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Bu çalıĢmada, fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimekten bitkisel sütler elde edilerek, 6 

farklı bitkisel kaynaklı yoğurt elde edilmiĢ, geleneksel bir ürünümüz olan tarhananın formülasyonunda % 

0, 50 ve 100 oranlarında süzme yoğurt yerine ikame edilmiĢtir. Elde edilen tarhana örneklerinin fiziksel, 

kimyasal, besinsel, fonksiyonel, ve duyusal özellikleri belirlenmiĢtir. Elde edilen bitkisel yoğurt 

örneklerinin L* değerlerinin süzme yoğurda göre daha düĢük, a* değerlerinin ise daha yüksek olduğu 

belirlenmiĢ, en yüksek a* değeri mercimek yoğurdunda; en yüksek b* değeri ise nohut yoğurdunda tespit 

edilmiĢtir. Bitkisel yoğurt örneklerinde süzme yoğurda kıyasla daha yüksek pH değerleri ölçülmüĢtür. 

Bitkisel yoğurt örneklerinin süzme yoğurda kıyasla daha düĢük protein, kalsiyum ve fosfor içerdiği 

belirlenmiĢtir. Süzme yoğurt ve yulaf yoğurdu fitik asit miktarı bakımından diğer yoğurt örneklerine 

kıyasla istatistiki olarak benzer ve en düĢük değerler vermiĢtir. Fındık, badem, yulaf, pirinç ve nohut 

yoğurdu süzme yoğurda kıyasla daha yüksek antioksidan aktivite değerleri vermiĢtir. Tarhana 

örneklerinde fındık, badem ve yulaf yoğurdunun artan kullanım oranlarıyla beraber L* değerleri 

azalırken; pirinç, nohut ve mercimek yoğurdunun artan kullanım oranlarıyla L* değerleri artmıĢtır. 

Tarhana örneklerinde yoğurt ikame oranının artmasıyla a*, b* ve doygunluk indeksi değerleri azalmıĢtır. 

Yoğurt ikame oranı arttıkça tarhanaların su absorbsiyon kapasitesi değerleri azalmıĢ, yağ absorbsiyon 

kapasitesi ve emülsiyon aktivitesi değerlerinde istatistiki olarak bir fark bulunmamıĢ kontrol tarhana 

örneği ile benzerlik gözlenmiĢtir. Tarhana örneklerinin pH değerleri 4.46 ile 4.84, nem değerleri %6.43 

ile %10.29, kül değerleri %1.25 ile %1.96, protein değerleri %13.13 ile %18.05, yağ değerleri %0.66 ile 

%6.26, karbondidrat değerleri %68.17 ile %74.63 ve enerji değerleri 356.62 kcal ile 393.10 kcal arasında 

değiĢim göstermiĢtir. Tarhanaların toplam fenolik madde miktarı değerleri 3.71 (g GAE/kg) ile 17.34 (g 

GAE/kg) arasında değiĢmekte olup en yüksek değerler fındık yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinde tespit 

edilmiĢtir. Antioksidan aktivite değerleri açısından fındık yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri %45.14 ile en 

yüksek değeri alırken, mercimek yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri %24.82 ile en düĢük değeri almıĢtır. 

Tarhana formülasyonunda yoğurtların artan ikame oranı ile toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve 

fitik asit değerleri artıĢ göstermiĢtir. %100 bitkisel yoğurt kullanımını ile tarhana örneklerinin Fe, Mg ve 

Zn miktarları artmıĢ; Ca, K ve P miktarlarında düĢüĢ kaydedilmiĢtir. K miktarı kontrol grubu tarhana 

örneklerine kıyasla fındık, badem, nohut ve mercimek yoğurdu ilaveli tarhanalarda artmıĢtır. Duyusal 

analiz sonuçlarına göre; genel beğeni açısından kontrol tarhana örneklerine göre fındık ve badem yoğurdu 

ilaveli tarhanalar daha çok beğenilirken yulaf ve pirinç yoğurdu ilaveli tarhanalar daha az beğenilmiĢtir. 

 
Anahtar Kelimeler: bitkisel süt, bitkisel yoğurt, tarhana, fındık, badem, nohut, mercimek, 

pirinç, yulaf  
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In this study, vegetable milks from hazelnuts, almonds, oats, rice, chickpeas and lentils were 

obtained and 6 different herbal yogurts were obtained, and it was substituted for strained yogurt in the 

formulation of tarhana, a traditional product of ours, at a ratio of 0, 50 and 100%. The physical, chemical, 

nutritional, functional and sensory properties of the obtained tarhana samples were determined. It was 

determined that the L* values of the herbal yogurt samples were obtained lower than the strained yogurt, 

the a values were higher and the highest a* value was in lentil yogurt; the highest b* value was 

determined in chickpea yoghurt. Higher pH values were measured in herbal yoghurt samples compared to 

strained yoghurt. It was determined that the herbal yoghurt samples contained lower protein, calcium and 

phosphorus compared to the strained yoghurt. Strained yoghurt and oat yoghurt gave statistically similar 

and lowest values compared to other yoghurt samples in terms of phytic acid content. Hazelnut, almond, 

oat, rice and chickpea yoghurt gave higher antioxidant activity values compared to strained yoghurt. In 

Tarhana samples, L* values decreased with the increasing usage rates of hazelnut, almond and oat 

yoghurt; L* values increased with increasing usage rates of rice, chickpea and lentil yoghurt. a*, b* and 

saturation index values decreased with the increase of yogurt substitution ratio in tarhana samples. As the 

yoghurt substitution rate increased, the water absorption capacity values of tarhanas decreased, and there 

was no statistical difference in the oil absorption capacity and emulsion activity values. Tarhana samples; 

pH values varied between 4.46-4.84, moisture values between 6.43% and 10.29%, ash values between 

1.25% and 1.96%, protein values between 13.13% and 18.05%, fat values between 0.66% and 6.26%, 

carbondidrate values between 68.17% and 74.63%, and energy values of 356.62 kcal and 393.10 kcal. 

TFMM values of tarhanas ranged between 3.71 (g GAE/kg) and 17.34 (g GAE/kg), and the highest value 

was found in tarhana samples with hazelnut yogurt added. In terms of antioxidant activity values, tarhana 

samples with hazelnut yogurt added the highest value with 45.14%, while tarhana samples with lentil 

yogurt added the lowest value with 24.82%. Total phenolic substance, antioxidant activity and phytic acid 

values increased with increasing substitution rate of yoghurts in tarhana formulation. With the use of 

100% herbal yoghurt, the Fe, Mg and Zn contents of the tarhana samples increased; Ca, K and P amounts 

decreased. The amount of K increased in tarhanas with hazelnut, almond, chickpea and lentil yoghurt 

added compared to the control group tarhana samples. According to the results of sensory analysis; In 

terms of general taste, tarhanas with hazelnut and almond yoghurt added were more popular than control 

tarhana samples, while tarhanas with oat and rice yoghurt added were less appreciated. 

 

Keywords: herbal milk, herbal yogurt, tarhana, hazelnut, almond, chickpea, lentil, rice, oat 
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1. GĠRĠġ 

 

Günümüzde fonksiyonel gıdalar; ekonomik nedenler, yeni içeriklerin keĢfi,  

insanların sağlıklı ve kaliteli gıdalara gösterdiği ilgiden dolayı gıda endüstrisinin hızla 

büyüyen dallarından birisi haline gelmiĢtir. Gıdaların içerisindeki bazı bileĢikler 

farklılaĢtırılıp biyoyararlılığı arttırılarak elde edilen fonksiyonel gıdalar, insanın sağlığı 

üzerinde ek faydalar oluĢturup hastalıklara karĢı savunma sağlama ve daha konforlu bir 

hayata ulaĢmada büyük katkı sağlamaktadır (Berner, 1998; Dayısoylu, 2014; Korthals, 

2002; Meral, 2012 ).  

Fermente yiyecek ve içeceklerin insan sağlığına olan olumlu etkileri, besinleri 

bozulmalara karĢı koruma yetenekleri, yapılarında yararlı mikroorganizmaları 

bulundurmaları ve besin değerini zenginleĢtirmeleri gibi olumlu özelliklerinden dolayı 

dünyada ve ülkemizde tüketimine olan ilgiyi artırmaktadır. Geleneksel ürünlerimizden 

olan tarhana, çok eskiden beri yapılmakta olan en hesaplı gıda üretim ve koruma 

yöntemlerinden birisi olan fermantasyon tekniği ile üretilmekte olup 

fonksiyonelleĢtirmeye çok uygun bir üründür (Karaçil ve Tek, 2013). Zengin bir kültüre 

sahip olan Anadolu‘da çok fazla geleneksel ürün olmakla beraber en önemlilerinden biri 

olan tarhana protein, vitamin ve mineral içeriği bakımından iyi bir gıdadır. Türk 

milletinin beslenmesinde sık tercih ettiği besinlerden birisidir (Altun, 2015). Ülkemizde 

çoğunlukla çorba formunda tüketilen tarhana, esas olarak buğday unu, baharatlar, 

sebzeler, yoğurt ve mayanın belirlenen oranlarda karıĢtırıldıktan sonra fermantasyonu 

gerçekleĢtirilip, kurutularak istenen boyuta parçalanması ile elde edilmektedir (ErbaĢ ve 

ark., 2005; ġimĢek ve ark., 2012). Üretiminde ve tüketiminde yöreden yöreye değiĢiklik 

gösteren tarhananın kendi içerisindeki bu farklılaĢma, kullanılan hammaddeden, 

hazırlanıĢ aĢamalarından ve farklı isimlerle bilinmesinden kaynaklanmaktadır. Tarhana 

genel olarak un, göce, irmik  ve karıĢık tarhana olmak üzere gruplanmaktadır (Yönel ve 

ark., 2018). Fermantasyon ile tarhananın besin içeriğinin insan vücudunda 

sindirilebilirliği, faydalılığı arttırılırken, aynı zamanda tüketici tarafından tercih edilen 

tat, koku ve aroma oluĢturulup, bozulmadan uzun süreler saklanabilen bir ürün olma 

fonksiyonu da kazandırılmaktadır (Tamer ve ark., 2007). Tarhananın baĢlıca 

hammaddelerinden birisi olan un, özellikle elzem amino asitlerden lizin ve treonince 

fakirdir. Fakat diğer önemli hammaddelerinden birisi olan yoğurt bu amino asitleri bol 

miktarda bulundurmakta bu yönüyle tamamlayıcı etki göstererek tarhananın elzem 

amino asitler bakımından zengin ve yüksek kaliteli bir protein kaynağı olarak kabul 
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görmesini sağlamaktadır (Altundağ ve ark., 2019). Tarhana lifli içeriği sayesinde 

bağırsak yapısını düzene sokmaktadır. Ayrıca bileĢimindeki probiyotik bakterilerin 

varlığıyla bağıĢıklık sistemini desteklemektedir. Tarhana düĢük glisemik indeksli bir 

ürün olması sebebiyle diyabet ve kolesterol hastalarının beslenmelerine uygun özellik 

göstermektedir (Yıldırım ve ark., 2017). 

Gıda üreticileri hayvansal süt kaynağının yetersizliği, tüketicilerin beslenme ile 

ilgili artan farkındalıkları ile beraber fonksiyonel özellikleri geliĢtirilmiĢ gıdalara olan 

talepleri, diyet tercihlerindeki farklılıklar (vegan / vejetaryen beslenme, dini nedenlerle 

özel diyet) gibi nedenlerle pek çok gıdada olduğu gibi bitkisel kaynaklardan elde edilen 

alternatif süt ve süt ürünlerini geliĢtirmeyi ve üretmeyi amaçlamaktadır (Bernat ve ark., 

2014; Bastıoğlu ve ark., 2016; Deep ve ark., 2017). Bitkisel kaynaklı içecekler mineral, 

vitamin, diyet lifleri ve antioksidanlar gibi sağlığa faydalı biyoaktif bileĢenlerce zengin 

oldukları için fonksiyonel gıda olarak kabul görmekte olup; hayvansal süte benzetilerek 

geliĢtirilen, ―süt‖ ibaresi ile piyasaya sunulan bitkisel bazlı süt içeceği ya da alternatif 

süt içecekleri adı altında bir grup olarak literatürde yer almaktadır. Teknolojinin 

geliĢmesi ile beraber soya fasulyesi, acı bakla gibi baklagillerden; susam, ayçiçek gibi 

yağlı tohumlardan; badem, fındık, hindistan cevizi gibi sert kabuklu meyvelerden; yulaf, 

pirinç gibi tahıllardan bitkisel sütler üretilebilmektedir (Das ve ark., 2012; Sethi ve ark., 

2016; Röös ve ark., 2018).  Bitkisel sütler laktozsuz, hayvansal protein ve kolesterol 

içermemesi  ile aynı zamanda alerji ve intolerans sorunlarına iliĢkin artan farkındalıkla 

tüketicilerin ilgisini çekmektedir. Beslenmelerinde hayvansal ürünleri kısmen ya da hiç 

kullanmayan, daha çok bitkisel kökenli gıdalarla beslenen vejetaryenler tarafından da 

büyük talep görmektedir. En bilinen bitkisel süt soyadan elde edilmesine rağmen 

badem, pirinç, yulaf ve hindistan cevizi sütlerine olan talep de artmaktadır (Bernat ve 

ark., 2014). Bitkisel sütler; yoğurt, peynir ve kefir gibi fermente olmuĢ gıdalarda; 

dondurma, puding  ve dondurulmuĢ tatlılarda kullanılmaya baĢlanmıĢ olup 

geliĢtirilmeye devam etmektedir (Özcan ve ark., 2013).  

Son yıllarda çeĢitli nedenlerle farklı beslenme alıĢkanlığı benimsemiĢ 

tüketicilerin geleneksel, fermente, fonksiyonel, doğal içerikli, az iĢlenmiĢ, katkısız 

ürünlere artan talebi ile hayvansal kökenli sütlerin yerine bitkisel kökenli sütlerin 

kullanıldığı gıdaları üretmek ve tüketiciye sunmak amaçlanmaktadır. Yapılan 

çalıĢmalarda, tarhananın değiĢkenlik gösteren hammadde içeriğinin, çeĢitli yönleriyle 

zenginleĢtirilmiĢ gıdalarla katkılanarak fonksiyonel ve besinsel özelliklerinin 

geliĢtirilebilmesi, sağlık açısından yararlarının arttırılabilmesi fonksiyonel bir gıda 
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olduğunu göstermektedir. Tarhananın hammaddelerinden birisi olan inek sütünden 

yapılan yoğurda ikame olarak farklı süt ürünleri veya çeĢitli bitkisel kaynaklı 

sütlerden elde edilen yoğurtların kullanıldığı çalıĢmalar sınırlı sayıda olup 

geliĢtirilmesi gereken bir alandır.  

Bu çalıĢmada, geliĢtirilmeye açık olan geleneksel ürünümüz tarhanada son 

yıllarda geliĢmekte olan bitkisel kaynaklı süt alternatiflerinden (fındık, badem, yulaf, 

pirinç, nohut, mercimek) elde edilen yoğurtların kullanılması hedeflenmiĢtir. Bu 

kullanım ile beraber besin içeriği olarak farklı üstünlüklere sahip, yeni tat ve 

lezzetlerde ayrıca inek sütüne alerjisi olanlar, veganlar ve vejetaryenler gibi farklı 

beslenme alıĢkanlıklarını tercih edenler ya da hayvansal kaynaklı sütlere ulaĢmakta 

güçlük çeken kiĢiler tarafından da tüketilebilecek bir tarhana üretimi amaçlanmıĢtır. 

Bu amaçla fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimekten bitkisel sütler elde 

edilmiĢ ve bitkisel yoğurt üretimi gerçekleĢtirilmiĢtir. Bitkisel bazlı yoğurtlar belirli 

oranlarda (% 0, 50 ve 100) tarhananın önemli bileĢenlerinden birisi olan süzme yoğurt 

ile ikame edilerek tarhana formülasyonunda kullanılmıĢtır. Üretilen tarhana 

örneklerinin fiziksel, kimyasal, besinsel, fonksiyonel ve duyusal özellikleri 

incelenmiĢtir. 
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2. KAYNAK ARAġTIRMASI 

 

Fonksiyonel gıdalar, insan vücudunun temel besin alımını gerçekleĢtirmekten 

daha çok fizyoloji ve metabolik özelliklere ek faydalar sağlayan, daha sağlıklı bir yaĢam 

sürmeye yardımcı gıdalar veya gıda bileĢenleridir (Berner, 1998; Korthals, 2002). Gıda 

içerisindeki bazı bileĢikler değiĢtirilerek veya doymamıĢ yağ asitleri, vitaminler, bitkisel 

lifler, antioksidan ve fenolik maddeler eklenip biyoyararlılığı yükseltilerek fonksiyonel 

gıdalar üretilebilmektedir (Dayısoylu, 2014; Meral, 2012 ). 

Beslenme ile ilgili daha çok bilinçlenen tüketicilerinin fonksiyonel özellikleri 

arttırılmıĢ gıdaları tercih etmeleri ile çeĢitli gıdalarda olduğu gibi süt ve ürünlerinde de 

farklı ürün geliĢtirme çalıĢmaları yapılmaktadır. Biyoaktif bileĢenler, fitokimyasallar ve 

diyet lifler gibi bileĢenlerce zengin bitkisel ürünler, hayvansal süt ürünlerinin besin 

içeriğinin arttırılması, antioksidan ve antimikrobiyal gibi yönlerinin geliĢtirilmesi 

amaçlanarak fonksiyonel süt ürünlerinin geliĢtirilmesine katkıda bulunmaktadır (Bernat 

ve ark., 2014; Bastıoğlu ve ark., 2016; Deep ve ark., 2017). Ġnsan sağlığı için önemli 

bileĢenleri içeren tahıllar, bu özelliklerinden dolayı tüketicileri tahıl içerikli fonksiyonel 

gıdalar terimine yakınlaĢtırmıĢtır (Özcan ve ark., 2013). 

 

2.1. Tarhana 

Dünya‘da beslenme Ģeklinin dayanağı olan; süt, et, tahıl, soya, balık, sebze ve 

meyve kaynaklı birçok fermente yiyecek ve içecek toplumların geçmiĢini ve kültürünü 

yansıtmaktadır (Karaçil ve Tek, 2013). 

Her toplumun kendine özgü mutfak değerleri ve beslenme tarzının oluĢmasında 

gelenek ve görenekleri, yaĢam Ģartları ve inançları etkili olmaktadır (Demirci, 2014). 

Toplumların kendilerine has oluĢturdukları geleneksel ürünlerin bazıları günümüze 

kadar unutulmuĢ bazıları ise bugünlere ulaĢmıĢtır. Anadolu‘nun çok sayıda geleneksel 

ürünü barındırmasında, eski bir tarihe sahip oluĢu etkili olmaktadır (Altun, 2015). 

GeçmiĢten günümüze ulaĢan tarhana, sevilerek tüketilen, kentlere yapılan göçlerle ve 

kadınların iĢ hayatına girmesiyle endüstriyel üretiminin de gerçekleĢtirilmeye baĢlandığı 

geleneksel ürünlerimizden birisidir. Belli bir yöreye ait gibi görülen fakat içeriğindeki, 

üretim metodundaki ve adındaki değiĢikliklerle baĢka yörelerde de ortaya çıkan tarhana; 

Türkler tarafından çok eski zamanlardan beri bilinen ve sevilerek tüketilen bir gıdadır. 
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Dünyanın pek çok yerinde tüketilen tarhana farklı ülkelerde farklı isimlerle bilinmekte 

olup tarhananın kökeni Farsça ―terhuvane‖ ve ―terhime‖ kelimelerine dayanmaktadır. 

Tarhana; çeĢitli ülkelerde ―kishk‖, ―kushuk‖, ―tahonyaltalkuna‖, ―trahana‖ ve ―atole‖ 

olarak bilinmektedir. Tarhana kelimesi ilk olarak Kıpçak ve Memlük Türklerine ait 

söyleyiĢlerde geçmektedir (Dayısoylu ve ark., 2002; Çakıroğlu, 2007). 

Ülkemizde genellikle çorba formunda tüketilen tarhana, tahıl ve yoğurt ile 

oluĢturulan fermente edilmiĢ bir gıda çeĢitidir. Tarhana yapımında genellikle buğday 

unu kullanılırken bazı çeĢitlerinde ise una irmik ve buğday kırması eklenebilmektedir. 

Buğday unu, yoğurt, maya, çeĢitli sebze ve baharatların belirlenen ölçülerde 

harmanlanması sonrası fermantasyon iĢlemi gerçekleĢtirilir. Fermente olmuĢ yaĢ hamur 

güneĢte veya bir kurutucuda kurutulduktan sonra öğütülüp elenerek geleneksel fermente 

ürün elde edilir. Çoğunlukla kurutulup toz hale getirilerek tüketilen tarhana bazı yörelerde 

kurutulmamıĢ haliyle muhafaza edilerek kullanılıp, bazı yörelerde de cips Ģeklinde 

kurutularak atıĢtırmalık olarak tüketilebilmektedir. Bölgesel olarak içerisinde kullanılan 

malzeme çeĢitliliği ve oranına bağlı olarak farklı yapıda tarhanalar üretilmektedir. 

Bunlardan bazıları: un tarhanası, göce tarhanası, irmik tarhanası ve karıĢık tarhanadır 

(ErbaĢ ve ark., 2005; ġimĢek ve ark., 2012; Yörükoğlu ve Dayısoylu, 2016). 

Un tarhanası; buğday kırması ve irmik dıĢında kalan hammaddeleri içeren Ege 

bölgesinde yaygın olan ve uzun süre bozulmadan saklanabilen bir tarhana çeĢididir. 

Ġrmik tarhanası; ana malzemesi irmik olmak kaydıyla yoğurt, çeĢitli sebze ve baharatlar 

ile tuz içermektedir. Her ikisinde de hazırlanan hamur fermente edildikten sonra 

kurutulup öğütülmektedir (Yönel ve ark., 2018). Göce tarhanası; buğday kırması ile 

yoğurt, tuz, kırmızı veya yeĢil biber, domates, kuru soğan ve dere otu, nane, tarhana otu 

gibi bileĢenlerin yoğurularak fermente edilmesi ve daha sonra kurutularak istenen 

boyutta öğütülmesi bu iĢlemin devamında da elenmesi ile elde edilen tarhana çeĢididir. 

Genellikle Ankara, MaraĢ, Muğla ve Aydın taraflarında tüketilmektedir. KarıĢık 

tarhana; diğer çeĢitlerden farklı olarak tarhana yapımında kullanılan esas 

hammaddelerden en az ikisini (irmik, buğday unu veya buğday kırması) içeren, aynı 

teknikle üretilen tarhana çeĢididir. 

BaĢlıca bu tarhana çeĢitleri dıĢında top tarhana, ak tarhana, Gediz tarhanası, 

kızılcık tarhanası, BeyĢehir tarhanası, MaraĢ tarhanası, süt tarhanası, hamur tarhanası 

gibi çeĢitlerde mevcuttur (CoĢkun, 2014; Esimek, 2010). 

Tarhananın baĢlıca iki hammaddesi olan un ve yoğurt, amino asit profili 

açısından birbirini tamamlar özellikte olup: un, lisin ve treonin gibi elzem amino 
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asitlerden fakir olduğu için düĢük kaliteli bir protein kaynağıdır, yoğurtta ise bu amino 

asitler yüksek miktarda bulunmaktadır. Bu açıdan esansiyel amino asitlerce dengeli bir 

ürün olan tarhana, sağlıklı beslenmede önemli bir gıdadır. Tarhananın mineral 

kompozisyonu incelendiğinde de amino asit profilinde olduğu gibi ana öğelerinden biri 

olan buğday unu ve yoğurdun birbirini tamamladığı görülmektedir. Demir açısından 

zengin olan un kalsiyum açısından fakirken, yoğurtta durum tam tersidir ve birbirlerini 

tamamlamaktadırlar (Levent ve Adıgüzel, 2019).  

Tarhana standardına (TS 2282) göre; tarhananın rutubetinin en çok %10, 

proteininin en az %12 (kurumaddede), tuz içeriğinin en çok %10, asitlik derecesinin 15-

40 arasında olması gerektiği belirtilmektedir (Anonim, 2004). Tarhananın besin içeriği, 

yoğurt ve un oranlarının yanı sıra içeriğindeki diğer bileĢenlere de bağlıdır. Tarhana 

yapısında bulunan vitamin ve minerallerce ( Ca, Fe, Zn, Mg, K vb. ) iyi bir kaynaktır 

(Dağlıoğlu, 2000). Tarhananın bileĢiminde bulunan kül miktarının fazla olması da bazı 

mineral maddelerce zengin olduğunu ortaya koymaktadır (Bilgiçli, 2004).   

Yoğurttan gelen laktik asit bakterileri ve kullanıldıysa ekmek mayası sayesinde 

gerçekleĢen fermantasyon sırasında; ortamdaki yağ, karbonhidrat ve protein 

parçalanarak tarhananın sindirilebilirliği ve besleyiciliği yükselmektedir. Laktik asit 

bakterileri ortamdaki Ģekerleri fermente ederek asit üretirken; mayalar etil alkol 

fermantasyonu ile etil alkol ve CO2 oluĢmasını gerçekleĢtirmektedir. Fermantasyonla 

beraber ortaya çıkan organik asitler tarhananın kendine has tat ve aromasını 

oluĢtururken, tarhananın pH‘sını düĢürerek üründe patojen ve mikroorganizmaların 

geliĢmesini engellemektedir (Temiz ve Pirkul, 1990).  

Tarhana higroskopik olmadığından dolayı bozulmadan 1-2 yıl muhafaza 

edilebilmektedir (Haard ve ark., 1999). Fermente bir ürün olan tarhananın, 

fermantasyondan sonra içeriğindeki B grubu vitaminler (tiamin, niasin, riboflavin, folik 

asit vb.) ve askorbik asit miktarının arttığı bilinmektedir. Özellikle B grubu 

vitaminlerden tiamin ve pridoksince zengindir. Bunlar metabolizma olaylarında özel ve 

önemli görevlere sahiptir ve eksikliklerinde de bazı hastalıklar meydana gelebilmektedir 

(Aytuna ve Aran 2002; Dağlıoğlu, 2000; Ekinci, 2005).  

Tarhananın glisemik indeksi 20 olarak bilinmekte bu da tarhanayı, Ģeker 

hastalığı ve kilo problemi olan kiĢilere önerilen besin grubuna sokmaktadır (Aksoydan, 

2005; Özçelik ve Özdoğan, 2007). Tarhana içeriğindeki B grubu vitaminler, organik 

asitler ve sindirilemeyen karbonhidratlardan dolayı prebiyotik bir gıdadır (ErbaĢ ve ark., 

2005). Tarhana gibi fermente besinlerin probiyotik özellikler bulundurduğu tahmin 
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edilmektedir (Baysal, 2007). Tarhana fermente bir ürün olmasından kaynaklı 

antikolesterol özelliğe sahiptir ve yapısındaki diyet lifi sayesinde vücuttaki kolesterol 

düzeyinin dengede tutulmasına yardımcı olmaktadır. Ayrıca kalın bağırsak kanseri 

riskinin azalmasında da etkilidir (ErbaĢ ve ark., 2005; Özçelik ve Özdoğan, 2007).  

Tarhana sahip olduğu olumlu özellikleri ile geçmiĢten günümüze tüketicilerin 

talep ettiği geleneksel ürünlerimizden birisi olmaya devam etmektedir. Tarhananın 

besinsel, fonksiyonel ve duyusal özellikleri, fonksiyonel açıdan değerli olan ürünlerle 

katkılanması, üretildiği bölgeye ve metoda göre farklılıkları üzerine pek çok çalıĢma 

bulunmaktadır. 

Türkiye‘nin değiĢik yerlerinden temin edilen tarhana örneklerinin içeriği, % 16 

protein, % 5.4 yağ, % 6.2 kül, % 60 karbonhidrat, % 1 lif olarak belirlenmiĢtir 

(Siyamoğlu, 1961). 

15 farklı tarhana örneği üzerinde yapılan analiz sonuçlarına göre; 100 g 

tarhanada en düĢük / en yüksek olacak Ģekilde protein % 12.5 / 18.6, yağ 4 / 7.2 g, 

kalsiyum 59 / 191 mg, potasyum 60 / 182 mg, magnezyum 30 / 134 mg, demir 2.1 / 5.9 

mg, çinko 0.8 / 3.2 mg Ģeklinde ifade edilmiĢtir. ( Yücecan ve ark., 1988). 

Yapılan bir çalıĢmada, MaraĢ tarhanasına %10, 20, 30, 40 ve 50 oranlarında 

yulaf ilave edilmiĢ ve yulafın tarhanada %40 ve 50 oranlarında kullanılabileceği ifade 

edilmiĢtir (Özsisli, 2019). 

Tarhana üretiminde soğuk pres yardımı ile yağı düĢürülmüĢ badem posasının 

kullanıldığı çalıĢmada, tarhanalara ait değerler pH 4.76-5.12, yağ %2.19-11.52 ve 

protein %12.28-16.11 aralığında tespit edilmiĢtir. Katkılama oranı arttıkça L* değerinin 

azaldığı, a* ve b* değerinin arttığı belirtilmiĢtir (ġensoy, 2019). 

Tarhana üretiminde hammaddelerinden birisi olan yoğurdun soyadan yapılan 

bitkisel yoğurt ile belirlenen oranlarda ikame edildiği bir çalıĢmada, soya yoğurdu ile 

yapılan tarhananın inek sütü yoğurdu ile yapılan tarhanaya göre protein bakımından 

daha yüksek olduğu belirtilmiĢtir (Koç ve ark., 2002). 

Yapılan bir araĢtırmada, lüpen sütünden üretilmiĢ lüpen yoğurdu tarhana 

formülasyonunda belirlenen oranlarda inek yoğurdu ile ikame edilmiĢ ve yüksek 

miktarda lüpen yoğurdu içeren tarhananın, kontrol tarhanaya göre zengin bakır, demir, 

manganez ve çinko içeriğine sahip olduğu belirtilmiĢtir. Lüpen yoğurdu tarhana 

örneklerinin köpük kapasitesi, su absorbsiyon kapasitesi ve emülsiyon aktivitesi gibi 

fonksiyonel özelliklerini iyileĢtirirken, köpük stabilitesini olumsuz yönde etkilediği 

belirtilmiĢtir (ErtaĢ ve ark., 2014). 
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2.2. Bitkisel Kaynaklı Sütler 

Gıda üreticileri bazı ülkelerde hayvansal süt kaynağının yetersizliği, tüketicilerin 

diyet tercihlerindeki farklılıklar (vejeteryan beslenme, dini inanç) gibi nedenlerle sebze 

kaynaklarından elde edilen alternatif süt ve süt ürünlerini araĢtırmaya ve geliĢtirmeye 

odaklanmıĢtır (Bastıoğlu, 2016). Bitkisel kökenli veya sütsüz süt alternatifi, dünyada 

fonksiyonel ve özel içeceklerin yeni gıda ürünü geliĢtirme sınıfında giderek büyüyen bir 

alanıdır. Son zamanlarda bitkisel süt alternatifleri, ekonomik düzeyi düĢük olan gruba 

ucuz bir alternatif olarak hizmet edebilen yükselen bir trend olmuĢtur (Sethi ve ark., 

2016). Bitkisel sütler sağlıklı gıda ürünlerine yönelik mevcut taleple uyumlu olarak 

laktozsuz, hayvansal protein içermeyen ve kolesterolsüz içerikleri ile ayrıca alerji ve 

intolerans sorunlarına iliĢkin artan farkındalıkla tüketicilerin ilgisini çekmektedir. 

Laktoz intoleransı olanlar ve / veya inek sütüne hassasiyeti olanlar, bu tür sütlerin 

baĢlıca tüketicileri olup,  aynı zamanda veganlar ve vejetaryenler gibi sağlık sorunları 

olmayan kiĢiler tarafından da büyük talep görmektedir (Bernat ve ark., 2014).  

Ġnsanların beslenme alıĢkanlıklarının zamanla değiĢime uğradığı ve bugüne 

kadar pek çok beslenme tarzının oluĢtuğu görülmektedir. Vejetaryen ve vegan beslenme 

bunlardan en tanınanı ve uygulananı olarak karĢımıza çıkmaktadır (Vatan ve TürkbaĢ, 

2018). Vejetaryenlik daha çok bitkisel kökenli gıdaları tüketmeyi esas alan bir beslenme 

stilidir. Vejetaryen, bitkisel gıdaları beslenmesinde tercih eden, hayvansal gıdaları ise 

belirli ölçüde veya hiç tercih etmeyen kiĢilere verilen addır (Karabudak, 2012). 

Dünya‘da gittikçe popüler olan vegan ve vejetaryenlik, beslenme tarzı olmaktan daha 

çok, bir yaĢam stili olarak kabul görmektedir (Tunçay ve Bulut, 2016). Birçok tercih 

edilme sebebi olan vejetaryen beslenme, esas olarak ekonomik nedenlerden dolayı 

ortaya çıkmıĢ olup bitkisel ürünlerle daha ucuza daha çok insanın beslenebileceği 

düĢüncesi de insanlara cazip gelmiĢtir (Karabudak, 2012). Türkiye Vegan ve 

Vejetaryenler Derneği‘ne (TVD) göre; dünya çapınca vegan insan sayısında devamlı bir 

yükseliĢ olduğu görülmektedir. Vegan diyetinin dünyada yayılması ve hayvan sütünün 

kolesterol içeriği alternatif sütün üretilmesine neden olmuĢtur. Bitkisel sütlerin 

yapısında kolesterol bulundurmaması ve bazılarının yağ oranlarının düĢük olması gibi 

nedenlerden dolayı bitkisel sütler tercih edilmeye baĢlanmıĢtır. Bitkisel sütler, bitkisel 

kökenli besinlerin görünüm olarak inek sütüne benzetildiği su ekstraktıdır. Bitkisel 

sütler teknolojinin geliĢmesiyle baklagillerden, tahıllardan, sert kabuklu meyvelerden 

üretilebilmektedir. Soyadan sonra badem, pirinç, yulaf ve Hindistan cevizi gibi sütlere 
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de ilgi artmaktadır. Hindistan cevizi, badem, fındık gibi gıdaların bitkisel süt eldesinde 

özellikle tercih edilmesinde yapısında bulundurdukları vitaminler, esansiyel yağ asitleri, 

proteinler, polifenoller ve mineraller etkili olmaktadır. Bitkisel kaynaklı içecekler; 

mineral, vitamin, diyet lifleri ve antioksidanlar gibi sağlığa faydalı biyoaktif 

bileĢenlerce zengin oldukları için fonksiyonel gıdalar sınıfına girmektedir (Das ve ark., 

2012).  

Hayvansal sütlere göre önemli miktarda fitatlar, fenolik bileĢikler, terpenler, 

tanenler, karotenoidler ve flavanoidler gb fitokimyasallar içeren bitkisel sütler aynı 

zamanda düĢük glisemik indekse sahiptirler. Süt ürünleri ve bitkisel bazlı süt ürünü 

alternatifleri besin bileĢimleri ve sağlık etkileri açısından farklılık gösterdiğinden, 

beslenmede yapılacak değiĢimin besleyici yönlerinin dikkate alınması gerekmektedir. 

Bitkisel bazlı içecekler hayvansal sütlere göre genellikle protein (<% 1) ve yağ (<% 1.5) 

bakımından daha düĢük değerlere sahipken karbonhidrat bakımından sütle benzer 

değerlere sahiptirler (% 3-5). Farklı olarak, daha fazla karbonhidrat (~% 7) içeren yulaf 

içecekleri ve süte benzer miktarlarda protein içeren (% 3-4) soya içecekleri mevcuttur. 

Fakat bunlarda da protein sindirilebilirliği ve amino asit profilinde küçük farklılıklar 

bulunmaktadır (Chalupa-Krebzdak ve ark., 2018; Bernat ve ark., 2014; Sethi ve ark., 

2016; Röös ve ark., 2018). 

Bitkisel sütlerin genel olarak endüstriyel çapta üretiminde ilk olarak kullanılacak 

hammadde (bakliyat, tahıl, yağlı tohum) kuru haliyle öğütülerek un haline getirilip 

belirlenen su miktarı ilave edilir ya da ıslatılmıĢ hammadde ıslak olarak öğütülür. Bu 

iĢleme ekstraksiyon denilmektedir. Daha sonra elde edilen karıĢımda istenmeyen 

kısımların yok edilmesi için filtrasyon veya dekantasyon iĢlemi gerçekleĢtirilir. Bu 

kısma da ayrıĢtırma denilmektedir. Elde etmek istediğimiz ürün formülasyonuna göre 

standardizasyon, katkı maddelerinin eklenmesi, aroma maddeleri katılması gibi iĢlemler 

gerçekleĢtirildikten sonra ürünümüz homojenizasyon iĢlemine tabi tutulmaktadır. Son 

olarak ürünümüze pastörizasyon veya UHT uygulaması yapılarak inek sütü 

görünümüne benzer bitkisel kaynaklı sütler elde edilmektedir (Jeske ve ark., 2018). 

Kullanım alanları gittikçe geniĢleyen bitkisel sütler; yoğurt, peynir, kefir ve 

benzeri fermente süt ürünlerinde, puding, muhallebi gibi tatlılarda kullanılmaya 

baĢlanmıĢ olup bu alanlarda çalıĢmalar devam etmektedir (Özcan ve ark., 2013).   
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2.2.1. Badem ve badem sütü 

 

Badem (Prunus amygdalus), gülgiller (Rosaceae) familyasının Prunoideae alt 

familyasındandır.  Hindistan, Ġran ve Pakistan‘ da doğal olarak geliĢen ve zamanla bu 

ülkelerden Akdeniz Bölgesi‘ne yayılan bademin kökeni Batı ve Orta Asya‘dır. 

Türkiye'de Akdeniz, Ġç Anadolu, Marmara Bölgeleri‘nde çoğunluğu Ege Bölgesi olmak 

üzere badem üretimi yapılmaktadır. 100 gramında ki enerji değeri 575 kcal olan 

bademin yapısında yaklaĢık %50 oranında yağ ve %25 oranında protein bulunmaktadır. 

Badem; kalsiyum, fosfor, selenyum, magnezyum, çinko, potasyum ve bakır gibi diğer 

besin maddelerince de zengindir. Yüksek potasyum oranına sahip olmasından dolayı 

düĢük sodyum/yüksek potasyum diyetlerine uygun bir gıdadır. Ayrıca badem yapısında 

glüten bulundurmamasıyla çölyak hastalığı olan insanların diyetlerinde önemli besin 

gruplarından birini oluĢturmaktadır. Badem özellikle iç kabuğunda daha yoğun olarak 

bulundurduğu fenolik asit, polifenoller gibi fitokimyasallar açısından zengin bir 

besindir. Badem, zihinsel uyanıklığı, hatırlama becerilerini ve hafızayı destekleyerek 

sağlıklı bir beyin oluĢturduğu için "beyin gıdalarından" biri (fındık ve ceviz gibi) olarak 

kabul edilmektedir. Türkiye‘de badem yeĢil kabuklu çağla formuyla beraber 

tüketilmeye baĢlanan bir meyve türü olup badem tohumları kavrularak ya da 

kavrulmadan da çerez olarak tüketilebilmektedir. Badem kahvaltılık gevreklerde, 

fırınlanmıĢ gıda ürünlerinde, pasta endüstrisinde, granola barlarda, Ģekerlemelerde, 

badem yağı ve unu yapımında kullanılabilmektedir.  

Badem sütü diğer bitkisel sütlere göre özellikle vücudun sentezleyemediği ve 

dıĢarıdan alınması gereken E vitaminini doğal olarak yapısında bulundurduğundan iyi 

bir vitamin kaynağıdır. Diğer bitkisel sütler ve inek sütünden daha fazla A, D ve E 

vitamini içerir. 100 ml badem sütünde ortalama 1,1 g protein, 1,46-2,6 g yağ, 1-8 g 

karbonhidrat, 0,4-2 g diyet lifi bulunmaktadır. Badem anti-enflamatuar, anti-

hiperlipidemik, anti-tümöral ve antioksidan madde kaynağı olarak bilinmektedir. 

Badem ve içecekleri, çoğunlukla oleik olmak üzere tek ve çoklu doymamıĢ yağ 

asitlerince zengindir. Badem sütü, LDL konsantrasyonunu azaltmada ve düĢük 

kalorisinden dolayı vücut ağırlığının kontrolünde etkilidir. Diğer kuruyemiĢ sütleri 

arasında badem sütü uygun lipit profilinin yanında dengeli Na/K ve Ca/P oranına sahip 

olduğu için inek sütüne uygun bir seçenek olarak yerini almaktadır. Laktoza hassasiyeti 
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olan hastalar, karyojenik problemleri olan kiĢiler için sakkaroz ile tatlandırılmıĢ olanlar 

hariç soya sütü yerine badem sütünü tercih etmeleri önerilmektedir.   

Badem sütü, veganlar ve bitkisel proteinlerce dengeli bir diyet uygulamak 

isteyen tüketiciler için iyi bir seçenektir. Badem sütü bol suda bir süre ıslatıldıktan sonra 

öğütülerek elde edilebildiği gibi çiğ ya da kavrulmuĢ bademlerin direk öğütülüp un 

haline getirilip sulandırılması ve devamında da bitkisel süt üretim metodlarının 

gerçekleĢtirilmesiyle üretilebilmektedir. Rengi inek sütünden daha koyu olup bej 

rengidir. Protein içeriği inek sütünden daha düĢüktür. Bademe karĢı alerji riski badem 

içerikli ürün üretiminde birincil dezavantajdır. Kabuklu yemiĢ alerjisinin yaygınlığı ve 

ürünlerin yüksek maliyeti, içecek olarak kullanımını sınırlamaktadır. Ticari olarak Ġpek 

(ABD), badem esintisi (ABD), Alpro (Ġngiltere), Hiland (ABD), 365 (ABD), Saf hasat 

(Avustralya), Pasifik (ABD) gibi üretimleri mevcuttur (Borges ve ark., 2008; Bernat ve 

ark., 2015; Lipan ve ark., 2020; Paul ve ark., 2020; Sethi ve ark., 2016; Topçuoğlu, 

2019; Yiğit, 2020). 

Erol (2020), yaptığı çalıĢmada vejetaryenlere, laktoz intoleransı olanlara, kalp ve 

damar hastalığı olanlara ve diyabet hastalarına alternatif bir ürün olarak badem sütünden 

bal ve muz içeren kefir üretmeyi amaçladığı bir çalıĢmasında kefir yapımında bademden 

elde edilen bitkisel sütün alternatif olarak kullanılabileceği ifade edilmiĢtir. 

 

2.2.2. Fındık ve fındık sütü 

 

Fındık (Corylus Avellana L.), Fagales takımı, Betulaceae familyası ve Corylus 

cinsine giren 4-5 metre boyunda, uzun ömürlü ve sert kabuklu meyvesi olan bir bitki 

türüdür. Fındık, 100 gramında 640 kcal enerji ve 10-24 g protein içermekte, bileĢiminde 

ise ortalama % 62 yağ bulundurmaktadır. Fındık çekirdekleri, özellikle antioksidan 

olarak yağda çözünen E vitaminince oldukça önemlidir. Fındığın günde 25 gram 

tüketilmesi ile E vitamini ihtiyacının % 24‘ü, B6 vitamini ihtiyacının ise % 25‘i 

giderilmektedir. Bitkisel kaynaklı besinler arasında fındık, demiri (3.4-5.8 mg/100 

gram) en fazla içeren gıdalar arasındadır. Diyet lifi ve karbonhidrat yanında aktif 

bileĢiklerce (aminoasitler, organik asitler vb.) de zengindir. Dünyanın her yerinde süt 

ürünleri, fırıncılık, Ģekerleme ve çikolata ürünlerinin farklı formülasyonlarında 

tüketilmektedir. Fındık, ürünlere lezzet vermekle beraber bileĢimindeki mineraller, diyet 

lifler, tokoferoller ve fenolik bileĢikler sayesinde beslenmede ve sağlığı desteklemede 

önemli bir rol oynamaktadır. Fındık, glisemik indeks değerinin düĢük olmasından 



 

 

12 

dolayı Ģeker hastaları için tercih edilebilir niteliktedir. Fındık içeceği, mineral madde 

(Ca, K ve P) içeriğinin yüksek olmasından dolayı hamile kadınların ve laktoza karĢı 

hassasiyeti olan kiĢilerin inek sütü yerine beslenmelerine ekleyebileceği bir seçenek 

olmaktadır. Piyasada bulunan sebze sütlerinin en dikkat çekeni fındık sütü gibi 

kuruyemiĢlerden elde edilen sütlerdir. 100 ml fındık sütünde ortalama 0.6-0.8 g protein, 

1.5-2.8 g yağ ve 6.5-8 g karbonhidrat bulunmaktadır. Fındık sütü gibi bitkisel 

içeceklerin yağı azaltılmıĢ, Ģeker ilave edilmiĢ, Ģekersiz, aromalandırılmıĢ veya talebe 

göre takviye edilmiĢ formülasyonları mevcuttur. Belçika (Alpro) ve Ġspanya'da (Ecomil) 

fındıklı sütlü içecekler ticari olarak mevcuttur. Soya dıĢında bitki bazlı içeceklerin 

kullanımı ile ilgili araĢtırmalar sınırlı sayıda bulunmakta ve çoğunluğu da ürünlerin 

beslenme kalitesi ile ilgili olmaktadır. (Alasalvar ve ark., 2003; Bernat ve ark., 2014; 

Bernat ve ark., 2015; Köksal ve ark., 2006; Maleki ve ark., 2015; Topçuoğlu, 2019). 

Ersöz (2019), muhallebi yapımında belirli oranlarda fındık ve inek sütü karıĢımı 

kullanımını incelediği çalıĢmasında, fındık sütünün en fazla %50 kullanım oranıyla 

sütlü tatlılarda kullanılabileceğini belirtmiĢtir. 

 

2.2.3. Yulaf ve yulaf sütü 

 

Yulaf yapısında bulunan vitaminleri,  fenolik asitleri, avenantramidleri, 

flavonoidleri, sterolleri ve fitik asitleri ile antioksidan aktivite gösteren pek çok bileĢiğin 

iyi bir kaynağıdır. Yulaf bileĢiminde % 11-15 protein, % 60 niĢasta, % 2.3-8.5 diyet lifi 

, % 5-9 lipid, ve % 0.54 kalsiyum içermektedir. Yulafa olan ilginin nedeni fonksiyonel 

açıdan aktif bileĢen olan nötrötik özellikteki  β-glukanın varlığıdır. Çözünür bir lif olan 

β-glukan, çözeltilerin viskozitesini artırma eğilimindedir. Bu özelliğiyle yulafta bulunan 

β-glukanın mide-bağırsak geçiĢ süresini arttırmak gibi olumlu bir etkisi bulunmaktadır. 

Yulaf, dengeli bir amino asit yapısına sahip olduğu için kaliteli protein sağlamaktadır. 

Yapısındaki esansiyel amino asit, oleik asit (45.60 g / kg), linoleik asit (% 36.2-40.4) ve 

linolenik asit (% 38.4-41.6) varlığı günlük beslenmede yulafın önemini artırmaktadır. 

Yulaf sütü, potansiyel terapötik faydaları nedeniyle fonksiyonel gıda sektöründe yer 

edinmeye baĢlamıĢtır. Yulaf sütü yüksek oranda lif, A, D, E, B1 vitaminleri ve çeĢitli 

mineraller içermektedir. Yulaf ve yulaf sütünün bu bileĢimi, sindirim sistemine yararlar 

sağlama, kolonorektal kanseri önleme ve yüksek lif içeriği nedeniyle vücut ağırlığının 

korunmasına yardımcı olma, toplam ve LDL kolesterolü düĢürme gibi gıdalara büyük 

ölçüde iĢlevsellik katmaktadır. Yulaf ürünlerinin sağlık açısından pek çok yararına 
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rağmen, yulaf sütü büyüme ve geliĢme için gerekli bir besin maddesi olan kalsiyumca 

fakirdir; bu eksiğin giderilmesi için süt alternatifi olarak tüketilmeden önce takviye 

edilmesi gerekmektedir. Yulaf sütü, çeĢitli boyutlarda uygun paketlerde ve UHT iĢlemi 

gerçekleĢtirilerek üretilmektedir. Yulafın büyük bir kısmını (% 55-60) oluĢturan niĢasta 

44.7-73.7 °C' lik jelatinleĢme sıcaklığı aralığına sahiptir. Mevcut yüksek niĢasta 

konsantrasyonu, kararlı bir emülsiyonun hazırlanmasında ve yulaf içeceğinin ısıyla 

iĢlenmesi sırasında sorunlara yol açmaktadır. Uygulanan ısıyla birlikte niĢasta 

jelatinleĢmeye baĢlamakta ve yulaf sütünün kabul edilebilirliğini düĢüren yüksek 

viskoziteye sahip jel benzeri kıvamlı bir yapı oluĢumu gözlemlenmektedir. Ġstenen 

akıĢkanlığı veya içecek benzeri kıvamı korumak için ısıl iĢlem sırasında jelatinleĢmeyi 

önlemek amaçlı niĢasta hidrolizi yöntemi uygulanmaktadır. Ticari olarak yulaf sütü, 

Oatly (Ġsveç), Pureharvest (Avustralya), Alpro (Ġngiltere), Bioavena drink (Ġtalya), 

Simpli (Finlandiya), Vitasoy (Hong Kong), Pacific (ABD) gibi markalar altında 

tüketiciye sunulmaktadır. (Kahraman, 2011; Paul ve ark., 2020; Sethi ve ark., 2016). 

 

2.2.4. Pirinç ve pirinç sütü 

 

En eski kültür bitkilerinden olan çeltik (pirinç)‘in kökeninin Hindistan ve Çin 

olduğu düĢünülmektedir. Pirinç suda yetiĢen ve kökleri sudaki oksijenden 

yararlanabilen bir tahıldır. Ġnsanlar için buğdaydan sonra gelen en önemli besinler 

arasında yer almaktadır. Pirinç çeĢitli protein, karbonhidrat, B1-B2 vitaminleri, demir, 

fosfor, kalsiyum ve az miktarda A ve C vitaminlerini yapısında bulundurmaktadır.  

Bitkisel kaynaklı süt ürünleri içerisinde pirinç sütü, soya sütü ve badem sütünden sonra 

üçüncü en popüler alternatif süt ürünü ve bu ürünler içerisinde en hipoalerjenik olanıdır. 

DoymuĢ yağ ya da kolesterol içermemekle beraber diğer alternatif bitkisel süt 

ürünlerine göre yağı en az içeren üründür. 250 ml pirinç sütü 0.1 gram doymamıĢ yağ 

içermektedir. Kolesterol sıkıntısı olanlar için düĢük yağ içeriğinden dolayı faydalı bir 

alternatif gıdadır. Protein oranı ise alternatiflerine göre oldukça düĢük olmasına rağmen 

kompleks karbonhidratlarca ve lif içeriği bakımından zengindir. 250 ml pirinç sütü 0.4 

gram protein içerirken, diğer alternatif ürünlerde bu değer ortalama 7-8 gram 

arasındadır. Pirinç sütü proteinli gıdaları sindirmekte güçlük çekenler için yararlı bir 

alternatif olmaktadır. Protein içeriği badem sütüne göre düĢük, fakat tadı daha tatlıdır. 

Pirinç sütü doğrudan içilebildiği gibi çeĢitli ürünlerin ana girdisini oluĢturabilmektedir. 

Pirinç sütü, B vitaminince zengin olup vitaminlerin bazıları pirinç sütünün iĢlenmesi 
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esnasında kaybolabilmektedir. Pirinç sütü kalsiyumu da düĢük oranda içerdiği için bu 

gibi kayıpları yok etmek amacıyla zenginleĢtirilmiĢ hazır pirinç sütleri tercih 

edilmelidir.  

Pirinç sütü kanserden korunmaya yardımcı olan, bağıĢıklık sistemine de destek 

veren magnezyum ve selenyumu alternatiflerine göre daha fazla içermektedir. Ġçerdiği 

demir ve bakır kırmızı kan hücrelerinin üretimini arttırmaktadır. Pirinç sütü zengin bir 

karbonhidrat kaynağı olduğundan Ģeker içeriği inek sütünden daha fazladır. Pirinç sütü 

yüksek oranda niĢasta içerdiği için (250 ml‘de yaklaĢık 25 gram/ normal sütten 2-3 kat 

daha fazla) diyabet hastalarında ani Ģeker artıĢlarına neden olabilmektedir. Bu nedenle 

diyabet rahatsızlığı olanların farklı alternatiflere yönelmeleri daha uygundur (Ersöz, 

2012; Paul ve ark.,  2020; Uzuner, 2012; Yiğit, 2020). 

Pirinç sütü ile yapılan çalıĢmalardan birinde, inek sütüne %25, 50 ve 75 

oranlarında pirinç sütü eklenerek probiyotik yoğurtlar üretilmiĢ, çalıĢma sonucunda 

duyusal açıdan yoğurtlardaki pirinç sütü oranının artması ile ürünlerin beğenisinde 

azalma meydana geldiği belirtilmiĢtir (Uzuner, 2012). 

  

2.2.5. Nohut ve nohut sütü 

 

Nohut (Cicer arientium), toplam tahıl ürünleri içerisinde dünyadaki en önemli 

baklagillerden biridir. Nohut, yenilebilir baklagillerin en yüksek besin bileĢimine sahip 

olanlarından olup, ortalama bir nohutta % 23 protein, % 64 toplam karbonhidrat, % 6 

yağ içermekte ve kalsiyum, magnezyum, fosfor, çinko, demir gibi bazı mineraller 

bulunmaktadır. Nohut, daha çok insan tüketimi ve az miktarda hayvan yemi için ayrıca 

bitkisel ilaç, kozmetik yapımında da kullanılmaktadır. Bununla beraber nohutta bulunan 

istenmeyen bileĢenlerin varlığı nohutun daha geniĢ kullanımını sınırlamaktadır (Patil ve 

ark., 2008). Diğer bakliyatlarda olduğu gibi, nohut tohumlarında da bulunan bu 

istenmeyen faktörler farklı piĢirme teknikleriyle azaltılabildiği gibi ortadan da 

kaldırılabilmektedir. Nohut, toplam kuru tohum kütlesinin yaklaĢık % 80'ini oluĢturan 

iyi bir karbonhidrat ve protein kaynağıdır. Nohut çeĢitlerinin niĢasta içeriğinin % 41 ile 

% 50 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir. Nohut karbonhidratının sindirilebilirliği diğer 

bakliyatlara göre daha düĢüktür. Nohut, linoleik ve oleik asit gibi doymamıĢ yağ 

asitlerince zengindir. Nohut, besleyici katma değerli ürünler geliĢtirmede 

kullanılabilecek bir gıdadır. Nohut, riboflavin, niasin, tiamin, folat ve A vitamini öncüsü 

β-karoten gibi önemli vitaminlerin iyi bir kaynağıdır. Nohut, tip 2 diyabet, sindirim 
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hastalıkları ve bazı kanserler gibi önemli insan hastalıkları üzerinde faydalı etkilere 

sahiptir. Nohut sütü, inek sütüne göre daha koyu ve sarımsı bir renge sahiptir. Nohut, 

folat içeriği olarak zengin bir besin olup insanlarda kolorektal kanser riskini 

azaltmaktadır. Nohut sütü, inatçı ishalin tedavisinde de oldukça etkilidir. Baklagiller 

arasında nohut en hipokolesterolemik ajan olup; çimlendirilmiĢ nohutun sıçanlarda 

kolesterol düzeyini kontrol etmede etkili olduğu bildirilmiĢtir (Kishor ve ark., 2017; 

Lopes ve ark., 2020; Rincon ve ark., 2020). 

Ġnek sütü yerine nohut ve Hindistan cevizi sütü bazlı bir bitkisel süt geliĢtirmek 

amacıyla yapılan bir çalıĢmada, üretilen bu içeceğin yulaf, badem ve pirinç özleri gibi 

inek sütünün diğer yaygın ikamelerine kıyasla iyi bir besin bileĢimine (protein, 

karbonhidrat, lipit ve kalsiyum içeriği gibi) sahip olduğu bildirilmiĢtir. Bu nedenle, inek 

sütü için potansiyel bir ikame olabileceği düĢünülmektedir (Rincon ve ark., 2020). 

 

2.2.6. Mercimek ve mercimek sütü 

 

Mercimek (Lens culinaris L.), Leguminoceae ailesinin bir üyesidir ve tüm 

dünyada yetiĢtirilen ve kullanımı yaygın olan en eski baklagillerden biridir. Mercimek 

tohumları; proteinlerin, vitaminlerin (B ve folat), minerallerin ve kompleks 

karbonhidratların (diyet lifi, niĢasta ve oligosakkaritler) temel kaynağıdır ve yağ oranı 

% 1'den azdır. Birçok ılıman ilkimde geleneksel temel besindir. Mercimek, yüksek 

miktarda protein (% 20.6 - % 31.4) içermekle beraber besin değeri ve sindirilebilirlik 

gibi fonksiyonel özellikleri sayesinde umut verici bir kaynaktır. Mercimekteki protein 

seviyesinin etteki protein seviyesiyle hemen hemen aynı olduğu, çoğu baklagilden ise 

iki kat fazla olduğu ileri sürülmektedir. Mercimek tohumundaki yüksek protein 

seviyesi, onu fonksiyonel insan gıdaları için uygun hale getirmektedir. Mercimek sütü 

üretimi ile ilgili yapılan bazı çalıĢmalarda, çiğ mercimek tohumları ilk olarak 

temizlenmekte ve yıkanmaktadır. Yıkanan tohumlar 14 saat suda bekletilmektedir. 

YumuĢayan tohumların kabukları elle çıkartılmakta ve homojen bir karıĢım elde etmek 

için blender ile 3 dakika boyunca su eklenerek karıĢtırılmaktadır. KarıĢım bir tülbentten 

süzülmaktedir. Bitkisel kaynaklı sütlerin elde edilme yöntemlerinde olduğu gibi 

mercimekler un haline getirilerek belirlenen oranlarda su ilavesi ile de süt haline 

getirilebilmektedir (Jeske ve ark.,2019 ; Moradi ve ark., 2021). 

Yapılan bir çalıĢmada, tüketiciler tarafından kabul edilebilir görünüme, iyi tat ve 

dokuya sahip fonksiyonel bitkisel peynir üretmek için inek sütünün bir kısmının 
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mercimek sütü ile değiĢtirilmesiyle iyi bir formülasyon eldesi amaçlanmıĢtır. ÇalıĢmada 

inülin de doku ve organoleptik özellikleri iyileĢtirmek için kullanılmıĢtır. 

Formülasyonda uygulanan mercimek sütü oranı  % 0, 10 ve 20 ve inülin oranı % 0, 3.5 

ve 7.0'dir. Sonuçlar, yüksek seviyedeki mercimek sütünün (% 20) kumlu bir dokuya yol 

açtığını ortaya koymuĢtur. % 10 mercimek sütü ve % 3.5 inülin içeren formülasyonun 

en iyi doku ve duyusal skoru verdiği bildirilmiĢtir (Moradi ve ark., 2021). 

Mercimek proteini ve emülsiyonlarının süt ikamesi olarak kullanımının 

araĢtırıldığı bir çalıĢmada, formüle edilmiĢ mercimek bazlı süt ikamesinin, soya bazlı 

ürünler de dahil olmak üzere ticari bitki bazlı süt ikameleriyle benzer dokusal ve 

organoleptik profillere sahip olduğu belirtilmiĢtir. Mercimek proteini izolatlarının, inek 

sütüne benzer Ģekilde yüksek protein içeriğine sahip süt ikamelerinin formüle 

edilmesinde büyük bir potansiyele sahip olduğu bildirilmiĢtir (Jeske ve ark., 2019). 

 

2.3. Bitkisel Kaynaklı Sütlerden Elde Edilen Yoğurt Benzeri Fermente Ürünler 

 

Sütün muhafaza süresinin arttırılmasında bilinen ve kullanılan en eski ve yaygın 

yöntemlerden birisi fermantasyondur. Fermente bir süt ürün olan yoğurt FAO (Gıda ve 

Tarım Örgütü, Food and Agriculture Organization) ve WHO (Dünya Sağlık Örgütü, 

World Health Organization) standartlarına göre Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus ve Streptococcus thermophilus‘un laktik fermantastonu sonucu 

pıhtılaĢtırılarak elde edilmektedir. Varlığı binlerce yıl öncesine dayanan yoğurdun 

anavatanının Orta Asya stepleri olduğu ve dünyaya göçler yolu ile Türkler tarafından 

yayıldığına inanılmaktadır (Özbey, 2004; Yaygın, 1999).  

Yoğurt, duyusal ve tekstürel özellikleri, insan sağlığına olan faydaları ile 

tüketiciler tarafından oldukça talep gören bir ürün haline gelmiĢtir. Dünyadaki süt 

üretiminin yaklaĢık %10‘u yoğurt üretiminde kullanılmakta olup üretimin en yaygın 

yapıldığı ülkeler Çin, Ġran ve Türkiye‘dir (Ersöz, 2019). Yoğurt, süte göre daha kolay 

sindirilebildiğinden ve besin değeri açısından da üstün olmasından kaynaklı sağlıklı 

beslenme için iyi bir kaynaktır. Yoğurt bileĢiminde bulunan laktik asit bakterileri 

yardımıyla vücutta kalsiyum alımını hızlandırmaktadır. Aynı zamanda yoğurt terapötik 

özelliği bulunan bir gıdadır (Kırmacı, 2005). Yoğurt oluĢumunda sütün fermantasyonu 

esnasında yapısında bulunan laktozun belli bir miktarı hidrolize olduğu için laktoza 

hassasiyeti olan kiĢilerce tüketilebilmektedir (Bayraktar, 2006).  
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Bitkisel kaynaklı sütlerin probiyotik bakteriler ile fermente edilmesi sonucu 

oluĢan içecek, peynir, kefir ve yoğurt gibi bitkisel bazlı ürünler beslenme yapısı olarak 

vejetaryenliği tercih etmiĢ insanlar için iyi bir seçenek olmaktadır. Bu tarz beslenmede 

bitkisel sütlere eklenecek olan mikroorganizmaların, bitkisel kaynaklardan temin 

edilmesi son derece önemlidir (Akpınar ve ark., 2019). Bitkisel kaynaklı sütlerden 

yoğurt benzeri fermente gıdaların üretildiği çalıĢmalar literatürde çok sayıda olmamakla 

beraber, genellikle soya ile yapılan çalıĢmalar bulunmaktadır. 

Valdez ve Giori (1993)‘nin gerçekleĢtirdiği bir çalıĢmada soya sütü ve inek 

sütünde L. acidophilus‘un geliĢim farklılıkları incelenmiĢ olup süt örnekleri S. 

thermophilus, L. acidophilus ve L. casei kullanılarak fermantasyona bırakılmıĢtır. 

Fermantasyon ve 21 günlük depolama periyodu sonunda L. acidophilus‘un soya sütünde 

daha iyi geliĢim gösterdiği ve probiyotik yoğurt üretiminde soya sütünün 

kullanılabileceği belirtilmiĢtir. 

Ġki farklı sıvı kültür oranı kullanılarak (%10 ve 20) soya sütünden soya yoğurdu 

üretimi gerçekleĢtirilen bir çalıĢmada, S .thermophilus, L. delbrueckii subsp. bulgaricus 

içeren bir kültür karıĢımı kullanılmıĢtır. Üretilen yoğurtların duyusal niteliklerinin 

belirlendiği analizlerde % 20 kültür içeren örneklerin diğer örneklerden daha yüksek 

puanlar aldığı görülmüĢtür (Ashaye ve ark., 2001).  

Yoğurt tipi içecek üretiminde farklı oranlarda nohut özü kullanımının 

incelendiği çalıĢmada, duyusal değerlendirmeye tabi tutulan üç formülasyondan 30:70 

karıĢımı en yüksek kabulü almıĢtır. Üretilen yoğurt türü içeceğin, doğal yoğurda benzer 

özellikler gösterdiği bildirilmiĢtir (Aguilar-Raymundo ve Velez-Ruiz, 2019). 

Probiyotik yoğurt eldesinde badem sütü kullanımının değerlendirildiği 

çalıĢmada, badem sütü katkısı ile yoğurtların yağ ve mineral madde miktarının arttığı 

belirtilmiĢtir. Tüketicilerin beğenisi doğrultusunda fonksiyonel yoğurt yapımında 

badem sütünün iyi bir seçenek olacağı ifade edilmiĢtir (Topçuoğlu, 2019). 

Yulaf sütü ile yapılan bir çalıĢmada, termal (T) ve UVC (sarmal tüp tipi) destekli 

termal (UV – C-T) iĢlemlerle pastörize edilmiĢ yulaf sütünden set tipi, süt içermeyen 

yoğurt üretimi amaçlanmıĢtır. Sonuçlar, UV-C-T ile muamele edilmiĢ yulaf sütünün 

kullanımının nihai ürünün özelliklerini iyileĢtirme potansiyeline sahip olduğunu 

göstermiĢtir (Demir ve ark., 2021). 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

Bitkisel yoğurt üretiminde kullanılan hammaddeler (fındık, badem, yulaf, pirinç, 

nohut, kırmızı mercimek) ile tarhana üretimi için, buğday unu, süzme yoğurt, domates 

salçası (% 22 kuru maddeye sahip), kuru soğan, kırmızı toz biber, tuz ve maya 

(Saccharomyces cerevisiae) Konya piyasasından temin edilmiĢtir. Bitkisel yoğurt 

üretiminde  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus thermophilus ve 

Lactobacillus acidophilus suĢlarını içeren vegan yoğurt mayası; Preobio Sağlıklı YaĢam 

Ürünleri (Ġstanbul) firmasından temin edilmiĢtir. 

 

3.2. Yöntem 

3.2.1. Deneme planı 

Fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve kırmızı mercimekten bitkisel sütler elde 

edilerek fermantasyona tabi tutulmuĢ ve bitkisel yoğurtlar elde edilmiĢtir. Denemeler 

elde edilen altı farklı bitkisel yoğurdun tarhana üretiminde üç farklı oranda (% 0, 50 ve 

100) süzme yoğurdun yerine kullanılması ile iki tekerrürlü olarak gerçekleĢtirilmiĢ ve (6 

x 3) x 2 deneme desenine göre yürütülmüĢtür. % 0 ikame oranına sahip kontrol tarhana 

örneklerinde % 100 süzme yoğurt kullanılmıĢtır. Üretilen tarhanaların bazı fiziksel, 

kimyasal, besinsel, fonksiyonel ve duyusal özellikleri belirlenmiĢtir. 

 

3.2.2. Bitkisel süt ve bitkisel yoğurt üretimi 

Bitkisel süt üretiminde kullanılacak hammaddeler (fındık, badem, yulaf, pirinç, 

nohut, kırmızı mercimek) laboratuvar tipi bir öğütücü (Alveo, Konya, Türkiye) yardımı 

ile 500 μ göz açıklığına sahip elekten geçecek Ģekilde öğütülmüĢtür. Bitkisel süt 

üretiminde kullanılan bitkisel unlar 1:5 (gr : ml) oranında (80 gr bitkisel un, 400 ml 

sıcak su)  sıcak su ile karıĢtırılmıĢ ve 90-95 °C‘ de 15 dakika bekletilmiĢtir. Daha sonra 

ince delikli bir süzgeç yardımı ile süzdürülerek tortusu ayrılmıĢtır. Elde edilen bitkisel 

sütler 44 °C‘ ye soğutulmuĢtur. Bitkisel yoğurt üretimi Koca ve ark. (2002) tarafından 

belirtilen metot modifiye edilerek yapılmıĢtır. Vegan yoğurt mayası (Preobio, Ġstanbul) 

her hammadde için 40-45 °C‘ ye soğutulmuĢ 100 ml bitkisel süte 1 gr maya ilave 

edilerek 30 dakika ön aktifleĢtirme iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir. Elde edilen karıĢımlar 42 

°C‘ ye soğutulmuĢ 300 ml‘ lik bitkisel sütlere ilave edilerek 8-12 saat aralığında 

inkübasyona bırakılmıĢtır. Yoğurtların pH değerleri 4.20-4.71 aralığına gelince 
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inkübasyon sonlandırılmıĢtır. Elde edilen bitkisel yoğurtlar cam kavanozlarda tarhana 

üretiminde kullanılmak üzere +4 °C‘ de buzdolabında muhafaza edilmiĢtir. 

 

3.2.3. Tarhana üretimi 

Çizelge 3.1.‘de belirtilen malzemeler karıĢtırılarak laboratuvar tipi karıĢtırıcıda 

(Hobart N50; Hobart, Toronto, Canada) 5 dakika süre ile hızlı devirde yoğurulmuĢtur. 

Tarhana hamurları mayalanması için kapalı plastik kaplarda 30 °C‘ de 72 saat süre ile 

fermantasyona bırakılmıĢtır. Fermantasyon karıĢımı her 12 saatte bir manuel olarak 

karıĢtırılarak asitlik kontrolleri yapılmıĢ ve pH 4.45-4.80 aralığına kadar bekletilmiĢtir. 

Fermantasyon sonunda; tarhana hamuru örnekleri elle küçük parçalara (yaklaĢık 2 cm 

çapı ve kalınlığında) bölünerek, 55°C‘de 48 saat süre ile kurutma fırınında (Nüve KD-

200, Türkiye) kurutulmuĢtur. Kurutulan örnekler, çekiçli değirmende 1 mm çaplı 

gömlek kullanılarak öğütülmüĢ ve örnekler ağzı kapalı cam kavanozlar içerisinde oda 

koĢullarında muhafaza edilmiĢtir (Bilgiçli ve ark., 2006). 

Çizelge 3.1. AraĢtırmada Kullanılan Genel Tarhana Formülasyonu 

Hammadde Miktar (g) 

Un 

Yoğurt 

Salça 

RendelenmiĢ kuru soğan 

Kırmızı toz biber 

Tuz 

Maya 

1000 

400 

100 

150 

20 

10 

25 

 

3.2.4. Hammadde analizleri 

3.2.4.1. Renk ölçümü 

Tarhana üretiminde kullanılan hammaddelerden (fındık, badem, yulaf, pirinç, 

nohut, mercimek ve süzme yoğurt) elde edilen bitkisel yoğurtların renk ölçümü Minolta 

CR 400 cihazı (Konica Minolta Osaka, Japonya) kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. L* 

değeri [ (0) siyah, (100) beyaz ], a* değeri [ (+) kırmızı, (-) yeĢil ] ve b* değeri [(+) sarı, 

(-) mavi ] belirlenmiĢtir. Elde edilen bu değerlerden yoğurtlara ait ton açısı (renk özü) 

değeri arctan (b*/a*) formülü ile SI (doygunluk indeksi) değeri ise (a*
2
+b*

2
)
1/2

 formülü 

ile hesaplanmıĢtır (Francis, 1998). 
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3.2.4.2. Su aktivitesi tayini 

Bitkisel yoğurtların su aktivitesi (aw) değeri, AQUALAB apparatus 

(DECAGON DevicesInc., Model Series 3TE, USA) cihazı kullanılarak ölçülmüĢtür. Saf 

su (1.000 ± 0.003%) kalibrasyonda standart olarak kullanılmıĢtır. Ölçümler 25 °C‘de 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.4.3. Kimyasal analizler 

3.2.4.3.1. pH tayini 

Yoğurtların pH değerleri dijital bir pH metre (Mettler Toledo Seven Compact 

S210) ile ölçülmüĢtür. 

3.2.4.3.2. Nem tayini 

Tarhana üretiminde kullanılan yoğurtların nem tayininde, 135 ºC‘de 2.5 saat 

kurutma normu uygulanarak AACC 44-19 metodu kullanılmıĢtır (AACC, 1990). 

3.2.4.3.3. Kül tayini 

Yoğurtların kül tayini AACC 08-01 metoduna göre yapılmıĢtır. Bunun için, 

örneğin tümü hiçbir siyah leke içermeyinceye kadar kül fırınında 550 ºC‘de yakılmıĢtır 

(AACC, 1990). 

3.2.4.3.4. Protein tayini 

Bitkisel yoğurtların protein tayini, Kjeldahl metodu (AACC 46-12) kullanılarak 

kuru madde esasına göre yapılmıĢtır (AACC, 1990). 

3.2.4.3.5. Yağ tayini 

Kuru madde esasına göre yapılan analizde, AACC 30-25 metodu kullanılmıĢtır 

(AACC, 1990). Örnekler hekzan ile otomatik yağ ekstraksiyon cihazında (Velp SER 
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148/6, Usmate, Ġtalya) ekstrakte edildikten sonra, solvent uzaklaĢtırılmıĢ ve elde edilen 

yağ miktarlarından % ham yağ hesaplanmıĢtır. 

3.2.4.3.6. Karbonhidrat  

Örneklerin karbonhidrat miktarları, kimyasal analizleri yapılmıĢ olan 

numunelerin nem (%), yağ (%), ham protein (%) ve kül (%) miktarlarının toplamının 

100'den çıkarılması ile belirlenmiĢtir (Karaağaoğlu ve ark., 2008). 

3.2.4.3.7. Enerji  

Enerji değerleri, kimyasal analizler sonucu toplam yağ, protein ve hesaplamalar 

sonucunda çıkan karbonhidratın kalori değerleri ile çarpılarak, toplanması sonucunda 

elde edilmiĢtir. Protein ve karbonhidrat 4 kcal ile, yağ 9 kcal ile çarpılmıĢtır 

(Karaağaoğlu ve ark., 2008). 

3.2.4.4. Besinsel analizler 

3.2.4.4.1. Toplam fenolik madde miktarı tayini  

Toplam fenolik madde miktarı analizi, Folin-Ciocaltaeu metoduna göre 

spektrofotometrik olarak yapılmıĢtır (Gao ve ark., 2002, Beta ve ark., 2005). Analizde 

santrijüj tüpüne 4 gram tartılan örnek üzerine 20 ml ekstraksiyon çözeltisi (1 ml HCl / 

10 ml saf su / 80 ml metanol) ilave edilip 25  C‘de 2 saat çalkalamalı su banyosunda 

ekstrakte edilmiĢtir. Süre sonunda ekstraktlar 10 dakika 3000 rpm‘de santrifüj 

edilmiĢtir. Santrifüj iĢleminde elde edilen süpernatant 100 μl cam tüplere koyulmuĢtur. 

Örnek üzerine 0.5 ml folin, 1.5 ml sodyum karbonat ve 7.9 ml saf su ilave edildikten 

sonra cam tüpler oda sıcaklığında 2 saat boyunca karanlıkta bekletilmiĢtir. Süre sonunda 

760 nm‘de spektrofotometre cihazında okuma yapılmıĢtır. Elde edilen absorbans 

değerlerinden, toplam fenolik madde miktarının gallik aside (mg GAE/g) eĢdeğer 

olacak Ģekilde hesaplaması yapılmıĢtır (Kogure ve ark., 2004; Mavi ve ark., 2004; 

Ahmed ve ark., 2011; Brighente ve ark., 2007). 
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3.2.4.4.2. Antioksidan aktivite tayini 

Antioksidan aktivite tayini, DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) metoduna göre 

gerçekleĢtirilmiĢtir (Gyamfi ve ark., 1999; Beta ve ark., 2005). Toplam fenolik madde 

miktarı analizinde elde edilen supernatanttan 100 μl alınıp spektro küvetine koyularak 

üzerine 900 μl TrisHCL ve 2 ml DPPH ilave edilmiĢtir. Ardından tüpler 30 dakika oda 

sıcaklığında karanlıkta bekletilmiĢtir. Süre sonunda 517 nm dalga boyunda 

spektrofotometrede okuma yapılmıĢtır. Okunan absorbans değerleri aĢağıda verilen 

formülde yerine koyularak örneklerin antioksidan aktivite sonuçları hesaplanmıĢtır. 

   
                   

         
     

3.2.4.4.3. Fitik asit tayini 

Fitik asit analizi, Haug ve Lantzsch (1983)‘e göre, kolorimetrik metot 

kullanılarak yapılmıĢtır. Örnekteki fitik asit, hidroklorik asit çözeltisi ile ekstrakte 

edilmiĢ ve demir III çözeltisi ile çöktürülerek serum kısmında kalan demir miktarı 

spektrofotometrik yolla belirlenmiĢ, buradan da fitik asit miktarı hesaplanmıĢtır. 

Sonuçlar mg/100g cinsinden verilmiĢtir. 

3.2.4.4.4. Mineral madde tayini 

Örneklerin Ca, Mg, K, P, Fe ve Zn elementlerinin tayininde 0.5 g kuru örnek, 10 

ml HNO3 + H2SO4 kullanılarak mikrodalgada (Mars 5, CEM Corporation, USA) yaĢ 

yakma metodu ile yakılmıĢtır. Elde edilen süzüntülerin mineral madde içerikleri ise 

ICP-AES (inductively-coupled plasma spectrometer) cihazında tayin edilmiĢtir 

(Skujins, 1998). 

 

3.2.5. Tarhana analizleri 

3.2.5.1. Renk ölçümü 

Tarhana örneklerinin renk ölçümü baĢlık 3.2.4.1‘de verilen metotla, toz haline 

getirilmiĢ tarhana örneklerinde 5 ayrı noktadan ölçülerek gerçekleĢtirilmiĢtir. 
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3.2.5.2. Su aktivitesi tayini 

Tarhana örneklerinin su aktivitesi tayini baĢlık 3.2.4.2‘ de belirtilen metoda göre 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.5.3. Fonksiyonel özellikler 

3.2.5.3.1. Su absorbsiyon ve yağ absorbsiyon kapasitesi tayini 

Su ve yağ absorbsiyon kapasitesini belirlemek için santrifüj tüplerine 5 g tarhana 

tozu, 25 ml damıtılmıĢ su ve yağ ayrı ayrı ilave edilerek iyice karıĢtırılmıĢtır. 

Dispersiyon, 60 dakikalık bir süre boyunca 15 dakikalık aralıklarla karıĢtırılmıĢ ve daha 

sonra 20 dakika boyunca 4000 x g'de santrifüjlenmiĢtir. Süpernatan hacmi ölçülmüĢtür. 

Tarhana tozunun emdiği su miktarı veya yağ hacmi belirlenmiĢtir. Su ve yağ 

absorbsiyon kapasitesi değerleri, tarhana numunesinin gramı baĢına emilen g su veya ml 

yağ olarak ifade edilmiĢtir (Hayta ve ark., 2002). 

                          
      

 
 

So = 25 ml‘lik santrifüj tüplerine ilave edilen suyun miktarı, g 

S = Santrifüj iĢleminin ardından tartılan suyun miktarı, g  

m = Tartılan numunenin miktarı, g 

3.2.5.3.2. Emülsiyon aktivitesi tayini 

10 gram tarhana tozu, 25 ° C'de 25 ml damıtılmıĢ su içinde dağıtılmıĢ ve 20 

dakika karıĢtırıldıktan sonra oluĢan çözelti, 20 dakika 4000 x g'de santrifüjlenmiĢtir. 

Ayçiçek yağı eĢit hacimde süpernatant ile karıĢtırılmıĢ ve uzun eksen döner blender 

içinde 5 dakika homojenize edilmiĢtir. HomojenleĢtirilmiĢ karıĢım bir ölçüm silindirine 

aktarılmıĢtır. Emülsiyon aktivitesi, karıĢımın toplam hacmi içinde emülsiyon haline 

getirilmiĢ tabakanın yüzde hacmi olarak ifade edilmiĢtir (Hayta ve ark., 2002). 

3.2.5.3.3. Köpük kapasitesi ve köpük stabilitesi tayini 

10 gram tarhana tozu 25 ml damıtılmıĢ su içinde çözdürülmüĢ ve 20 dakika 

karıĢtırılmıĢtır. Çözelti, 20 dakika 4000 x g'de santrifüjlenmiĢtir. Süpernatan süzülmüĢ 
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(Whatman No. 1) ve homojenizatöre aktarılmıĢtır. 2 dakika boyunca yüksek hızda (Hi-

20,800 rpm) çırpılmıĢtır. Çözelti bir ölçüm silindirine dökülmüĢ ve köpüğün hacmi 10 

saniye sonra kayıt edilmiĢtir. Köpük kapasitesi, solüsyonun ml'si baĢına eklenen gazın 

hacmi (ml) olarak ifade edilmiĢtir. Köpük stabilitesi, orijinal köpük hacminin (ml) yarısı 

kaybolana kadar geçen süre (dakika) olarak kaydedilmiĢtir (Hayta ve ark., 2002). 

3.2.5.4. Kimyasal analizler 

3.2.5.4.1. pH ve titrasyon asitliği tayini 

Örneklerin pH değerinin tespit edilmesi için 5 g tarhana hamuru örneği bir beher 

içerisine tartılmıĢ ve üzerine 50 ml distile su ilave edildikten sonra homojenize 

edilmiĢtir. 25 °C‘ de dijital pH metre (Mettler Toledo Seven Compact S210) cihazı 

yardımı ile pH ölçümü yapılmıĢtır (Ġbanoglu ve ark., 1995). 5 gram toz tarhana 

örneğinin üzerine 45 ml saf su ilave edildikten sonra karıĢım homojenizatörden 

geçirilmiĢtir. KarıĢım süzülerek katı kısım ayrılıp kalan sıvı kısmın titrasyon asitliği 

değerleri, örneklere 1-2 damla % 1‘lik fenolftalein damlatıldıktan sonra 0.1 N NaOH 

çözeltisi ile karıĢım pembe renk alıncaya kadar devam ettirilmesi sonucunda 

belirlenmiĢtir. Asitlik derecesi laktik asit cinsinden yapılarak, aĢağıda ifade edilen 

formül yardımı ile hesaplanmıĢtır (Ġbanoǧlu ve ark., 1999). 

                       
         

 
     

m: Örnek miktarı, g 

V: Titrasyon için harcanan NaOH miktarı, ml 

Titrasyon Asitliği (%): Laktik asit cinsinden asitlik miktarı, % 

3.2.5.4.2. Nem tayini 

Tarhana örneklerinin nem tayini baĢlık 3.2.4.3.2‘de verilen metotlar kullanılarak 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.5.4.3. Kül tayini 

Tarhana örneklerinin kül tayini baĢlık 3.2.4.3.3‘de verilen metotlar kullanılarak 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 
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3.2.5.4.4. Protein tayini 

Tarhana örneklerinin protein tayini baĢlık 3.2.4.3.4‘te verilen metotlar 

kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.5.4.5. Yağ tayini 

Tarhana örneklerinin yağ tayini baĢlık 3.2.4.3.5‘te verilen metotlar kullanılarak 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.5.4.6. Karbonhidrat ve enerji tayini 

Tarhana örneklerinin karbonhidrat tayini baĢlık 3.2.4.3.6‘da ve enerji tayini 

baĢlık 3.2.4.3.7‘de verilen metotlar kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.5.5. Besinsel analizler 

Tarhana örneklerinin mineral miktarı tayini baĢlık 3.2.4.4.1‘de, toplam fenolik 

madde miktarı baĢlık 3.2.4.4.2‘de, antioksidan aktivite tayini baĢlık 3.2.4.4.3‘te fitik asit 

miktarı tayini baĢlık 3.2.4.4.4‘te verilen metotlar kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

3.2.5.6. Duyusal analizler 

Duyusal analiz için Necmettin Erbakan Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda 

Mühendisliği Bölümünde görevli 12 kiĢi panelist olarak seçilmiĢtir. 10 g tarhana örneği 

150 ml su, 4 g tereyağı ve 1 g tuz ile piĢirilmiĢ ve duyusal analiz için hazırlanmıĢtır. 

Duyusal analize katılan panelistlerden tarhana örneklerinin, tat, koku, renk, kumluluk, 

ekĢilik ve genel kabul edilebilirlik özelliklerini değerlendirmeleri istenmiĢtir. Duyusal 

özellikler panelistler tarafından, 1-5 arasındaki skala (1-kötü, 3- kabul edilebilir ve 5-

oldukça iyi) kullanılarak değerlendirilmiĢ ve sonuçta elde edilen verilerin tümü ortak 

değerlendirmeye tabi tutulmuĢtur. 
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3.2.5.7. Ġstatistiki analizler 

Denemeler 2 tekerrürlü olarak yürütülmüĢ olup araĢtırma sonucunda elde edilen 

verilerin istatistiki analizinde JMP istatistik programı, 5.0.1 versiyonu (SAS Institute 

Inc., Cary, NC, ABD) kullanılmıĢtır. Elde edilen veriler varyans analizine tabi tutulmuĢ, 

ana varyasyon kaynaklarının ortalamaları Tukey HSD çoklu karĢılaĢtırma testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. 
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4. ARAġTIRMA SONUÇLARI VE TARTIġMA 

 

4.1. Fonksiyonel Tarhana Üretiminde Kullanılan Bitkisel Yoğurtlara Ait Analiz 

Sonuçları 

Tarhana üretiminde hammadde olarak kullanılan 6 farklı bitkisel yoğurt (fındık, 

badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu) ve süzme yoğurta ait renk (L*, a*, 

b*, SI (doygunluk indeksi) ve ton açısı) değerleri ve bazı kimyasal, besinsel analiz 

sonuçları Çizelge 4.1‘de verilmiĢtir. 

Çizelge 4.1‘de verilen sonuçlara göre parlaklık değerleri 63.56 ile 90.34 arasında 

bulunmuĢ, en yüksek L* (parlaklık) değeri süzme yoğurtta (90.34), en düĢük değer ise 

yulaf yoğurdunda (63.56) tespit edilmiĢtir. Yoğurtlar arasında en yüksek a* (kırmızılık) 

değeri mercimek yoğurdunda (2.11) tespit edilmiĢ, bunu sırasıyla fındık yoğurdu (-

1.48), badem yoğurdu (-2.76), yulaf yoğurdu (-3.04), pirinç yoğurdu (-5.16), nohut 

yoğurdu (-6.20) ve süzme yoğurt (-7.40) takip etmiĢtir. Yoğurtlar b* (sarılık) değerleri 

açıcından incelendiğinde; pirinç yoğurdunun en düĢük (6.33), nohut yoğurdunun ise en 

yüksek (26.63) b* değerine sahip olduğu belirlenmiĢtir. Ton açısı renk değeri 

bakımından incelendiğinde pirinç yoğurdu 129.16 ile en yüksek değeri almıĢtır. Bu 

değerleri sırasıyla süzme yoğurt, nohut yoğurdu, yulaf yoğurdu, badem yoğurdu, fındık 

yoğurdu ve mercimek yoğurdu takip etmiĢtir. Tarhana üretiminde ikame yoğurtlar 

arasında 27.34 ile en yüksek SI değerini nohut yoğurdu verirken, mercimek yoğurdu 

24.74, fındık yoğurdu 16.56, badem yoğurdu 16.53, yulaf yoğurdu 15.75, süzme yoğurt 

14.41, pirinç yoğurt 8.16 değerlerini vermiĢlerdir.  

ġiĢman (2009), aromalandırılmıĢ sürülebilir formda süzme yoğurt üretimini 

gerçekleĢtirdiği çalıĢmasında, sade süzme yoğurda ait L* değerini 92.66, a* değerini (-

3.67), b* değerini 9.67 olarak tespit etmiĢtir.  ġimĢek ve ark. (2010), 22 farklı süzme 

yoğurt örneğini inceledikleri çalıĢmalarında, yoğurt örneklerine ait L* değerlerini; en 

düĢük 90.33, en yüksek 94.16, a* değerlerini; en düĢük (-2.50), en yüksek (-1.67), b* 

değerlerini; en düĢük 5.82, en yüksek 10.05 olarak belirlemiĢlerdir.  

Topçuoğlu (2019), çalıĢmasında badem sütü ile ürettiği probiyotik yoğurt 

örneklerinde yaptığı renk analizlerine göre; örneklerin ortalama L* değerlerini 61.44 ile 

81.54 aralığında, a* değerlerini (-0.41) ile (-3.30) aralığında, b* değerlerini 4.23 ile 7.75 

aralığında tespit etmiĢtir.  
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Sütün nohut özünün ikame edildiği bir çalıĢmada, yoğurt örneklerinde L* 

değerleri 81.7 – 94.5 aralığında, a* değerleri (-2.5) - (-4.3) aralığında, b* değerleri 7.1 - 

13.7 aralığında bulunmuĢtur (Aguilar-Raymundo ve Velez-Ruiz, 2019).   

Aysu ve ark. (2020), fındık sütlü içecek üretimi yaptıkları çalıĢmalarında 

örneklere ait renk değerlerini L
*
 80.35-84.42, a

*
(-1.41)- (-0.19), b

*
 7.32-10.10 

aralığında rapor etmiĢlerdir. 

Elde edilen ürünün rengi, kullanılan sütün yağ oranı ve yapılan ısıl iĢleme göre 

değiĢkenlik gösterebilmektedir. Yapılan ısıl iĢlemden kaynaklı protein ve yağ yapısında 

oluĢan değiĢiklikler ve artan kuru madde oranı yoğurdun rengini de değiĢtirebilmektedir 

(ġimĢek ve ark., 2010).  
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Çizelge 4.1. Fonksiyonel tarhana yapımında kullanılan yoğurtlara ait analiz sonuçları
1
 

 Yoğurt Çeşidi 

 Süzme 

yoğurt 

Fındık  

yoğurdu 

Badem 

 yoğurdu 

Yulaf 

yoğurdu 

Pirinç 

 yoğurdu 

Nohut  

yoğurdu 

Mercimek 

yoğurdu 

Renk        

L
*
 90.34±0.03

a 
64.56±0.62

e 
74.32±0.06

c 
63.56±0.01

f 
75.08±0.01

c 
77.91±0.13

b 
70.24±0.07

d 

a
*
 -7.40±0.02

g 
-1.48±0.04

b 
-2.76±0.06

c 
-3.04±0.04

d 
-5.16±0.01

e 
-6.20±0.04

f 
2.11±0.06

a 

b
* 

12.38±0.06
e 

16.50±0.10
c 

16.31±0.05
c 

14.45±0.51
d 

6.33±0.03
f 

26.63±0.03
a 

25.17±0.15
b 

Ton açısı 120.86±0.06
b 

95.13±0.18
f 

99.61±0.22
e 

101.87±0.54
d 

129.16±0.16
a 

103.11±0.10
c 

85.22±0.17
g 

SI (Doygunluk indeksi) 14.41±0.07
d 

16.56±0.10
c 

16.53±0.04
c 

15.75±0.20
cd 

8.16±0.01
e 

27.34±0.02
a 

25.74±0.88
b 

pH 4.20±0.03
c 

4.69±0.01
ab 

4.71±0.03
a 

4.66±0.01
ab 

4.64±0.01
ab 

4.60±0.03
b 

4.67±0.04
c 

Su aktivitesi 0.854±0.00
ab 

0.860±0.00
a
 0.855±0.00

ab
 0.856±0.00

ab
 0.858±0.00

a
 0.858±0.00

a
 0.851±0.00

b
 

Kuru madde (%) 18.71±0.08
a 

15.94±0.07
c 

17.71±0.11
b 

15.01±0.07
d 

15.39±0.18
cd 

15.61±0.31
cd 

15.91±0.11
c 

Kül (%) 0.57±0.08
a 

0.43±0.06
ab 

0.53±0.07
a 

0.22±0.04
bc 

0.07±0.03
c 

0.39±0.11
ab 

0.46±0.06
ab 

Protein (%) 8.13±0.06
a 

4.61±0.13
c 

5.64±0.07
b 

2.52±0.07
e 

1.41±0.08
f 

3.77±0.16
d 

4.50±0.30
c 

Yağ (%) 4.70±0.07
c 

8.50±0.20
a 

7.75±0.07
b 

1.20±0.28
d 

0.30±0.16
e 

0.90±0.04
d 

0.18±0.03
e 

Karbonhidrat (%) 5.31±0.06
c 

2.40±0.17
e 

3.79±0.21
d 

11.07±0.16
b 

13.61±0.16
a 

10.55±0.33
b 

10.77±0.25
b 

Enerji (kcal) 96.06±0.24
c 

104.54±0.35
b 

107.47±0.33
a 

65.16±0.11
d 

62.78±0.30
e 

65.38±0.37
d 

62.70±0.40
e 

TFMM
2 
(g GAE/kg) 6.96±0.01

e 
17.97±0.01

a 
6.65±0.01

f 
10.17±0.01

b 
1.13±0.01

g 
9.04±0.01

d 
9.56±0.01

c 

Antioksidan aktivite (%) 19.02±0.08
e 

62.13±0.10
a 

33.19±0.13
b 

20.71±0.08
d 

21.53±0.11
c 

21.65±0.16
c 

18.14±0.06
f 

Fitik asit (mg/100g) 26.90±0.01
f 

36.72±0.03
e 

97.05±0.07
a 

26.75±0.07
f 

41.45±0.07
d 

50.15±0.07
c 

91.75±0.07
b 

Mineral madde(mg/100g)        

Ca 340.80±0.88
a 

189±0.65
b 

184.40±0.68
c 

49.50±0.64
e 

17±0.64
g 

87±0.58
d 

31±0.55
f 

Fe 2.40±0.28
d 

4.30±0.28
b 

3.90±0.42
bc 

3.80±0.42
bcd 

2.80±0.14
cd 

4.50±0.57
b 

6±0.28
a 

K 841.40±0.70
d 

1408.50±0.28
a 

815.50±0.42
e 

556.20±0.28
f 

235.90±0.70
g 

1389.80±0.99
b 

1142.10±0.42
c 

Mg 40.90±0.93
f 

165.80±0.75
b 

218.80±0.91
a 

86.20±0.77
d 

30.60±0.95
g 

103.30±0.58
c 

74.50±0.91
e 

P 693.40±0.85
a 

523.70±0.42
d 

557.90±0.85
b 

354.50±0.42
f 

154.80±0.71
g 

392±0.85
e 

537.30±0.71
c 

Zn 1.42±0.06
c 

2.51±0.03
b 

2.63±0.08
ab 

3.24±0.37
a 

1.49±0.16
c 

2.57±0.11
ab 

2.26±0.23
b 

1
Sonuçlar iki tekerrürün ortalamasıdır. Aynı harfle iĢaretlenmiĢ aynı satırdaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.05). Kuru madde üzerinden 

hesaplama yapılmıĢtır. 
2
Toplam fenolik madde miktarı.
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Tarhana üretiminde kullanılan yoğurtların pH değerleri en düĢük değerden en 

yüksek değere sırasıyla; süzme yoğurt (4.20), nohut yoğurdu (4.60), pirinç yoğurdu 

(4.64), yulaf yoğurdu (4.66), mercimek yoğurdu (4.67), fındık yoğurdu (4.69) ve badem 

yoğurdu (4.71) Ģeklinde bulunmuĢtur. 

ġimĢek ve ark. (2010), Isparta ve Burdur‘dan temin ettikleri 22 tane süzme 

yoğurt örneğine ait pH değerlerinin 3.65-4.22 aralığında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir.  

Topçuoğlu (2019), badem sütü ile probiyotik yoğurt üretimi gerçekleĢtirdiği 

çalıĢmasında, en düĢük ortalama pH değerini 4.44 ile 21. gün ve en yüksek ortalama pH 

değerini 4.60 ile 1. günde saptamıĢtır.  

Uzuner (2012), probiyotik yoğurtlarda pirinç sütünün kullanılabilirliğini 

araĢtırdığı çalıĢmasında, pirinç sütünü %25, 50 ve 75 oranlarında inek sütüne ekleyerek 

probiyotik yoğurtlar üretmiĢ ve üretilen yoğurtların pH değeri 4.6‘ ya geldiğinde 

inkübasyonun sonlandırıldığını belirtmiĢtir.  

Fermente fındık sütünde ham fındığın kullanıldığı bir çalıĢmada, fermente fındık 

sütünün pH değeri 4.95 olarak belirlenmiĢtir (ErmiĢ ve ark., 2018).  

Kıvam arttırıcı ajan, prebiyotik ve antioksidan olarak nohut kullanımının biyo-

yoğurtlardaki etkisinin incelendiği bir çalıĢmada, elde edilen biyo-yoğurtların pH 

değerlerinin 3.91-4.63 aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Hussein ve ark., 2020).  

Mercimek unu ile zenginleĢtirilmiĢ yoğurdun kalite özelliklerini soğukta (6 ± 2 

◦C) 21 gün boyunca değerlendirmeyi amaçlayan çalıĢmada, yoğurt formülasyonları 

kavrulmuĢ ve kavrulmamıĢ mercimek unlarının %4 oranında yoğurtlara ilave edilmesi 

ile hazırlanmıĢtır. Yoğurtlarda pH değerlerinin sırasıyla 5.16'dan 4.13'e ve 4.92'den 

4.22'ye düĢtüğü belirtilmiĢtir (Benmeziane ve ark., 2021).  

Gupta ve Bısla (2019), yulaf sütü bazlı yoğurdun besleyici ve duyusal 

özelliklerini inceledikleri çalıĢmalarında, yoğurtları elde ederken pH 4.4‘ de 

inkübasyonun sonlandırıldığını bildirmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda elde edilen bitkisel yoğurtlara ait pH değerleri ile diğer 

çalıĢmalardaki değerler arasında nispeten farklar mevcuttur. Değerlerdeki 

değiĢikliklerin yoğurtların eldesinde kullanılan hammaddelerin farklılığı, pastörizasyon 

sıcaklığı, kullanılan maya ya da yoğurt kültürü, inkübasyon Ģartları, üretim metotları 

gibi faktörlerden oluĢabileceği düĢünülmektedir. Sütün içinde bulunan laktoz, laktik asit 

bakterilerince laktik aside dönüĢerek yoğurtta pH‘ yı hızlıca düĢürürken, bitkisel 

sütlerde bu durum daha yavaĢ seyretmektedir (Keser, 2018). 
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Su aktivitesi değerleri 0.851 ile 0.858 arasında ölçülmüĢtür. Fındık (0.860), 

pirinç (0.858), nohut (0.858) yoğurtlarına ait sonuçlar arasında istatistiki bir fark 

bulunamamıĢ olup (p>0.05), mercimek yoğurduna (0.851) göre daha yüksek su 

aktivitesi değerlerine sahip oldukları belirlenmiĢtir (p<0.05) (Çizelge 4.1). Süzme 

yoğurt (0.854), badem yoğurdu (0.855) ve yulaf yoğurdu (0.856) su aktivitesi değerleri 

açısından istatistiki olarak benzer bulunmuĢtur (p>0.05) (Çizelge 4.1). Yoğurtların su 

aktivitesi değerlerindeki farklılıkların kuru maddeleri ile iliĢkili olabileceği 

düĢünülmektedir (Ayar ve Gürlin, 2014). Aromalı sürülebilir yoğurt üretiminin 

gerçekleĢtirildiği bir çalıĢmada yoğurtların su aktivitesi değerlerinin 0.856 – 0.960 

aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Ayar ve Gürlin, 2014). 

Hammaddelerin kuru madde sonuçlarına bakıldığında en yüksek kuru madde 

değerine süzme yoğurt (%18.71) sahipken, bunu sırasıyla badem yoğurdu (%17.71), 

mercimek yoğurdu (%15.91), fındık yoğurdu (%15.94), nohut yoğurdu (%15.61), pirinç 

yoğurdu (%15.39) ve yulaf yoğurdu (%15.01) takip etmiĢtir. 

Konya‘da 9 farklı markadan temin edilmiĢ 45 süzme yoğurt örneğinin 

incelendiği bir çalıĢmada, numunelere ait kuru madde değerlerinin %19.06-32.54 

aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (TekinĢen ve ark., 2008). Töral ve ark. (1985), 

Denizli‘den temin edilen torba yoğurtları üzerinde yaptıkları çalıĢmalarında, yoğurtların 

kuru madde içeriklerini %12.95-42.91 aralığında tespit etmiĢlerdir.  

Yapılan bir çalıĢmada, Afyonkarahisar ilinde kese yoğurdu olarak satılmakta 

olan konsantre yoğurtlardan, yılın farklı zamanlarında alınan 50 yoğurt örneğinin, kuru 

madde değerlerinin %18.71-36.06 aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Akarca ve Tomar, 

2019).  

Uzuner (2012), pirinç sütü ile inek sütünü üç faklı oranda ikame ederek (%25, 

50 ve 75) yoğurtlar üretmiĢtir. Yoğurtlara ait kuru madde miktarlarının %14.30-16.43 

arasında değiĢtiğini tespit etmiĢtir.  

Yoğurt tipi içecek üretmek amacıyla hayvansal kaynaklı sütün nohut özü ile 

ikame edildiği bir çalıĢmada, yoğurt tipi içeceklerin kuru madde içerikleri %7-11 

aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Aguilar-Raymundo ve Velez-Ruız, 2019).  

Topçuoğlu (2019)‘nun probiyotik yoğurtları zenginleĢtirmek amacıyla 

üretiminde badem sütü kullandığı çalıĢmasında, deneme örneklerine ait kuru madde 

değerleri en düĢük %3.29, en yüksek %11.62 olarak bulunmuĢtur. Badem sütünün kuru 

madde oranının düĢük olması nedeni ile üründe badem sütü oranı arttıkça örneklerin 

kuru madde değerlerinin azaldığı bildirilmiĢtir. 
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Mercimek unu eklenmiĢ yoğurdun geliĢtirilmesi ve değerlendirilmesi üzerine 

yapılan bir çalıĢmada, yoğurtların kuru madde değerleri %13.37-34.30 aralığında tespit 

edilmiĢtir (Sameen ve ark., 2019).  

Deve sütü ve yulaf sütünden probiyotik yoğurt üretiminin gerçekleĢtirildiği bir 

çalıĢmada, probiyotik yoğurtlara ait kuru madde değerlerinin depolama süreleri boyunca 

%14.54-22.82 aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Atwaa ve ark., 2020).  

Ham fındıktan fonksiyonel özelliklere sahip fermente fındık sütünün üretildiği 

bir çalıĢmada, fermente fındık sütünün kuru madde içeriği %12.56 olarak belirlenmiĢtir 

(ErmiĢ ve ark., 2018).  

Ġlyasoğlu ve Yılmaz (2019), fındık sütü ile zenginleĢtirilmiĢ yoğurt ürettikleri 

çalıĢmalarında, elde edilen yoğurtlarda kuru madde içeriğinin yağsız süt/fındık sütü 

karıĢımından yapılan yoğurtlarda 12.27 (g/100g), yarım yağlı süt/fındık sütü 

karıĢımından yapılan yoğurtlarda 13.48 (g/100g) olduğunu rapor etmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda elde ettiğimiz değerlerle literatürdeki çalıĢmalar arasında 

benzerlik ve farklılıklar mevcuttur. Yoğurt benzeri fermente süt ürünlerinin kuru madde 

oranları oldukça geniĢ aralıklarda değiĢim göstermektedir. Yoğurt örneklerinin kuru 

madde değerlerindeki bu farklılıklar; kullanılan sütün çeĢidi, kuru madde içeriği, üretim 

yöntemi, kullanılan kültürlerin laktozu fermente etme yetenekleri gibi değiĢkenlerden 

kaynaklanabilmektedir (Uzuner, 2012). 

Hammaddelerin kül miktarları süzme yoğurtta %0.57, badem yoğurdunda 

%0.53, mercimek yoğurdunda %0.46, fındık yoğurdunda %0.43, nohut yoğurdunda 

%0.39 ve pirinç yoğurdunda %0.07 Ģeklinde bulunmuĢtur. 

90 farklı torba yoğurdu üzerinde yapılan çalıĢmada, yoğurtlara ait kül 

değerlerinin %0.30-2.07 aralığında değiĢtiği ifade edilmiĢtir (Töral ve ark., 1985).  

ġimĢek ve ark. (2010), Isparta ile Burdur illerinde üretilen farklı süzme yoğurt 

numunelerine ait kül değerlerinin %0.51-1.90 aralığında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir.  

Pirinç türevlerinden yapılan süt ürünü olmayan yoğurdun fiziko-kimyasal ve 

mikrobiyolojik özelliklerinin incelendiği bir çalıĢmada, farklı kültür karıĢımları ile elde 

edilen pirinç bazlı iki çeĢit yoğurtta kül miktarları %0.39 ve %0.40 olarak belirlenmiĢtir 

(Plengsaengsri ve ark., 2021).  

Badem sütü üretiminde çeĢitli sulandırma oranları (3-7 kat) ile sıcaklıklarının 

(25–80
o
C) denemesinin yapıldığı bir çalıĢmada, üretilen badem sütlerinin kül içerikleri 

ortalama %0.43 olarak bulunmuĢtur (Ceylan, 2013).  
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Ġlyasoğlu ve Yılmaz (2019)‘ın fındık sütü ile inek sütünü 25:75 oranlarında 

karıĢtırarak elde ettikleri yoğurtların kül içeriği yağsız süt/fındık sütü karıĢımından 

yapılan yoğurtlarda 0.70 (g/100g), yarım yağlı süt/fındık sütü karıĢımından yapılan 

yoğurtlarda 0.79 (g/100g) olarak belirlenmiĢtir.  

Sameen ve ark. (2019), mercimek ununun belirli oranlarda (%1, 2, 3 ve 4)  ilave 

edilmesiyle üretilen yoğurtlar üzerinde gerçekleĢtirdikleri çalıĢmalarında, yoğurtlara ait 

kül değerlerinin %0.92-1.09 aralığında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir.  

El-Karmany ve ark. (2013), tarafından Kahire'deki farklı perakende 

pazarlarından toplanan pancar, havuç, nane, mercimek, nohut, bakla, arpa ve kavunun 

%5, 10, 15 oranında ikame edilmesiyle zenginleĢtirilmiĢ yoğurt tipi yeni ürün elde 

edilmiĢtir. %5 oranında nohut ilave edilmiĢ yoğurtlarda kül içeriği  % 0.60 olarak 

belirlenmiĢtir.  

Yulaf sütlü yoğurdun besleyici ve duyusal özelliklerinin incelendiği bir 

çalıĢmada; farklı oranlarda yulaf sütü ve inek sütü kullanılarak 5 çeĢit (40:60, 60:40, 

80:20, 100:00) yoğurt hazırlanmıĢtır. Elde edilen yulaf yoğurdunun kül değeri 0.83 

(g/100g) olarak bulunmuĢtur (Gupta ve Bısla, 2019). 

Süzme yoğurdun çalıĢmada kullanılan yoğurt örnekleri arasında en yüksek 

protein değerine (%8.13) sahip olduğu; bunun da fındık yoğurdunun protein değerinin 

(%4.61) 1.76 katına, badem yoğurdunun (%5.64) 1.44 katına, yulaf yoğurdunun 

(%2.52) 3.23 katına, pirinç yoğurdunun (1.41) 5.77 katına, nohut yoğurdunun (%3.77) 

2.16 katına, mercimek yoğurdunun (%4.50) 1.81 katına eĢdeğer olduğu tespit edilmiĢtir. 

Yapılan çalıĢmalara bakıldığında inek sütünün bileĢiminde bulunan protein içeriğinin 

ortalama %3.2 olduğu, bitkisel sütlerde ise protein içeriğinin badem sütünde 1.1-1.8 (g 

100 mL
-1
), fındık sütünde 0.6-0.8 (g 100 mL

-1
), yulaf sütünde 0.5-1 (g 100 mL

-1
) ve 

pirinç sütünde 0.12-0.8 (g 100 mL
-1
) aralığında olduğu bildirilmiĢtir (Bernat ve ark., 

2014; Karagözlü ve Yerlikaya, 2008). Üretimde kullanılan hammaddenin protein 

içeriğinin düĢük olmasından dolayı yoğurt örneklerinin protein değerlerinin de düĢük 

çıkması beklenen bir sonuçtur.  

Kırdar ve Gün (2001), Burdur‘da süzme yoğurt üretimi üzerine yaptıkları 

araĢtırmalarında, farklı iĢletmelerde üretilen süzme yoğurtların protein içeriklerinin 

%4.46-9.22 aralığında olduğunu belirlemiĢlerdir.  

ġahan ve ark. (2004), süzme yoğurt üretiminde farklı asitlikteki yoğurdun 

kullanımını inceledikleri çalıĢmalarında, süzme yoğurtlarda ortalama protein değerini 

%8.02 olarak tespit etmiĢlerdir.  



 

 

34 

Uzuner (2012)‘in pirinç sütünün farklı oranlarda (%25; 50 ve 75) inek sütüne 

ilavesi ile probiyotik yoğurt ürettiği çalıĢmasında, yoğurt örneklerinin protein değerleri 

%2.53 – 3.43 aralığında bulunmuĢtur. Yoğurtlarda artan pirinç sütü oranın protein 

değerini azalttığı bildirilmiĢtir.  

Yoğurdun fındık sütü ile zenginleĢtirildiği bir çalıĢmada, protein içeriği yağsız 

süt/fındık sütü karıĢımından yapılan yoğurtlarda 4.08 (g/100g), yarım yağlı süt/fındık 

sütü karıĢımından yapılan yoğurtlarda 4.61 (g/100g) olarak belirlenmiĢtir (Ġlyasoğlu ve 

Yılmaz, 2019).  

Biyo-yoğurtlarda nohut kullanımının incelendiği bir çalıĢmada, nohut unu ilaveli 

biyo-yoğurtların protein değerleri %4.00-4.35 aralığında olduğu ve nohut ilaveli 

yoğurtların protein değerlerinin kontrol gruplarına göre daha düĢük olduğu ifade 

edilmiĢtir (Hussein ve ark., 2020).  

Badem sütlü probiyotik yoğurt örneklerinde kuru maddede protein değerleri 

%1.01-4.14 aralığında tespit edilmiĢtir. Yoğurtlarda badem sütü oranı arttıkça protein 

değerinin azaldığı belirlenmiĢtir (Topçuoğlu, 2019).  

Ceviz, fındık, badem ve fıstık ilavesinin yoğurdun fonksiyonel, fizikokimyasal, 

tekstürel ve mikrobiyolojik özelliklerine etkisinin incelendiği bir çalıĢmada, fındık 

takviyeli yoğurtlarda protein değeri %5.12, badem takviyeli yoğurtlarda %5.91 olarak 

tespit edilmiĢtir (Öztürkoğlu-Budak ve ark., 2016).  

Gupta ve Bısla (2019), yulaf sütü bazlı yoğurdun besleyici ve duyusal 

özelliklerini inceledikleri çalıĢmalarında yulaf sütü ile elde edilen yoğurtların protein 

içeriklerini (1.99 g/100g), inek sütünden elde edilen yoğurda göre (4.62 g/100g) daha 

düĢük bulmuĢlardır.  

Yoğurdun geliĢtirilmesi amacıyla formulasyona belirli oranlarda (%1, 2, 3 ve 4) 

mercimek ununun ilave edildiği bir çalıĢmada, elde edilen yoğurtlarda protein 

değerlerinin %3.92-8.36 aralığında olduğu belirtilmiĢtir (Sameen ve ark., 2019).  

ÇalıĢmamızda elde edilen protein değerleri yapılan bazı çalıĢmalarla nispeten 

benzerlik gösterirken bazıları ile farklılıklara sahiptir. Yoğurtlara ait değerlerdeki 

farklılıkların, yoğurtların bileĢiminin değiĢkenliği, üretimde kullanılan sütlerin 

özeliklerinin farklı oluĢu gibi faktörlerden etkilenebileceği düĢünülmektedir (ġiĢman, 

2009). 

Yoğurtlar yağ içeriği bakımından incelendiğinde; en yüksek yağ içeriğine fındık 

yoğurdunun (%8.50) sahip olduğu, bunu sırasıyla badem yoğurdu (%7.75), süzme 

yoğurdun (%4.70) takip ettiği, yulaf yoğurdu (%1.20) ve nohut yoğurdunun yağ 
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içeriklerinin ise (%0.90) istatistiki olarak benzer ve daha düĢük yağ içeriğine sahip 

olduğu belirlenmiĢtir (p>0.05) (Çizelge 4.1). Pirinç yoğurdu (%0.30) ve mercimek 

yoğurdu (%0.18) yağ içerikleri arasında istatistiki bir fark bulunamamıĢ ve en düĢük 

değerleri almıĢlardır (p>0.05) (Çizelge 4.1). 

Farklı illerinden temin edilen süzme yoğurt örneklerinin incelendiği bir 

çalıĢmada, yoğurt örneklerine ait yağ değerlerinin %2.00-7.45 aralığında değiĢtiği 

belirlenmiĢtir (ġimĢek ve ark., 2010). Töral ve ark. (1985), torba yoğurtları üzerinde 

yaptıkları incelemede yoğurtların yağ değerlerini %0.22-14.90 aralığında 

belirlemiĢlerdir. 

%1, 2, 3 ve 4 oranında mercimek unu ilave edilmiĢ  yoğurt örneklerinin yağ 

değerleri %4.36-5.31 olarak belirlenmiĢtir (Sameen ve ark., 2019).  

Nohutun, biyo-yoğurtlarda prebiyotik, antioksidan ve kıvam arttırıcı ajanı olarak 

kullanıldığı bir çalıĢmada, farklı konsantrasyonlarda (%1, 2 ve 3) nohut unu kullanılarak 

elde edilmiĢ biyo-yoğurtların yağ değerlerinin %3.14-3.30 aralığında değiĢtiği 

belirlenmiĢtir (Hussein ve ark., 2020).  

Uzuner (2012)‘in yaptığı çalıĢmada farklı oranlarda pirinç sütlü probiyotik 

yoğurtlarda yağ değerlerinin %3.25-2.90 aralığında değiĢtiği belirlenmiĢtir. Yoğurtlarda 

pirinç sütü oranı arttıkça yağ içeriğinin azaldığı bildirilmiĢtir. 

Ġlyasoğlu ve Yılmaz (2019)‘ın yaptıkları çalıĢmalarında, 25:75 oranlarında 

fındık sütü: inek sütü karıĢımından yapılan yoğurtların yağ değerlerinin yağsız süt 

kullanılan örnekte 1.1 g/100g, yarım yağlı süt kullanılan örnekte 2.6 g/100g olduğunu 

belirlemiĢlerdir. Yoğurtlarda fındık sütü ikamesinin yağ oranını arttırdığını tespit 

etmiĢlerdir. 

Gupta ve Bısla (2019), yulaf sütü yoğurdunun yağ içeriğini 2.18 g/100g olarak 

belirlemiĢler ve inek sütünden elde edilen yoğurdun yağ içeriğinden (3.47 g/100g) daha 

düĢük olduğunu belirtmiĢlerdir. 

 Öztürkoğlu-Budak ve ark., (2016), fonksiyonel yoğurt üretmek amacıyla ceviz, 

fındık, badem ve fıstık gibi kuruyemiĢleri kullandıkları çalıĢmalarında, fındık takviyeli 

yoğurtların yağ içeriğini % 5.80, badem takviyeli yoğurtların yağ içeriğini ise %5.37 

olarak tespit etmiĢlerdir.  

ÇalıĢmalar arasındaki sonuçların farklılığında, bitkisel yoğurt üretiminde 

hammaddelerin kullanım oranının çeĢitliliği, süt elde edilirken uygulanan ön iĢlemlerin 

değiĢkenliği, yoğurt üretim aĢamalarındaki farklılıklar etken olabilmektedir (Köse, 

2009). 
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Tarhana üretiminde kullanılan yoğurtlarda en yüksek karbonhidrat değerini 

%13.61 ile pirinç yoğurdu verirken, yulaf (%11.07), mercimek (%10.77) ve nohut 

yoğurtları (%10.55) karbonhidrat değerlerinde istatistiki olarak benzer ve daha düĢük 

değerler vermiĢ, bunları sırasıyla süzme yoğurt (%5.31), badem yoğurt (%3.79) ve 

fındık yoğurt (2.40) takip etmiĢtir (p>0.05) (Çizelge 4.1). Enerji değerleri 

incelendiğinde en yüksek enerji değeri 107.47 kcal ile badem yoğurdunda tespit edilmiĢ 

bunu sırasıyla; fındık yoğurdu 104.54 kcal ile, süzme yoğurt 96.06 kcal ile, nohut 

yoğurdu 65.38 kcal ile, yulaf yoğurdu 65.16 kcal ile pirinç yoğurdu 62.78 kcal ile ve 

mercimek yoğurdu 62.70 kcal ile takip etmiĢtir. 

Musaigera ve ark. (1998), Bahreyn‘ de tüketilen fermente süt ürünlerinin 

bileĢimi üzerine yaptıkları araĢtırmalarında Labenah olarak isimlendirilen yoğurtlarda 

karbonhidratlar değerlerini %4.4–7.4 aralığında, enerji değerlerini ise 101-134 kcal 

aralığında olduğunu rapor etmiĢlerdir. 

Probiyotik yoğurtlarda badem sütü kullanımının araĢtırıldığı bir çalıĢmada, 

probiyotik yoğurtların karbonhidrat içeriğinin %0.55 ile %6.33 arasında değiĢtiği ve 

badem sütü takviyesinin örneklerin karbonhidrat içeriğinde azalmaya neden olduğu 

bildirilmiĢtir (Ersan ve Topçuoğlu, 2020). 

Bernat ve ark. (2014), bitkisel sütler ve bunların fermente edilmiĢ ürünleri ile 

ilgili yaptıkları çalıĢmalarında bitkisel sütlere ait karbonhidrat değerlerini; badem sütü 

için 1-8 g/100 mL, fındık sütü için 6.5-8 g/100 mL, yulaf sütü için 4.75-11.8 g/100 mL 

ve pirinç sütü için ise 4.6-15.6 g/100 mL olarak tespit ettiklerini belirtmiĢlerdir. 

 El-Karmany ve ark. (2013), Kahire'deki pazarlardan temin ettikleri pancar, 

havuç, nane, mercimek, nohut, bakla, arpa ve kavun ile belirli oranlarda (%5, 10 ve 15) 

zenginleĢtirilmiĢ yoğurt tipi yeni bir ürün üretmiĢlerdir. %5 oranında nohut ile takviye 

edilmiĢ yoğurtlarda karbonhidrat değerlerinin %6.41, mercimek ile takviye edilmiĢ 

olanlarda ise  %6.29 olarak belirlendiği belirtilmiĢtir. 

Tarhana üretiminde kullanılan yoğurtlara ait toplam fenolik madde miktarları, 

antioksidan aktivitesi değerleri ve fitik asit içerikleri Çizelge 4.1‘ de verilmiĢtir. Toplam 

fenolik madde miktarı en yüksek fındık yoğurdunda (17.97 g GAE/kg) bulunmuĢ, bunu 

sırasıyla yulaf yoğurdu (10.17 g GAE/kg), mercimek yoğurdu (9.56 g GAE/kg), nohut 

yoğurdu (9.04 g GAE/kg), süzme yoğurt (6.96 g GAE/kg), badem yoğurdu (6.65 g 

GAE/kg) ve pirinç yoğurdu (1.13 g GAE/kg) takip etmiĢtir. ÇalıĢmamızda en yüksek 

toplam fenolik madde içeriğine sahip fındık yoğurdunun hammaddesi olan fındığın; 
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epikateĢin, gallik asit, p-hidroksibenzoik asit, α-tokoferol, kafeik asit, kuersetin ve 

sinapik asit gibi fenolik maddelerce zengin olduğu bilinmektedir (Öztürk, 2012). 

Antioksidan aktivite değerleri incelendiğinde; en yüksek değer fındık 

yoğurdunda (%62.13) tespit edilirken, en düĢük değer mercimek yoğurdunda (%18.14) 

tespit edilmiĢtir. Antioksidan aktivite değerleri açısından pirinç yoğurdu (%21.53) ve 

nohut yoğurdu (%21.65) arasında istatistiki bir fark bulunmamıĢtır (p>0.05) (Çizelge 

4.1).  

C vitamini açısından oldukça zengin olan meyve pulplarının fındık sütünde 

kullanımı ile ilgili yapılan bir araĢtırmada, fındık sütünün toplam fenolik madde içeriği 

en düĢük 33.7 mg GAE /100g, en yüksek 50.22 mg GAE /100g olarak bulunmuĢtur. 

Fındık sütüne ait DPPH-RSA (%) içeriği ortalama % 61.25±2.49 olarak bulunmuĢtur 

(Çelik, 2019).  

Probiyotik yoğurtların badem sütü ile katkılandığı bir çalıĢmada, ABTS radikali 

süpürme aktivitesi değerleri 295.59 mg TE/L ile 115.50 mg TE/L arasında, toplam 

fenolik madde miktarları gallik asit eĢdeğeri (GAE) olarak 50.69 mg GAE/L ile 22.17 

mg GAE/L arasında saptanmıĢtır. Badem sütü oranında ki artıĢın örneklerin toplam 

antioksidan kapasitesinde artıĢa, toplam fenolik madde miktarı üzerinde de önemli 

etkiye sahip olduğu belirtilmiĢtir (Topçuoğlu, 2019).  

Dondurma üretiminde pirinç sütünün kullanıldığı bir çalıĢmada, pirinç sütünün 

toplam fenolik miktarı 595.61 mg GAE/KM olarak hesaplanmıĢtır (Ersöz, 2012).  

Yoğurt örneklerinin fitik asit içeriklerine bakıldığında en yüksek içerik badem 

yoğurdunda (97.05 mg/100g) iken en düĢük fitik asit değerleri yulaf yoğurdu (26.75 

mg/100g) ve süzme yoğurtta (26.90 mg/100g) bulunmuĢ olup bu iki yoğurt çeĢidinde 

istatistiki bir fark tespit edilmemiĢtir (p>0.05) (Çizelge 4.1). 

Sert kabuklu meyvelerin (badem, kaju gibi) bileĢimlerinde önemli derecede fitat 

bulundurduğu ifade edilmektedir. Suda bekletme ile tahıl ve baklagillerde bulunan fitik 

asidin bir miktarının uzaklaĢtırıldığı ve suya geçtiği belirtilmiĢtir (BektaĢ, 2018). 

ÇalıĢmamızda da bitkisel kaynaklı hammaddelerin suda bekletilmesi sonucu yapısında 

bulunan fitik asidin önemli miktarının süte geçtiği ve sütte fitik asit miktarını arttığı 

düĢünülmektedir. Badem yoğurdunda, hammaddeden kaynaklı fitik asit geçiĢiĢinin daha 

fazla olduğu görülmektedir. 

Tarhanaların üretiminde kullanılan yoğurtların mineral madde miktarları Çizelge 

4.1‘ de verilmiĢtir. Hammaddeler içerisinde kalsiyum miktarı bakımından en yüksek 

değere süzme yoğurt (340.80 mg/100g) sahip olup, fındık yoğurdunun kalsiyum 
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miktarının (189 mg/100g) 1.80 katına, badem yoğurdunun kalsiyum miktarının (184.40 

mg/100g) 1.85 katına, yulaf yoğurdunun kalsiyum miktarının (49.50) 6.88 katına, pirinç 

yoğurdunun kalsiyum miktarının (17 mg/100g) 20.04 katına, nohut yoğurdunun 

kalsiyum miktarının (87 mg/100g) 3.92 katına ve mercimek yoğurdunun kalsiyum 

miktarının (31 mg/10g) 10.99 katına eĢdeğer bulunduğu belirlenmiĢtir. 

Demir miktarı bakımından 6 mg/100g ile mercimek yoğurdu en yüksek değere 

sahipken, bunu sırasıyla nohut yoğurdu (4.50 mg/100g), fındık yoğurdu (4.30 mg/100g), 

badem yoğurdu (3.90 mg/100g), yulaf yoğurdu (3.80 mg/100g), pirinç yoğurdu (2.80 

mg/100g) ve süzme yoğurt (2.40 mg/100g) takip etmektedir. 

Fındık (1408.50 mg/100g), nohut (1389.80 mg/100g) ve mercimek (1142.10 

mg/100g) yoğurtlarının potasyum değerleri süzme yoğurt (841.40 mg/100g), badem 

yoğurt (815.50 mg/100g), yulaf yoğurt (556.20 mg/100g) ve pirinç yoğurduna (235.90 

mg/100g) göre oldukça yüksek çıkmıĢtır.  

Badem yoğurdu en yüksek magnezyum içeriğine sahip bulunmuĢ (218.80 

mg/100g), fındık yoğurdunun magnezyum içeriğinin (165.80 mg/100g) 1.32 katına, 

nohut yoğurdunun magnezyum içeriğinin (103.30 mg/100g) 2.12 katına, yulaf 

yoğurdunun magnezyum içeriğinin (86.20 mg/100g) 2.54 katına, mercimek yoğurdunun 

magnezyum içeriğinin (74.50 mg/100g) 2.94 katına, süzme yoğurdun magnezyum 

içeriğinin (40.90 mg/100g) 5.35 katına, pirinç yoğurdunun magnezyum içeriğinin 

(30.60 mg/100g) ise 7.15 katına eĢdeğer olduğu tespit edilmiĢtir. 

Fosfor içeriği incelendiğinde; yoğurtlar içerisinde en yüksek fosfor içeriği süzme 

yoğurda ait olup (693.40 mg/100g), bunu sırasıyla badem yoğurdu (557.90 mg/100g), 

mercimek yoğurdu (537.30 mg/100g), fındık yoğurdu (523.70 mg/100g), nohut yoğurdu 

(392 mg/100g), yulaf yoğurdu (354.50 mg/100g), pirinç yoğurdu (154.80 mg/100g) 

takip etmiĢtir.  

Tarhanada ikame yoğurtların çinko içerikleri 1.42-3.24 mg/100g arasında 

değiĢmekte olup en yüksek çinko içeriği yulaf yoğurdunda, en düĢük çinko içeriği ise 

süzme yoğurtta tespit edilmiĢtir. 

Bilgiçli ve ark. (2006), çalıĢmalarında tarhana üretiminde kullanılan konsantre 

yoğurda ait mineral madde içeriğini; Ca 898 mg/100g, Zn 1.02 mg/100g, K değerini 

1159 mg/100g olarak belirlemiĢlerdir.  

Süzme yoğurtlarda mineral madde içeriğinin belirlendiği çalıĢmalarda, 

magnezyum miktarını 425 - 587 ppm, kalsiyum miktarını 1060 ppm, fosfor miktarını 

ise 1639 ppm olarak bildirmiĢlerdir (Güler 2007; ġanal, 2007).  



 

 

39 

Çelik (2019), yaptığı bir çalıĢmada fındığın 100 gramının 65- 328 mg kalsiyum, 

144-224 mg magnezyum, 202-370 mg fosfor, 382-1470 mg potasyum içerdiğini 

bildirmiĢtir. 100 g nohutta ise 105 mg Ca, 115 mg Mg, 366 mg P, 875 mg K, 6.24 mg 

Fe, 3.43 mg Zn bulunmaktadır (Badıllı, 2020).  Fındık ve nohut gibi kullanılan 

hammaddelerde bulunan minerallerin büyük çoğunluğu önce elde edilen süte geçmiĢ 

daha sonra da bu sütler yoğurda iĢlenmiĢtir. 

9 farklı mercimeğin kalıtsal yapısının incelendiği bir çalıĢmada Mg içeriği 71.0 

mg/100g, Zn  içeriği 3.42 mg/100g, K içeriği 885.20 mg/100g, Fe içeriği 9.7 mg/100g 

Ģeklinde bulunmuĢtur (Köse ve ark., 2019).  

Yulafın mineral madde içeriğine bakıldığında bileĢiminde 53.85 mg/100g Ca, 

176.92 mg/100g Mg, 523.08 mg/100g P, 428.85 mg/100g K, 3.97 mg/100g Zn 

bulunmaktadır (Karaman ve ark., 2020).   

Shabbir ve ark. (2008), farklı pirinç çeĢitlerinin mineral içeriklerini; K 102.0-

229.0 mg/100g, Fe 0.77-1.72 mg/100g, Zn 1.31-2.01 mg/100g aralıklarında 

bulmuĢlardır. Pirinçten elde edilen süt ile kalorisi düĢük dondurmanın üretildiği bir 

çalıĢmada, pirinç sütüne ait Ca değeri 9.646 ppm, Mg değeri 27.952 ppm olarak 

belirlenmiĢtir (Ersöz, 2012).   

Farklı hasat dönemlerinde hasat edilen badem ve cevizin mineral içeriklerinin 

(mg/kg) incelendiği bir çalıĢmada, bademlerin Ca değerleri 924.51-1970.86 mg/kg, K 

değerleri 4817.31-7218.58 mg/kg, Mg değerleri 2001.70-2808.57 mg/kg, Fe değerleri 

23.62-41.48 mg/kg, P değerleri 3774.42-5488.25 mg/kg ve Zn değerleri 29.29-42.15 

mg/kg aralığında saptanmıĢtır (Özcan ve Lemlasheuski, 2020).   

ÇalıĢmamızda elde edilen yoğurtlara ait mineral madde değerleri ile literatürdeki 

çalıĢmalarda elde edilen değerler arasında benzerlik ve farklılık mevcuttur. 

Farklılıklarda yoğurt yapımında kullanılan sütlerin kimyasal kompozisyonu, çeĢidi, 

yoğurda iĢlenmeden önce sütlere yapılan ön iĢlemler ve yoğurda uygulanan süzme 

iĢleminin etkili olabileceği düĢünülmektedir (ġahan ve Say, 2003; Seçkin, 1996).  
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4.2. Tarhana analiz sonuçları 

4.2.1. Fiziksel analiz sonuçları 

4.2.1.1. Renk değerleri 

4.2.1.1.1. L* (parlaklık) değeri 

 

Tarhana örneklerine ait renk ölçüm sonuçları Çizelge 4.2‘ de verilmiĢtir. 

Tarhana örneklerinin ortalama L
*
 (parlaklık) değeri 73.08±0.15 olarak bulunmuĢ, 

tarhanaların L
* 
değerlerinin 70.02-74.29 arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait L* değeri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranları ve ―yoğurt çeşidi x ikame‖ oranları 

interaksiyonları açısından istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu 

görülmüĢtür (Çizelge 4.3). 

Çizelge 4.4‘ de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçlarına göre; 

mercimek ve pirinç yoğurdu ilaveli tarhanalar en yüksek L
*
 değerlerine sahip olurken, 

bunları nohut yoğurdu ilaveli tarhanalar, yulaf yoğurdu ilaveli tarhanalar ve badem 

yoğurdu ilaveli tarhanalar takip etmiĢ, fındık yoğurdu ilaveli tarhanalar ise en düĢük L
*
 

değerine sahip bulunmuĢtur. Ġkame yoğurtların kullanım oranına bakıldığında %0 ve 

%50 seviyesinde en yüksek L
*
 değerleri ölçülmüĢ olup bu iki oran arasında istatistiki 

olarak bir fark tespit edilmemekle beraber (p>0.05), %100 seviyesinde L
*
 değerinde 

düĢüĢ gözlenmiĢtir (Çizelge 4.4). Tarhana üretiminde kullanılan hammaddelerin renk 

değerlerini gösteren Çizelge 4.1 incelendiğinde süzme yoğurdun L* renk değerinin 

diğer yoğurtlardan daha yüksek olduğu görülmektedir. Azalan süzme yoğurt oranının 

L* değerinin de azalmasına sebep olduğu düĢünülmektedir.  
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Çizelge 4.2. Tarhana örneklerine ait fiziksel analiz sonuçları
1 

Yoğurt çeĢidi  Ġkame Oranı L* a
* 

b
* 

Doygunluk 

indeksi 
Ton  

açısı 

Su  

Aktivitesi 

Fındık 

0 73.27±0.04 11.88±0.06 28.10±0.17 30.51±0.18 67.08±0.03 0.277±0.00 

50 72.29±0.08 11.94±0.06 28.40±0.10 30.81±0.07 67.20±0.17 0.308±0.00 

100 70.02±0.21 12.84±0.04 30.03±0.01 32.66±0.01 66.86±0.07 0.312±0.00 

Badem 

0 73.23±0.04 11.83±0.11 28.08±0.18 30.40±0.21 67.03±0.04 0.273±0.00 

50 72.49±0.22 11.74±0.07 28.20±0.03 30.55±0.05 67.40±0.10 0.212±0.00 

100 72.31±0.93 11.66±0.12 28.93±0.04 31.18±0.08 68.06±0.18 0.247±0.00 

Yulaf 

0 73.51±0.03 11.84±0.02 28.03±0.18 30.33±0.18 67.00±0.04 0.268±0.00 

50 73.35±0.06 10.34±0.11 26.03±0.04 28.01±0.01 68.34±0.25 0.159±0.00 

100 72.45±0.30 9.73±0.01 24.75±0.01 26.59±0.01 68.54±0.02 0.179±0.00 

Pirinç 

0 73.06±0.16 11.53±0.39 28.02±0.22 30.37±0.30 66.92±0.03 0.264±0.01 

50 73.93±0.19 10.28±0.02 26.51±0.02 28.42±0.03 68.81±0.02 0.215±0.01 

100 74.04±0.08 9.89±0.03 24.50±0.23 26.42±0.20 68.01±0.13 0.194±0.00 

Nohut 

0 73.12±0.03 11.56±0.28 27.88±0.14 30.10±0.22 66.86±0.01 0.260±0.01 

50 73.20±0.07 11.29±0.08 27.16±0.01 29.41±0.04 67.42±0.15 0.186±0.01 

100 73.80±0.01 9.77±0.03 23.46±0.10 25.41±0.10 67.39±0.15 0.181±0.00 

Mercimek 

0 73.20±0.06 11.59±0.16 27.77±0.25 30.23±0.52 66.74±0.01 0.280±0.00 

50 73.98±0.10 9.78±0.04 25.99±0.01 27.77±0.01 69.39±0.08 0.192±0.00 

100 74.29±0.07 8.96±0.07 24.38±0.07 25.98±0.09 69.83±0.09 0.272±0.00 

Minumum-Maksimum  70.02-74.29 8.96-12.84 23.46-30.03 25.41-32.66 66.86-69.83 0.159-0.312 

Ortalama±std  73.08±0.15 11.02±0.09 27.01±0.10 29.17±0.13 67.71±0.09 0.237±0.00 
1
Sonuçlar iki tekerrürün ortalamasıdır.  
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Çizelge 4.3. Tarhana örneklerinin fiziksel analizlerine ait varyans analizi sonuçları

1
 

 

VK SD 

L* a
* 

b
* 

Doygunluk  

Ġndeksi 
Ton  

açısı 

Su  

Aktivitesi 

KT F KT F KT F KT F KT F KT F 

Yoğurt çeĢidi (A) 5 15.91 49.34
**

 19.00 214.58
** 

47.65 514.10
** 

62.90 382.55
** 10.24 31.55

** 
0.04 496.27

** 

Ġkame Oranı (B) 2 1.29 10.00 
**

 9.37 264.52
** 

23.31 687.85
** 

31.29 475.70
** 10.90 444.91

** 
0.02 712.03

** 

A×B 10 15.06 23.35
** 

10.40 58.76
** 

39.20 239.64
** 

48.52 147.57
** 8.31 53.73

** 
0.02 133.47

** 

Hata 18 1.16  0.32  0.31  0.59  0.22  0.00  
1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır. 

1
*p<0.05 düzeyinde önemli. **p<0.01 düzeyinde önemli. ns: önemsiz. 

 

 

 
Çizelge 4.4. Tarhana örneklerinin fiziksel analizlerine ait çoklu karĢılaĢtırma testi sonuçları

1 

Faktör n L* a
* 

b
* 

Doygunluk 

indeksi 
Ton  

açısı 

Su  

Aktivitesi 

 

Yoğurt çeşidi         

Fındık 6 71.86
d 

12.22
a 

28.84
a 

31.32
a 67.05

d 
0.30

a 
 

Badem 6 72.67
c 

11.74
b 

28.40
b 

30.71
b 67.49

c 
0.24

b 
 

Yulaf 6 73.10
bc 

10.63
cd 

26.27
cd 

28.31
cd 67.96

b 
0.20

e 
 

Pirinç 6 73.68
a 

10.56
d 

26.34
c 

28.40
c 67.91

b 
0.22

c 
 

Nohut 6 73.37
ab 

10.87
c 

26.17
cd 

28.30
cd 67.22

d 
0.21

d 
 

Mercimek 6 73.82
a 

10.11
e 

26.05
d 

28.00
d 68.65

a 
0.25

b 
 

İkame oranı (%)         

0 12 73.23
a 

11.70
a 

27.98
a 

30.32
a 66.94

b 
0.27

a 
 

50 12 73.20
a 

10.89
b 

27.05
b 

29.16
b 68.09

a 
0.21

c 
 

100 12 72.82
b 

10.47
c 

26.01
c 

28.04
c 68.11

a 
0.23

b 
 

1
 Aynı harfle iĢaretlenmiĢ aynı sütundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.05).
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Tarhana örneklerinde L* değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.1‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; mercimek, pirinç ve 

nohut yoğurtlarının kullanım oranları arttıkça tarhanaların L* değerinde de artıĢ 

gözlenmiĢtir. Fındık, badem ve yulaf yoğurtlarının tarhana formülasyonunda %50 ve 

%100 oranında kullanımı L* değerlerinin azalmasına neden olmuĢtur. Fındık yoğurdu 

ilaveli tarhana örnekleri en düĢük L* değerlerine sahip olmuĢtur. 

 

 

ġekil 4.1. Tarhana örneklerinin L* değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

Esimek (2010), çalıĢmasında renk ölçümü yaptığı tarhana örneklerinde L* 

değerini en düĢük 60.6; en yüksek ise 85.6 olarak ifade etmiĢtir. Gediz (2021), vegan ve 

çölyak hastaları için ürettiği tarhana örneklerinin L* değerlerini, 65.34 ile 74.75 

arasında bulmuĢtur.  

Cagindi ve ark. (2016)‘nın yapmıĢ oldukları çalıĢmada piyasadan topladıkları 

ticari ve yerel tarhana örnekleri için L* değerlerini 54.61-88.57 aralığında bulmuĢlardır. 

Tarhana örneklerimizin L
*
 değerleri yapılan çalıĢmalarla uyum sağlamaktadır. Bitkisel 

sütlerden elde edilen yoğurtların L*  değerlerine bakıldığında; nohut yoğurdu (77.91), 

pirinç yoğurdu (75.08) ve mercimek yoğurdunun (70.24) L* değerleri fındık yoğurdu 

(65.56) ve yulaf yoğurduna (63.56) göre yüksek bulunmuĢ bunun tarhanalarda da 

benzer olduğu görülmüĢtür. 

Oğurlu (2019), tarhana formülasyonuna belirli oranlarda fındık posası eklediği 

çalıĢmasında, fındık posası oranı arttıkça tarhanalarda L
*
 değerinin düĢtüğünü 

belirtmiĢtir.  
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ġensoy (2019), tarhana üretiminde yağı düĢürülmüĢ badem posasını farklı 

oranlarda formülasyona eklediği çalıĢmasında, artan badem posası oranının tarhananın 

parlaklık (L
*
) değerlerinde azalmalara sebep olduğunu belirtmiĢtir.  

KiĢi ve ark. (2019), geleneksel MaraĢ tarhanasına % 10,  20,  30,  40 ve  50 

oranlarında yulaf ezmesi ekledikleri çalıĢmalarında en düĢük L
*
 değerinin %50 katkılı 

tarhanaya ait olduğunu ifade etmiĢlerdir.  

 

4.2.1.1.2. a*(Kırmızılık) değeri 

 

Tarhana örneklerine ait a
* 
değerleri çizelge 4.2‘ de verilmiĢ olup tarhana 

örneklerinin a
*
 değerleri 8.96-12.84 arasında değiĢmiĢ, ortalama 11.02±0.09 olarak 

bulunmuĢtur. 

Tarhana örneklerinin varyans analiz sonuçları incelendiğinde, a* değeri üzerinde 

yoğurt çeĢidi, ikame oranları ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranları‖ interaksiyonlarının 

istatistiki olarak önemli (p<0.01) olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.3). 

Çizelge 4.4‘ de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçlarına göre; fındık 

yoğurdu ile hazırlanan tarhanaların a
*
 değeri 12.22 ile en yüksek değerde bulunmuĢ, 

bunu sırasıyla 11.74 değeri ile badem yoğurdu ikameli tarhana, 10.87 değeri ile nohut 

yoğurdu ikameli tarhana, 10.63 değeri ile yulaf yoğurdu ikameli tarhana ve 10.56 değeri 

ile pirinç yoğurdu ikameli tarhana takip etmiĢ, 10.11 değeri ile mercimek yoğurdu 

ikameli tarhana ise en düĢük a* değerini almıĢtır. Yoğurtlar ikame oranı açısından 

incelendiğinde artan bitkisel yoğurt kullanımı ile tarhanalara ait a* değerlerinin düĢtüğü 

belirlenmiĢtir. En yüksek a
* 
değeri kontrol (%0) tarhana örneklerinde bulunurken 

(11.70), en düĢük a* değeri %100 bitkisel yoğurt kullanımı ile elde edilen tarhana 

örneklerinde (10.47) bulunmuĢtur. Çizelge 4.2‘ ye göre fındık yoğurdundan elde edilen 

tarhananın a
*
 değerleri tüm kullanım oranlarında kontrol (%0) tarhanaya göre yüksek 

bulunmuĢtur.  Fındık, fenolik bileĢiklerce zengin olup bu bileĢikler beslenme açısından 

önemli olmalarının yanında renk oluĢumu ve değiĢimi tepkimelerine dahil olmaları ile 

de önem arz etmektedir. Fındık yapısında myricetin, kaempferol ve quercetin gibi 

flavonoid bileĢikleri de ihtiva etmektedir (Acar ve Gökmen, 1998; Kurtça, 2021).  
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Tarhana örneklerinde a* değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.2‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; kontrol grubu 

tarhana örneklerine göre badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdunun tüm 

kullanım oranlarında a* değerlerinde bir azalma gözlemlenmiĢtir. Nohut yoğurdunun 

%100 kullanımındaki azalma %50 kullanımına göre daha fazla olmuĢtur. Diğer 

yoğurtlara kıyasla fındık yoğurdunun tüm kullanımları a* değerini arttırırken en yüksek 

değere %100 kullanımı ile ulaĢılmıĢtır. 

 

ġekil 4.2. Tarhana örneklerinin a* değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

Cagindi ve ark. (2016), piyasadan topladıkları ticari ve yerel tarhana 

örneklerinde yaptıkları çalıĢmada renk analizinde a
* 
değerlerini (-0.14) - (28.10) 

aralığında tespit etmiĢlerdir.  

Köse ve Çağındı (2002), farklı unların tarhana üretiminde kullanım durumunu 

araĢtırdıkları çalıĢmalarında, araĢtırma sonuçlarına göre a
*
 değerini 14.41 ile 18.72 

arasında tespit etmiĢlerdir.  

Bilgiçli (2004)‘nin tarhana üzerine yaptığı çalıĢmada ise ortalama a* değeri 9.49 

bulunmuĢtur.  

Oğurlu (2019), fındık posasının yağını azaltarak farklı oranlarda tarhana 

formülasyonuna ilave ederek tarhana hazırlamıĢ ve en yüksek a
*
 değerini %30 oranında 

fındık posası katkılı tarhana örneklerinde elde ettiğini bildirmiĢtir.  

Göncü (2020), mercimekten elde ettiği unları ve bozayı tarhana 

formülasyonunda kullandığı çalıĢmasında, artan kırmızı mercimek unu ilavesinin 

tarhanaların a
*
 değerini yükselttiğini belirtmiĢtir. 

ÇalıĢmamızda ki sonuçlar yapılan araĢtırmalarda elde edilen değerler arasında 

yer almaktadır. Yukarıda belirtilen tarhana çalıĢmalarında tanelerin unları kullanılırken, 
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bizim çalıĢmamızda sütlerin yapımı sırasında elde edilen karıĢım süzüldüğü için renk 

maddesi geçiĢi azaldığından a* değerlerinin de azaldığı düĢünülmektedir.  

 

4.2.1.1.3. b* (Sarılık) değeri 

 

Tarhana örneklerine ait b* değerleri 23.46-30.03 arasında değiĢmiĢ olup 

ortalama 27.01±0.10 olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.2). 

Tarhana örneklerine ait varyans analizi sonuçları incelendiğinde, b* değeri 

üzerinde yoğurt çeĢidi, ikame oranları ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranları‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak önemli (p<0.01) olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.3). 

Çizelge 4.4‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları incelendiğinde b
*
   

sarılık değeri en yüksek fındık yoğurdu ile hazırlanan tarhana örneklerinde (28.84) 

tespit edilirken bunu badem yoğurdu ile hazırlanan tarhana örnekleri (28.40) takip 

etmiĢ, diğer tarhana örnekleri ise birbirileri ile yakın değerler göstermiĢlerdir. 

Kullanılan yoğurtların ikame oranları açısından incelendiğinde tarhanalarda yoğurtların 

ikame oranı arttıkça b
*
(sarılık) değerinin azaldığı tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.4). Çizelge 

4.2‘ye bakıldığında fındık yoğurdu ve badem yoğurdu ile hazırlanan tarhanaların 

kontrol tarhanalarına göre daha yüksek b
*
 değerine sahip oldukları görülmektedir. 

Tarhana örneklerinde b* değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.3‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; kontrol grubu 

tarhana örneklerine göre yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdunun tüm 

kullanımlarında b* değerinde azalma meydana gelmiĢ olup bu azalma nohut yoğurdu 

kullanımının %100 oranında en düĢük değeri almıĢtır. %50 fındık ve badem yoğurdu 

kullanımıyla elde edilen tarhanaların b* değerleri kontrole göre yakın değerlerle 

artarken %100 kullanım oranlarında da artıĢ devam etmiĢ ve en yüksek değeri fındık 

yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri almıĢtır. 
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ġekil 4.3. Tarhana örneklerinin b* değeri üzerinde etkili    yoğurt çeĢidi   ikame oranı   interaksiyonu 

Badem posası ve fındık posasının belirli oranlarda tarhana içeriğine eklendiği 

çalıĢmalarda artan badem ve fındık posasının b
*
 değerini arttırdığı belirtilmiĢtir (Oğurlu, 

2019; ġensoy, 2019). 

Piyasadan toplanan ticari ve yerel tarhana örneklerinin incelendiği bir çalıĢmada, 

tarhana örneklerine ait b
*
 değerlerini 1.43-52.88 gibi geniĢ bir aralıkta tespit etmiĢlerdir 

(Cagindi ve ark., 2016).  

Çevik (2016), tarhananın üretiminde kinoa, lüpen ve karabuğday unlarının 

kullanılması ile ilgili yaptığı çalıĢmasında tarhanaların b
* 
değerlerini 21.30–34.19 

aralığında bulmuĢtur.  

Rizk ve ark. (2019), tarhananın fonksiyonel özelliklerine arpa ve yulaf unu 

kullanımının etkisini inceledikleri çalıĢmalarında tarhanaların b
* 
değerlerini 22.12-28.37 

aralığında bulmuĢlardır. AraĢtırmamızda elde edilen tarhanalara ait b
*
 değerleri 

belirtilen çalıĢmalarla benzerlik göstermektedir. Badem ve fındık sütlerinin inek sütüne 

göre daha sarı renge sahip olmasından dolayı, bu hammaddelerden üretilen tarhanaların 

renk değerlerinin bundan etkilenebileceği düĢünülmektedir. 

 

4.2.1.1.4. SI (Doygunluk indeksi) ve hue angle (Ton açısı) değeri 

 

Tarhana örneklerine ait doygunluk indeksi (SI) ve ton açısı (Hue angle) değerleri 

Çizelge 4.2‘de verilmiĢ olup tarhana örneklerinin ortalama SI değeri 29.17±0.13, Hue 

angle değeri ise 67.71±0.09 olarak tespit edilmiĢtir. 
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Varyans analizi sonuçlarına göre tarhana örneklerinin doygunluk indeksi değeri 

ve ton açısı değeri üzerinde yoğurt çeĢidinin, ikame oranının ve ―yoğurt çeşidi x ikame 

oranları‖ interaksiyonlarının istatistiki olarak önemli (p<0.01) olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.3). 

Çizelge 4.4‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçlarına göre en yüksek 

doygunluk indeksi değeri fındık yoğurdu ile hazırlanan tarhana örneklerinde bulunurken 

bunu badem yoğurdu ile hazırlanan tarhana örnekleri takip etmiĢtir. Yulaf, pirinç, nohut 

ve mercimek yoğurdu ile hazırlanan tarhana örneklerinde ise doygunluk indeksi 

değerleri badem ve fındık yoğurtlu tarhanalara göre daha düĢük bulunmuĢtur. Tarhana 

örneklerinde en yüksek doygunluk indeksi değerinin fındık yoğurdu katkılı tarhanada 

çıkmasının fındık yoğurdu katkılı tarhana örneklerinin a
*
 ve b

*
 değerlerinin diğer 

tarhanalardan yüksek olmasından kaynaklı olduğu düĢünülmektedir. Doygunluk 

indeksinin en yüksek değeri %0 ikame yoğurt kullanım oranında belirlenmiĢ, ikame 

oranı arttıkça doygunluk indeksi değerlerinde düĢüĢ gözlenmiĢtir. 

Çizelge 4.4‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhanaların ton 

açısı değeri bakımından incelendiğinde en düĢük ton açısı değerleri nohut ve fındık 

yoğurdu katkılı tarhana örneklerinde elde edilirken, en yüksek değer mercimek yoğurdu 

ile üretilen tarhana örneklerinde tespit edilmiĢtir. Ġkame oranı açısından 

değerlendirildiğinde en yüksek ton açısı değerleri %50 ve %100 ikame yoğurt 

kullanımının olduğu tarhana örneklerinde elde edilmiĢtir. 

Tarhana örneklerinde doygunluk indeksi değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × 

ikame oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.4‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; fındık 

ve badem yoğurdunun tüm kullanım oranlarında doygunluk indeksi değerlerini 

arttırdığı; yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdunun tüm kullanımlarında ise 

doygunluk indeksi değerlerini azalttığı görülmektedir. En yüksek doygunluk indeksi 

değeri %100 kullanımı ile fındık yoğurdu ilaveli tarhanalarda iken, en düĢük değer yine 

%100 kullanımı ile nohut yoğurdu ilaveli tarhanalardadır. 
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ġekil 4.4. Tarhana örneklerinin doygunluk indeksi değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   

interaksiyonu 

Tarhana örneklerinde ton açısı değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.5‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; %50 

oranında fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurtlarının kullanımı ton 

açısı değerlerini arttırmıĢtır. Badem, yulaf ve mercimek yoğurtlarının artan kullanım 

oranları ton açısı değerlerini arttırmayı devam ettirirken; fındık, pirinç ve nohut 

yoğurtlarının artan kullanımı ton açısı değerlerini azaltmıĢtır. En yüksek ton açısı 

değerinin mercimek yoğurdunun %100 kullanım oranında olduğu görülmektedir.  

 

ġekil 4.5. Tarhana örneklerinin ton açısı değeri üzerinde etkili    yoğurt çeĢidi   ikame oranı   

interaksiyonu 
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Çevik (2016), tarhana üretiminde buğday ununu karabuğday, kinoa ve lüpen 

unları ile ikame ettiği çalıĢmasında, tarhana örneklerine ait SI değerlerini ortalama 

29.05±4.39 olarak, Hue (angle) değerlerini ise ortalama 73.70 olarak tespit etmiĢtir. 

Bayrakçı ve Bilgiçli (2015), tarhananın kimyasal ve fonksiyonel özellikleri 

üzerinde dirençli niĢastaların etkisini inceledikleri çalıĢmalarında tarhana örneklerine ait 

SI değerlerini 24.33-28.37 aralığında tespit etmiĢlerdir. 

Farklı hububat ve bakliyat ürünleri ile hazırlanan tarhananın bazı özellikleri ve 

fitik asit içeriği üzerine yapılan bir çalıĢmada, tarhana örneklerine ait renk analizleri 

sonucunda SI değerleri 26.08-33.81 aralığında bulunurken, ton açısı değerleri 73.83-

79.89 aralığında bulunmuĢtur (ErtaĢ, 2018).   

ErtaĢ ve ark. (2014), tarhana üretiminde acı bakla yoğurdu kullanımının 

tarhananın çeĢitli özellikleri üzerindeki etkisini inceledikleri çalıĢmalarında, örneklere 

ait ton açısı değerlerini 77.20-81.80 aralığında belirlemiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde 

edilen değerler yapılan çalıĢmalarda ki değerlerle nispeten yakın bulunmuĢtur. 

4.2.1.2. Su aktivitesi  

Tarhana örneklerine ait su aktivitesi değerleri Çizelge 4.2‘ verilmiĢ olup, tarhana 

örneklerinin su aktivitesi değerleri 0.159-0.312 arasında, ortalama 0.237±0.00 olarak 

bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait su aktivitesi değerleri 

bakımından incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranları ve ―yoğurt çeşidi x ikame 

oranı‖ interaksiyonları açısından istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu 

görülmüĢtür (Çizelge 4.3). 

Çizelge 4.4‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhanaların su 

aktivitesi değerleri açısından incelendiğinde en yüksek değer fındık yoğurdu katkılı 

tarhana örneklerinde çıkarken en düĢük değer yulaf yoğurdu katkılı tarhana 

örneklerinden elde edilmiĢtir. Badem ve mercimek yoğurdu katkılı tarhana örneklerinin 

su aktivitesi değerlerinde istatistiki olarak önemli bir fark bulunmamıĢtır (p>0.05). 

Yoğurtların ikame oranı açısından incelendiğinde %0 ikame yoğurt kullanım oranında 

tarhanaların en yüksek su aktivitesi değerini aldığı, bitkisel yoğurt kullanımının su 

aktivitesi değerlerini düĢürdüğü gözlemlenmiĢtir. 
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Tarhana örneklerinde su aktivitesi değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.6‘ da verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; %0 kullanım 

oranına göre fındık yoğurdunun tüm kullanım oranlarında su aktivitesi değerleri artıĢ 

göstermiĢ ve tarhanalar içerisinde %100 kullanım oranı ile en yüksek su aktivitesi 

değerini almıĢtır. Badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurtları %50 kullanım 

oranlarında su aktivitesi değerleri azalırken bu azalma pirinç ve nohut yoğurdunun 

%100 kullanımında da devam etmiĢ ve yulaf yoğurdu ilaveli tarhanalardan sonra en 

düĢük değerleri almıĢlardır 

 

ġekil 4.6. Tarhana örneklerinin su aktivitesi değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   

interaksiyonu 

Peynir altı suyu konsantresi kullanımının tarhananın kimyasal, besinsel ve 

duyusal özelliklerine etkisinin incelendiği bir çalıĢmada, tarhana örneklerinin su 

aktivitesi değerleri ortalama 0.242 olarak tespit edilmiĢtir (ErtaĢ ve ark., 2009). 

Yapılan bir baĢka çalıĢmada, Türkiye‘nin farklı yerlerinden toplanan 22‘si ev 

yapımı ve 14‘ü ticari olan tarhana örneklerinin kimyasal bileĢimleri incelenmiĢtir. 

Tarhana örneklerine ait su aktivitesi değerlerinin ev yapımı tarhanalarda 0.28-0.63 

aralığında, ticari tarhanalarsa ise 0.31-0.64 aralığında değiĢtiği bildirilmiĢtir (Cagindi ve 

ark., 2016).  

ÇalıĢmamızda elde edilen su aktivitesi değerlerinde diğer çalıĢmalarla benzerlik 

ve farklılıklar bulunmaktadır. Bu farklılıkların oluĢmasında tarhana üretiminde 

kullanılan hammaddelerin özellikle yoğurtların etkisinin olduğu düĢünülmektedir. 

Üretilen tarhanalarımızın su aktivitesi değerlerinin 0.60‘ın altında olması, yüksek su 

aktivitesinden kaynaklı bozulmalara karĢı güvenli bir gıda olduğunu ve uzun süre 
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muhafaza edilebileceğini göstermektedir. Gıdalarda 0.60‘ın altındaki su aktivitesi 

değerlerinde mikrobiyal geliĢme azalmakta, raf ömrü uzamaktadır (Temiz, 1998). 

 

4.2.2. Fonksiyonel özellikler 

4.2.2.1. Su absorbsiyon kapasitesi 

Su absorbsiyon kapasitesi, viskoz gıdalarda (soslar, hamurlar, fırınlanmıĢ ürünler 

vb.) önemli bir fonksiyonel özellik olarak kabul edilmektedir (Hayta ve ark., 2002). 

Yapılan bazı çalıĢmalarda niĢasta granüllerinin boyutu ve Ģekli ile protein kümelerinin 

dağılımının su absorbsiyon kapasitesi üzerinde önemli bir etkiye sahip olduğu 

belirtilmiĢtir (Muir ve ark., 2000). 

Tarhana örneklerine ait su absorbsiyon kapasitesi değerlerinin verildiği Çizelge 

4.5‘de elde edilen değerler 0.50-0.83 ml/g arasında değiĢmekte olup ortalama 0.74±0.03 

ml/g bulunmuĢtur. 

Tarhana örneklerine ait su absorbsiyon kapasitesi varyans analizi sonuçları 

değerlendirildiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranları‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.6). 

Tarhana örneklerine ait Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları su absorbsiyon 

kapasitesi değerleri bakımından incelendiğinde badem, nohut, yulaf, pirinç ve mercimek 

yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri benzer değerler alarak en yüksek su absorbsiyon 

kapasitelerine sahip olurken, fındık yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri en düĢük su 

absorbsiyon kapasitelerine sahip olmuĢlardır. Tarhanalar ikame oranı bakımından 

değerlendirildiğinde ise su absorbsiyon kapasitesi değerleri %0 ikame oranında 0.78 

ml/g, %50 ikame oranında 0.74 ml/g ve %100 ikame oranında 0.70 ml/g olarak 

bulunmuĢ ve birbirleri ile yakın sonuçlar vermiĢlerdir (Çizelge 4.7). Fındık yoğurdunun 

kullanıldığı tarhana örneklerinde bu düĢüĢ daha fazla dikkat çekmektedir (Çizelge 4.5). 

Tarhanada bulunan niĢasta ve proteinlerdeki yapısal değiĢikliklerin düĢük su 

absorbsiyon kapasitesi değerlerinden sorumlu olduğu düĢünülmektedir (Hayta ve ark., 

2002). Su absorbsiyon kapasitesi değerleri ürünlerin protein içeriğine ve protein-su 

arasındaki fiziksel etkileĢimlere de bağlı olarak değiĢebilmektedir (ErtaĢ ve ark., 2015). 

Bitkisel proteinler, hayvansal proteinlere göre daha düĢük azot içeriğine sahip 

olduklarından su absorbsiyon kapasiteleri de daha düĢüktür (Fıratlıgil DurmuĢ, 2008). 
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Çizelge 4.5. Tarhana örneklerinin fonksiyonel özelliklerine ait sonuçlar
1 

Yoğurt çeĢidi  Ġkame Oranı Su absorbsiyon 

 kapasitesi 

(ml/g) 

Yağ absorbsiyon kapasitesi 

(ml/g) 

Emülsiyon aktivitesi 

(%) 

Köpük kapasitesi 

(ml/ml) 

Köpük 

 stabilitesi (dk) 

Fındık 

0 0.81±0.02 1.37±0.07 100±0.00 0.42±0.06 2.50±0.71 

50 0.61±0.01 1.37±0.04 100±0.00 0.40±0.00 3.00±0.00 

100 0.50±0.01 1.33±0.05 100±0.00 0.43±0.04 2.50±0.71 

Badem 

0 0.83±0.03 1.35±0.07 100±0.00 0.40±0.07 2.90±0.53 

50 0.81±0.01 1.35±0.03 100±0.00 0.43±0.01 2.00±0.00 

100 0.71±0.01 1.31±0.13 100±0.00 0.50±0.04 1.50±0.71 

Yulaf 

0 0.78±0.11 1.42±0.09 100±0.00 0.35±0.07 1.50±0.71 

50 0.77±0.01 1.38±0.04 100±0.00 0.41±0.01 2.00±0.00 

100 0.77±0.04 1.33±0.08 100±0.00 0.53±0.00 0.83±0.00 

Pirinç 

0 0.71±0.08 1.43±0.04 100±0.00 0.45±0.04 1.80±0.42 

50 0.75±0.00 1.40±0.01 100±0.00 0.38±0.03 3.25±0.35 

100 0.76±0.04 1.39±0.06 100±0.00 0.43±0.04 2.00±0.00 

Nohut 

0 0.75±0.11 1.28±0.04 100±0.00 0.41±0.13 3.13±0.18 

50 0.78±0.04 1.45±0.01 100±0.00 0.39±0.01 2.50±0.71 

100 0.80±0.02 1.28±0.04 100±0.00 0.50±0.05 1.00±0.00 

Mercimek 

0 0.80±0.01 1.31±0.07 100±0.00 0.46±0.08 2.75±0.35 

50 0.71±0.01 1.41±0.09 100±0.00 0.50±0.05 2.00±0.00 

100 0.70±0.02 1.39±0.01 100±0.00 0.64±0.00 1.00±0.00 

Minumum-Maksimum  0.50-0.83 1.28-1.45 0-100 0.35-0.64 0.83-3.25 

Ortalama±std  0.74±0.03 1.36±0.05 100±0 0.44±0.04 2.12±0.30 
1
Sonuçlar iki tekerrürün ortalamasıdır. 

1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır. 
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Çizelge 4.6. Tarhana örneklerinin fonksiyonel özelliklerine ait varyans analizi sonuçları
1 

VK SD 

Su absorbsiyon 

kapasitesi 

Yağ absorbsiyon  

kapasitesi 

Emülsiyon  

aktivitesi 

Köpük 

 kapasitesi 

Köpük 

 stabilitesi 

KT F KT F KT F KT F KT F 

Yoğurt çeĢidi  (A) 5 0.09 8.39
** 

0.02 1.04
ns 

0 - 0.06 4.24
*
 5.15 5.72

**
 

Ġkame Oranı (B) 2 0.03 7.68
** 

0.02 2.30
ns 

0 - 0.06 11.40
**

 7.53 20.91
**

 

A×B 10 0.10 4.71
** 

0.04 1.13
ns 

0 - 0.04 1.36
ns

 6.44 3.57
**

 

Hata 18 0.04  0.07  0  0.05  3.24  
1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır.

1
*p<0.05 düzeyinde önemli. **p<0.01 düzeyinde önemli. ns: önemsiz. 

 
 

Çizelge 4.7. Tarhana örneklerinin fonksiyonel özelliklerine ait çoklu karĢılaĢtırma testi sonuçları
1 

 

Faktör 

 

n 

Su absorbsiyon 

 kapasitesi 

(ml/g) 

Yağ absorbsiyon 

kapasitesi 

(ml/g) 

Emülsiyon  

aktivitesi 

(%) 

Köpük 

 kapasitesi 

(ml/ml) 

Köpük 

 stabilitesi  

(dk) 

Yoğurt çeşidi        

Fındık 6 0.64
b 

1.36
a 

100
a 

0.42
b
 2.67

a
 

Badem 6 0.78
a 

1.34
a 

100
a
 0.44

ab
 2.13

ab
 

Yulaf 6 0.77
a 

1.37
a 

100
a
 0.43

b
 1.44

b
 

Pirinç 6 0.74
a 

1.40
a 

100
a
 0.42

b
 2.35

a
 

Nohut 6 0.78
a 

1.33
a 

100
a
 0.43

b
 2.21

ab
 

Mercimek 6 0.73
a 

1.37
a 

100
a
 0.53

a
 1.92

ab
 

İkame oranı (%)       

0 12 0.78
a 

1.36
a 

100
a
 0.41

b
 2.43

a
 

50 12 0.74
ab 

1.39
a 

100
a
 0.42

b
 2.46

a
 

100 12 0.70
b 

1.34
a 

100
a
 0.50

a
 1.47

b
 

1
Aynı harfle iĢaretlenmiĢ aynı sütundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.05).
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Tarhana örneklerinde su absorbsiyon kapasitesi değeri üzerinde etkili ―yoğurt 

çeşidi × ikame oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.7‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon 

incelendiğinde; kontrol grubu tarhana örneklerine göre pirinç ve nohut yoğurtlarının 

tarhana formülasyonunda %50 ve %100 oranında kullanımı su absorbsiyon kapasitesi 

değerlerini az da olsa arttırmıĢtır. Badem, mercimek ve fındık yoğurtlarının %50 

oranında kullanımı ile su absorbsiyon değerleri azalmıĢ olup bu azalma %100 kullanım 

ile devam etmiĢtir.  

 

ġekil 4.7. Tarhana örneklerinin su absorbsiyon kapasitesi değeri üzerinde etkili    yoğurt çeĢidi   ikame 

oranı   interaksiyonu 

Bilgiçli (2009), karabuğday unu ile zenginleĢtirilmiĢ tarhana örneklerinin su 

absorbsiyon kapasitesi değerlerinin 0.50 ile 0.63 ml/g arasında değiĢtiğini bildirmiĢtir. 

Karabuğday ilavesinin tarhana örneklerinin su tutma kapasitelerini azalttığı tespit 

edilmiĢtir. 

Bir çalıĢmada, farklı kurutma yöntemleriyle elde edilen tarhana örneklerine ait 

su absorbsiyon kapasitesi değerlerinin 0.45-1.45 ml/g arasında değiĢtiğini bildirmiĢtir 

(Hayta ve ark., 2002). 

Oğurlu (2019), fındık posasının yağını azaltarak tarhana üretiminde kullandığı 

çalıĢmasında, tarhana örneklerine ait su absorbsiyon kapasitesi değerlerinin 0.69-0.85 

ml/g arasında değiĢmekte olduğunu tespit etmiĢtir. 

Badem posasının yağı azaltılarak tarhanaya ilave edildiği bir çalıĢmada, 

tarhanalara ait su absorbsiyon kapasitesi değerlerinin 0.63-0.73 ml/g arasında 

değiĢmekte olduğu tespit edilmiĢtir (ġensoy, 2019). 
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Dirençli niĢastaların tarhananın kimyasal ve fonksiyonel özelliklerine etkisinin 

incelendiği çalıĢmada, tarhanalara ait su absorbsiyon kapasitesi değerleri 0.71-1.12 g/g 

arasında belirlenmiĢtir (Bayrakçı ve Bilgiçli, 2015). 

ErtaĢ (2014), acı bakla (Lupinus albus L.) yoğurdunun tarhananın mineral içeriği 

ve fonksiyonel özellikleri üzerine etkisinin incelendiği araĢtırmada, tarhana örneklerine 

ait su absorbsiyon kapasitesi değerlerini 0.65-0.80 ml/g aralığında tespit etmiĢtir. Su 

absorbsiyon kapasitesi değerlerinin lüpen yoğurdu ikamesi ile önemli ölçüde değiĢtiği 

belirtilmiĢtir (P<0.05). 

Yapılan bir çalıĢmada, tarhanada kullanılan mayanın ürünün fonksiyonel 

özellikleri  üzerine etkisi araĢtırılmakta ve maya ilave edilen örneklerde önemli 

fonksiyonel özelliklerden olan su absorbsiyon kapasitesinin azaldığı görülmektedir 

(Çelik ve ark., 2005). 

Keçiboynuzu unu katkılı tarhana üretiminin yapıldığı bir çalıĢmada su 

absorbsiyon kapasitesi değerlerinin 0.62 ml/g-0.64 ml/g arasında değiĢtiği rapor 

edilmiĢtir (Erol, 2010). 

ErtaĢ ve ark. (2015) tarafından yapılan bir çalıĢmada ise tarhana üretiminde 

yoğurt yerine farklı oranlarda peynir altı suyu (% 0, 12, 25 ve 50) kullanılmıĢ, 

tarhanaların su absorbsiyon kapasitesi değerleri sırası ile 0.73 ml/g, 0.56 ml/g, 0.44 ml/g 

ve 0.41 ml/g olarak bulunmuĢtur. Yoğurtların ikame oranı artıkça tarhanalarda su 

absorbsiyon kapasitesi değerlerinin düĢtüğü tespit edilmiĢtir.  

4.2.2.2. Yağ absorbsiyon kapasitesi  

Yağ absorbsiyon kapasitesi, faz ayrımının önlenmesinde ve gıdaların duyusal 

özelliklerinde önemli etkiye sahip olup gıda sisteminin hidrofobiklik derecesini 

göstermektedir. Tarhana içerisinde tarhana granüllerine yapıĢan yağ globüllerinin 

artması üründe yağ dağılımının homojen olmasını sağlamaktadır (ErtaĢ ve ark., 2015). 

Tarhana örneklerine ait yağ absorbsiyon kapasitesi sonuçları Çizelde 4.5‘de 

verilmiĢtir. Tarhana örneklerine ait yağ absorbsiyon kapasitesi değerleri 1.28-1.45 ml/g 

arasında değiĢmekte olup ortalama 1.36±0.05 ml/g bulunmuĢtur (Çizelge 4.5). 

Varyans analizi sonuçlarına bakıldığında tarhanaların yağ absorbsiyon 

kapasitelerinin yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak önemsiz olduğu bulunmuĢtur (Çizelge 4.6). 
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Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları incelendiğinde tarhana örneklerine ait 

yağ absorbsiyon kapasitesi değerleri istatistiki olarak birbirleri ile aynı grupta yer 

almaktadır. Tarhana örnekleri yoğurtların ikame oranları açısından değerlendirildiğinde 

ise ikame oranları arasında istatistiki olarak bir fark bulunamamıĢtır (Çizelge 4.7). 

Tarhananın fonksiyonel özellikleri üzerinde acı bakla (Lupinus albus L.) 

yoğurdu kullanımının etkisinin incelendiği bir çalıĢmada, tarhana örneklerine ait yağ 

absorbsiyon kapasitesi değerleri arasında ki farkın istatistiki olarak önemli olmadığı 

bulunmuĢtur (p>0.05) (ErtaĢ, 2014). 

Karabuğday unu kullanılarak üretilen tarhana örneklerine ait yağ tutma 

kapasitesi değerleri 0.50-6.44 ml/g aralığında bulunmuĢtur (Bilgiçli, 2009). 

ErtaĢ ve ark. (2015), tarafından yapılan bir çalıĢmada ise tarhana üretiminde 

yoğurt yerine farklı oranlarda peynir altı suyu (% 0,  12.5,  25 ve 50) kullanılmıĢ, 

tarhanaların yağ tutma kapasitesi değerleri 0.79-0.93 ml/g arasında tespit edilmiĢtir. 

Yapılan bir çalıĢmada, tarhananın fonksiyonel özellikleri üzerine dirençli 

niĢastanın etkisi incelenmiĢ ve tarhanalara ait yağ tutma kapasitesi değerleri 1.75-2.27 

g/g aralığında belirlenmiĢtir (Bayrakçı ve Bilgiçli, 2015). 

Tarhana formülasyonunda tam tahıllı küspenin tarhanaya fonksiyonel özellik 

kazandırmak amacıyla buğday unu yerine belirli oranlarda kullanıldığı bir çalıĢmada, 

örneklerin yağ absorbsiyon kapasitesi değerlerinin 0.62-1.00 ml/g arasında değiĢtiği 

belirlenmiĢtir (Rizk ve ark., 2019). 

Tarhana üretiminde farklı tahıl ve bakliyat unlarının kullanıldığı bir çalıĢmada, 

tarhanaların yağ tutma kapasitesi değerlerinin 2.69-3.03 ml/g arasında değiĢtiği 

belirtilmiĢtir (Ertop ve Atasoy, 2019). ÇalıĢmamızdaki bulguların literatürde yapılan 

çalıĢmaların bazılarından yüksek, bazılarından düĢük olduğu görülmektedir. 

Fermantasyon, kurutma ve farklı tarhana içerikleri tarhananın fonksiyonel özelliklerden 

birisi olan yağ absorbsiyon kapasitesini de etkilemekte ve farklılıklara yol açmaktadır 

(Bilgiçli, 2009). 

4.2.2.3. Emülsiyon aktivitesi  

Emülsiyon aktivitesi, arayüzdeki stabilize yağ damlacıklarının alanına bağlı bir 

kavramdır. Bu özellik yağ içeriğinin, protein konsantrasyonunun ve emülsiyonu 

üretmek için kullanılan ekipman tipinin bir fonksiyonudur (Hayta ve ark., 2002). 
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Tarhana örneklerine ait emülsiyon aktivitesi tüm örneklerde %100 olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.5). 

Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları emülsiyon aktivitesi değerleri açısından 

incelendiğinde tüm tarhana örnekleri aynı değerlere sahip olup aralarında istatistiki bir 

fark bulunamamıĢtır. Ġkame oranı açısından değerlendirildiğinde ise ikame oranlarının 

istatistiki olarak bir fark oluĢturmadığı görülmüĢ tüm ikame oranlarında emülsiyon 

aktivitesi %100 bulunmuĢtur (Çizelge 4.7). 

Buğday unuyla tahıl küspesinin ikame edilmesi ile üretilen tarhana örneklerinin 

emülsiyon aktivitesi değerleri %96.20-96.70 arasında bulunmuĢ olup sonuçların 

istatistiki olarak önemli bir fark oluĢturmadığı belirlenmiĢtir (Rizk ve ark., 2019). 

Farklı oranlarda peynir altı suyunun (% 0, 12.5, 25 ve 50) yoğurt ile ikamesi 

sonucu üretilen tarhana örneklerinin incelendiği bir çalıĢmada, tarhanaların emülsiyon 

aktivitesi değerleri %93.52-95.82 arasında tespit edilmiĢtir (ErtaĢ ve ark., 2015).  

Fonksiyonel özelliklerden birisi olan emülsiyon aktivitesinin gıdadaki protein 

miktarından çok protein türünden etkilendiği öne sürülmüĢtür (Prinyawiwatkul ve ark., 

1993). Gıda sistemlerinin birçoğunda, bunların stabil emülsiyonlar oluĢturma 

yeteneklerini protein ve lipidlerin etkileĢiminin belirlediği belirtilmektedir (Hayta ve 

ark., 2002). Protein-lipid etkileĢimi pH, iyonik güç ve sıcaklık gibi faktörlerden 

etkilenmektedir (Gürsoy ve ark., 2003). ÇalıĢmamızda elde edilen değerler yapılan 

çalıĢmalardan az da olsa yüksek bulunmuĢtur. Bu farklılığın tarhana üretiminde 

kullanılan hammaddelerin protein içeriğinden ve protein-lipid etkileĢiminin yüksek 

oluĢundan kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

4.2.2.4. Köpük kapasitesi ve köpük stabilitesi  

Elde edilen sıvı tabaka ile ayrılmıĢ hava hücrelerinden oluĢan iki fazlı bir yapı 

olarak adlandırılan köpük, kararsız bir yapıya sahiptir. Tahıl kaynaklı gıdaların köpürme 

yeteneklerinde fermantasyon olumlu ya da olumsuz etkilere yol açabilmektedir. Köpük 

kapasitesi ve stabilitesini kullanılan hammaddelerin bileĢiminde bulunan protein, yağ ve 

saponin (bitkilerde bulunan glikozit) benzeri maddeler önemli derecede etkilemektedir 

(Erol, 2010; Ġbanoğlu ve ark., 1999; Doxastakis ve ark., 2005). Yapımında yoğurt ve 

unun kullanıldığı tarhana, baĢta kazein olmak üzere süt proteinleri ve undan elde edilen 

buğday proteinlerini (örneğin glutenin ve gliadinler) yapısında bulundurmaktadır. Süt 

proteininin iĢlevselliği, yapısal bileĢim ve konformasyondaki değiĢikliklerle ilgili olup 



 

 

59 

bu değiĢiklikler proteinler üzerinde hidrofobik yan zincirlerin açığa çıkmasına neden 

olabilmektedir ( Hayta ve ark., 2002). Soya ve buğday proteinlerinin, yüksek köpürme 

yeteneğine sahip proteinler içerisinde olduğu bilinmektedir (Saldamlı, 1998). 

Tarhana örneklerine ait köpük kapasitesi sonuçları Çizelge 4.5‘ de verilmiĢ olup 

sonuçlar 0.35-0.64 ml/ml arasında değiĢmiĢ, ortalama 0.44±0.04 ml/ml bulunmuĢtur. 

Örneklerin köpük kapasitesi değerlerine ait varyans analizi incelendiğinde 

yoğurt çeĢidi interaksiyonunun istatistiki olarak p<0.05 düzeyinde önemli olduğu, 

ikame oranı interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu, 

―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ interaksiyonunun ise istatistiki olarak önemsiz olduğu 

görülmüĢtür (Çizelge 4.6). 

Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları incelendiğinde köpük kapasitesi 

değerleri birbirleri ile benzer bulunmuĢ olup mercimek yoğurdu ilaveli tarhanalarda 

0.53 ml/ml, badem yoğurdu ilaveli tarhanalarda 0.44 ml/ml, yulaf yoğurdu ilaveli 

tarhanalarda, 0.43 ml/ml, nohut yoğurdu ilaveli tarhanalarda, 0.43 ml/ml, fındık 

yoğurdu ilaveli tarhanalarda 0.42 ml/ml ve pirinç yoğurdu ilaveli tarhanalarda 0.42 

ml/ml olarak tespit edilmiĢtir. Ġkame oranı açısından bakıldığında; en yüksek değer 

%100 yoğurt ikame oranına sahip tarhanalarda elde edilmiĢtir (Çizelge 4.7). 

Çizelge 4.5‘de verilen köpük stabilitesi değerlerine göre tarhanalara ait stabilite 

değerleri 0.83-3.25 dk arasında değiĢmekte olup ortalama 2.12±0.30 dk bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait köpük stabilitesi değerleri 

bakımından incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve  ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu görülmüĢtür 

(Çizelge 4.6). 

Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları incelendiğinde tarhana örneklerine ait 

köpük stabilitesi değerlerinin; fındık yoğurdu ilaveli tarhanalarda 2.67 dakika, pirinç 

yoğurdu ilaveli tarhanalarda 2.35 dakika, nohut yoğurdu ilaveli tarhanalarda 2.21 

dakika, badem yoğurdu ilaveli tarhanalarda 2.13 dakika, mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhanalarda 1.92 dakika ve yulaf yoğurdu ilaveli tarhanalarda 1.44 dakika olduğu 

belirlenmiĢtir. Tarhana örnekleri yoğurt ikame oranları açısından incelendiğinde köpük 

stabilitesine ait en düĢük değer %100 bitkisel yoğurt kullanılan tarhana örneklerinde 

belirlenmiĢtir. %0 ve %50 ikame yoğurt oranına sahip tarhana örneklerinin köpük 

stabilite değerleri istatistiki olarak benzer bulunmuĢtur (Çizelge 4.7). Tarhanaların 

köpük kapasitesi ve stabilitesi değerlerinde kullanılan hammaddelerin protein içeriğinin 

ve yapısının etkili olabileceği düĢünülmektedir. 
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Tarhana örneklerinde köpük stabilitesi değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × 

ikame oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.8‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; en 

yüksek köpük stabilitesi değerini %50 oranında pirinç yoğurdu kullanımı ile elde edilen 

tarhana örneği alırken, en düĢük köpük stabilitesi değerini %100 oranında yulaf 

yoğurdu kullanımı ile elde edilen tarhana örneğinin aldığı görülmektedir. Kontrol grubu 

tarhana örneğine göre badem, nohut ve mercimek yoğurdu ile elde edilen tarhanaların 

köpük stabilitesi değerleri tarhana formülasyonundaki tüm kullanım oranlarında 

azalmaktadır. 

 

ġekil 4.8. Tarhana örneklerinin köpük stabilitesi değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   

interaksiyonu 

Acı bakla (Lupinus albus L.) yoğurdu katkılı tarhana örneklerinde %25' in 

üzerindeki lüpen yoğurdu seviyesinin tarhana numunelerinin köpük kapasitesi 

özelliklerini iyileĢtirdiği, lüpen yoğurdu ilavesinin köpük stabilitesini olumsuz yönde 

etkilediği belirtilmiĢtir. Bu çalıĢmada, köpük kapasitesi değerleri 0.36-1.43 ml/ml 

aralığında değiĢirken, köpük stabilitesi değerleri 0.97-3.18 dk aralığında değiĢmiĢtir 

(ErtaĢ ve ark., 2014).  

Tarhana yapımında yağı azaltılarak elde edilen fındık posasının belirli oranlarda 

kullanıldığı çalıĢmada, tarhanalarda artan fındık posası oranıyla köpük kapasitesinin de 

arttığı, köpük kapasitesi sonuçlarının 0.00 ile 1.04 (ml/ml) arasında değiĢtiği belirtilmiĢ, 

tarhana örneklerine ait köpük stabilitesi değerleri ise 0.00-2.28 dk aralığında 

bulunmuĢtur (Oğurlu, 2019). 

Yağı azaltılarak elde edilmiĢ badem posasının kullanıldığı tarhana örneklerinde 

artan badem posası oranıyla köpük kapasitesinin de arttığı yapılan çalıĢmada 
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bildirilmiĢtir. Tarhana örneklerine ait köpük stabilitesi değerleri 0.00-2.78 dk aralığında 

bulunmuĢtur. Sulu ortamlarda çözünürlüğünün iyi olduğu bilinen badem proteinlerinin 

tarhana örneklerinin köpük kapasitesini arttırdığı düĢünülmektedir. Köpük kapasitesi ve 

köpük stabilitesi üzerinde bademin yüksek yağ içeriğinin de bir etken olabileceği 

belirtilmektedir (ġensoy, 2019).  

ErtaĢ ve ark. (2015), tarhana üzerine yaptıkları çalıĢmada, yoğurt yerine farklı 

oranlarda peynir altı suyu kullanarak tarhanalar üretmiĢ ve bu tarhanalarda, köpük 

kapasitesi değerlerini sırası ile 0.55 ml/ml, 0.62 ml/ml, 0.69 ml/ml, 0.77 ml/ml olarak 

belirlemiĢlerdir. Köpük stabilitesi değerleri sırası ile 7.29 dk, 2.21 dk, 0.42 dk, 0.29 dk 

olarak tespit edilmiĢtir. Tarhanalarda peynir altı suyu ilavesinin köpük kapasitesini 

arttırdığı köpük stabilitesini ise azalttığı bildirilmiĢtir. 

Erol (2010), çalıĢmasında % 0, 3, 5 ve 8 oranında keçiboynuzu unu katkılı 

tarhana örnekleri üretmiĢ ve artan keçiboynuzu unu oranının tarhanaların köpüklenme 

kapasitesi arttırdığını, köpüklenme stabilitesini ise azalttığını bildirmiĢtir. Genel olarak 

çalıĢmamızda ki bulgular ile yapılan çalıĢmaların benzerlik gösterdiği görülmektedir. 

Proteinlerin çözünürlüğünün yüksek olması köpük oluĢumu ve stabilitesinde 

önemli bir etkiye sahiptir. Bu konu üzerine çalıĢma yapan bazı araĢtırmacılar, iyi 

köpürme ve stabilite özelliklerinde; pH, sıcaklık, protein miktarı, tuz ve Ģekerlerin 

varlığı, lipid konsantrasyonu, denatürasyon derecesi,  karıĢtırma süresi ve proses 

yöntemlerinin fark yarattıklarını tespit etmiĢlerdir (BaĢçam, 2014; Ġbanoğlu ve 

Ġbanoğlu, 1999; Kinsella, 1979).  

 

4.2.3. Kimyasal analiz sonuçları 

4.2.3.1. pH  

Tarhana örneklerine ait pH tayini sonuçları Çizelge 4.8‘ de veriĢmiĢtir. 

Tarhanalara ait pH değerleri 4.46-4.84 aralığında değiĢmekte olup ortalama 4.70±0.02 

bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait pH değerleri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranları ve ―yoğurt çeĢidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonları açısından istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu 

görülmüĢtür (Çizelge 4.9). 
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Çizelge 4.10‘ de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhanadaki pH 

değerleri bakımından incelendiğinde en düĢük değerleri yulaf ve pirinç yoğurdu katkılı 

tarhana örnekleri alırken, en yüksek değerleri fındık ve nohut yoğurdu katkılı tarhana 

örnekleri almıĢtır. Tarhanalardaki ikame yoğurtların oranı açısından 

değerlendirildiğinde en yüksek pH değerini %0 ikame oranına sahip kontrol tarhananın 

aldığı belirlenmiĢtir. 

Soyyiğit (2004), yaptığı çalıĢmasında 23 adet un tarhanası, 4 adet göce tarhanası 

olmak üzere Isparta‘nın çeĢitli bölgelerinden topladığı 27 tarhana örneği üzerinde 

araĢtırmalar yapmıĢtır. Elde ettiği sonuçlara göre tarhana örneklerinin pH değerlerinin 

3.61-4.86 arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. 

ġensoy (2019), çalıĢmasında badem posalı katkılı tarhana örneklerinde pH 

değerlerinin 4.76-5.12 aralığında olduğunu bildirmiĢtir. Tarhana örneklerinde badem 

posası katkısı arttıkça örneklerin pH değerlerinin de arttığı belirtilmiĢtir. 
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Çizelge 4.8. Tarhana örneklerine ait kimyasal analiz sonuçları

1 

Yoğurt çeĢidi  Ġkame Oranı pH Titrasyon  

Asitliği 

(%) 

Nem  

(%) 

Kül 

(%) 

Protein 

(%) 

Yağ 

(%) 

Karbonhidrat 

(%) 

Enerji 

(kcal) 

Fındık 

0 4.75±0.01 1.88±0.04 6.75±0.35 1.96±0.03 18.03±0.09 2.47±0.40 70.79±0.11 377.51±0.17 

50 4.77±0.03 1.61±0.09 7.43±0.11 1.83±0.01 17.45±0.10 4.05±0.10 69.24±0.14 383.21±0.16 

100 4.80±0.01 1.43±0.08 7.99±0.08 1.61±0.04 15.97±0.07 6.26±0.00 68.17±0.11 392.90±0.23 

Badem 

0 4.68±0.03 1.85±0.03 6.65±0.14 1.93±0.04 18.01±0.10 2.46±0.36 70.80±0.07 377.37±0.07 

50 4.71±0.03 1.71±0.09 6.97±0.35 1.92±0.25 17.66±0.17 3.84±0.21 69.61±0.33 383.64±0.14 

100 4.75±0.01 1.51±0.08 7.10±0.21 1.65±0.01 16.41±0.16 5.62±0.24 69.22±0.21 393.10±0.17 

Yulaf 

0 4.77±0.02 1.87±0.01 6.67±0.02 1.90±0.04 18.00±0.11 2.50±0.28 70.78±0.11 377.40±0.07 

50 4.53±0.01 1.53±0.08 8.48±0.58 1.59±0.18 16.84±0.14 2.21±0.03 70.88±0.33 370.77±0.23 

100 4.46±0.01 1.44±0.06 10.29±0.23 1.49±0.08 14.83±0.13 0.96±0.03 72.43±0.33 357.68±0.28 

Pirinç 

0 4.73±0.01 1.84±0.02 6.58±0.04 1.88±0.17 18.04±0.10 2.33±0.46 70.75±0.08 377.43±0.08 

50 4.55±0.03 1.61±0.11 8.45±0.20 1.48±0.04 16.20±0.21 1.98±0.06 71.89±0.35 370.18±0.13 

100 4.53±0.01 1.43±0.13 10.14±0.03 1.25±0.02 13.13±0.06 0.85±0.07 74.63±0.17 358.69±0.16 

Nohut 

0 4.84±0.03 1.82±0.01 6.55±0.14 1.95±0.15 17.98±0.07 2.35±0.35 70.76±0.04 377.46±0.13 

50 4.82±0.03 1.44±0.08 8.40±0.07 1.64±0.59 17.08±0.16 2.09±0.04 70.79±0.30 370.29±0.27 

100 4.71±0.01 1.33±0.11 10.01±0.04 1.51±0.06 15.30±0.13 0.87±0.04 72.31±0.14 358.27±0.17 

Mercimek 

0 4.69±0.04 1.80±0.01 6.43±0.60 1.80±0.14 18.05±0.10 2.40±0.21 70.78±0.06 377.36±0.08 

50 4.74±0.03 1.42±0.08 8.10±0.07 1.91±0.62 17.32±0.11 1.82±0.11 70.85±0.16 369.06±0.14 

100 4.76±0.04 1.26±0.08 9.88±0.03 1.79±0.36 15.35±0.08 0.66±0.04 72.32±0.30 356.62±0.42 

Minumum-Maksimum  4.46-4.84 1.26-1.88 6.43-10.29 1.25-1.96 13.13-18.05 0.66-6.26 68.17-74.63 356.62-393.10 

Ortalama±std  4.70±0.02 1.60±0.07 7.94±0.18 1.72±0.16 16.76±0.12 2.54±0.17 70.94±0.19 373.63±0.17 
1
Sonuçlar iki tekerrürün ortalamasıdır. 

1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır. 
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Çizelge 4.9. Tarhana örneklerinin kimyasal analiz sonuçlarına ait varyans analizi sonuçları

1 

VK SD 

pH Titrasyon 

Asitliği 

Nem Kül Protein Yağ Karbonhidrat Enerji 

KT F KT F KT F KT F KT F KT F KT F KT F 

Yoğurt 

çeĢidi  (A) 

5 0.22 76.45
** 

0.16 5.33
** 

12.26 38.12
** 

0.42 1.43
ns 

9.10 121.46
** 

45.17 183.58
** 

36.83 163.45
** 

2101.21 11342.54
** 

Ġkame 

Oranı (B) 

2 0.04 30.35
** 

1.21 101.07
** 

41.60 323.35
** 

0.76 6.44
** 

50.86 1696.67
** 

0.37 3.74
* 

6.16 68.29
** 

380.96 5141.16
** 

A×B 10 0.14 24.61
** 

0.05 0.82
ns 

9.95 15.46
** 

0.29 0.49
ns 

6.65 44.38
** 

34.90 70.92
** 

29.03 64.41
** 

1683.58 4544.08
** 

Hata 18 0.01  0.11  1.16  1.06  0.27  0.89  0.81  0.67  
1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır. 

1
*p<0.05 düzeyinde önemli. **p<0.01 düzeyinde önemli. ns: önemsiz. 

 

 

Çizelge 4.10. Tarhana örneklerinin kimyasal analiz sonuçlarına ait çoklu karĢılaĢtırma testi sonuçları
1 

Faktör n pH Titrasyon Asitliği (%) Nem(%) Kül(%) Protein(%) Yağ(%) Karbonhidrat(%) Enerji(kcal)  

Yoğurt çeşidi            

Fındık 6 4.77
a 

1.64
ab 

7.39
b 

1.80
a 

17.15
a 

4.26
a 

69.40
d 

384.54
a 

 

Badem 6 4.71
b 

1.69
a 

6.91
c 

1.83
a 

17.36
a 

3.97
a 

69.88
c 

384.70
a 

 

Yulaf 6 4.59
c 

1.61
abc 

8.48
a 

1.66
a 

16.56
c 

1.89
b 

71.36
b 

368.62
b 

 

Pirinç 6 4.60
c 

1.62
abc 

8.39
a 

1.53
a 

15.79
d 

1.72
b 

72.42
a 

368.77
b 

 

Nohut 6 4.79
a 

1.53
bc 

8.32
a 

1.70
a 

16.79
b 

1.77
b 

71.29
b 

368.67
b 

 

Mercimek 6 4.73
b 

1.49
c 

8.14
a 

1.83
a 

16.91
b 

1.63
b 

71.32
b 

367.68
c 

 

İkame oranı (%)           

0 12 4.74
a 

1.84
a 

6.60
c 

1.90
a 

18.02
a 

2.42
b 

70.78
b 

377.42
a 

 

50 12 4.69
b 

1.55
b 

7.97
b 

1.73
ab 

17.09
b 

2.66
a 

70.54
c 

374.53
b 

 

100 12 4.67
b 

1.40
c 

9.24
a 

1.55
b 

15.16
c 

2.54
ab 

71.51
a 

369.54
c 

 
1
Aynı harfle iĢaretlenmiĢ aynı sütundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.05). 
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Tarhana örneklerinde pH değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.9‘ da verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; fındık, badem ve 

mercimek yoğurtlarının tarhana formülasyonundaki kullanım oranları arttıkça pH 

değerlerinin arttığı görülürken yulaf, pirinç ve nohut yoğurtlarının kullanım oranları 

arttıkça pH değerlerinin azaldığı görülmektedir. 

 

ġekil 4.9. Tarhana örneklerinin pH değeri üzerinde etkili    yoğurt çeĢidi   ikame oranı   interaksiyonu 

Oğurlu (2019), tarhana üretiminde fındık posasını %5, 10, 15, 20, 25 ve 30 

oranlarında formülasyona ekleyerek tarhana üretimi gerçekleĢtirmiĢ, üretilen bu tarhana 

örneklerinde fındık posası oranı artıkça örneklerin pH değerinin de arttığını belirtmiĢtir. 

Yapılan bir çalıĢmada, tarhana üretiminde acı bakla (Lupinus albus L.) yoğurdu 

kullanımının tarhananın çeĢitli özellikleri üzerindeki etkisi incelenmiĢtir. Elde edilen 

tarhana örneklerinde yapılan pH analizine göre kontrol grubu tarhanaların pH değeri 

4.71 olarak belirlenmiĢtir. Tarhana örneklerinde lüpen yoğurdu ikame oranı arttıkça pH 

değerinin azaldığı ifade edilmiĢtir (ErtaĢ, 2014). 

Özdestan (2009), Türkiye‘nin farklı bölgelerinde bir kısmı evde üretilen bir 

kısmı piyasada satılan 20 farklı tarhana örneğinde çeĢitli analizler yapmıĢtır. 

Tarhanalara ait pH değerlerini evlerde üretilenlerde 3.43-5.03 aralığında, ticari olarak 

üretilenlerde ise 3.84-4.55 aralığında tespit etmiĢtir. 

Özdemir ve ark. (2007), tarhana örneklerine ait pH değerlerinin 3.5-5.0 arasında 

değiĢim gösterdiğini belirtmiĢlerdir. Bizim çalıĢmamızdaki değerler genellikle yapılan 

çalıĢmalarda ki verilen aralıkta yer almaktadır. Bazı çalıĢmalardaki değerlerle küçük 

farkların oluĢmasında, kullanılan yoğurt ve unun çeĢidi, yoğurt yerine farklı ikame 

hammaddelerin kullanımı, üretimde maya ve tuz kullanımı, fermantasyon süresi ve 
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koĢulları gibi faktörlerin etkili olabileceği düĢünülmektedir (Esimek, 2010; Göncü, 

2020). 

4.2.3.2. Titrasyon asitliği  

Çizelge 4.8‘de tarhana örneklerine ait titrasyon asitliği değerlerine bakıldığında 

sonuçların %1.26-1.88 arasında değiĢtiği belirlenmiĢ, ortalama %1.60±0.07 olarak 

bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait titrasyon asitliği değerleri 

bakımından incelendiğinde yoğurt çeĢidi ve ikame oranı istatistiki olarak p<0.01 

düzeyinde önemli olduğu, ―yoğurt çeĢidi x ikame oranı‖ interaksiyonlarının ise 

istatistiki olarak önemsiz olduğu görülmüĢtür (Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.10‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhanadaki 

titrasyon asitliği değerleri bakımından incelendiğinde sonuçların birbirleri ile benzer 

olduğu görülmektedir. Titrasyon değerleri; badem yoğurdu %1.69, fındık yoğurdu 

%1.64, pirinç yoğurdu %1.62, yulaf yoğurdu %1.61, nohut yoğurdu %1.53 ve 

mercimek yoğurdu ilaveli tarhanalarda %1.49 bulunmuĢtur. Ġkame oranları açısından 

ele alındığında ise tarhanalardaki bitkisel yoğurtların ikame oranları arttıkça 

tarhanaların titrasyon asitliği değerlerinin %1.84‘den %1.40‘a düĢtüğü belirlenmiĢtir. 

Yapılan bir çalıĢmada, MaraĢ tarhanası üretiminde üç farklı oranda üç farklı 

yoğurt kültürü kullanılarak yapılmıĢ yoğurtlar kullanılmıĢtır. Elde edilen tarhanalara ait 

değerlendirmelerde kuru tarhanalara ait titrasyon asitliği değerleri %1.91-3.64 

aralığında bulunmuĢtur (Dağ ve Ġnanç, 2019). 

Bilgiçli ve ark. (2006)‘nın tarhana formülasyonuna buğday rüĢeymi/kepek 

ilavesinin tarhananın çeĢitli özellikleri üzerindeki etkisini inceledikleri çalıĢmalarında, 

tarhana örneklerine ait toplam titre edilebilir asitlik değerleri %1.73-3.76 aralığında 

tespit edilmiĢtir. 

Ertan (2018)‘nın tarhana üretiminde fermente bir ürün olan kefiri yoğurt ikamesi 

olarak kullandığı çalıĢmasında, tarhana örneklerinin titrasyon asitliği değerleri %1.5-1.7 

aralığında belirlenmiĢtir. 

Tarhana üretiminde peynir altı suyu konsantresi kullanımının gerçekleĢtirildiği 

bir çalıĢmada, tarhana örneklerinde en yüksek asitlik derecesi yoğurtlu kontrol 

tarhanalarda elde edilirken, peynir altı suyu ilaveli örnekler en düĢük değerleri almıĢtır. 

Tarhanalarda peynir altı suyu katkısı oranı arttıkça asitliğin düĢtüğü belirtilmiĢtir. 
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Peynir altı suyu eklenen tarhanalarda, fermantasyonda sadece doğal ve sınırlı 

mikrobiyal floranın etkili olduğu, kontrol tarhanalarda ise yoğurdun kendi laktik kültür 

katılımı ve yüksek titrasyon asitliğinin (%1.80) etkili olduğu belirtilmiĢtir ( ErtaĢ ve 

ark., 2009). 

Tarhana üretiminde, salçanın üretiminde oluĢan atıkların kullanımının 

araĢtırıldığı bir çalıĢmada, tarhanalara ilave edilen domates çekirdeği, posası ve biber 

çekirdeği ile asitlik değerlerinde artma;  biber posası ile azalma olduğu görülmüĢtür. 

Laktik asit bakterilerinin çoğalmasını engelleyen ya da asidi tamponlama özelliği olan 

bir bileĢiğin var oluĢunun bu azalmalara neden olabileceği tahmin edilmektedir (IĢık, 

2013). ÇalıĢmamızda elde ettiğimiz sonuçlar yapılan çalıĢmalarla nispeten benzerlik 

göstermekte olup bitkisel sütlerden üretilerek tarhanalara eklenen yoğurtların 

fermantasyonunda sadece doğal ve sınırlı mikrobiyal floranın etkili olduğu, süzme 

yoğurt ile üretilen tarhanalarda ise yoğurdun kendi laktik kültürünün hakim olduğu ve 

bunun sonucu olarak da ilave edilen bitkisel yoğurt ile titrasyon asitliğinin düĢtüğü 

gözlenmektedir. 

4.2.3.3. Nem  

Farklı oranlarda fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut, mercimek yoğurdu ve süzme 

yoğurt içeren tarhana örneklerinin nem değerleri %6.43-10.29 arasında değiĢmekte olup 

ortalama 7.94±0.18 bulunmuĢtur (Çizelge 4.8). 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait nem değerleri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu görülmüĢtür 

(Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.10‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhanadaki 

nem değerleri bakımından incelendiğinde yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu 

ilaveli tarhanaların nem değerleri birbirine yakın olup ve en yüksek nem değerleri elde 

edilirken, fındık ve badem ilaveli tarhana örnekleri ise nem değeri açısından bunlardan 

daha düĢük değerler vermiĢlerdir. Ġkame yoğurtların kullanım oranları arttıkça 

tarhanalardaki nem değerinin de %6.60‘dan %9.24‘e yükseldiği belirlenmiĢtir. Tarhana 

örneklerinin nem içeriğindeki bu değiĢikliklerin ikame edilen yoğurt çeĢitlerinin 

farklılığından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 
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Tarhana örneklerinde nem değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.10‘ da verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; tarhana üretiminde 

yoğurt ikamesi olarak kullanılan fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek 

yoğurtları %50 ve %100 kullanım oranlarında nem değerlerini arttırmıĢlardır. Bu artıĢ 

yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu kullanımında daha fazla iken fındık ve badem 

yoğurt kullanımında daha azdır. En düĢük nem değeri ise badem yoğurdu kullanımı ile 

elde edilen tarhanalarda görülmüĢtür. 

 

ġekil 4.10. Tarhana örneklerinin nem değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

Türkiye‘nin değiĢik yerlerinden elde edilen 134 farklı tarhana örneği üzerinde 

yapılan araĢtırmaların sonucuna göre tarhana örneklerine ait nem miktarlarının %6.4-

13.9 arasında değiĢtiği belirlenmiĢtir (Siyamoğlu, 1961). 

Esimek (2010), 20 farklı tarhana örneğinin çeĢitli özelliklerini araĢtırdığı 

çalıĢmasında, araĢtırma sonuçlarına göre tarhana örneklerine ait nem miktarlarının % 

6.1-12.7 arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. 

GürdaĢ (2002), Sivas yöresine özgü evde yapılmıĢ 30 farklı tarhana örneği 

üzerinde yapmıĢ olduğu analizlerde tarhana örneklerine ait nem miktarlarının %7.22 – 

16.21 değerleri arasında değiĢtiğini tespit etmiĢtir. 

Tarhana formülasyonuna peynir altı suyu ve mısır unu ilavesinin araĢtırıldığı bir 

çalıĢmada, tarhana örneklerinde yapılan analiz sonuçlarına göre yoğurt yerine ikame 

edilen peynir altı suyu oranı arttıkça tarhanaların nem içeriğinin de arttığı tespit 

edilmiĢtir (Koca ve Tarakçı, 1997). ÇalıĢmamızda belirlenen nem değerleri diğer 

araĢtırmacılar tarafından belirlenen değerler arasında yer almaktadır. 
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4.2.3.4. Kül  

Çizelge 4.8‘de tarhana örneklerine ait kül değerlerine bakıldığında sonuçlar 

%1.25-1.96 arasında değiĢmekte olup ortalama %1.72±0.16 bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait kül değerleri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ ‗interaksiyonları 

açısından istatistiki olarak önemsiz (p>0.05) olduğu, ikame oranının ise p<0.01 

düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.10‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları kül içeriği 

olarak incelendiğinde fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhana örneklerinin kül içeriğinin birbirleri ile yakın değerler verdiği belirlenmiĢtir. 

Ġkame oranı olarak incelendiğinde, %0 ikame oranında %1.90 olan değer, %50 ikame 

oranında %1.73 ve %100 ikame oranında %1.55 olarak tespit edilmiĢtir. Kül 

miktarlarındaki değiĢiklikler tarhanaların yapımında kullanılan ikame edilen 

hammaddelerin kimyasal bileĢiminde bulunan mineral madde içeriklerinin 

farklılığından kaynaklanabilmektedir (GürdaĢ, 2002). 

Esimek (2010), çalıĢmasında incelediği tarhana örneklerine ait kül miktarlarının 

%1.63-17.10 aralığında değiĢtiğini belirtmiĢtir. 

Yapılan bir çalıĢmada, Isparta yöresinden un tarhanası ve göce tarhanası 

çeĢitlerini içeren toplamda 27 tarhana örneği toplanmıĢ ve incelenmiĢtir. AraĢtırma 

sonucunda tarhana örneklerinin kül miktarları % 1.63–13.19 değerleri arasında 

bulunmuĢtur (Soyyiğit, 2004). 

GürdaĢ (2002), 30 adet ev tarhanası üzerinde yaptığı analiz sonuçlarına göre 

tarhanalara ait kül miktarları en düĢük % 0.24, en yüksek % 8.46 ve ortalama 

%1.99±0.42 olarak bulmuĢtur. 

Siyamoğlu (1961), çalıĢmasında Türkiye‘nin pek çok bölgesinden temin ettiği 

134 tarhana örneğinin kül miktarlarını en düĢük %1.42, en yüksek %14.16 ve ortalama 

%6.22 olarak belirtmiĢtir. 

Tamer ve ark. (2007), yaptıkları çalıĢmada Türkiye‘nin farklı yerlerinden 

toplanan 21 tarhana örneğinin kül miktarlarının % 1.36 – 9.40 arasında değiĢtiğini tespit 

etmiĢlerdir. 

Oğurlu (2019), yaptığı çalıĢmasında fındık posası ile katkılanmıĢ tarhana 

örneklerinde kül miktarlarının % 1.215 - %1.731 arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. 
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ÇalıĢmamızdaki tarhanalara ait kül değerleri ile literatür çalıĢmaları benzerlik 

göstermektedir. 

4.2.3.5. Protein  

Tarhana örneklerine ait protein değerlerinin bulunduğu Çizelge 4.8‘de protein 

değerleri %13.13-18.05 aralığında değiĢmekte olup, tarhana örneklerinin protein 

değerleri ortalama %16.76±0.12 bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait protein değerleri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranları ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

‗interaksiyonları açısından istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.10‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhana 

örneklerindeki protein değeri olarak incelendiğinde badem ve fındık ilaveli tarhanalar 

en yüksek değerlere sahip olurken bunları sırasıyla, birbirlerine benzer değerleri ile 

nohut ve mercimek ilaveli tarhanalar, yulaf yoğurdu ilaveli tarhana ve pirinç yoğurdu 

ilaveli tarhana takip etmektedir. Ġkame oranlarına bakıldığında ise artan yoğurt ikamesi 

oranıyla beraber tarhanalardaki protein değerinin azaldığı belirlenmiĢtir. Çizelge 4.1‘ de 

hammaddelerin protein içerikleri karĢılaĢtırıldığında ikame yoğurtların protein 

içeriklerinin süzme yoğurdun protein içeriğinden daha düĢük olduğu görülmektedir. Bu 

duruma bakarak artan ikame yoğurdu kullanım oranının tarhanaların protein değerlerini 

düĢürmesinin anlamlı olduğu sonucuna varılmıĢtır. 

Tarhana örneklerinde protein değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.11‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; %0 

kullanım oranına kıyasla fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurtlarının 

%50 kullanım oranlarında protein değerleri azalırken bu azalıĢ %100 kullanım 

oranlarında da devam etmiĢtir. Pirinç yoğurdu kullanımı ile elde edilen tarhanalarda ki 

azalıĢın diğer tarhanalara göre daha büyük olduğu görülmektedir. 
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ġekil 4.11. Tarhana örneklerinin protein değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   

interaksiyonu 

Kefirin tarhana üretiminde, tarhananın hammaddelerinden birisi olan yoğurt 

yerine kullanılmasının araĢtırıldığı bir çalıĢmada, tarhana örnekleri protein içerikleri 

açısından değerlendirildiğinde kefir oranı arttıkça protein miktarının azaldığı 

belirtilmiĢtir (Ertan, 2018). 

Göncü (2020), boza ve çeĢitli mercimeklerden elde edilmiĢ unların tarhana 

üretiminde kullanılabilirliğini araĢtırdığı çalıĢmasında, tarhana örneklerine ait protein 

değerlerini incelediğinde tarhana örneklerinde yoğurt yerine boza kullanımının protein 

değerlerini azalttığını bildirmiĢtir. 

Siyamoğlu (1961), tarhana yapımı ve üretilen tarhanaların bileĢimi üzerinde 

yaptığı araĢtırmasında, farklı 134 tarhana örneğinin protein değerlerini en düĢük %12, 

en yüksek %29.92 ve ortalama %16 olarak belirlemiĢtir. 

Pirkul (1988), ev tipi ve belirli formülle üretilen ticari tarhana örnekleri üzerinde 

yaptığı incelemede, ev üretimi tarhana örneklerinin protein miktarlarını %17.60 ve 

%17.80, belirli formülle üretilen tarhana örneklerinin protein miktarlarını ise en düĢük 

%12.22, en yüksek %18.31 olarak belirlemiĢtir. 

Soyyiğit (2004), 27 tarhana örneğini üzerinde yaptığı araĢtırma sonucunda 

tarhana örneklerinin protein değerlerinin %12.79 - 21.58 arasında değiĢtiğini tespit 

etmiĢtir. 

Esimek (2010), ticari olarak temin edilen ve ülkenin değiĢik bölgelerinden 

toplanan, 20 tarhana örneğinin protein değerlerinin sırasıyla %10.53 - %18.22 

aralığında olduğunu belirtmiĢtir. 
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Tamer ve ark. (2007), yaptığı çalıĢmalarında Türkiye'nin farklı yerlerinden 

toplanan 21 tarhana örneğinin içeriklerini incelemiĢler ve numunelerin protein 

değerlerinin %6.77 - 28.55 aralığında değiĢtiğini tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde 

ettiğimiz tarhanalara ait protein değerlerinin literatürde verilen tarhana örneklerinin 

protein değerleri aralığında yer aldığı görülmektedir. 

4.2.3.6. Yağ 

Tarhana örneklerine ait yağ değerleri Çizelge 4.8‘de verilmiĢ olup tarhanaların 

yağ değerleri %0.66-6.26 aralığında değiĢmiĢ, ortalama 2.54±0.17 bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait yağ değerleri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ ‗interaksiyonları 

açısından istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu, ikame oranının ise p<0.05 

düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.10‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhana 

örneklerindeki yağ değerlerine bakıldığında en yüksek değerleri fındık ve badem 

yoğurdu ilaveli tarhanalar alırken, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhanalar benzer yağ değerlerini almıĢ ve bu değerler fındık ve badem yoğurdu ilaveli 

tarhanalara göre daha düĢük bulunmuĢtur. Kabuklu meyvelerden fındık ve badem 

bileĢimlerinde yüksek miktarda yağ bulundurmaktadırlar (Abbey ve ark., 1994). 

YetiĢtiği bölge ve çeĢide göre değiĢmekle beraber fındığın bileĢiminde bulunan yağ 

miktarı %50-73 arasında farklılık göstermektedir (Kesen ve ark., 2016). 

Ġkame oranı açısından değerlendirildiğinde ise yağ değerleri birbirleri ile yakın 

sonuçlar vermiĢ olup, %0 ikame oranında %2.42, %50 ikame oranlı tarhana 

örneklerinde %2.66, %100 ikame oranlı tarhana örneklerinde %2.54 olarak 

belirlenmiĢtir. Çizelge 4.1‘de hammaddelerin yağ içeriklerine bakıldığında fındık ve 

badem yoğurdunun süzme yoğurda göre daha yüksek yağ içerine sahip olduğu, yulaf, 

pirinç, nohut ve mercimek yoğurtlarının ise süzme yoğurda göre daha düĢük yağ 

içeriğine sahip oldukları görülmektedir. Bu açıdan bakıldığında fındık ve badem 

yoğurdu ilaveli tarhanaların yağ içeriklerinin kontrol tarhanaya göre yüksek olması, 

diğer yoğurt ilaveli tarhanaların ise kontrol tarhanaya göre düĢük yağ içeriğine sahip 

olmaları beklenen bir durumdur. 

Tarhana örneklerinde yağ değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.12‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; yoğurt ikamesi 
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olarak tarhana formülasyonunda fındık ve badem yoğurdunun %50 ve %100 

oranlarında kullanımı örneklerin yağ değerlerini arttırmıĢ olup en yüksek değer %100 

fındık yoğurdu kullanımında görülmüĢtür. Yulaf, pirinç, nohut ve mercimek 

yoğurdunun kullanım oranı arttıkça tarhanaların yağ değerleri azalmıĢ olup en düĢük 

yağ değeri %100 mercimek yoğurdu kullanımında görülmüĢtür. 

 

ġekil 4.12. Tarhana örneklerinin yağ değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

Tamer ve ark. (2007), 21 farklı tarhana örneğini analiz etmiĢler ve tarhanalara ait 

yağ değerlerinin %0.48 - 15.78 arasında değiĢkenlik gösterdiğini belirtmiĢlerdir. 

Oğurlu (2019), tarhana örneklerinde fındık posası oranı arttıkça tarhananın yağ 

değerlerinin artıĢ gösterdiğini bildirmiĢtir. Kontrol örneklerine ait yağ miktarlarını 

ortalama %2.42 olarak bulmuĢ, % 30 yağı azaltılmıĢ fındık posası kullanılan örneklerin 

yağ miktarlarını ise %11.30 olarak bulmuĢtur. 

ġensoy (2019), tarhana yapımında badem posalarının yağını azaltarak 

formülasyona eklemiĢ ve tarhanalardaki posa oranı arttıkça yağ içeriğinin de arttığını 

tespit etmiĢtir.  

Özdemir ve ark. (2007), yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında 5 farklı tarhana 

örneğini incelemiĢler ve tarhana örneklerinin yağ miktarlarının %1-9 arasında 

değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. 

Türkiye‘nin farklı bölgelerindeki ev yapımı tarhanaların yağ değerlerinin %0.25 

-4.12 aralığında değiĢtiği belirtilirken; ticari tarhanaların yağ değerlerinin ise %0.21-

7.00 aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Cagindi ve ark., 2016). 

Tarhanadaki buğday ununun domates çekirdekleri ile ikame edildiği çalıĢmada,  

elde edilen tarhanalardan kontrol tarhana örneği için yağ miktarı %2.27 olarak 
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belirlenmiĢtir. Tarhanadaki domates çekirdeği oranı arttıkça tarhana örneklerinin de yağ 

miktarlarında artıĢ olduğu belirtilmiĢtir. Domates çekirdekli tarhana örneklerinin yağ 

miktarlarının %6.17 - 12.02 arasında değiĢim gösterdiği tespit edilmiĢtir (IĢık ve Yapar, 

2017). 

Tarhana üretiminde yoğurdun %100 boza ile ikame edildiği çalıĢmada, yoğurtlu 

tarhanalarda bozalı tarhanalara göre yağ miktarlarının daha yüksek olduğu belirlenmiĢ 

bunun da yoğurdun bozaya göre yağ içeriğinin daha yüksek olmasından kaynaklandığı 

belirtilmiĢtir (Göncü, 2020). ÇalıĢmamızda elde edilen değerlerin literatürde verilen 

değerlere yakın olduğu görülmektedir. 

4.2.3.7. Karbonhidrat 

Çizelge 4.8‘de tarhana örneklerine ait karbonhidrat değerleri verilmiĢ olup bu 

değerler %68.17-74.63 aralığında değiĢmekte olup ortalama %70.94±0.19 bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait karbonhidrat değerleri 

bakımından incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

‗interaksiyonları açısından istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.10‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhana 

örneklerindeki karbonhidrat değerleri bakımından incelendiğinde en yüksek 

karbonhidrat değerine pirinç yoğurdu katkılı tarhanalar sahipken, bunu istatistiki olarak 

benzer değerleriyle nohut, yulaf, mercimek yoğurdu katkılı tarhanalar takip etmiĢ, 

bunların devamında da azalan değerleriyle badem yoğurdu katkılı tarhana ve fındık 

yoğurdu katkılı tarhana örnekleri  yer almıĢtır (Çizelge 4.7). Karbonhidrat değerleri 

ikame oranları açısından incelendiğinde; en yüksek değeri %100 ikame yoğurt oranına 

sahip tarhanaların verdiği gözlenmiĢtir.  

Çizelge 4.1‘ e bakıldığında hammaddeler içerisinde de en yüksek karbonhidrat 

değerine pirinç yoğurdu sahipken en düĢük karbonhidrat değerine fındık yoğurdu sahip 

olmuĢtur. Bu durumda tarhanalara bakıldığında en yüksek karbonhidrat değerinin pirinç 

yoğurdu katkılı tarhanada, en düĢük değerinde fındık yoğurdu katkılı tarhanada çıkması 

beklenen bir durum olarak görülmektedir. 

Tarhana örneklerinde karbonhidrat değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.13‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; pirinç, 

yulaf, nohut ve mercimek yoğurdunun %50 kullanım oranında karbonhidrat değerleri 
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artmıĢ olup %100 kullanım oranlarında da devam etmiĢtir. Pirinç yoğurdunun %100 

kullanımında karbonhidrat değerindeki artıĢ artan diğer yoğurt çeĢitlerine göre daha 

büyük olmuĢtur. Fındık ve badem yoğurdunun %50 ve %100 kullanım oranlarında %0 

ikame oranına göre karbonhidrat değerlerinde azalma olmuĢtur. En büyük azalma fındık 

yoğurdunun %100 kullanım oranında gerçekleĢmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.13. Tarhana örneklerinin karbonhidrat değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   

interaksiyonu 

 

GürdaĢ (2002), Sivas yöresine has ev tarhanalarını karbonhidrat değerlerini en 

düĢük %65.23, en yüksek %78.77 olarak belirlemiĢtir. 

KahramanmaraĢ yöresine ait tarhana örneklerinin karbonhidrat değerlerinin  

%72.67- 78.59 aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Yörükoğlu, 2012). 

Siyamoğlu (1961), yaptığı araĢtırmasında 134 değiĢik tarhana örneğinin 

karbonhidrat değerlerini en düĢük % 41.8, en yüksek % 77.5, ortalama % 60 olarak 

tespit etmiĢtir. 

Özdemir ve ark. (2007), yaptıkları çalıĢmada geleneksel tarhana örneklerine ait 

karbonhidrat değerlerini en düĢük %40, en yüksek %75 olarak tespit etmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda elde edilen değerler literatürde verilen değerler aralığında yer almaktadır. 
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4.2.3.8. Enerji 

Tarhana örneklerine ait enerji değerleri Çizelge 4.8‘ de verilmiĢtir. Tarhana 

örneklerine ait enerji değerleri 356.62-393.10 kcal aralığında değiĢmekte olup, 

tarhanalara ait enerji değerleri ortalama 373.63±0.17 kcal bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait enerji değerleri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonları açısından istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.10‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhana 

örneklerindeki enerji değerlerine bakıldığında en yüksek değerleri badem ve fındık 

yoğurdu ilaveli tarhanalar alırken, en düĢük değeri ise mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhanalar almaktadır. Yulaf, pirinç, nohut yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri enerji 

değerleri bakımından aynı grupta yer almıĢ olup, badem ve fındık yoğurdu ilaveli 

tarhanalardan düĢük mercimek yoğurdu ilaveli tarhanadan yüksek değerler almıĢlardır. 

Fındık ve badem yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinin yağ içeriklerinin de yüksek olması 

ve 1 g yağ bileĢeninin enerji katsayısının da diğer bileĢenlere göre daha yüksek olması 

sebebiyle bu ürünlerden yapılan tarhana örneklerinin enerji değerlerinin de yüksek 

çıkması beklenen bir durumdur. Çizelge 4.1‘e bakıldığında hammaddeler içerisinde de 

en yüksek enerji değerleri fındık ve badem yoğurdunda bulunurken en düĢük değer 

mercimek yoğurdunda bulunmuĢtur. Ġkame oranı açısından bakıldığında yoğurtların 

ikame oranı arttıkça tarhana örneklerinde enerji değerinin düĢtüğü belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.10). 

Tarhana örneklerinde enerji değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.14‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; badem ve fındık 

yoğurdu ikameli tarhana örnekleri konrol grubu tarhana örneklerine göre birbirleriyle 

yakın değerler alarak enerji değerlerini arttırmıĢlardır. Yulaf, pirinç, nohut ve mercimek 

yoğurtlarının %50 kullanımı ile azalan enerji değerleri birbirleriyle paralel olarak %100 

kullanım oranlarında da devam etmiĢ en düĢük değeri ise mercimek yoğurdu %100 

kullanım oranı ile almıĢtır. 
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ġekil 4.14. Tarhana örneklerinin enerji değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

Yapılan bu çalıĢmada (GürdaĢ 2002), Sivas ili genelinde 30 farklı yöreden temin 

edilen tarhana örneklerinin içerikleri araĢtırılmıĢtır Tarhananın enerji değeri ise 365.14 

kcal/100g olarak bildirilmiĢtir. 

Siyamoğlu (1961)‘nun yaptığı bir araĢtırmada Türkiye‘den alınan 134 farklı 

tarhana örneğinin enerji değeri ortalaması 321.73 kcal/100g olarak tespit edilmiĢtir. 

Yörükoğlu ve Dayısoylu (2016), 13 adet MaraĢ tarhanasına ait enerji 

değerlerinin 387.95 - 410.33 kcal/100g arasında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir.  

ÇalıĢmamızda elde ettiğimiz ve literatürde yer alan tarhana örneklerinin enerji 

değerleri içerisinde benzer ve farklılıklar bulunabilmektedir. Tarhananın yöreden yöreye 

farklı üretim teknikleriyle elde edilmesi, kullanılan hammaddelerin çeĢitliliği ve 

kullanım miktarlarındaki değiĢiklik bileĢiminde de farklılıklara yol açmaktadır (Esimek 

2010).  

 

4.2.4. Besinsel analiz sonuçları 

4.2.4.1. Toplam fenolik madde miktarı 

Tarhana örneklerine ait toplam fenolik madde miktarı değerleri araĢtırılmıĢ ve 

değerler 3.71-17.34 g GAE/kg arasında, ortalama olarak 10.33±0.02 gGAE/kg olarak 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.11). 
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Çizelge 4.11. Tarhana örneklerine ait besinsel analiz sonuçları
1 

Yoğurt çeĢidi  Ġkame Oranı TFMM 

(g GAE/kg)
2 

Antioksidan aktivite 

(%) 

Fitik asit 

 (mg/100g) 

Fındık 

0 9.55±0.01 25.52±0.34 43.64±0.08 

50 13.55±0.00 46.76±0.06 48.44±0.16 

100 17.34±0.01 63.15±0.07 53.06±0.11 

Badem 

0 9.56±0.06 25.73±0.60 43.54±0.07 

50 9.39±0.00 32.28±0.05 78.70±0.04 

100 9.25±0.01 39.39±0.17 111.92±0.19 

Yulaf 

0 9.49±0.01 25.53±0.81 43.71±0.03 

50 11.14±0.00 26.04±0.11 43.55±0.05 

100 12.74±0.01 27.00±0.04 43.45±0.06 

Pirinç 

0 9.42±0.04 25.41±0.78 43.67±0.02 

50 6.63±0.00 26.41±0.08 50.87±0.11 

100 3.71±0.01 27.73±0.16 57.94±0.15 

Nohut 

0 9.47±0.10 25.55±0.42 43.90±0.09 

50 10.58±0.00 26.53±0.08 55.18±0.05 

100 11.63±0.00 27.85±0.12 67.00±0.21 

Mercimek 

0 9.50±0.11 25.48±0.46 43.07±0.10 

50 10.83±0.01 24.74±0.08 75.97±0.08 

100 12.14±0.01 24.26±0.08 104.96±0.25 

Minumum-Maksimum  3.71-17.34 24.26-63.15 43.07-111.92 

Ortalama±std  10.33±0.02 30.30±0.25 58.47±0.10 
1
Sonuçlar iki tekerrürün ortalamasıdır. 

1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır.

 2
 TFMM: Toplam fenolik madde miktarı. 
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Çizelge 4.12. Tarhana örneklerinin besinsel analiz sonuçlarına ait varyans analizi sonuçları

1 

VK SD 
TFMM Antioksidan aktivite Fitik asit 

KT F KT F KT F 

Yoğurt çeĢidi  (A) 5 154.14 20141.94
** 

1797.54
 

2870.57
**

 6226.54 86031.59
** 

Ġkame Oranı (B) 2 16.12 5264.78
** 

526.13 2100.50
**

 5210.82 179993.9
** 

A×B 10 99.43 6496.30
** 

1099 877.52
**

 4126.59 28508.39
** 

Hata 18 0.03  2.25  0.26  
1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır. 

1
*p<0.05 düzeyinde önemli. **p<0.01 düzeyinde önemli. ns: önemsiz. 

 

 

 
Çizelge 4.13. Tarhana örneklerinin besinsel analiz sonuçlarına ait çoklu karĢılaĢtırma testi sonuçları

1 

 

Faktör 

n TFMM 

(g GAE/kg) 

Antioksidan aktivite 

(%) 

Fitik asit 

(mg/100g)  

Yoğurt çeşidi      

Fındık 6 13.48
a 

45.14
a 

48.38
e
 

Badem 6 9.40
e 

32.46
b 

78.05
a
 

Yulaf 6 11.12
b 

26.19
c 

43.57
f
 

Pirinç 6 6.59
f 

26.51
c 

50.82
d
 

Nohut 6 10.56
d 

26.64
c 

55.36
c
 

Mercimek 6 10.82
c 

24.82
d 

74.67
b
 

İkame oranı (%)     

0 12 9.50
c 

25.53
c 

43.59
c
 

50 12 10.35
b 

30.46
b 

58.78
b
 

100 12 11.13
a 

34.89
a 

73.05
a
 

1
Aynı harfle iĢaretlenmiĢ aynı sütundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.05). 
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Örneklerin toplam fenolik madde içeriklerine ait varyans analizi incelendiğinde 

yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ interaksiyonlarının 

istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu görülmüĢtür (Çizelge 4.12). 

Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları incelendiğinde en yüksek fenolik madde 

içeriği fındık yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinde görülmüĢtür. Bunu sırasıyla yulaf 

yoğurdu ilaveli, mercimek yoğurdu ilaveli, nohut yoğurdu ilaveli, badem yoğurdu 

ilaveli ve pirinç yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri izlemiĢtir. 

Fındık, fitokimyasallar (tokoferol, fenolik bileĢikler ve fitosteroller) açısından 

zengin bir gıda  olarak insan beslenmesinde önem arz etmektedir (Alasalvar ve ark., 

2003). Bu kapsamda fındık yoğurdu eklenen tarhana örneklerinin de toplam fenolik 

madde miktarının yüksek çıkması beklenen bir durumdur. Tarhana formülasyonunda 

artan ikame yoğurt kullanımının örneklerdeki fenolik madde içeriğini arttırdığı 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.13).  

Tarhana örneklerinde toplam fenolik madde değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi 

× ikame oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.15‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; 

fındık, yulaf, nohut ve mercimek yoğurdunun tarhana formülasyonunda %50 ve %100 

kullanım oranı ile toplam fenolik madde içeriğinin arttığı görülmekte en büyük artıĢın 

da fındık yoğurdunun kullanıldığı örneklerde olduğu görülmektedir. Badem yoğurdu ve 

pirinç yoğurdu ile elde edilen tarhana örneklerinin kontrol tarhanalara göre daha düĢük 

fenolik madde değerlerine sahip olduğu görülmektedir. Bu durumun badem ve pirinç 

yoğurdunun süzme yoğurda göre daha düĢük fenolik madde değerlerine sahip olması ile 

ilgili olduğu düĢünülmektedir (Çizelge 4.1). 
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ġekil 4.15. Tarhana örneklerinin toplam fenolik madde değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame 

oranı   interaksiyonu 

Çizelge 4.1‘ de hammaddelere ait toplam fenolik madde içerikleri 

incelendiğinde fındık yoğurdunun en yüksek fenolik madde içeriğine sahip olduğu, 

pirinç yoğurdunun ise en düĢük fenolik madde içeriğine sahip olduğu görülmektedir. Bu 

durumun tarhana örnekleri ile uyum sağladığı görülmektedir. 

Yapılan bir çalıĢmada, farklı tarhana numunelerinin toplam fenolik madde 

içerikleri incelenmiĢ olup en düĢük ve en yüksek olmak üzere sırasıyla 572.47-1851.83 

μg GAE/g olarak tespit edilmiĢtir (Esimek, 2010). 

Tarhanada buğday ununun % 15, 25 ve  35 oranlarında domates tohumu unu ile 

ikame edildiği bir çalıĢmada, elde edilen tarhanalarda domates tohumu unu miktarının 

artması ile toplam fenolik madde miktarlarının da yükseldiği belirtilmiĢtir (IĢık ve 

Yapar, 2017). 

Demir (2018), tam buğday ununun geleneksel tarhanada kullanılabilirliğini 

araĢtırdığı çalıĢmasında, tarhanalara ait fenolik madde içeriğini 714.31-1521.08 mg 

GAE/100g olarak tespit etmiĢtir. Tarhana üretiminde tam buğday unu kullanımının 

artması ile örneklerin fenolik madde içeriklerinin de arttığını belirtmiĢtir. 

Demirci ve ark. (2019), tarhana yapımında kefiri yoğurt yerine farklı oranlarda 

kullanarak örneklerin besinsel özelliklerini incelemiĢ ve %100 kefir ile hazırlanan 

tarhanaların diğer tarhanalara göre daha yüksek toplam fenolik madde içeriğine sahip 

olduğunu ifade etmiĢtir.  
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ġensoy (2019), tarhanaya farklı oranlarda eklediği badem posasının ürünün 

toplam fenolik madde içeriği üzerindeki etkisini incelemiĢ, analiz sonucuna göre en 

düĢük fenolik madde miktarı 1.63 mg GAE/g ile kontrol tarhanalarda ölçülürken; en 

yüksek fenolik madde miktarı ise 2.37 mg GAE/g ile % 30‘luk yağı azaltılmıĢ badem 

posası katkılı tarhanalarda belirlenmiĢtir. 

Tarhanaların yulaf ile katkılandığı bir çalıĢmada, yulaf katkı oranları arttıkça, 

tarhanaların fenol içeriklerinde artıĢ olduğu tespit edilmiĢtir. Sonuçlara göre tarhanalarda 

toplam fenolik madde içeriği 2674.86 - 5125.52 mg/100g GAE arasında bulunmuĢtur 

(Kilci, 2012). 

Tarhanada yoğurt ikamesi olarak bozanın, buğday unu ikamesi olarak çeĢitli 

mercimek unlarının kullanıldığı bir çalıĢmada, mercimek unlarının kullanımı ile 

tarhanaların toplam fenolik madde içeriklerinde anlamlı artıĢlar meydana geldiği 

belirtilmiĢtir (Göncü, 2020). 

Geleneksel gıdamız olan tarhanayı zenginleĢtirmek için yapılan çalıĢmaların 

genelinde formülasyona eklenen hammaddelerin tarhanaların fenolik madde içeriğini 

olumlu yönde geliĢtirdiği görülmektedir. Tarhanaların fenolik madde içeriğindeki 

farklılıkların hammadde içeriğinde ki çeĢitlilik, farklı üretim metotlarına sahip olması gibi 

nedenlerden kaynaklanabileceği düĢünülmektedir. 

4.2.4.2. Antioksidan aktivite  

Bitkisel kökenli gıda maddeleri antioksidan bileĢenlerin en önemli kaynakları 

arasında yer almaktadır. Bitkisel kökenli gıdalardan alınan antioksidanlar çoğunlukla 

fitokimyasallar olarak tanınırlar (Aygül ve GüleĢci, 2016). 

Farklı oranlarda fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut, mercimek yoğurdu ve süzme 

yoğurt içeren tarhana örneklerinin antioksidan aktivite değerleri Çizelge 4.11‘ de 

verilmiĢ olup değerler %24.26-63.15 arasında değiĢmiĢ, ortalama %30.30±0.25 

bulunmuĢtur. 

Çizelge 4.12‘da verilen varyans analizi sonuçlarına göre tarhana örneklerinin 

antioksidan aktivite değerleri üzerinde, yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x 

ikame oranı‖ interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu 

tespit edilmiĢtir. 

Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları incelendiğinde tarhana örnekleri 

içerisinde en yüksek antioksidan aktivite değerini %45.14 ile fındık yoğurdu ilaveli 
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tarhana örnekleri alırken en düĢük değeri %24.82 değeri ile mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhana örnekleri almıĢtır.  Fındık çekirdekleri, antioksidan olarak özellikle yağda 

çözünen E vitamini açısından güzel bir kaynaktır (Maleki ve ark., 2015). Fındığın sahip 

olduğu yüksek antioksidan içeriği ile kanser ve diyabetin önlenmesinde etkili olduğuna 

inanılmaktadır. (Mexis ve Kontaminas, 2009). Badem yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri 

%32.46 ile fındık yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinden sonra en yüksek değeri elde 

etmiĢtir. Bademin α-tokoferol içeriği yüksek olduğundan antioksidan özelliği yüksektir 

(ġensoy, 2019). Nohut (%26.64), pirinç (%26.51) ve yulaf (%26.19) yoğurdu ilaveli 

tarhana örnekleri antioksidan aktivite değerleri açısından aynı grupta yer almıĢ 

aralarında istatistiki olarak bir fark görülmemiĢtir (p>0.05). Ġkame oranları açısından 

değerlendirildiğinde ise tarhanalardaki ikame yoğurtların oranı arttıkça örneklerdeki 

antioksidan aktivite değerlerinin de arttığı belirlenmiĢtir (Çizelge 4.13).  

Tarhana örneklerinde toplam antioksidan aktivite değeri üzerinde etkili ―yoğurt 

çeşidi × ikame oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.16‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon 

incelendiğinde; tarhana formülasyonunda mercimek yoğurdu kullanımı hariç diğer 

bitkisel yoğurtların kullanıldığı oranların tümünde antioksidan kapasitesi değerlerinin 

arttığı görülmektedir. Bu artıĢın en büyük olduğu yoğurt çeĢidi fındık yoğurdudur.  

 

 

ġekil 4.16. Tarhana örneklerinin antioksidan aktivite değeri üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   

interaksiyonu 

 

Çizelge 4.1‘de hammaddelere ait antioksidan aktivite değerlerine bakıldığında 

fındık yoğurdunun en yüksek değeri, mercimek yoğurdunun ise en düĢük değeri aldığı 

görülmekte buda tarhanalarıyla uyum sağlamaktadır. Mercimek yoğurdu ilaveli tarhana 
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örneklerinin kontrol tarhana örneklerine göre az bir farkla daha düĢük değerler aldığı 

görülmektedir (Çizelge 4.11). Bu durumun hammaddelere ait antioksidan aktivite 

değerlerine bakıldığında mercimek yoğurdunun süzme yoğurttan daha düĢük 

antioksidan aktivite değerine sahip olmasından kaynaklandığı düĢünülmektedir (Çizelge 

4.1). 

ġensoy (2019), yaptığı çalıĢmasında badem posasını yağını azaltarak tarhananın 

üretiminde kullanmıĢ ve tarhana örneklerine ait antioksidan aktivitesi değerlerinin 0.15-

0.43 mg TroloxE/g arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. Tarhanalarda badem posası 

kullanım oranı arttıkça tarhanaların antioksidan aktivitesi değerlerinin de arttığını 

bildirmiĢtir. 

Oğurlu (2019), yaptığı çalıĢmasında tarhanalara eklenen fındık posası oranı 

arttıkça örneklerin antioksidan aktivitesi değerlerinin de arttığını tespit etmiĢtir. 

Erinç ve Çiftçi (2018), yoğurt yerine kefiri belirli oranlarda MaraĢ tarhanası 

üretiminde kullandıkları araĢtırmalarında, kefir kullanımının antioksidan kapasiteyi 

yükselttiğini belirtmiĢlerdir. Bu çalıĢmada, antioksidan kapasitesinin artması ile ürünün 

daha uzun süre depolanabileceği gösterilmiĢtir. 

Tarhana üretiminde yenebilen mantar tozu kullanımının antioksidan aktiviteye 

etkisinin incelendiği çalıĢmada, mantar türlerinin buğday unu ile karĢılaĢtırıldığında 

zengin antioksidan kapasitelerine sahip olmaları nedeniyle antioksidan aktivite 

değerlerini önemli ölçüde arttırdığı belirtilmiĢtir. Kontrol ile karĢılaĢtırıldığında, 

değerlerin mantar ilavesiyle önemli ölçüde arttığı tespit edilmiĢtir (Bozok ve Eker, 

2019). 

Tarhana çorbasının bazı özelliklerine buğday ununun kısmen gölevez unu ve 

yerelması unu ile ikame edilmesinin etkisinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada, tarhana 

örneklerine ait antioksidan aktivitesi değerleri gölevez ununun ikame edildiği 

örneklerde %44.57-52.44 aralığında, yerelması ununun ikame edildiği örneklerde ise 

%44.65-47.23 aralığında olduğu tespit edilmiĢtir (Cankurtaran ve ark., 2020). 

Tarhana üretiminde domates tohumu kullanımının incelendiği bu çalıĢmada 

domates tohumu küspesi ilave edilen formülasyonlarda antioksidan aktiviteleri kontrol 

tarhanaya daha yüksek belirlenmiĢtir. Bu durumdan domates tohumunun içerdiği 

polifenol bileĢiklerin, likopen, β-karoten gibi karatenoidlerin sorumlu olabileceği 

belirtilmiĢtir (IĢık ve Yapar, 2017). 

ErtaĢ (2018), hububat ve bakliyat ürünleri ile hazırladığı tarhanaların antioksidan 

aktivite (DPPH) değerlerini %20.81-28.06 aralığında tespit etmiĢtir. 
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Antioksidan aktivite değerleri bazı çalıĢmalarla benzerken bazıları ile farklıdır. 

Literatürde de çalıĢmalar içerisinde farklılıklar mevcut olup bu değiĢkenliğin tarhananın 

içeriğine katılan hammaddelerin farklı oranlarda antioksidan madde içermesi, 

tarhananın üretim aĢamasındaki çeĢitlilik, analiz metodundaki farklılıklar gibi 

etmenlerden kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

4.2.4.3. Fitik asit  

Tahıllar, baklagiller, meyveler, sebzeler ve sert kabuklu yemiĢler gibi çeĢitli 

besinlerde doğal bir bileĢen olarak bulunan fitik asit beslenme açısından öneme sahip 

minerallerle (Ca, Zn, Fe, Mn vb.) kompleks oluĢturarak minerallerin biyoyararlılığını 

düĢüren, proteolitik enzimler tarafından daha zor parçalanan fitat-protein kompleksleri 

oluĢturarak protein emilimini azaltan ve besleyici kaliteyi olumsuz etkileyen bir 

faktördür (Bilgiçli, 2002; ġat ve ark., 2004). 

Tarhana örneklerine ait fitik asit değerleri Çizelge 4.11‘ de verilmiĢtir. Tarhana 

örneklerine ait fitik asit değerleri 43.07-111.92 mg/100g arasında değiĢmekte olup 

ortalama 58.47±0.10 mg/100g bulunmuĢtur. 

Tarhana örneklerine ait fitik asit değerlerine ait varyans analizi sonuçları 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu görülmüĢtür 

(Çizelge 4.12). 

Çizelge 4.13‘da verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhana 

örneklerindeki fitik asit içeriği olarak incelendiğinde en yüksek fitik asit içeriğine 

badem yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri (78.05 mg/100g) sahip olurken bunları sırasıyla 

mercimek yoğurdu ilaveli tarhana (74.67 mg/100g), nohut yoğurdu ilaveli tarhana 

(55.36 mg/100g), pirinç yoğurdu ilaveli tarhana (50.82 mg/100g), fındık yoğurdu ilaveli 

tarhana (48.38 mg/100g) ve yulaf yoğurdu ilaveli tarhana (43.57 mg/100g) örnekleri 

takip etmiĢtir. Fitik asit değerleri ikame oranları açısından değerlendirildiğinde tarhana 

örneklerindeki ikame yoğurt oranı arttıkça tarhanalardaki fitik asit değerinin de arttığı 

belirlenmiĢtir. 

Tarhana örneklerinde fitik asit değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.17‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; %0 

kullanım oranına göre fitik asit değeri, yulaf yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri hariç 
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diğer tüm bitkisel yoğurt çeĢitlerinin kullanıldığı tarhanalarda kullanım oranları arttıkça 

artıĢ göstermiĢtir. 

 

 

ġekil 4.17. Tarhana örneklerinin fitik asit üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

 

Tam buğday ununun tarhana üretiminde kullanıldığı bir araĢtırmada, kontrol 

tarhana örneklerine ait fitik asit miktarı 33.50 mg/100g olarak belirlenmiĢtir. Tarhana 

örneklerinde artan tam buğday ikamesinin örneklerin fitik asit içeriğini yükselttiği tespit 

edilmiĢtir (Demir, 2018). 

Peynir altı suyu içeren tarhana örneklerinde yapılan fitik asit analizi sonuçlarına 

göre tarhana örneklerine ait fitik asit değerlerinin 32.10-56.05 mg/100g arasında 

değiĢtiği belirtilmiĢtir (ErtaĢ ve ark., 2009). 

Bilgiçli ve Ġbanoğlu (2007), tarhana üretiminde buğday rüĢeymi ve buğday 

kepeği ilavesinin tarhananın fitik asit içeriği üzerine etkisini inceledikleri 

çalıĢmalarında, buğday rüĢeymi ekledikleri tarhana örneklerine ait fitik asit değerlerini 

20.02-769 mg/100g aralığında bulurken, buğday kepeği ilaveli örneklerin fitik asit 

değerlerini ise 20-915.5 mg/100g aralığında bulmuĢlardır. Tarhana içeriğinde artan 

buğday ruĢeymi ve kepeği oranının örneklerin fitik asit değerlerini de arttırdığı tespit 

edilmiĢtir. ÇalıĢmamızda elde edilen değerlerin literatürle benzer ve farklı yönleri 

bulunmaktadır. Farklılıkların tarhanaya ilave edilen bitkisel yoğurt örneklerinin fitik asit 

içeriklerinden kaynaklandığı, badem yoğurdunun fitik asit içeriğinin yüksekliğinin 

tarhanaya ilavesi ile tarhananın fitik asit içeriğine de yansıdığı düĢünülmektedir. 
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4.2.4.4. Mineral madde  

Tarhana örneklerinin mineral madde miktarları %0 ve %100 ikame oranlarında 

belirlenmiĢtir. Tarhana örneklerine ait mineral madde değerleri Çizelge 4.14‘de, mineral 

madde değerlerine ait varyans analiz sonuçları Çizelge 4.15‘de ve mineral madde 

değerlerine ait Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları Çizelge 4.16‘da verilmiĢtir.  

Kalsiyum: Tarhana örneklerine ait kalsiyum değerleri incelendiğinde 47.60-

87.00 mg/100g aralığında değiĢmekte olup tarhana örneklerine ait kalsiyum değeri 

ortalama 73.69±0.68 bulunmuĢtur (Çizelge 4.14). 

Tarhana örneklerinin kalsiyum içeriklerine ait varyans analizi incelendiğinde 

yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ interaksiyonlarının 

istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu görülmüĢtür (Çizelge 4.15). 

Çizelge 4.16‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhana 

örneklerindeki kalsiyum miktarı açısından değerlendirildiğinde en yüksek değerleri 

istatistiki olarak benzer değerlerle fındık yoğurdu ve badem yoğurdu ilaveli tarhana 

örnekleri alırken bunları nohut, yulaf, pirinç ve mercimek yoğurdu ilaveli tarhana 

örnekleri izlemiĢtir. Örnekler ikame oranına göre incelendiğinde en yüksek kalsiyum 

içeriğinin %0 ikame oranına sahip tarhanalarda olduğu görülmektedir. 

Tarhana örneklerinde kalsiyum değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.18‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; tarhana 

örneklerinde bitkisel yoğurtların %100 kullanımı ile kalsiyum değerlerinin azaldığı 

görülmektedir. Çizelge 4.1‘de verilen hammaddelere ait kalsiyum değerlerine 

bakıldığında elde edilen bitkisel yoğurtların kalsiyum değerlerinin süzme yoğurda göre 

daha düĢük olduğu görülmektedir. Bu sonuç da süzme yoğurt yerine bitkisel yoğurt 

kullanımının tarhanaların kalsiyum değerini düĢürmesini anlamlı kılmaktadır. 
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Çizelge 4.14. Tarhana örneklerine ait mineral madde analiz sonuçları (mg/100g)

1 

Yoğurt çeĢidi  Ġkame Oranı Ca Fe K Mg P Zn 

Fındık 
0 87.00±0.42 1.60±0.14 602.90±0.71 41.40±0.64 213.60±0.28 1.12±0.04 

100 70.80±0.99 3.00±0.85 688.40±0.85 49.50±0.85 181.00±0.57 1.44±0.04 

Badem 
0 86.85±0.49 1.53±0.39 602.40±0.42 41.30±0.64 213.40±0.42 1.14±0.06 

100 70.10±0.85 3.30±0.14 603.90±0.71 58.70±0.85 181.40±0.85 1.51±0.10 

Yulaf 
0 86.80±0.28 1.45±0.21 602.78±0.60 41.20±0.64 213.50±0.28 1.15±0.03 

100 59.80±0.85 2.90±0.28 422.50±0.99 44.40±0.99 172.90±0.71 1.95±0.07 

Pirinç 
0 86.60±0.42 1.50±0.57 603.00±0.42 41.10±0.38 213.20±0.28 1.10±0.07 

100 50.90±0.99 1.80±0.57 308.60±0.71 39.10±0.85 163.60±0.85 1.27±0.10 

Nohut 
0 86.55±0.78 1.05±0.21 602.65±0.21 41.00±0.16 213.22±0.59 1.11±0.04 

100 64.80±0.85 3.60±0.71 672.00±0.99 46.50±0.99 174.10±0.99 1.48±0.08 

Mercimek 
0 86.45±0.49 1.20±0.28 602.85±0.07 41.51±0.84 213.10±0.57 0.90±0.07 

100 47.60±0.71 5.20±0.71 622.60±0.99 43.60±0.42 180.30±0.71 1.40±0.11 

Minumum-Maksimum  47.60-87.00 1.05-5.20 308.60-688.40 39.10-58.70 163.60-213.60 0.90-1.95 

Ortalama±std  73.69±0.68 2.34±0.42 577.88±0.64 44.11±0.69 194.44±0.59 1.30±0.07 
1
Sonuçlar iki tekerrürün ortalamasıdır.

 1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır. 
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Çizelge 4.15. Tarhana örneklerinin mineral madde analiz sonuçlarına ait varyans analizi sonuçları
1 

VK SD 
Ca Fe K Mg P Zn 

KT F KT F KT F KT F KT F KT F 

Yoğurt çeĢidi  (A) 5 491.83 191.78
** 

5 4.28
* 

116557.35 47163.35
** 

227.36 85.35
** 

242.71 120.53
** 

0.40 14.89
** 

Ġkame Oranı (B) 1 4069.01 7933.08
** 

21.95 94.01
** 

14857.84 30060.12
** 

196.02 367.95
** 

8566.99 21272.12
** 

1.07 200.03
** 

A×B 5 459.88 179.31
** 

7.86 6.73
** 

116824.58 47271.49
** 

221.22 83.05
** 

234.50 116.45
** 

0.23 8.56
** 

Hata 12 6.16  2.80  5.93  6.39  4.83  0.06  
1
Kuru madde üzerinden hesaplama yapılmıĢtır. 

1
*p<0.05 düzeyinde önemli. **p<0.01 düzeyinde önemli. ns: önemsiz. 

 

 

 
Çizelge 4.16. Tarhana örneklerinin mineral madde analiz sonuçlarına ait çoklu karĢılaĢtırma testi sonuçları

1
 

Faktör n Ca Fe K Mg P Zn 

Yoğurt çeşidi         

Fındık 4 78.90
a 

2.30
ab 

645.65
a 

45.45
b 

197.30
a 

1.28
bc 

Badem 4 78.48
a 

2.41
ab 

603.15
d 

50.00
a 

197.40
a 

1.33
b 

Yulaf 4 73.30
c 

2.18
ab 

512.64
e 

42.80
c 

193.20
b 

1.55
a 

Pirinç 4 68.75
d 

1.65
b 

455.80
f 

40.10
d 

188.40
c 

1.19
bc 

Nohut 4 75.68
b 

2.33
ab 

637.33
b 

43.75
bc 

193.66
b 

1.30
bc 

Mercimek 4 67.03
e 

3.20
a 

612.73
c 

42.55
c 

196.70
a 

1.15
c 

İkame oranı (%)        

0 12 86.71
a 

1.39
b 

602.76
a 

41.25
b 

213.34
a 

1.09
b 

100 12 60.67
b 

3.30
a 

553.00
b 

46.97
a 

175.55
b 

1.51
a 

1
Aynı harfle iĢaretlenmiĢ aynı sütundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.05). 
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ġekil 4.18. Tarhana örneklerinin kalsiyum üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

Demir: Tarhana örneklerinin demir içerikleri 1.05-5.20 mg/100g arasında 

değiĢmekte olup ortalama 2.34±0.42 mg/100 g‘dır ( Çizelge 4.14). 

Tarhana örneklerinin demir içeriklerine ait varyans analizi incelendiğinde yoğurt 

çeĢidi interaksiyonunun istatistiki olarak p<0.05 düzeyinde önemli olduğu, ikame oranı 

ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ interaksiyonlarının ise istatistiki olarak p<0.01 

düzeyinde önemli olduğu görülmüĢtür (Çizelge 4.15). 

Tarhana örneklerinin demir içeriğine ait Tukey HSD karĢılaĢtırma testi 

incelendiğinde örneklerin demir değerleri birbirleri ile bağlantılı sonuçlar vermiĢtir. 

Fındık, badem, yulaf ve nohut yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri demir içeriği 

bakımından istatistiki olarak aynı grupta yer almakla beraber mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhanaya göre düĢük, pirinç yoğurdu ilaveli tarhanaya göre yüksek değerler almıĢlardır. 

%0 ikame oranında tarhana örneklerinin demir değeri 1.39 (mg/100g) iken %100 ikame 

oranında 3.30 (mg/100g)‘ dır (Çizelge 4.16).  

Tarhana örneklerinde demir değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.19‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; en düĢük demir 

içeriğinin %0 ikame oranına sahip tarhanalarda olduğu görülmüĢ, %100 bitkisel yoğurt 

kullanımı tarhanaların demir içeriğini arttırmıĢtır. Yoğurt örneklerine ait demir içeriğine 

bakıldığında süzme yoğurdun demir içeriğinin elde edilen bitkisel yoğurtlardan düĢük 

olduğu görülmektedir (Çizelge 4.1). Demir içeriği en yüksek mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhana örneklerinde bulunmuĢtur. 
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ġekil 4.19. Tarhana örneklerinin demir üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

 

Potasyum: Tarhana örneklerinin potasyum değerleri Çizelge 4.14‘de verilmiĢtir. 

Tarhanalara ait potasyum değerleri 308.60-688.40 mg/100g arasında değiĢmekte olup 

ortalama 577.88±0.64 mg/100 g bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait potasyum değerleri bakımından 

incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.15). 

Tarhana örneklerinin potasyum değerlerine ait Tukey HSD karĢılaĢtırma test 

sonuçlarına göre en yüksek potasyum değeri 645.65 mg/100g ile fındık yoğurdu ilaveli 

tarhana örneğinde bulunurken en düĢük değer 455.80 mg/100g ile pirinç yoğurdu ilaveli 

tarhana örneğinde bulunmuĢtur. Ġkame oranı olarak değerlendirildiğinde ise %0 ikame 

oranında 602.76 mg/100g çıkan potasyum değeri, %100 ikame oranında 553 mg/100g 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.16). 

Tarhana örneklerinde potasyum değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.20‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; tarhana 

örneklerinde pirinç ve yulaf yoğurdunun %100 kullanımında potasyum değerleri 

azalırken fındık, badem, nohut ve mercimek yoğurdunun %100 kullanımında potasyum 

değerleri artmıĢtır. Kontrol tarhana örneklerine göre pirinç ve yulaf yoğurdu ilaveli 

tarhanalarda ki bu azalmanın pirinç ve yulaf yoğurdunun potasyum değerinin süzme 

yoğurttan daha düĢük olmasından kaynaklı olduğu düĢünülmektedir. 
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ġekil 4.20. Tarhana örneklerinin potasyum  üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

 

Magnezyum: Tarhana örneklerinin magnezyum değerleri Çizelge 4.14‘de 

verilmiĢtir. Tarhanalara ait magnezyum değerleri 39.10-58.70 mg/100g arasında 

değiĢmekte olup ortalama 44.11±0.69 mg/100 g bulunmuĢtur. 

Varyans analiz sonuçları tarhana örneklerine ait magnezyum değerleri 

bakımından incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.15). 

Çizelge 4.16‘de verilen Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçları tarhana 

örneklerindeki magnezyum miktarı açısından değerlendirildiğinde badem yoğurdu 

ilaveli tarhana örneği en yüksek değeri (50 mg/100g) alırken, pirinç yoğurdu ilaveli 

tarhana örneği en düĢük değeri (40.10 mg/100g) almıĢtır. Tarhana örneklerinde en 

düĢük magnezyum içeriği %0 ikame oranına sahip olanlarda görülürken, %100 ikame 

oranına sahip olanlar en yüksek magnezyum içeriğe sahip olmuĢlardır.  Çizelge 4.1‘ de 

hammaddelere ait magnezyum içeriklerine bakıldığında pirinç yoğurdu hariç diğer 

bitkisel yoğurtların süzme yoğurda göre daha yüksek değerlere sahip olduğu 

görülmektedir. Pirinç yoğurdunun süzme yoğurttan daha düĢük magnezyum içeriğine 

sahip oluĢuna bağlı olarak pirinç yoğurdu ile elde edilen tarhana örneğinin magnezyum 

içeriğinde kontrole göre bir düĢüĢ meydana gelmiĢtir (Çizelge 4.14). 
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Tarhana örneklerinde magnezyum değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame 

oranı‖ interaksiyonu ġekil 4.21‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; %0 

kullanım oranına göre fındık, badem, yulaf, nohut ve mercimek yoğurdunun %100 

kullanımı ile tarhana örneklerine ait magnezyum değerleri artıĢ gösterirken, %100 pirinç 

yoğurdu kullanımında tarhananın magnezyum değerinde azalma meydana gelmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.21. Tarhana örneklerinin magnezyum  üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

 

Fosfor: Tarhana örneklerinin fosfor değerleri Çizelge 4.14‘de verilmiĢtir. 

Tarhanalara ait fosfor değerleri 163.60-213.60 mg/100g arasında değiĢmekte olup 

ortalama 194.44±0.59 mg/100 g bulunmuĢtur. 

Tarhana örneklerinin mineral madde değerlerine ait varyans analizi fosfor içeriği 

bakımından incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.15). 

Tukey HSD karĢılaĢtırma testine göre badem (197.40 mg/100g), fındık (197.30 

mg/100g) ve mercimek (196.70 mg/100g) yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinin en 

yüksek fosfor değerlerini aldıkları belirlenmiĢ, bunları sırasıyla nohut (193.66 mg/100g) 

ve yulaf (193.20 mg/100g) yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri istatistiki olarak aralarında 

fark bulunmayan fosfor içerikleri ile takip etmiĢtir. Fosfor içeriği olarak en düĢük değeri 

ise 188.40 mg/100g ile pirinç yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinin aldığı belirlenmiĢtir. 

Ġkame oranına göre incelendiğinde, en düĢük fosfor içeriğinin %100 bitkisel yoğurt 

kullanımı ile elde edilen tarhana örneklerinde olduğu görülmüĢtür (Çizelge 4.16). 
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Yoğurt örneklerine ait fosfor içerikleri incelendiğinde süzme yoğurdun en yüksek fosfor 

içeriğine sahip olduğu görülmektedir (Çizelge 4.1). Bitkisel yoğurtların, süzme yoğurda 

göre fosfor içeriğinin düĢük oluĢu tarhana örneklerinde de kendini göstermiĢtir.  

Tarhana örneklerinde fosfor değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.22‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; tarhana 

formülasyonunda kullanılan bitkisel yoğurtların hepsinde %100 kullanım oranında 

fosfor değerinin azaldığı görülmektedir. 

 

 

ġekil 4.22. Tarhana örneklerinin fosfor  üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

 

Çinko: Tarhana örneklerine ait çinko değerleri Çizelge 4.14‘de verilmiĢ olup bu 

değerler 0.90-1.95 mg/100g aralığında değiĢmiĢ, tarhanalara ait çinko değerleri 

ortalama 1.30±0.07 mg/100g bulunmuĢtur. 

Tarhana örneklerinin mineral madde değerlerine ait varyans analizi çinko içeriği 

bakımından incelendiğinde yoğurt çeĢidi, ikame oranı ve ―yoğurt çeşidi x ikame oranı‖ 

interaksiyonlarının istatistiki olarak p<0.01 düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.15). 

Tukey HSD karĢılaĢtırma testi sonuçlarına göre ise en yüksek çinko içeriği yulaf 

yoğurdu ilaveli tarhanada görülmüĢ bunu badem, nohut, fındık, pirinç ve mercimek 

yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri izlemiĢtir. Tarhana örneklerinde bitkisel yoğurtların 

kullanımı ile beraber örneklerde çinko değerinin de arttığı belirlenmiĢtir (Çizelge 4.16). 

Yoğurtlara ait çinko değerleri incelendiğinde bitkisel yoğurtların çinko içeriğinin süzme 

yoğurttan yüksek olduğu görülmektedir (Çizelge 4.1). Tarhanalarda bitkisel yoğurt 
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kullanımı ile çinko içeriğinin artmasının, bitkisel yoğurtların çinko içeriğinin yüksek 

oluĢundan kaynaklı olduğu düĢünülmektedir. 

Tarhana örneklerinde çinko değeri üzerinde etkili ―yoğurt çeşidi × ikame oranı‖ 

interaksiyonu ġekil 4.23‘ de verilmiĢtir. Ġnteraksiyon incelendiğinde; fındık, badem, 

yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurtlarının tarhanada %100 kullanımı ile çinko 

değerleri artıĢ göstermiĢtir. En yüksek değerin yulaf yoğurdunun %100 kullanımı ile 

elde edildiği görülmektedir. 

 

 

ġekil 4.23. Tarhana örneklerinin çinko üzerinde etkili    yoğurt çeşidi × ikame oranı   interaksiyonu 

 

Geleneksel tarhanada kefirin kullanımı üzerine yapılan bir araĢtırmada 

tarhanalara ait ortalama mineral madde içerikleri; kalsiyum 120.90 mg/100g, 

magnezyum 41.63 mg/100g, potasyum 367.03 mg/100g, fosfor 205.14 mg/100g, çinko 

1.65 mg/100g Ģeklinde tespit edilmiĢtir (Ertan, 2018). 

GürdaĢ (2002), Sivas yöresindeki tarhanaları incelendiği araĢtırmasında mineral 

madde içeriklerini ortalama; kalsiyum 146 mg/100g, magnezyum 46.5 mg/100g, demir 0.89 

mg/100g, potasyum 271.6 mg/100g olarak tespit etmiĢtir. 

Bilgiçli (2009), tarhana formülasyonunda karabuğday unu kullanımını araĢtırdığı 

çalıĢmasında, tarhana örneklerine ait mineral madde içeriklerini; kalsiyum 99.5-100.4 

mg/100g, demir 2.52-4.02 mg/100g, magnezyum 61.05-271.3 4 mg/100g, fosfor 246.2-

571.6 4 mg/100g, çinko 1.56-2.70 4 mg/100g olarak belirlemiĢtir. 

Acı bakla (Lupinus albus L.) yoğurdunun tarhanada kullanımının, elde edilen 

ürünlerin mineral içeriği üzerine etkisinin incelendiği bir çalıĢmada tarhana örneklerine 
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ait mineral madde değerleri; demir 0.80-0.90 mg/100g aralığında, magnezyum 41.89-

43.78 mg/100g aralığında, fosfor 167.8-252.6 mg/100g aralığında, çinko 0.56-0.66 

aralığında belirlenmiĢtir (ErtaĢ, 2014). 

Tarhanada dirençli niĢastaların etkisinin incelendiği çalıĢmada, tarhanalara ait 

mineral madde içerikleri; demir 0.60-1.25 mg/100g, magnezyum 25.5-40.6 mg/100g, 

potasyum 435-538.3 mg/100g, fosfor 130-198 mg/100g, çinko 0.82-1.21 mg/100g 

olarak tespit edilmiĢtir (Bayrakçı ve Bilgiçli, 2015).  

Tarhananın formülasyonunda çeĢitli hububat ve bakliyatların kullanıldığı 

çalıĢmada, tarhana örneklerine ait mineral madde analiz sonuçlarına göre potasyum 

değerleri 399.82-940.79 mg/100g, kalsiyum değerleri 58.98-214.09 mg/100g, fosfor 

değerleri 254.57-374.93 mg/100g aralığında tespit edilmiĢtir (ErtaĢ, 2018). 

Tarhana üretiminde farklı bileĢimlerin kullanıldığı çalıĢmada, tarhana 

örneklerine ait kalsiyum değerleri 52.60-104.60 mg/100g aralığında tespit edilmiĢtir 

(Temiz ve Pirkul, 1991). 

Koca ve Tarakçı (1997), buğday-mısır unu kullanımı açısından tarhanaların 

mineral madde içeriklerini; kalsiyum 41.42-80.49 mg/100g, demir 1.63-2.66 mg/100g, 

magnezyum 67.58-111.75, fosfor 247.37-376 mg/100g, çinko 1.28-3.29 mg/100g olarak 

tespit etmiĢlerdir. Tarhanaları yoğurt-peynir altı suyu kullanımı açısından 

incelediklerinde mineral madde içeriklerini; kalsiyum 46.69-55 mg/100g, demir 1.76-

2.81 mg/100g, magnezyum 84.80-92.32 mg/100g, fosfor 296.67-333.17 mg/100g, çinko 

2.32-2.62 mg/100g olarak belirtmiĢlerdir.  

ÇalıĢmalarda elde edilen mineral madde içerikleri ile bizim çalıĢmamızda elde 

ettiğimiz değerler arasında benzerlikler ve farklılıklar bulunmaktadır. Tarhanaların 

yapımında kullanılan hammaddelerdeki farklılıkların mineral madde içeriğini 

değiĢtirebileceği düĢünülmektedir. Üretilen tarhanaların mineral madde içeriklerindeki 

farklılıkların, potasyum ve magnezyum açısından değerlendirildiğinde tarhana 

formülasyonuna ilave edilen maya, baharat ve sebzelerdeki çeĢitlilik ile kullanım 

oranları; kalsiyum açısından değerlendirildiğinde tarhananın üretiminde kullanılan 

yoğurdun tipi, kalitesi; çinko açısından değerlendirildiğinde baharat miktarı, kullanılan 

un, içerdiği kuru baklagiller; demir açısından değerlendirildiğinde ise tarhana 

üretiminde kullanılan unun verimi, suyun yapısı, tercih edilen baharatlar, ilave edilen 

maya gibi faktörlerden kaynaklanabileceği düĢünülmektedir (GürdaĢ, 2002). 
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4.2.5. Duyusal analiz sonuçları 

 

Duyusal analizler, 18 farklı tarhana örneği arasından seçilen %0 ve %100 

oranlarında fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurtları ilave edilmiĢ 

tarhana örneklerinde gerçekleĢtirilmiĢtir.  

Tarhana örneklerinin 1-5 puan arasında değerlendirildiği organoleptik 

değerlerinden ortalama tat değerleri 3.80 – 4.95, koku değerleri 4.35 – 4.95, renk 3.00 – 

5.00, kumluluk 5.00, ekĢilik 4.55 – 4.90 ve genel beğeni skorları 4.42 – 4.93 arasında 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.24). 

Fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu ikameli tarhana 

örneklerine ait duyusal analiz sonuçları ġekil 4.24‘de verilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.24. Bitkisel yoğurt ikameli tarhana örneklerinin duyusal analiz sonuçları 

 

Tarhana örnekleri tat açısından değerlendirildiğinde fındık yoğurdu ilaveli 

tarhanalar panelistler tarafından yüksek skorlar alırken, mercimek yoğurdu ilaveli 

tarhanalar en düĢük skorları almıĢtır. Fındık, badem, yulaf, pirinç ve nohut yoğurdu 

ilaveli tarhana örnekleri süzme yoğurt ile üretilen kontrol tarhanaya göre daha yüksek 

tat puanları almıĢlardır. Duyusal özelliklerin geliĢmesinde, fındıkta bulunan tat 

oluĢumunda etkili Ģekerler, tanenler ve organik asitler ile aroma oluĢumunda etkili 
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terpenler, aromatik hidrokarbonlar, ketonlar, aldehitler ve alkoller gibi bileĢenler 

oldukça etkilidir (Alasalvar ve ark., 2010). 

Tarhana örnekleri koku açısından değerlendirildiğinde fındık yoğurdu ilaveli 

tarhanalar yüksek koku skorları alırken, istatistiki açıdan bakılırsa koku skorları tüm 

örneklerde birbirlerine yakın bulunmuĢtur. 

Renk açısından değerlendirilen tarhana örneklerinde panelistler tarafından en 

yüksek renk skorları fındık, badem, nohut, mercimek yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri 

ve kontrol tarhanada belirlenirken; yulaf ve pirinç yoğurdu ilaveli tarhanalar renk 

açısından en düĢük skorlara sahip olmuĢtur. 

Tarhana örnekleri kumluluk açısından değerlendirildiğinde tarhana örnekleri 

arasında bir fark bulunamamıĢtır.  

Tarhana örnekleri ekĢilik açısından değerlendirildiğinde; istatistiki olarak 

örnekler arasında önemli bir fark bulunmazken, kontrol grubu tarhana örnekleri 

diğerlerinden daha düĢük ekĢilik skorları almıĢtır. 

Genel beğeni skorları açısından bakıldığında ise tarhana örnekleri içerisinde en 

çok beğenilen tarhanalar yakın puanlarla fındık ve badem yoğurdu ilaveli tarhanalar 

olurken yulaf ve pirinç yoğurdu ilaveli tarhanalar düĢük skorlarla daha az 

beğenilmiĢlerdir. 

ErtaĢ (2015), tarhanada inek sütünden elde edilen yoğurda ikame olarak lüpen 

yoğurdu kullandığı çalıĢmasında, duyusal analiz sonuçlarına göre lüpen yoğurdu 

ikamesinin tarhana örneklerinin tüm duyusal özelliklerini önemli ölçüde etkilediğini 

belirtmiĢtir (p<0.05). En düĢük renk skorunun % 100 lüpen yoğurdu ikamesi ile elde 

edildiği, tarhana örneklerinin tadının % 50'ye kadar lüpen yoğurdu içerdiğinde 

panelistler tarafından daha çok beğenildiği, % 100 lüpen yoğurdu içeren tarhana 

örneklerinin koku değerlerinin azaldığı, tarhana formülasyonunda % 25 lüpen yoğurdu 

kullanımının duyusal özellikler üzerinde olumlu bir etkiye sahip olduğu rapor edilmiĢtir. 

ġensoy (2019), badem posalı tarhanaların renk, koku ve tat beğenilerinin kontrol 

grubu tarhanalara göre daha yüksek olduğunu tespit etmiĢ ve tarhanaların beğenisini 

olumlu yönde etkilediğini bildirmiĢtir. Tarhanalarda tat ve aroma oluĢumunun bademin 

yapısında bulunan zengin yağ asitlerinin oksidasyonu ile ilgili olduğunu bildirmiĢtir.  

Oğurlu (2019), yağı düĢürülmüĢ fındık posası kullandığı tarhana örneklerinin 

kontrol grubuna göre duyusal açıdan yüksek skorlar aldığını bildirmiĢtir. 

Fonksiyonel tarhana üretmek amacıyla peynir altı suyu konsantresinin 

kullanıldığı bir çalıĢmada, peynir altı suyu konsantresi içeren tarhana örneklerinin, renk 
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değerlerinin yoğurtla yapılan kontrol tarhana örneklerine göre daha açık renkli olduğu 

belirlenmiĢtir. % 12.5 peyniraltı suyu ilavesi ile hazırlanan tarhana çorbasının 

homojenlik ve genel kabul edilebilirliğinin kontrole benzer bulunduğu rapor edilmiĢtir 

(ErtaĢ ve ark., 2015). 

Tarhana formülasyonunda kefir kullanımının tarhananın kabul edilebilirliğini 

olumsuz yönde etkilemediği tat, lezzet ve genel beğeni açısından kefirli tarhana 

örneklerinin daha fazla beğenildiği tespit edilmiĢtir. Süzme yoğurda alternatif olarak 

kefirin veya yoğurtla karıĢımının kullanılabileceği belirtilmiĢtir (Ertan, 2018). 
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5. SONUÇLAR VE ÖNERĠLER 

 

5.1 Sonuçlar 

Bu çalıĢmada, geleneksel ürünümüz tarhananın fonksiyonelleĢtirilmesi amacıyla 

fındık, badem, yulaf, pirinç, nohut ve mercimek sütlerinden elde edilen bitkisel 

yoğurtlar, tarhana formülasyonunda süzme yoğurtla üç farklı oranda (%0, 50 ve 100) 

ikame edilerek tarhana üretimi gerçekleĢtirilmiĢtir. Üretilen tarhanaların bazı fiziksel, 

kimyasal, fonksiyonel, besinsel ve duyusal özellikleri araĢtırılmıĢ ve elde edilen 

sonuçlar aĢağıda özetlenmiĢtir. 

Tarhana üretiminde hammadde olarak kullanılan süzme yoğurt, fındık, badem, 

yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu örnekleri arasında en yüksek L* değeri süzme 

yoğurtta, en yüksek a*  değeri mercimek yoğurdunda ve b* değeri nohut yoğurdunda 

bulunmuĢtur. Protein içeriği olarak en yüksek değeri süzme yoğurt almıĢtır. En yüksek 

karbonhidrat değeri pirinç yoğurdunda, en yüksek enerji değeri badem yoğurdunda 

bulunmuĢtur. Fındık yoğurdunun yağ, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite 

içeriği diğer yoğurtlardan daha yüksek bulunmuĢtur. En yüksek fitik asit içeriği badem 

yoğurdunda tespit edilmiĢtir. Mineral maddelerden kalsiyum ve fosfor açısından süzme 

yoğurt diğer yoğurtlara göre daha yüksek değerlere sahiptir. Potasyum en çok fındık 

yoğurdunda tespit edilirken, en yüksek magnezyum değerleri badem yoğurdunda 

belirlenmiĢtir. 

Tarhana formülasyonunda bitkisel yoğurtların kullanımı ile L* değerleri düĢmüĢ 

ve en düĢük değer %100 bitkisel yoğurt kullanımı ile elde edilmiĢtir. L* değerindeki bu 

düĢüĢler yoğurtlar içerisinde süzme yoğurdun en yüksek L* değerine sahip olması ile 

iliĢkilendirilmektedir. Tarhana örneklerinin a*, b* ve doygunluk indeksi değerleri artan 

oranlarda bitkisel yoğurt kullanımı ile azalmıĢtır. Ton açısı değerleri ise bitkisel yoğurt 

kullanımı ile artmıĢtır. Tarhanalarda kullanılan bitkisel yoğurtlar arasında mercimek 

yoğurdunun diğer yoğurt örneklerine kıyasla daha yüksek L* değerleri verdiği,  fındık 

yoğurdunun ise a* ve b* değerlerinin diğer yoğurt örneklerine göre yüksek olduğu 

tespit edilmiĢtir. Süzme yoğurt ile elde edilen kontrol grubu tarhana örneklerinin su 

aktivitesi değerleri bitkisel yoğurt kullanılan örneklere göre yüksek bulunmuĢtur. 

Fonksiyonel özellikleri açısından tarhana örnekleri değerlendirilecek olursa; 

tarhana formülasyonunda artan yoğurt ikame oranı ile su absorbsiyon kapasitesi 

değerleri azalmaktadır. Artan ikame oranları açısından değerlendirildiğinde yağ 
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absorbsiyon kapasitesi ve emülsiyon aktivitesi değerlerinde istatistiki açıdan önemli bir 

fark bulunamamıĢtır. Tarhanada %100 bitkisel yoğurt kullanımı ile köpük kapasitesi en 

yüksek değeri alırken, köpük stabilitesi en düĢük değeri almıĢtır. 

Tarhana örneklerinde bitkisel yoğurt kullanımının artması ile tarhanalarda nem 

değerleri artmıĢ; pH, titrasyon asitliği, kül, protein ve enerji değerleri azalmıĢtır. 

Tarhanalar arasında kül değerleri istatistiki açıdan benzer bulunmuĢtur. Fındık ve 

badem yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinde artan ikame oranıyla yağ değerleri artmıĢ; 

yulaf, pirinç, nohut ve mercimek yoğurdu ilaveli tarhana örneklerinde ikame oranının 

artmasıyla bu değer azalmıĢtır. Tarhanalar arasında fındık ve badem yoğurdu ilaveli 

tarhana örnekleri en yüksek protein, yağ ve enerji değerlerine sahiptirler.  Pirinç 

yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri en yüksek karbonhidrat değerini alırken fındık 

yoğurdu ilaveli tarhanalar en düĢük değeri almıĢtır. Ġkame oranı açısından 

değerlendirilirse %100 ikame kullanım oranında tarhanalar en yüksek karbonhidrat 

değerlerini almıĢlardır.  

Bitkisel yoğurt kullanım oranı arttıkça tarhana örneklerinin toplam fenolik 

maddde, antioksidan aktivite ve fitik asit değerleri artmıĢtır. Tarhanalarda bitkisel 

yoğurt kullanımının besinsel özellikler üzerinde olumlu etkisi olduğu belirlenmiĢtir. 

Tarhanalarda toplam fenolik madde miktarları fındık > yulaf > mercimek > nohut > 

badem > pirinç yoğurdu ilaveli tarhana örnekleri Ģeklinde belirlenmiĢtir.  

Tarhana örnekleri mineral madde içerikleri açısından değerlendirildiğinde; 

bitkisel yoğurt kullanımı tarhanaların Ca, K ve P içeriğini azaltmıĢ, Zn, Mg ve Fe 

içeriğini arttırmıĢtır. Bitkisel yoğurt ile elde edilen tarhanalar arasında en yüksek Ca 

değerini fındık ve badem yoğurdu ilaveli tarhanalar almıĢtır. Fe içeriği olarak tarhana 

örnekleri yakın değerleri elde etmiĢlerdir. Fındık yoğurdu ilaveli tarhanalar K açısından 

zengin bulunmuĢtur. Mg içeriği olarak badem yoğurdu ilaveli tarhanalar, P içeriği 

olarak fındık, badem ve mercimek yoğurdu ilaveli tarhanalar en yüksek değerleri 

almıĢlardır. Yulaf yoğurdu ilaveli tarhanalar ise Zn içeriği olarak diğer tarhanalardan 

üstün bulunmuĢtur. 

Duyusal analiz sonuçlarına göre; bitkisel yoğurt kullanımının tarhanaların koku, 

ekĢilik ve kumluluk özelliklerinde olumsuz bir etkisi olmadığı belirlenmiĢtir. Tat 

açısından ise kontrol grubu örneklere göre, mercimek yoğurdu hariç diğer yoğurtların 

kullanımının tarhanaların tadını olumlu anlamda etkilediği görülmüĢtür. Tarhana 

örnekleri genel beğeni bakımından değerlendirildiğinde fındık ve badem yoğurdu ilaveli 

tarhana örnekleri en beğenilen tarhanalar olurken, yulaf ve pirinç yoğurdu ilaveli 
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tarhana örnekleri daha az beğenilmiĢtir. Sonuç olarak; duyusal özellikler bakımından 

tüketiciler tarafından tercih edilebilecek, genel beğenisi yüksek tarhanalar 

üretilebilmiĢtir. Duyusal açıdan daha çok beğeni alması,  antioksidan aktivitesinin ve 

fenolik madde içeriğinin yüksek olması gibi olumlu özelikleri ile %100 fındık yoğurdu 

kullanım oranına sahip tarhana örneği üretilen tarhanalar içerisinde öne çıkmakta, bu 

durum göz önünde bulundurulduğunda tarhana formülasyonlarında süzme yoğurda 

ikame olarak fındık yoğurdunun kullanılması önerilmektedir. 

 

 

5.2 Öneriler 

Tüketicilerin son zamanlarda çeĢitli yönlerden zenginleĢtirilmiĢ fonksiyonel 

gıdalara artan ilgisi, sağlıklı ve sürdürülebilir olan beslenme alıĢkanlıklarını 

benimsemeleri, sağlık açısından ya da yaĢam tarzı olarak hayvansal kaynaklı gıdalar 

yerine bitkisel kaynaklı gıdaları tercih etmeleri gibi nedenlerle yeni ürünlerin keĢfi ve 

endüstriyel çapta üretimi artmaktadır. Bitkisel sütler kolestrolsüz, laktozsuz ve 

hayvansal protein içermeyen yapıları ile vejetaryen tipi beslenen, laktoza hassasiyeti 

olan veya inek sütü alerjisi olan kiĢilerce tercih edilebilmektedir. Ayrıca bitkisel sütler 

ve bunlardan elde edilen ürünler zengin mineral, vitamin, diyet lifi ve antioksidan 

içerikleri ile sağlığı destekleyici özellik göstererek fonksiyonel gıdalar sınıfına 

girmektedir. Bu gibi olumlu etkilerinden dolayı, çalıĢmamızda fonksiyonel ürün 

geliĢtirmek amacıyla daha önce tarhana üretiminde kullanılmamıĢ fındık, badem, yulaf, 

pirinç, nohut ve mercimek yoğurtları tarhana formülasyonuna eklenmiĢtir. Bitkisel bazlı 

sütlerin ve bunlardan elde edilen yoğurt ve benzeri fermente ürünlerin çeĢitli gıda 

formülasyonlarında kullanılarak çalıĢmaların çoğaltılması ve fonksiyonel gıdalara yeni 

ürünlerin kazandırılması önerilmektedir. Ġnek sütünde bulunan yüksek kalsiyum ve 

fosfor içeriğine bağlı olarak süt alternatifi olarak tüketilmeden önce fındık, badem, 

yulaf, pirinç, nohut ve mercimek gibi bitkisel sütlerin minerallerce takviye edilmesi 

önerilmektedir. Kullanım öncesi yulaf ve pirinç sütlerinin potasyum açısından da 

takviye edilmesi faydalı olacaktır. Bitkisel kaynaklarla desteklenmiĢ gıdaların, 

fonksiyonel açıdan zengin besin içerikleri ve sağlığa faydaları ile hayvansal kaynaklı 

gıdalara iyi bir alternatif olarak endüstriyel ortamda da değerlendirilmesi önemli 

olacaktır. 

 

 



 

 

103 

 

 

6. KAYNAKLAR 

 

AACC, 1990, Approved methods of the AACC: 8th ed., American Association of 

Cereal Chemists, Saint Paul, MN. 

 

Abbey, M., Noakes, M., Belling, G. B. and Nestel, P. J., 1994, Partial replacement of 

saturated fatty acids with almonds or walnuts lowers total plasma cholesterol and 

low-density-lipoprotein cholesterol, The American journal of clinical 

nutrition, 59(5), 995-999. 

 

Acar, J. ve Gökmen, V., 1998, Fenolik bileĢikler ve doğal renk maddeleri. Saldamlı, İ., 

Hacettepe Üniversitesi, Ankara, 435-452. 

 

Aguilar‐Raymundo, V. G.,  Vélez‐Ruiz, J. F., 2019,  Yoghurt‐type beverage with partial 

substitution of milk by a chickpea extract: Effect on physicochemical and flow 

properties, International Journal of Dairy Technology, 72(2), 266-274. 

 

Ahmed, J., Güvenç, A., Küçükboyacı, N., Baldemir, A. ve CoĢkun, M., 2011, Total 

phenolic contents and antioxidant activities of Prangos Lindl. species growing in 

Konya province (Turkey), Turkish Journal Of Biology (TÜBİTAK), 35, 353-360. 

 

Akarca, G. ve Tomar, O., 2019, Afyonkarahisar ili semt pazarlarında satılan süzme 

(kese) yoğurtların kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri. Akademik Gıda, 17(2), 

212-216. 

 

Akpınar, A., Erk, G. ve Seven, A., 2019, Vegan ve vejetaryan beslenmede probiyotik 

bitkisel bazlı süt ürünlerinin yeri, Gıda, 44(3), 453-462. 

 

Aksoydan, E., 2005, YaĢlılık ve beslenme. Birinci Basım, Ankara: Burgaz Matbaası. 

 

Alasalvar, C., Shahidi, F., Liyanapathirana, C. M. and Ohshima, T., 2003, Turkish 

tombul hazelnut (Corylus avellana L.). 1. Compositional characteristics, Journal 

of Agricultural and Food Chemistry, 51(13), 3790-3796. 

 

Alasalvar, C., Pelvan, E. and Topal, B., 2010, Effects of roasting on oil and fatty acid 

composition of Turkish hazelnut varieties (Corylus avellana L.), International 

journal of food sciences and nutrition, 61(6), 630-642. 

 

Altun, Ġ., 2015, KahramanmaraĢ-Elbistan‘da Geleneksel Olarak Yapılan Tarhana ve 

Tarhana Çorbası, Iğdır Üni. Fen Bilimleri Enst. Der., 5(1), 45-49. 

 

Altundağ, Ö. Ö., Kenger, E. B., Ulu, E. K., 2019, Farklı tarhana türlerinin sağlık 

yönünden değerlendirilmesine yönelik bir çalıĢma, Sağlık Akademisi, 

Kastamonu , 5 (2), 143-157. 

 

Anonim, 2004, TS 2282 Tarhana standardı, Türk Standartları Enstitüsü, Ankara. 

 



 

 

104 

Ashaye, O. A., Taiwo, L. B., Fasoyiro, S. B.,  Akinnagbe, C. A., 2001, Compositional 

and shelf‐life properties of soy‐yogurt using two starter cultures, Nutrition & 

Food Science. 

 

Atwaa, E. H., Hassan, M. A. A. and Ramadan, M. F., 2020, Production of probiotic 

stirred yoghurt from camel milk and oat milk, Journal of Food and Dairy 

Sciences, 11(9), 259-264. 

 

Ayar, A. and Gurlin, E., 2014, Production and sensory, textural, physicochemical 

properties of flavored spreadable yoğurt, Life Science Journal, 11(4), 58-65. 

 

Aysu, ġ., Akıl, F., Çevik, E., Kılıç, M. E. and Ġlyasoğlu, H., 2020, Development of 

Homemade Hazelnut Milk-based Beverage, Journal of Culinary Science & 

Technology, 1-9. 

 

Aytuna, H. ve Aran, N., 2002, Tahıl ürünlerinde fermantasyon uygulamaları ve besin 

değerleri üzerine etkileri, Hububat Ürünleri Teknolojisi Kongre ve Sergisi, 

Gaziantep 365-373. 

 

Bastıoğlu, A. Z., Tomruk, D., Koç, M., Ertekin, F. K., 2016, Spray dried melon seed 

milk powder: physical, rheological and sensory properties, Journal of food science 

and technology, 53(5), 2396-2404. 

 

BaĢçam, Z. A., 2014,  Bitkisel Protein Katkılı Yağsız Fermente süt Içeceğinin 

Ozelliklerinin Belirlenmesi, Yüksek Lisans Tezi, Uludağ Üniversitesi Fen 

Bilimleri Enstitüsü, Bursa. 

 

Bayrakçı, H. A. and Bilgiçli, N., 2015, Influence of resistant starches on chemical and 

functional properties of tarhana, Journal of Food Science and Technology, 52(8), 

5335-5340. 

 

Bayraktar, S. A., 2006, Yoğurtların depolama esnasında mikrobiyal ve kimyasal 

değiĢimlerinin bilgisayarlı görüntüleme sistemiyle belirlenmesi ve elde edilen 

verilerin yapay sinir ağlarıyla değerlendirilmesi, Yüksek Lisans Tezi, Süleyman 

Demirel Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Isparta, s:87. 

 

Baysal, A., 2007,  Beslenme, 11. Baskı, Ankara: Alp Ofset. 

 

BektaĢ, M., 2018, Farklı proses koĢullarının bazı tahıl ve baklagillerdeki fitik asit 

düzeyi ve biyoyararlanım üzerindeki etkilerinin araĢtırılması, Yüksek Lisans Tezi, 

GümüĢhana Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, GümüĢhane. 

 

Benmeziane, F., Raigar, R. K., Ayat, N. E. H., Aoufi, D., Djermoune-Arkoub, L. and 

Chala, A., 2021, Lentil (Lens culinaris) flour addition to yogurt: Impact on 

physicochemical, microbiological and sensory attributes during refrigeration 

storage and microstructure changes, Lwt, 140, 110793. 

 

Bernat, N., Cháfer, M., Chiralt, A., González-Martínez, C., 2014, Vegetable milks and 

their fermented derivative products, International Journal of Food Studies, 3(1). 

 



 

 

105 

Bernat, N., Cháfer, M., Chiralt, A., González-Martínez, C., 2015, Probiotic fermented 

almond ―milk‖ as an alternative to cow-milk yoghurt, International Journal of 

Food Studies, 4(2). 

 

Berner, L. A.,  O‘Donnell, J. A., 1998,  Functional foods and health claims legislation: 

applications to dairy foods, International Dairy Journal, 8(5-6), 355-362. 

 

Beta, T., Nam, S., Dexter, J.E. and Sapirstein, H.D., 2005, Phenolic content and 

antioxidant activitiy of pearled wheat and roller-milled fractions, Cereal 

Chemistry, 82 (4), 390-393. 

 

Bilgiçli, N., 2002, Fitik asitin beslenme açısından önemi ve fitik asit miktarı düĢürülmüĢ 

gıda üretim metotları, Selcuk Journal of Agriculture and Food Sciences, 16(30), 

79-83. 

 

Bilgiçli, N., 2004, Tarhananın fitik asit içeriği ve bazı besin öğeleri üzerine maya, malt 

ve fitaz katkılarının etkileri, Doktora Tezi, Selçuk Üniversitesi Fen Bilimleri 

Enstitüsü, Konya. 

 

Bilgiçli, N., Elgün, A., Herken, E. N., ErtaĢ, N. and Ġbanoğlu, ġ., 2006, Effect of wheat 

germ/bran addition on the chemical, nutritional and sensory quality of tarhana, a 

fermented wheat flour-yoghurt product, Journal of Food Engineering, 77(3), 680-

686. 

 

Bilgiçli, N. and Ġbanoğlu, ġ., 2007, Effect of wheat germ and wheat bran on the 

fermentation activity, phytic acid content and colour of tarhana, a wheat flour–

yoghurt mixture, Journal of Food Engineering, 78(2), 681-686. 

 

Bilgiçli, N., 2009, Effect of buckwheat flour on chemical and functional properties of 

tarhana, LWT-Food Science and Technology, 42(2), 514-518. 

 

Brighente, IMC., Dias, M., Verdi, L.G. ve ark., 2007, Antioxidant activity and total 

phenolic content of some Brazilian species, Pharm Biology, 45: 156-161. 

 

Borges, O., Gonçalves, B., de Carvalho, J. L. S., Correia, P. and Silva, A. P., 2008, 

Nutritional quality of chestnut (Castanea sativa Mill.) cultivars from 

Portugal, Food chemistry, 106(3), 976-984. 

 

Cagindi, O., Aksoylu, Z., Savlak, N. Y. and Kose, E., 2016, Comparison of 

physicochemical and functional properties of domestic and commercial tarhana in 

Turkey, Bulgarian Journal of Agricultural Science, 22(2), 324-330. 

 

Cankurtaran, T., Ceylan, H. and Bilgiçli, N., 2020, Effect of partial replacement of 

wheat flour by taro and Jerusalem artichoke flours on chemical and sensory 

properties of tarhana soup, Journal of Food Processing and Preservation, 44(10), 

e14826. 

 

Ceylan, M. M., 2013, Badem sütü üretimi ve optimizasyonu, Yüksek Lisans Tezi, 

Mustafa Kemal Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği Anabilim 

Dalı, Hatay. 



 

 

106 

 

Chalupa-Krebzdak, S., Long, C. J. and Bohrer, B. M., 2018, Nutrient density and 

nutritional value of milk and plant-based milk alternatives, International dairy 

journal, 87, 84-92. 

 

CoĢkun, F., 2014, Tarhananın tarihi ve Türkiye‘de tarhana çeĢitleri. Gıda Teknolojileri 

Elektronik Dergisi, 9(3), 69-79. 

 

Çakıroğlu, F.P., 2007, Geleneksel tarhananın modern yolculuğu ICANAS 38. 

Uluslararası Asya ve Kuzey Afrika Çalışmaları Kongresi, 10-15 Eylül, Ankara. 

 

Çelik, Ġ., IĢik, F., ġimĢek, Ö. and Gürsoy, O., 2005, The effects of the addition of 

baker's yeast on the functional properties and quality of tarhana, a traditional 

fermented food, Czech J. Food Sci., 23: 190–195. 

 

Çelik S.K., 2019, Fındık Sütünün C Vitamince Zengin Meyve Pulpları Ġle 

ZenginleĢtirilmesi, BileĢimi ve Raf Ömrü Üzerine AraĢtırma, Yüksek Lisans Tezi, 

Ordu Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Ordu,105s. 

 

Çevik, A., 2016, Tarhananın besinsel zenginleĢtirilmesinde kinoa, karabuğday ve lüpen 

unlarının kullanımı, Yüksek Lisans Tezi, Necmettin Erbakan Üniversitesi Fen 

Bilimleri Enstitüsü, Konya. 

 

Dağ, Ü. ve Ġnanç, A. L., 2019, Farklı Endüstriyel Yoğurt Kültürleri Kullanarak MaraĢ 

Tarhana Hamurunun Fermantasyonunda Asit GeliĢiminin Ġzlenmesi ve Tarhanaya 

Etkileri, Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Mühendislik Bilimleri 

Dergisi, 22(1), 1-9. 

 

Dağlıoğlu, O., 2000, Tarhana as a Traditional Turkish Fermented Cereal Food, Its 

Recipe, Production and Composition, Nahrung, 44(2) , 85-88. 

 

Das, A., Raychaudhuri, U.,  Chakraborty, R., 2012, Cereal based functional food of 

Indian subcontinent: a review, Journal of food science and technology, 49(6), 

665-672. 

 

Dayısoylu, K.S., Duman, A.D., Ġnanç, A.L., Gezginç, Y., Özsisli, B., 2002, Model 

KahramanmaraĢ tarhanası, HUBUBAT-Hububat Ürünleri Teknolojisi ve Sergisi, 

Gaziantep, 365-373. 

 

Dayısoylu, K. S.,  Gezginç, Y.,  Cingöz, A., 2014, Fonksiyonel gıda mı, fonksiyonel 

bileĢen mi? Gıdalarda fonksiyonellik,  Gıda, 39(1), 57-62. 

 

De Valdez, G. F. and De Giori, G. S., 1993, Effectiveness of soy milk as food carrier for 

Lactobacillus acidophilus, Journal of food protection, 56(4), 320-322. 

 

Deep, N. Y., Sangita, B., Arvind, K. J.,  Ranjeet, S., 2017,  Plant based dairy analogues: 

An emerging food, Agri Research & Technology: Open Access Journal, 10(2), 

555-781. 

 



 

 

107 

Demir, M. K., 2018, Geleneksel tarhana üretiminde tam buğday unu 

kullanımı, Akademik Gıda, 16(2), 148-155. 

 

Demı r, H., Simsek, M., Yıldırım, G., 2021,  Effect of oat milk pasteurization type on the 

characteristics of yoğurt, LWT, 135, 110271. 

 

Demirci, M., 2014, Beslenme, YenilenmiĢ 7. Baskı, Yayın, (44), Tekirdağ, 384s. 

 

Demirci, A. S., Palabiyik, I., Ozalp, S., Tirpanci Sivri, G., 2019, Effect of using kefir in 

the formulation of traditional Tarhana,  Food Science and Technology, 39(2), 358-

364. 

 

Eker, T. and Bozok, F., 2019, Effect of edible mushroom powder on antioxidant activity 

of Tarhana, Indian Journal of Pharmaceutical Education and Research, 51, S268-

S270. 

 

Ekinci, R., 2005, The effect of fermentation and drying on the water-soluble vitamin 

content of tarhana, a traditional Turkish cereal food, Food Chemistry, 90, 127–

132. 

 

El-Karmany, A. M. M., Abol-Ela, M. F. and Hassanein, A. M., 2013, Productıon of a 

new yoghurt-lıke products fortıfıed wıth some legumes and sweet, cereal crops 

and ıts evaluatıon of fungal load, Journal of Food and Dairy Sciences, 4(4), 133-

148. 

 

ErbaĢ, M., Certel, M., and Uslu, M. K., 2005, Microbiological and chemical properties 

of Tarhana during fermentation and storage as wet—sensorial properties of 

Tarhana soup. LWT-Food Science and Technology, 38(4), 409-416. 

 

Erinç, H. ve Çifçi, S., 2018, MaraĢ tarhanasi üretiminde kefir kullanımının son ürün 

üzerine etkileri, Gıda, 43(1), 114-121. 

 

ErmiĢ, E., GüneĢ, R., Zent, Ġ., Çağlar, M. Y. and YILMAZ, M. T., 2018, 

Characterization of hazelnut milk fermented by Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus and Streptococcus thermophilus, Gıda, 43(4), 677-686. 

 

Erol, H., 2020, Badem sütünden ballı ve muzlu kefir üretimi, Yüksek Lisans Tezi , 

Namık Kemal Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Tekirdağ, 66s. 

 

Ersöz, D., 2019, Fındık sütünden muhallebi üretimi ve bazı özelliklerinin araĢtırılması, 

Yüksek Lisans Tezi, Ondokuzmayıs Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, 

Samsun,68s. 

 

Ersöz, N. B., 2012, Pirinç sütü ile düĢük kalorili dondurma üretimi , Yüksek Lisans 

Tezi, Erciyes Üniversitesi Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı, Kayseri, 220s. 

 

Ertan, E., 2019, Geleneksel Tarhana Üretiminde Yoğurt İkamesi Olarak Kefirin 

Kullanılması Üzerine Bir Araştırma, Yüksek Lisan Tezi, Afyon Kocatepe 

Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Afyon. 

 



 

 

108 

ErtaĢ, N., Sert, D., Demir, M. K. and Elguen, A., 2009, Effect of whey concentrate 

addition on the chemical, nutritional and sensory properties of tarhana (a Turkish 

fermented cereal-based food), Food Science and Technology Research, 15(1), 51-

58. 

 

ErtaĢ, N.,  Bilgiçli, N., Özcan, S., Sarı, ġ., 2014, Influence of lupin (Lupinus albus L.) 

yoghurt on mineral content and functional properties of tarhana, Quality 

Assurance and Safety of Crops & Foods, 6(4), 395-401. 

 

ErtaĢ, N., Sert, D., and Demir, M. K., 2015, Functional properties of tarhana enriched 

with whey concentrate. Agronomy Research, 13(4), 919-928. 

 

ErtaĢ, N., 2018, Effects of baker‘s yeast addition on some properties and phytic acid 

content of tarhana prepared with different cereal and legume products. Food and 

Health, 4(1), 9-18. 

 

Ertop, M. H. ve Atasoy, R., 2019, Farklı tahıl ve bakliyat unları ile üretilen tarhanaların 

fizikokimyasal, reolojik ve duyusal nitelikleri, Gıda, 44(5), 781-793. 

 

Esimek, H., 2010, Tarhananın besinsel lif içeriği ve antioksidatif özelliklerinin 

belirlenmesi, Master's thesis, İnönü Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Malatya. 

 

Francis, F. J., 1998, Foodanalysis, colouranalysis, ed: Nielsen S. S.,An Aspen 

Publishers, Maryland, Gaithersnurg, USA, 599-612. 

 

Fıratlıgil DurmuĢ, E., 2008, Kırmızı biber tohumunun endüstriyel olarak 

değerlendirilmesi: protein ekstraksiyonu, fonksiyonel özellikleri ve mayonez 

üretiminde kullanımı, Doktora Tezi, Ġstanbul Teknik Üniversitesi Fen Bilimleri 

Enstitüsü, Ġstanbul. 

 

Gediz, Y., 2021, Vegan ve çölyak bireyler için geliĢtirilen tarhanaların bazı karakteristik 

özellikleri ile antioksidan potansiyelinin belirlenmesi, Yüksek Lisas Tezi, Manisa 

Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Manisa.  

 

Göncü, A., 2020, Tarhana üretiminde farklı mercimek unları ve boza kullanım 

olanaklarının araĢtırılması, Doktora Tezi, Pamukkale Üniversitesi Fen Bilimleri 

Enstitüsü, Denizli. 

 

Gupta, S. and Bısla, G., 2019, Nutritional and sensory characteristics of oat milk based 

yoghurt, J. Appl. Home Sci, 6(6-8), 261-265. 

 

Güler, Z., 2007, Levels of 24 minerals in local goat milk, its strained yoghurt and salted 

yoghurt (tuzlu yoğurt), Small Ruminant Research, 71(1-3), 130-137. 

 

GüleĢci, N. ve Aygül, Ġ., 2016, Beslenmede yer alan antioksidan ve fenolik madde 

içerikli çerezler, Gümüşhane Üniversitesi Sağlık Bilimleri Dergisi, 5(1), 109-129. 

 

GürdaĢ, S., 2002, Sivas yöresine özgü ev tarhanalarının besin değeri ve kimyasal içerik 

açısından incelenmesi, Yüksek Lisans Tezi, Cumhuriyet Üniversitesi Fen 

Bilimleri Enstitüsü, Sivas. 



 

 

109 

 

 

Gürsoy, O., Kınık, Ö. ve Akbulut, N., 2003, Protein-lipit interaksiyonları ve bunların süt 

ve süt ürünlerindeki önemi, Akademik Gıda, 1(3), 14-19. 

 

Gyamfi, M.A., Yonamine, M. and Aniya, Y., 1999, Free radical scavenging action of 

medical herbs from ghane: thonningia sanguinea on experimentally-induced liver 

injuries, General Pharma, 32 (6), 661-667. 

 

Haard, N. F., 1999,  Fermented cereals: a global perspective, Food & Agriculture Org., 

138. 

 

Haug, W., Lantzsch, H. J., 1983, Sensitive method fort the rapid determination of 

phytate in cereals and cereals product, Journal of the Science of Food and 

Agriculture, 34, 1423-1426. 

 

Hayta, M., Alpaslan, M. and Baysar, A., 2002, Effect of drying methods on functional 

properties of tarhana: A wheat flour‐yogurt mixture, Journal of Food 

Science, 67(2), 740-744. 

 

Hussein, H., Awad, S., El-Sayed, I. and Ibrahim, A., 2020, Impact of chickpea as 

prebiotic, antioxidant and thickener agent of stirred bio-yoghurt, Annals of 

Agricultural Sciences, 65(1), 49-58. 

 

Ilyasoglu, H. and Yilmaz, F., 2019, Preliminary investigation of yoghurt enriched with 

hazelnut milk, International Food Research Journal. 

 

IĢık, F., 2013, Salça üretim atıklarının tarhana üretiminde kullanımı, Doktora Tezi, 

Pamukkale Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Denizli. 

 

IĢık, F. ve Yapar, A., 2017, Effect of tomato seed supplementation on chemical and 

nutritional properties of tarhana, Journal of Food Measurement and 

Characterization, 11(2), 667-674. 

 

Ġbanoğlu, E. and Ġbanoğlu, ġ., 1999, Foaming properties of white wheat flour-yoghurt 

mixture as affected by fermentation, Journal of cereal science, 30(1), 71-77. 

 

Ġbanoğlu, ġ., Ainsworth, P., Wilson, G. ve Hayes, G.D., 1995. The Effect of 

Fermantation Conditions on The Nutrients and Acceptability of Tarhana, Food 

Chemistry, 53, 143- 147. 

 

Ġbanoğlu, ġ., Ġbanoğlu, E. and Ainsworth, P., 1999. Effect of Different Ingredients on 

          the Fermentation Activity in Tarhana, Food Chemistry, 64,103-106. 

 

Jeske, S., Bez, J., Arendt, E. K. and Zannini, E., 2019, Formation, stability, and sensory 

characteristics of a lentil-based milk substitute as affected by homogenisation and 

pasteurisation, European Food Research and Technology, 245(7), 1519-1531. 

 

Kahraman, C., 2011,  Productıon of kefır from bovıne and oat mılk mıxture, Yüksek 

Lisans Tezi, İzmir Teknoloji Enstitüsü, Ġzmir. 



 

 

110 

 

Karaağaoğlu, N., Karabudak, E., Yavuz, S., Yüksek, O., Dinçer, D., Tosunbayraktar, G. 

ve Eren, H. F., 2008, ÇeĢitli ekmeklerin protein, yağ, nem, kül, karbonhidrat ve 

enerji değerleri, Gıda, 33 (1), 19-25. 

 

Karabudak, E., 2012, Vejetaryen beslenmesi, Sağlık Bakanlığı, Ankara. 

 

Karaçil, M.ġ. ve Acar Tek, N., 2013, Dünyada üretilen fermente ürünler: tarihsel süreç 

ve sağlık ile iliĢkileri, Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 27(2), 163-

174. 

 

Karaman, R.,  Akgün, Ġ. ve Türkay, C., 2020, Ġnsan beslenmesinde alternatif besin 

kaynağı: Yulaf, Türk Bilim ve Mühendislik Dergisi, 2(2), 78-85. 

 

Kesen, S., Sönmezdağ, A. S., Kelebek, H. ve Selli, S., 2016, Ham ve Rafine Fındık 

Yağlarının Yağ Asitleri BileĢimi, Çukurova Tarım ve Gıda Bilimleri 

Dergisi, 31(1), 79-84. 

 

Keser, R. A., 2018, Ġki farklı süt iĢletmesinden elde edilen endüstriyel bir atık olan 

süzme yoğurt suyunun bazı özelliklerinin belirlenmesi, Yüksek Lisans Tezi, 

Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi Sağlık Bilimleri Enstitüsü, Burdur. 

 

Kınıkoğlu, M., 2015,  Vegan Beslenme, Oğlak Yayıncılık, No:1,Ġstanbul, 17-19. 

 

Kırdar, S. ve Gün, Ġ., 2001), Burdur'da süzme yoğurt üretimi teknolojisi üzerine bir 

araĢtırma. Gıda, 26(2). 

 

Kırmacı, H. A., 2005, Yağsız yoğurtlarda transglutaminaz enzimi kullanımının 

yoğurdun tekstürel özellikleri üzerine etkileri, Yüksek Lisans Tezi, Harran 

Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, ġanlıurfa, s:98. 

 

Kilci, A. Y., 2012, Yulaf katkısının Tarhana Kalitesine Etkisi, Yüksek Lisans Tezi, 

Uludağ Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Bursa. 

 

Kinsella, J. E., 1979, Functional properties of soy proteins, Journal of the American Oil 

Chemists' Society, 56(3Part1), 242-258. 

 

Kishor, K., David, J., Tiwari, S., Singh, A., Rai, B. S., 2017, Nutritional Composition of 

Chickpea (Cicer arietinum) Milk, International Journal of Chemical Studies, 5(4), 

1941-1944. 

 

KiĢi, N. R. ve Özsisli, B., 2019, Yulaf katkılı tarhanaların bazı özelliklerinin 

belirlenmesi ve maraĢ tarhanası ile karĢılaĢtırılması, Kahramanmaraş Sütçü İmam 

Üniversitesi Mühendislik Bilimleri Dergisi, 22, 146-154. 

 

Koca, A.F., Yazıcı, F. and Anıl, M., 2002. Utilization of soy yoghurt in tarhana 

production, European Food Research Technology, 215: 293-297. 

 

Koca, A. F. ve Tarakçı, Z., 1997, Tarhana üretiminde mısır unu ve peyniraltı suyu 

kullanımı. Gıda, 22(4). 



 

 

111 

 

Koç, S., Hayta, M. ve Alpaslan, M., 2002, Soya yoğurtlu tarhana: fonksiyonel ve 

duyusal özellikler, Hububat Ürünleri Teknolojisi Kongre ve Sergisi, Gaziantep, 

433-440. 

 

Kogure, K., Yamauchi, I., Tokumura, A. and et al., 2004, Novel antioxidants isolated 

from plants of the general Ferula, Inula, Prangos and Rheum collected in 

Uzbekistan, Phytomed, 11: 645-651. 

 

Korthals, M., 2002,  The struggle over functional foods: justice and the social meaning 

of functional foods,  Journal of Agricultural and Environmental Ethics, 15(3), 

313-324. 

 

Köse, E. and Çağındı, Ö. S., 2002, An investigation into the use of different flours in 

tarhana, International Journal of Food Science & Technology, 37(2), 219-222. 

 

Köse, ġ., 2009, Depolama Süresi Boyunca KıĢ Yoğurtlarında Meydana Gelen 

DeğiĢiklikler, Yüksek lisans tezi, YY Ü Fen Bilimleri Enstitüsü, Van. 

 

Köse, Ö. D. E., Bozoğlu, H. ve Mut, Z., 2019, Mercimek Genotiplerinin Kimyasal, 

Fizikokimyasal Özellikleri ile Mineral Madde Ġçeriklerinin 

Değerlendirilmesi, Gaziosmanpaşa Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 36(1), 

23-29. 

 

Köksal, A. Ġ., Artik, N., ġimĢek, A. and GüneĢ, N., 2006,  Nutrient composition of 

hazelnut (Corylus avellana L.) varieties cultivated in Turkey,  Food 

Chemistry, 99(3), 509-515. 

 

Kurtça, M., 2021, Bartın Ġlinde YetiĢtirilen Fındığın (Corylus avellana L.) Zurufunun 

(YeĢil Yapraklı Kabuk) Antioksidan Özelliklerinin Ġncelenmesi, Ziraat 

Mühendisliği, (372), 25-33. 

 

Levent, H. and Adıgüzel, E., 2019, Tradıtıonal food ‗tarhana‘from past to present: ıts 

place ın healthy nutrıtıon, 6th International Conference on Sustainable 

Agriculture and Environment, Konya, 176. 

 

Lipan, L., Rusu, B., Sendra, E., Hernández, F., Vázquez‐Araújo, L., Vodnar, D. C. and  

Carbonell‐Barrachina, Á. A., 2020, Spray drying and storage of probiotic‐
enriched almond milk: probiotic survival and physicochemical properties, Journal 

of the Science of Food and Agriculture, 100(9), 3697-3708. 

 

Lopes, M., Pierrepont, C., Duarte, C. M., Filipe, A., Medronho, B., Sousa, I., 2020,  

Legume beverages from chickpea and lupin, as new milk 

alternatives,  Foods, 9(10), 1458. 

 

Makri, E., Papalamprou, E. and Doxastakis, G., 2005, Study of functional properties of 

seed storage proteins from indigenous European legume crops (lupin, pea, broad 

bean) in admixture with polysaccharides, Food Hydrocolloids, 19(3), 583-594. 

 



 

 

112 

Maleki, N., Khodaiyan, F. and Mousavi, S. M., 2015, Antioxidant activity of fermented 

Hazelnut milk, Food Science and Biotechnology, 24(1), 107-115. 

 

Mavi, A., Terzi, Z., Özgen, U. and et al 2004, Antioxidant properties of some medicinal 

plants: Prangos ferulacea, Sedum sempervivoides, Malva neglecta, Cruciata 

taurica, Rosa pimpinellifolia, Galium verum subsp. verum, Urtica dioica, 

Biological and Pharmaceutical Bulletin, 27: 702-705. 

 

Meral, R., Doğan, Ġ. S.,  Kanberoğlu, G. S., 2012, Fonksiyonel gıda bileĢeni olarak 

antioksidanlar,  Iğdır Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, 2(2), 45-50. 

 

Mexis, S. F. and Kontominas, M. G., 2009, Effect of γ-irradiation on the 

physicochemical and sensory properties of hazelnuts (Corylus avellana 

L.), Radiation Physics and Chemistry, 78(6), 407-413. 

 

Moradi, D., Ziarati, P. and Sawicka, B., 2021, Physicochemical and rheological 

properties of lentil milk/inulin blend—A feta cheese analogue,  Leguma science, 

10s. 

 

Muir, D. D., Tamime, A. Y. and Khaskheli, M., 2000, Effect of processing conditions 

and raw materials on the properties of Kishk 2. Sensory profile and 

microstructure. LWT-Food Science and Technology, 33(6), 452-461. 

 

Musaiger, A. O., Al-Saad, J. A., Al-Hooti, D. S. and Khunji, Z. A., 1998, Chemical 

composition of fermented dairy products consumed in Bahrain, Food 

chemistry, 61(1-2), 49-52. 

 

Oğurlu, M. N., 2019, Tarhana Üretiminde Farklı Oranlarda Kullanılan Yağı AzaltılmıĢ 

Fındık Posasının Ürünün Fizikokimyasal ve Duyusal Özelliklerine Etkisi, Yüksek 

Lisans Tezi, Ordu Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Ordu. 

 

Ozdemir, S., Gocmen, D. and Yildirim Kumral, A., 2007, A traditional Turkish 

fermented cereal food: Tarhana, Food Reviews International, 23(2), 107-121. 

 

Ozturkoglu-Budak, S., Akal, C. and Yetisemiyen, A., 2016, Effect of dried nut 

fortification on functional, physicochemical, textural, and microbiological 

properties of yoğurt, Journal of Dairy Science, 99(11), 8511-8523. 

 

Özbey, F., 2004, Probiyotik yoğurt üretiminde soya sütünden yararlanma olanaklarının 

araĢtırılması, Doktora Tezi, Hacettepe Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, 

Ankara, 7-8. 

 

Özcan, T., Kurtuldu, O. ve Delikanlı, B., 2013, Tahıl içerikli süt ürünlerinin 

geliĢtirilmesinde β-glukan kullanımı, Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi 

Dergisi, 27(1), 87-96. 

 

Özcan, M. M. and Lemiasheuski, V., 2020, The effect of harvest times on mineral 

contents of almond and walnut kernels, Erwerbs-Obstbau, 62(4), 455-458. 

 



 

 

113 

Özçelik, A.Ö. ve Özdoğan, Y., 2007,  Tarhananın Türk beslenme kültüründeki yeri ve 

önemi, ICANAS 38. Uluslararası Asya ve Kuzey Afrika Çalışmaları Kongresi 

Eylül, Ankara 10-15. 

 

Özdestan, Ö., 2009, Türkiyede üretilen bazı fermente gıdalarda biyojen aminlerin 

belirlenmesi üzerine bir çalıĢma, Doktora Tezi, Ege Üniversitesi Fen Bilimleri 

Enstitüsü, Ġzmir. 

 

Özsisli, B., 2019, Yulaf katkılı tarhanaların bazı özelliklerinin belirlenmesi ve maraĢ 

tarhanası ile karĢılaĢtırılması, Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi 

Mühendislik Bilimleri Dergisi, 22, 146-154. 

 

Öztürk, F., 2012, Fındıktaki fenolik bileĢiklerin spektrofotometrik yöntemlerle 

karĢılaĢtırmalı olarak tayini, Yüksek Lisans Tezi, Ġstanbul Üniversitesi Fen 

Bilimleri Enstitüsü, Ġstanbul. 

 

Patil, U., Benjakul, S., 2018, Coconut milk and coconut oil: their manufacture 

associated with protein functionality, Journal of food science, 83(8), 2019-2027. 

 

Paul, A. A., Kumar, S., Kumar, V.,  Sharma, R., 2020, Milk Analog: Plant based 

alternatives to conventional milk, production, potential and health 

concerns, Critical reviews in food science and nutrition, 60(18), 3005-3023. 

 

Plengsaengsri, P., Krusong, W., Thompson, A. K., Chadseesuwan, U. and Deetae, P., 

2021, Physico-chemical and microbiological properties of non-dairy yoghurt 

made from rice derivatives, International Journal of Agricultural Technology, 

17(3):1027-1040. 

 

Pirkul, T., 1988, Çocuk ve risk altındaki kiĢilerin protein gereksinimine göre ticari 

tarhanaların formülasyonu, Beslenme ve Diyet Dergisi, 17, 275–283. 

 

Prinyawiwatkul, W., Beuchat, L. R. and McWatters, K. H., 1993, Functional property 

changes in partially defatted peanut flour caused by fungal fermentation and heat 

treatment, Journal of Food Science, 58(6), 1318-1323. 

 

Rincon, L., Botelho, R. B. A., de Alencar, E. R., 2020, Development of novel plant-

based milk based on chickpea and coconut, Lwt, 128, 109479. 

 

Rizk, I. R. S., Rasmy, N. M. and Mahdy, S. M., 2019, Effect of substıtutıon of wheat 

flour wıth oat and barley meal on the functıonal, rheologıcal and sensory 

propertıes of tarhana, Arab Universities Journal of Agricultural Sciences, 27(1), 

445-465. 

 

Röös, E., Garnett, T., Watz, V.,  Sjörs, C., 2018,  The role of dairy and plant based dairy 

alternatives in sustainable diets, Swedish University of Agricultural Sciences, 

Future Food Reports 3,143s. 

 

Sahan, N., Güven, M. ve Kaçar, A., 2004, Farklı asitliklerdeki yoğurtlardan torba 

yoğurdu üretimi ve natamisinin raf ömrü üzerine etkisi, Gıda, 29(1). 

 



 

 

114 

Saldamlı, Ġ., 1998, Gıda kimyası, Hacettepe Üniv. Gıda Müh., Ankara. 

 

Sameen, A., Mushtaq, B. S., Hussain, M. B., Javed, A., Plygun, S., Korneeva, O. and 

Shariati, M. A., 2021, Development and evalutation of yogurt supplemented with 

lentil flour. Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences, 2021, 

1005-1009. 

 

Seçkin, A. K., 1996, Süzme Yoğurt Üretimi Sırasında Yoğurttaki Besin Öğelerinde 

Meydana Gelen Kayıplar Üzerine AraĢtırmalar, Yüksek Lisans Tezi, Celal Bayar 

Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Manisa. 

 

Sethi, S., Tyagi, S. K.,  Anurag, R. K., 2016, Plant-based milk alternatives an emerging 

segment of functional beverages: a review, Journal of food science and 

technology, 53(9), 3408-3423. 

 

Shabbir, M. A., Anjum, F. M., Zahoor, T. and Nawaz, H., 2008, Mineral and pasting 

characterization of Indica rice varieties with different milling 

fractions, International Journal of Agriculture and Biology, 10(5), 556-560. 

 

Siyamoğlu, B., 1961, Türk tarhanalarının yapılıĢı ve terkibi üzerinde bir araĢtırma, Ege 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi Yayınları, 44. 

 

Skujins, S., 1998, Handbook for ICP – AES (Vartian-Vista), A short guide to Vista 

series ICP – AES operation, Variant Int. AG, Zug, version 1.0, Switzerland. 

 

Soyyiğit, H., 2004, Isparta ve yöresinde üretilen ev yapımı tarhanaların mikrobiyolojik 

ve teknolojik özellikleri, Yüksek Lisans Tezi, Süleyman Demirel Üniversitesi Fen 

Bilimleri Enstitüsü, Isparta. 

 

ġahan, N. ve Say, D., 2003, Tuzlu yoğurt üretimi üzerine bir araĢtırma. Gıda, 28(5). 

 

ġanal, H., 2007, Farklı tür sütlerden üretilen torba (süzme) yoğurtlarda element 

içeriğinin belirlenmesi, Yüksek Lisans Tezi, Mustafa Kemal Üniversitesi Fen 

Bilimleri Enstitüsü, ,Hatay, 60s. 

 

ġat, Ġ. G. ve KeleĢ, F., 2004, Fitik asit ve beslenmeye etkisi. Gıda, 29(6), 405-409. 

 

ġensoy, E., 2019, Farklı oranlarda kullanılan yağı azaltılmıĢ badem posasının 

tarhananın fizikokimyasal ve reolojik özelliklerine etkisinin araĢtırılması, Yüksek 

Lisans Tezi, Ordu Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Ordu. 

 

ġimĢek, Ö., Özel, S., Çon, A.H., 2012, Ev ve iĢletme tipi uĢak tarhanası hamurlarında                

fermantasyon sürecine ait mikrobiyolojik ve kimyasal özelliklerin 

karĢılaĢtırılması, GIDA, 37 (6), 341-348. 

 

ġimĢek, B., Gün, Ġ. ve Çelebi, M., 2010, Isparta yöresinde üretilen süzme yoğurtların 

protein profilleri ve bunların kimyasal özelliklerle iliĢkisi, Yüzüncü Yıl 

Üniversitesi Tarım Bilimleri Dergisi, 20(3), 208-213. 

 



 

 

115 

ġiĢman, Ġ. E., 2009, Sürülebilir aromalandırılmıĢ Süzme yoğurt üretimi, Yüksek Lisans 

Tezi, Selçuk Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Konya. 

 

Tamer, C.E., Kumral, A., AĢan, M., ġahin, Ġ., 2007, Chemical composition of 

traditional tarhana having different formulation, Journal of food processing and 

preservation, 31, 116-126. 

 

TekinĢen, K.K., Nizamlıoğlı, M., Bayar, N., Telli, N. ve Köseoğlu, Ġ.E., 2008, Konya‘da 

üretilen süzme (torba) yoğurtların bazı mikrobiyolojik ve kimyasal özellikleri, 

Vet. Bil. Derg., 24,1;69-75. 

 

Temiz, A., 1998, Gıdalarda mikrobiyal geliĢmeyi etkileyen faktörler, Gıda 

Mikrobiyolojisi, (Editörler: Ünlütürk, A. ve TurantaĢ, F.) Mengi Tan Basımevi, 1. 

Baskı, 605 s., Ġzmir. 

 

Temiz, A. ve Pirkul, T., 1990, Tarhana fermentasyonunda kimyasal ve mikrobiyolojik 

değiĢimler. Gıda, 15(2). 

 

Temiz, A. ve Pirkul, T., 1991, Farklı bileĢimlerde üretilen tarhanaların kimyasal ve 

duyusal özellikleri. Gıda, 16(1). 

 

Topçuoğlu, E., 2019, Badem sütü ile zenginleĢtirilmiĢ probiyotik yoğurt üretimi, 

Yüksek Lisans Tezi, Bursa Uludağ Üniversitesi Fen Bilimleri 

Enstitüsü,Bursa,138s. 

 

Topcuoglu, E. and Yilmaz‐Ersan, L., 2020, Effect of fortification with almond milk on 

quality characteristics of probiotic yoghurt, Journal of Food Processing and 

Preservation, 44(12), e14943. 

 

Töral, A. R., Tekbıyık, L. ve ĠldeĢ, Z., 1985, Denizli ve bölgesi torba yoğurtları üzerine 

kimyasal ve teknolojik araĢtırmalar, Pendik Vet. Mikr. Entst. Derg, 17(1-2), 23-

34. 

 

Tunçay Son, G. Y.,  Bulut, M., 2016, Biyoetik çerçevesinde vegan ve vejetaryenlik, 

Doktora Tezi, Ankara Üniversitesi Sosyal Bilimleri Enstitüsü Sosyal Çevre 

Bilimleri Anabilim Dalı, Ankara, 831-839. 

 

TVD., 2020, https://tvd.org.tr/2020/10/16/2020de-veganizme-olan-ilgi-tum-zamanlarin-

en-yuksek-seviyesinde/  ,[Ziyaret Tarihi: 11 Nisan 2021]. 

 

Uzuner, A. E., 2012,  Probiyotik yoğurt üretiminde pirinç sütü kullanımı ,Yüksek 

Lisans Tezi, Ege Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Ġzmir,75s. 

 

Vatan, A., TürkbaĢ, S., 2018, Vejetaryen Turist ve Vegan Turist Kimdir?, Journal of 

Tourism and Gastronomy Studies, 6(3), 24-39. 

 

Yaygın, H., 1999, Yoğurt Teknolojisi, Baskı No:75, Akdeniz Üniversitesi, Antalya, s: 

331. 

 

https://tvd.org.tr/2020/10/16/2020de-veganizme-olan-ilgi-tum-zamanlarin-en-yuksek-seviyesinde/
https://tvd.org.tr/2020/10/16/2020de-veganizme-olan-ilgi-tum-zamanlarin-en-yuksek-seviyesinde/


 

 

116 

Yerlikaya, O. ve Karagözlü, C., 2008, Ġnsan beslenmesinde inek sütü, Türkiye, 10, 805-

808. 

 

Yıldırım, Ç., Güzeler, N., 2017, Tarhana cipsi, Nevşehir Bilim ve Teknoloji Dergisi, 5, 

1-8. 

 

Yiğit, A. A., 2020, Animal and plant-based milk and their antioxidant properties, 

Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi Veteriner Fakültesi Dergisi, 4(2), 113-122. 

 

Yönel, D., Karagöz, ġ., Güllü, M., 2018, Tarhana üretimi ve çeĢitleri productıon and    

varıetıes of tarhana, Tourism Research. 

 

Yörükoğlu, T., 2012, MaraĢ tarhanasının bazı özelliklerinin belirlenmesi, Yüksek 

Lisans Tezi, Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, 

KahramanmaraĢ. 

 

Yörükoğlu, T., Dayısoylu, K. S., 2016, Yöresel MaraĢ tarhanasının fonksiyonel ve 

kimyasal bazı özellikleri,  Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 47(1), 

53-63. 

 

Yücecan, S., Kayakırılmaz, K., BaĢoğlu, S. ve Tayfur, M., 1988, Tarhananın besin 

değeri üzerine bir araĢtırma, Türk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 45(1), 47-

51. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 




