kefirli 82.01 g) ve sertlik (yogurtlu 506.21£35.880 g, kefirli
276.72%15.558 g) degerlerinde 6nemli bir azalma gézlenirken (P <0.05), kirlganhik (yogurtlu 1.04 mm, kefirli
1.06 mm) degerleri benzerlik géstermistir (P> 0.05). Ayrica yogurda alternatif olarak kefir kullanimi ile son
urtinin antioksidan kapasitesinde 6nemli bir artis (yogurtlu 0.7820.031 pmol troloks/g, kefirli 0.85£0.048
pmol troloks/g) oldugu belitlenmistir (P <0.05). Sonug olarak antioksidan kapasitesi dolayisiyla raf 6mri
daha uzun bir iriin elde edilmistir.

Anahtar kelimeler: Maras tarhanas, kefir, toplam fenolik madde, antioksidan kapasite, tekstiir

THE EFFECTS OF KEFIR USAGE ON PROPERTIES OF TARHANA CIPS

ABSTRACT

In this study, kefir was used instead of yoghurt in the production of tarhana cips. Some chemical and
textural properties, antioxidant capacities and total phenolic content of the final product were
compared. No significant change in the amounts of pH, ash, moisture, fat and protein was observed
with the use of kefir instead of yoghurt (P> 0.05). However, a significant decrease in total acidity
(11.23% for yoghurt and 7.63% for kefir) was obtained (P< 0.05). Fracturability (1.04 mm for
yoghurt, 1.06 mm for kefir) values were similar (P> 0.05); however, there were significant decreases
in brittleness (105.98 g for yoghurt, 82.01 g for kefir) and hardness (yoghurt 506.21+35.880 ¢ for
yoghurt, 276.72+15.558 ¢ for kefir) (P< 0.05). The use of kefir instead of yoghurt increased
significantly the antioxidant capacity of the final product (0.78+0.031 umol trolox / g for yoghurt,
0.8520.048 umol trolox / g for kefir) (P< 0.05). As a result, a product with a longer shelf life was
obtained due to its antioxidant capacity.
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Maras Tarhanasinda Kefir Kullanimi

GIRIS

Tarhana tlkemizde kis mevsimi icin hazirlanan
yiyecekler arasinda yer almaktadir. Yakin zamana
kadar ulkemizde daha c¢ok kirsal kesimlerde
tretilen bir gida trtint olmakla bitlikte son yillarda
kentsel niifusun hizla artmast, 6zellikle kadinlarin
is hayatina katilmast hazir gidalara duyulan
gereksinimi artirmis ve tarhana da hazir corbalar
arasina girmistir (G6¢men vd., 2003).

Ulkemizin  bircok bolgesinde farkli iiretim
tekniklerine sahip olan tarhana genel olarak;
yogurt, bugday triini (dévme, un, irmik), ekmek
mayast (Saccharomyces cerevisiae), cesitli sebze ve
baharat karisturilmasinin ardindan 1-7 gtnlik
fermantasyon siirecine  birakilmasi, giineste
kurutulmasi ve sonrasinda plakalar halinde
kirilmasiyla elde edilmektedir (Coskun, 2014).

Tarhana daha cok corba olarak kullanilmakta,
bununla birlikte yéreye ve Gretim teknigine bagl

olarak topak veya plaka halinde Uretilip
kututulduktan sonra cerez gibi de
tiketilebilmektedir (Erbas, 2003). Ulkemizde

bilesimi, yéreden yoreye degismekte olan iretim
sekli, tiketim sekli gibi bazi 6zellikleri yoniyle
farkldiklara sahip olan tarhanaya farkli isimler
verilmektedir  (Daglioglu, 2000). TSE 2282
Tarhana Standart tebliginde, tarhana; “Un
Tarhanast”, “Géce Tarhanast”, “Irmik Tarhanast”
ve “Karisik Tarhana” olmak tizere dort tipte tarif
edilmistir (TSE, 2004). Bu ¢esitlerin disinda kalan
bazi yorelerimizde yapilan, Kiziletk tarhanasi,
Sutlih  tarhana  gibi  degisik  tarhanalarda
bulunmaktadir (G6é¢men vd., 2003; Yicecan vd.,
1988).

Maras tarhanast degisik tiiketim cesitliligi ve
fonksiyonel 6zelliklere sahip olmasi nedeniyle
ihracati yapilan tahil esash geleneksel fermente bir
urinddr. Maras tarhanasiin yapmminda genel
olarak bugday yarmast (dovme) ve yogurt
kullanilmaktadir. Ayrica istege baglt olarak kekik,

corekotu gibi lezzet arttirict baharat ilave
edilebilir. Diger tarhanalarin aksine Marag
tathanasinda  yogurt, pisirme  asamasinda

katilmayip daha sonra karisima ilave edilmektedir.
Once bugday dévmesi pisirilir; tarhananin aroma
ve gida degerine katkida bulunan kekik, ¢rek otu

ve benzeri baharat ve yogurt katilarak karigtirilir
(Simsekli ve Dogan, 2015). Hazirlanan karisim
“c1g” ad1 verilen hasir benzeri sergilere serilerek
kurutma islemine tabi tutulur. Kurutma islemi
tamamlandiktan sonra c¢iglardan ayrilan tarhana

ambalajlanir (Coskun, 2014).

Maras tarhanasinin, pismis dévmeye yogurdun
katilmasi ile katma as olarak, tarhananin yar
kurumus hali olan firik seklinde, kurumus halde
cerez, corba olarak, sicak haldeki et veya kelle
suyuna slatilarak, yagda kizartilarak, islatidmis
tarthana sogan ile yagda kavrularak, sicak sac
tzerinde gevretilerek vb. sekillerde ¢ok zengin
tiketim bicimleri bulunmaktadir (Yérikoglu ve
Dayisoylu, 20106).

Yakin yuzyilda bilingsiz beslenme ve yogun is
temposu gibi faktorler nedeniyle, hem besleyici
degeri yiksek hem de hazirlama kolayligina sahip
fonksiyonel urtinlere yonelim artmistir (Simsekli
ve Dogan, 2015). Son yillarda bu alandaki triin
cksikligini gidermek amaciyla yeni Griin gelistirme
calismalart hiz kazanmis, bu Grinlerin; yapi,
lezzet, kabul edilebilirlik ve raf omri gibi
Ozelliklerinin gelistirilmesi i¢in yapilan ¢alismalar
onem kazanmistir. Bu alanda yapilan yeni trtin
gelistirme c¢alismalariyla farkli yas gruplarina hitap
eden ve atistirmalik gidalar veya cerez gida
driinleri  (snack foods) olarak ifade edilen
fonksiyonel Ozelliklere sahip gidalarin tiketimi
tim diinyada zaman gectikge artis gbstermektedir.
Ozellikle tatl, yagli cips, hamburger, pizza gibi
obezite ve kalp damar hastaliklarina neden olan
atistirmalik gidalarin yerine, daha az kaloriye sahip
tortilla cipsleri gibi gida Girtinleri Giretilmekte ve bu
tranlerin tiketimleri giinden giine artmaktadir.
Maras tarhanast tortilla cips formunda tretilen ve
fonksiyonel 6zelliklere sahip geleneksel fermente
bir  tahil (Ozcam  vd., 2012).
Kahramanmaras’in geleneksel triinii olan Maras
tarhanast iki temel hammadde olan bugday
dévmesi ve yogurttan olusan bitkisel ve hayvansal
proteinlerin  muikemmel bir bilesimi olarak
bildirilmektedir (Dayisoylu vd., 2002).

urinuaduar

Sunulan bu calismada, Maras tarhanasi tretiminde
geleneksel olarak kullanilan yogurda alternatif
olarak kefirden yararlanilmistir. Kefirin insan
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saghgr acisindan faydall olmast Ozelligi g6z
oninde bulundurularak Maras tarhanasint daha
faydali hale getirmek ve Maras tarhanasina farkls
bir 6zellik kazandirarak yeni bir iriin elde etmek
bu calismanin temel amaglaridir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calisma kapsaminda kullamilan ticari olarak
uretilen yogurt ve kefir yerel bir marketten,
bugday dovmesi degirmenden, karsilastirma
yapabilmek amaciyla ticari Maras tarhanast ise
yerel bir marketten temin edilmistir. Kimyasal
analizlerde  kullanulan ~ kimyasallar  analitik
safliktadir.

Metot

Maras tarhanasi iiretimi

Maras tarhanast Uretiminde Yildirim ve Gizeler
(2016) tarafindan bildirilen dretim y6ntemi
kullandmis olup bu amagla 1 kg bugday dévmesi

pisitilmeden 4 saat Once suda bekletilerck
hazirlanan dévmenin suyu stiziilerek uzaklastiril-
mistir. Daha sonra 10 L kaynar su igeren
muhasara kazaninin icetisine sizilmus dévme ve
200 g tuz eklenmis ve 2 saat pisirilmistir. Pisirme
asamasinda  siirekli tahta kiirek yardimiyla
karistirilmis ve daha sonra 2 saat dinlendirmeye
birakilmistir. Buradan elde edilen dévme biyiik
bakir legenlere alinarak soguduktan sonra
yogrulmustur. Yogurma islemi sirasinda 1 kg
triine yogurtlu tarhana icin 3 kg yogurt, kefirli
tarhana icin ise 3 kg kefir eklenmis ve uygun
stcaklikta (37°C) 18 saat fermantasyona birakil-
mustir. 18 saat sonunda hazirlanan tarhanalar
ciglere serilmis ve 24 saat sonunda 3 giin glines
alinda kurutularak {tretilen Grtinler buzdolabt
posetlerine alinarak muhafaza edilmistir. Uretim 2
paralel olarak yapilmis olup Urinler aynt sartlar
altinda tretilmistir (Sekil 1).

Sekil 1. (a) Yogurtlu tarhana (b) Kefirli tarhana (c) Ticari tarhana
Figure 1. (a) Yoghurt tarhana cips (b) Kefir tarhana cips (c) Commercial tarbana cips

Nem, kiil, yag ve protein analizi

Tarhana 6rneklerinde nem miktari ICC Standard
Method No: 110/1, kil miktart ICC Standard
Metod No: 104/1 (ICC, 2002)’e, protein miktatt
AACC Standard Method No: 46-12 (AACC,
2000)’e, yag miktar1 ise AOCS Official methods
Am 2-93 (AOCS, 2003)’e gore belirlenmistir.

PH ve asitlik derecesinin belirlenmesi

Tarhana 6rneklerinin pH analizinde VWR pH
1000 L (Almanya) model pH metre kullanilmigtir.
Uriinlerin pH degeri 6l¢iimii icin, 10 g 6rnek ile

100 mL saf su karstirilip homojenize edildikten
sonra pH o6l¢imi yapilmustir (AACC, 2000).
Orneklerin asitlik derecesinin belirlenmesinde ise
TS 2282 Tathana Standardi (TSE, 2004)
kullanilmistir.

Toplam fenolik bilesik iceriginin ve
antioksidan degerinin belirlenmesi
Tarhana Orneklerinin  toplam fenolik madde
miktarlart  Singleton vd. (1965) tarafindan
belirtilen  Folin-Ciocalteu  yontemine — gore
belitlenmistir. Bu asamada fenolik maddelerin
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ekstrakte edilmesi amaciyla 10 g 6rnek tizerine 100
ml %70lik methanol ilave edildi ve 30 dakika
25°C sicaklikta calkalamali inkiibatorde bekletildi.
Bu karisim buzdolabinda (+4°C) 24 saat
bekletildikten sonra kaba filtre kagidindan
stizlildi. Buradan elde edilen siiziintiden 250 pL
alinarak, 1 mL su ve 250 uL Folin-Ciocaltue
iceren tiiplere ilave edildi ve daha sonra karanhkta
6 dk bekletildi. Son asamada ise 2.5 mL sodyum
hidrojen karbonat (%7.5lik; m/v) eklendi ve 2
saat karanlikta bekletildi. Stire sonunda 760 nm’de
okuma yapiddi ve standart gallik asit
cozeltilerinden elde edilen grafikler yardimiyla
hesaplamalar yapilarak sonuglar mg GAE/100 g
olarak belirlendi.

Orneklerin antioksidan kapasitelerinin
belitlenmesinde ise troloks esiti antioksidan
kapasite (TEAC) yontemi (Re vd., 1999)

kullandmustir. Bu amagla, 9.7 mg 2,2'-azino-bis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTYS)
2.5 mL, 37.5 mg potasyum persiilfat 1 mL saf suda
¢oziildt. Potasyum persiilfat ¢ozeltisinden 44 pL
alinip, ABTS c¢6zeltisine ilave edildi ve karigim
ABTS radikal ¢6zeltisinin hazitlanmast icin 16 saat
karanlikta (25°C) bekletildi. Sture sonunda bu
¢ozeltiden 1 mL alinip 88 mL etanol ilave edilerek
734 nm’de 0.700 (+0.02) absorbans degeri
verecek sekilde seyreltilerek calisma ¢Ozeltisi
hazirlandi. Daha sonra 300 uL 6rnek ile 3 mL
calisma cozeltisi karistirildt ve karanlikta (25°C) 6
dakika bekletildikten sonra 734 nm’de okuma
yapildt. Standart olarak troloks kullanildi ve
sonuclar umol troloks/g olarak belitlendi (Re vd.,
1999).

Renk degerinin belirlenmesi

Orneklerin renk analizi icin Minolta CR-400
(Konica Minolta Sensing, Osaka, Japonya) renk
Ol¢tim cihazt kullanimis olup renk Sl¢timleri CIE
(L*, a*, b*) renk sistemi ile ifade edilmistir.

Tekstiirel ozelliklerin belirlenmesi

Tarhana Orneklerinin  tekstiirel  6zelliklerinin
belirlenmesinde TA-XT2i Tekstiit Analiz (Stable
Micro Systems 1td, Godalming, Surrey, Ingiltere)
cihazt  kullanilmistir.  Orneklerin ~ sertlik  ve
kirlganliklart 3-point Bend Rig, citirliklart ise
Ottowa Cell unitesi kullanilarak belirlenmistit.

Sertlik ve kirllganhk analizinde kullanilan aciklik 4
cm ve test hizt 1 mm/saniye, Ottowa Cell
tnitesinde ise test hizt 5 mm/saniye kullanilarak
probun 4 cm derinligine kadar 6rnegi sikistirmast
saglanmistir.

Istatistik Analiz

Yapilan analizler sonucu elde edilen veriler, SPSS
15.0 paket programi kullanilarak istatistiki
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Varyans analizi
teknigi ile (ANOVA) grup ortalamalari arasindaki
fark belirlenerek, bu farkliligin 6nem derecesi ise
Duncan ¢oklu karsilastirma testi yapilarak
incelenmistir (P <0.05).

BULGULAR VE TARTISMA

Nem, kiil, yag ve protein tayini sonuglari
Yapilan analizler sonucunda ticari tarhanadaki
nem miktart %6.261+0.203, kefitli tarhananin nem
miktar1 %5.5120.002 ve yogurtlu tarhananin nem

miktart  %5.6010.116  olarak  belirlenmistit.
Literatirde  bulunan  calisgmalarda  tarhana
orneklerinin - nem  degerleri  %9.31-11.28

aralhiginda  belitlenmis  (Dayisoylu vd., 2003;
Siyamoglu, 1961; Ertas vd., 2009) olup sunulan bu
calismada belitlenen nem degetlerinden daha
yuksektir (Cizelge 1).

Orneklerin ~ kiil ~ miktart  ticari  tarhanada
%3.75%0.18, yogurtlu tarhanada %3.24%0.31,
kefirli ~ tathanada ise %3.75£0.91 olarak
belirlenmistir. Literatirde bulunan calismalarda
ise  tarhanadaki kil —miktart  %71.36-9.40
araligindadir  (Siyamoglu, 1961; Dayisoylu ve
Cinar, 2004; Tamer vd., 2007; Ertas vd., 2009).
Calismamizda belirlenen kil degerleri  diger
arastirmactlar  tarafindan  belitlenen  degerler
arasindadir (Cizelge 1).

Yag tayini sonucunda, kefirli tarhana en ytksek
yag (%16.16£0.510) icerigine sahip olup, yogurtlu
tathananin %15.27+0.860, ticari tarhananin ise
%15.20£0.880 yag icerdigi belirlenmistir. Ancak
istatistiki  agidan tarhana Orneklerinin  yag
iceriginde farklilik tespit edilememistir (Cizelge 1)
(P> 0.05). Tarhanada tek yag kaynaginin siit trind
olan yogurt ya da ¢alisma kapsaminda kullanilan
kefir oldugu dikkate alindiginda, son triinlerin yag
iceriginin benzer bulunmasi ¢alisma kapsaminda
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kullanilan yogurt ve kefirin benzer yag icerigine
sahip oldugunu gdOstermektedir. Literatirde
bulunan c¢alismalarda ise tarhananin %0.44-15.8

yag icerdigi tespit edilmistir (Siyamoglu, 1961;
Yicecan vd., 1988; Tamer vd., 2007; Ertas vd.,
2009).

Cizelge 1. Uriinlerin bazi kimyasal, toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite analiz sonuglart
Table 1. Results of some chemical, total phenolic substance and antioxidant capacity analysis of products

Kefirli tathana Yogurtlu tarhana Ticari tarhana
Kefir tarhana Yogburt tarhana Commercial tarhana

Nem (Yo) Moisture (%) 5.51£0.0022 5.60£0.1162b 6.26%0.203>
Kl (%) Ash (%) 3.7510.91» 3.24%0.31> 3.75%0.18¢
Yag (o) Total lipid (7o) 16.16+0.510P 15.27%0.8602 15.20%0.8802
Protein (%) Protein (%) 15.11£0.171b 16.36£0.342b 12.63£0.884»
pH 3.78%0.011» 3.79£0.0152 3.76%0.01=
Toplam Asitlik (%) i . n N I N
Total Acid (%) 7.63£0.030 11.23%0.030 13.73£0.050
Toplam fenolik madde (mg
GAE/lOOg). 32.08£0.120¢ 32.04£1.619= 35.26£0.780>
Total  phenolic  componnd  (mg
GAE/100g)
Antioksidan kapasite (pmol
troloks/g) . 0.8520.048" 0.780.0312 0.760.008:
Apntioxidant  capacity  (umol

troloks/ g)

» Aynt satirdaki farkls st simgeler, P <0.05 seviyesinde 6énemli bir fark oldugunu gosterir.
a Different superscript letters in the same row indicate a significant difference between the values at the P <0.05 level

sonucunda kefirli tarhananin
%15.11+0.171, yogurtlu tarhananin
%16.36£0.342  ve ticari tarhananin  ise
%12.6310.884 protein icerdigi belitlenmis olup
en yuksek protein igerigine sahip olan Grnegin
yogurtlu tarhana, en diisiik protein igerigine sahip
olan Ornegin ise ticari olarak satilan tarhana
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 1). Tarhana
lzerine yapimis calismalarda triinin  protein
igeriginin  %006.8-28.6 araliginda  oldugu
bildirilmistir (Siyamoglu, 1961; Dayisoylu vd.,
2003; Tamer vd., 2007). Bu sonuclardan
gorildigi tzere son urindeki protein, yag ve kil
miktatlart ¢ok fazla degiskenlik gbstermistir. Bu
durum kullanilan hammaddelerin farklt 6zelliklere
sahip olmasi ile agiklanabilmektedir.

Protein tayini

PpH ve toplam asitlik analiz sonuglart

Orneklerin - pH  degerleri kefirli tarhanada
3.78%0.011, yogurtlu tarhanada 3.79+0.015 ticari
tathanada 3.76+0.014 olarak Dbelitlenmistir.
Dayisoylu  vd. (2003), calismalarinda pH

ortalamasint 3.64, Soyyigit (2004) ise 3.61-4.86
olarak verilmistir. Bu calisma kapsaminda bulunan
Maras  tathanast pH degerleri literatiirde
belitlenen pH degerleri ile paralellik gdstermis
olup, tretilen 6rneklerinin pH degetlerinin benzer
olusu (P >0.05) fermantasyon isleminin aymt
degere kadar yapilmis oldugunu gdstermektedir

(Cizelge 1).

Toplam asitlik analizi sonucunda ise ticari tathana
%13.73%0.050, yogurtlu tarhana %711.23+0.030
ve kefirli tarhana %7.6310.030 olup en yiliksek
asitlik ticari tarhanada, en dusik asitlik ise kefirli
tarhanada belirlenmistir. Tamer vd. (2007) yapmus
olduklart bir calismada 218 tarhananin titrasyon
asitligini %1,7-40,7 olarak bildirmislerdir. Sunulan
bu calisma sonucunda pH degerleri birbirine
benzer ancak toplam asitlik icerigi birbirinden
farklt trinler elde edilmistir (P <0.05). Bu durum
fermantasyon isleminin ayn: dizeye kadar
gerceklestigini  ancak olusan Urinlerin  aynt
olmadigint g&stermektedir.
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Toplam fenolik madde ve antioksidan
kapasitesi analiz sonuglar1

Toplam fenolik madde igerigi, kefirli tarhanada
32.08%0.120 mg GAE/100g, yogurtlu tarhanada
32.04£1.619 mg GAE/100g ve ticari tarhanada
ise  35.26%0.780 mg GAE/100g oldugu
belirlenmistir. Antioksidan kapasitesi analizi
sonucunda ise kefirli tarhanada 0.8520.048 umol
troloks/g, yogurtlu tarhanada 0.79£0.031 pmol
troloks/g ve ticari tathanada 0.76+0.008 pmol
troloks/g olarak belitlenmistir. Kefitli ve yogurtlu
tarhanalarin toplam fenolik madde igerikleri,
yogurtlu ve ticari satilan tarhanalarin ise antioksi-
dan kapasitesi benzer bulunmustur (P<0.05).
Sonuglardan anlasildigt tizere Maras tarhanasi
tretiminde yogurda alternatif olarak kefir
kullanimi ile antioksidan kapasitesi dolayistyla raf
omri daha uzun olan bir drin elde edilmistir

(Gizelge 1).

Renk analizi sonuglar

Yapilan analiz sonucunda, L* degerinin (beyazlik)
kefirli tarhanada 53.47140.280, yogurtlu tarhanada
50.68+0.130 ve ticari tarhanada ise 59.29%0.640
oldugu, ticari tarhananin yogurtlu ve kefirli
tarhanaya gbre daha beyaz oldugu gorilmektedir.
Ticari satilan tarhananin a* degeri (kirmizilik)
4.89£0.103, yogurtlu tarhananin 3.82+0.036 ve
kefirli tarhananin 2.9740.170 olarak belirlenmis
olup en vyiksek degerin ticari satilan Marasg

tathanasina ait oldugu belirlenmistir. Ticari
tathananin  b* degeri (sarihk) 19.10£0.500,
yogurtlu tarhananin 22.75%0.130 ve kefirli

tarhananin ise 22.7610.100 oldugu belirlenmis
olup kefirli ve yogurtlu tarhananin b* degerleri
birbirlerine benzer olup ticari satilan tarhana
6rneginin b degerinden daha yitksek bulunmugtur
(Gizelge 2) (P< 0.05).

Cizelge 2. Uriinlerin renk analizi sonuglart
Table 2. Color analysis results of the products

Kefirli tarhana
Kefir tarhana
L* 53.471+0.280p
a* 2.9710.1702
b* 22.7610.1000

Yogurtlu tarhana Ticari tarhana
Yoghurt tarhana Commercial tarhana
50.68%0.130¢ 59.29%0.640¢

3.82%0.036> 4.891+0.103¢

22.75£0.1300 19.10£0.5002

* Ayni stitundaki farkl tist simgeler, P <0.05 seviyesinde 6nemli bir fark oldugunu gosterir.
& Different superscript letters in the same column indicate a significant difference between the values at the P <0.05 level

Tekstiirel analiz sonuglart

Maras tarhanast halk arasinda cips olarak da
tiketildiginden  tekstiirel — Gzellikleri  begeni
acisindan  olduk¢a o6nemlidir.  Cips olarak
tiketilmesi durumunda sertlik degerinin  ¢ok
yiksek, kirlganligin ve citurligin diisiik olmast
istenmez. 3 Point Bend Rig ile yapilan analiz
sonucu sertligi en ytksek olan yogurtlu tarhana
Ornegi, daha sonra ticari satilan tarhana 6rnegidir.
Kefirli tarhana 6rnegi ise diger Srneklere oranla
sertligi en disik olan tirtin oldugu belitlenmistir
(P< 0.05). Orneklerin kirilmast icin gerekli olan
mesafenin (mm) tim triinlerde benzer oldugu

belitlenmistir (P> 0.05). Ottowa Cell kullanilarak
gerceklestirilen qitirlik analizi sonucunda yogurtlu
tarhana Orneginin ¢itirhginin en yiksek oldugu,
ticari olarak satilan Urinin ise en digtk citirhk
degerine sahip oldugu belitlenmistir (P< 0.05).
Kefir kullanilarak tretilen tarhana Orneginin ise
atirhiginin yogurtlu tarhanadan yliksek ancak ticari
tarhanadan disik oldugu belirlenmistir (P< 0.05).
Bu degerlerden de gorildigi lzere kefir
kullanilarak Uretilen Maras tarhanasinin kabul
edilebilir tekstiirel Ozelliklere sahip  oldugu
belirlenmistir (Cizelge 3).
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Cizelge 3. Urtinlerin sertlik, kirilganlik ve citirlik degerleri
Table 3. Hardness, fracturability and brittleness values of the products

Sertlik (g) Kirilganlik (mm) Cutrlik (g)
Hardness (g) Fracturability (mm) Brittleness (g)

Kefitli tathana 276.72+15.558 1.06+0.9152 82.01+5.154b
Kefir tarhana
Yogurtlu tarhana 506.21+35.880b 1.041+0.2522 105.98%£10.523¢
Yoghurt tarhana
Ticari ta{rhana 459 59+48.785b 1.0940.7522 64.72+4.8122
Commercial tarhana

» Aynt stitundaki farkl Gist simgeler, P <0.05 seviyesinde 6nemli bir fark oldugunu gosterir.
a Different superscript letters in the same column indicate a significant difference between the values at the P <0.05 level

SONUC

Sunulan bu ¢alisma sonucunda atistirmalik cips
olarak da tiketilen Maras tarhanast Uretiminde
yogurda alternatif olarak kefir kullammi ile son

trtintin ~ kimyasal ~ 6zelliklerinin =~ ¢ok  fazla
degismedigi (P> 0.05), ancak sertlik derecesinin
dustigt, ctirhgin artu@l  ve  antioksidan

kapasitesinin yiikseldigi belitlenmistir (P< 0.05).
Sertlik  derecesindeki azalmaya bagh olarak
trinin daha kolay tiketilebilecegi, kirilganligin
benzer olmast ve ¢itirhigin artmast sebebiyle de
tiketiminin daha fazla tercih edilebilecegi
ongorilmektedir. Diger taraftan antioksidan
kapasitesinin artmasi ile Grinin daha uzun sire
depolanabilecegi anlasilmaktadir.
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