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Giris

Tarhana; bugday urinlerinin yogurt, domates,
biber, sogan ve cesitli baharatlarla yogurulup 1-7
fermente
geleneksel bir Tirk lezzetidir (ibanoglu ve ark.,
1999). Asidik ve eksi bir tada sahip olan tarhana,
corba yapiminda kullanilmaktadir. Proteinlerin ve
vitaminlerin 6nemli bir kaynagi olmasi nedeniyle,
ozellikle cocuklarin ve vyaslilarin beslenmesinde
buylk 6neme sahiptir (Daglioglu, 2000).

glin arasinda

0z

Bu ¢alismada tarhananin bazi kalite 6zelliklerini gelistirmek amaciyla kinoa ununun kullanimi
arastirilmistir. Bu amagla 6 farkli oranda (% 0, 20, 40, 60, 80 ve 100) kinoa unu, bugday
unuyla ikame edilerek, tarhana tretiminde kullanilmistir. Tarhana érneklerinde bazi fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikler arastirilmistir. Kinoa unu ikamesi ile genel olarak tarhana
orneklerinin L*, a* ve b* degerlerinin azaldigi belirlenmistir. Tarhana formilasyonlarinda
kinoa unu miktarinin artmasiyla, kiil, protein, yag, fitik asit ve toplam fenolik madde igerikleri
artarken, viskozite degerlerinin azaldigi tespit edilmistir. En yliksek viskozite degeri kontrol
orneginde belirlenmis olup, kinoa unu ikamesi ile 6rneklerin vizkozite degerlerinde disis
gozlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, kinoa unu kullaniminin tarhana
formilasyonlarinin genel kabul edilebilirliginde 6nemli bir etkisinin olmadig1 gorialmustir.

Anahtar Kelimeler: Kinoa, Tarhana, Renk, Fitik asit, Duyusal 6zellikler

ABSTRACT

In this study, the usage of quinoa flour was investigated to improve some quality
parameters of the tarhana. For this purpose, six different ratios of quinoa flour (0, 20, 40,
60, 80 and 100 %) which were replaced by the wheat flour were used to produce tarhana
samples. Some physical, chemical and sensory properties of tarhana samples were
investigated. Generally, quinoa flour substitution decreased L*, a* and b* values of the
tarhana samples. Increasing amount of quinoa flour in tarhana formulations were resulted
in higher ash, protein, fat, phytic acid, total phenolic contents and lower viscosity values.
The highest viscosity value was determined in the control sample and the viscosity values
decreased with the quinoa flour substitution. According to sensory analysis results, usage of
quinoa flour has no significant impact in the overall acceptability of tarhana formulations.

Key Words: Quinoa, Tarhana, Colour, Phytic acid, Sensory properties

Turkiye’de genel olarak ev yapimi tarhana
tiketimi yaygin olmakla birlikte endustriyel
Uretimi de glin gectikce artis gostermektedir
(ibanoglu ve Maskan, 2002; Bilgicli, 2009). Diisiik
tuketilen pH (3.8-4.2) ve disuk nem igerigi (%6-9)
tarhanayi, patojen ve diger mikroorganizmalara
karsi glivenli hale getirmektedir. Higroskobik
ozellige sahip olmamasi nedeniyle 1-2 yil herhangi
bir bozulma olmaksizin muhafaza edilebilmektedir
(ibanoglu ve ark., 1999). icerdigi zengin besin
bilesenleri ile insan beslenmesinde 6nemli rol

edilerek

22


http://dx.doi.org/10.29050/harranziraat.315709
http://dx.doi.org/10.29050/harranziraat.315709
http://dx.doi.org/10.29050/harranziraat.315709
http://www.dergipark.gov.tr/harranziraat
https://orcid.org/0000-0002-7692-9700
https://orcid.org/0000-0001-7281-209X
https://orcid.org/0000-0002-4706-4170

Ucok ve ark., 2019. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 23(1): 22-30

oynamaktadir. icerigindeki undan gelen bitkisel
proteinler ve vyogurttan gelen hayvansal
proteinlerin birbirini tamamlamasi ve fermente
bir Grin olmasi tarhananin sindirilebilirligini ve

biyoyararliigini  arttirmaktadir (Cevik, 2016).
Literatiirde tarhana veya tarhana benzeri
drdnlerin Uretiminde, besinsel iceriginin

zenginlestirilmesi ve fonksiyonel 6zelliklerinin
gelistirilmesi amaciyla una alternatif olarak soya,
mercimek, nohut, ruseym, kepek, misir, arpa, tam
bugday unu ve bulgur kullanmistir (Bilgigli, 2009).

Kinoa olarak bilinen Chenopodium quinoa
Willd., kazayagigiller (Chenopodiaceae)
familyasindan tek yillik bir bitki olup, son yillarda
insan ve hayvan beslenmesi Uizerine yogun
galismalar yapilan bir tlrdir (Kaya, 2010; Koyun,
2013; Tan ve Yondem, 2013). Kinoa, gluten
icermedigi icin karabugday ve amarant gibi
pseudo-tahil  (tahil benzeri) grubuna dahil
edilmektedir ve glutensiz diyetlerde rahatlikla
kullanilabilmektedir (Alvarez-Jubete ve ark., 2009;
Pasko ve ark., 2009). Gerek insan beslenmesinde
onemli yeri olan protein, diyet lifi, esansiyel yag
asitleri, mineraller, vitaminler ve biyoaktif
bilesenlerce zengin olmasi, gerekse iyi bir eneriji
kaynagi olmasi, kinoayi, yaygin olarak kullanilan
diger tahil c¢esitlerinden farkl  kilmaktadir
(Valencia-Chamorro, 2003; Alvarez-Jubete ve ark.,
2010). Kinoanin protein igerigi kuru maddede
(km) %8 ile 22 arasinda degisim gostermekte
olup, bu proteinlerin ¢ogu embriyo kisminda
lokalize olmustur. Tahillarda distk miktarlarda
bulunan lisin aminoasidi bakimindan oldukca
zengindir. Onemli miktarda metiyonin ve sistein
icermesi bakimindan birgok baklagilin iyi bir
tamamlayicisidir  (Dogan ve Karwe, 2003;
Jancurova ve ark., 2009; Koyun, 2013). Yaklasik
olarak %67-74 oraninda karbonhidrat icerigine
sahiptir, bunun %52-60’lik  kismini nisasta
olusturmaktadir. Az miktarda da monosakkarit
(%2), lif (%2.5-3.9) ve pentozan (%2.9-3.6)
bulunmaktadir (Valencia-Chamorro, 2003).
Esansiyel aminoasitler ve doymamis vyag
asitlerince zengin bir icerige sahip olan kinoanin
yag  asidi kompozisyonu, soya yagina
benzemektedir (Ranhotra ve ark., 1993; Valencia-
Chamorro, 2003; Park ve Morita, 2004; Ng ve ark.,
2007). Kinoa taneleri vyaklasik olarak %6-8
oraninda lipit icermekte olup, bu lipitlerin biylk
gogunlugunu linoleik (~%52) ve linolenik asitler
(~%40) gibi esansiyel yag asitleri olusturmaktadir
(Valencia-Chamorro, 2003; Park ve Morita, 2004).
Kinoada dogal antioksidanlarin, 6zellikle de E
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vitamininin yiksek miktarda olmasi (yaklasik 700
ppm a-tokoferol ve 840 ppm y-tokoferol), hizli
lipit oksidasyonu onlemektedir (Koziot, 1992).
Ayrica, kinoa taneleri oldukca yiliksek miktarda
biyoaktif bilesikler (polifenoller, saponinler,
flavonoidler ve fenolik asitler) icermektedir
(Dogan ve Karwe, 2003; Pasko ve ark., 2009;
Alvarez-Jubete ve ark., 2010; Diaz ve ark., 2013).
Kinoanin sahip oldugu bu biyoaktif bilesenlerin,
kan kolesterol seviyelerini dusurdagi, kanser
hicrelerinin gelisimini engelledigi, toksinleri yok
ettigi, immidn sistemini  glglendirdigi  ve
kardiyovaskiiler hastaliklari  6nledigi bilimsel
olarak ortaya konmustur (Guzman -Maldonado ve
Paredes-Lopez, 1998).

Kinoanin kendine 6zgli aromasi olmasi ve Turk
damak tadina uygunlugu nedeniyle son
zamanlarda oldukga dikkat toplamis (Anonim,
2012) ve tarhana formilasyonunda
kullanilabilecegi ongorilmistir. Bu g¢alisma, farkli
oranlarda ve %100 kinoa unu ile vyapilan
tarhanalarin fiziksel, kimyasal, fonksiyonel ve
duyusal Ozelliklerinin  belirlenmesi  amaciyla
gerceklestirilmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Tarhana Uretiminde kullanilan bugday unu
(%10.54 nem, %0.68 kiil, %10.52 ham protein ve
%1.04 ham yag) (Tip 550) Konya ilinde faaliyet
gosteren bir un fabrikasindan, kinoa (%10.43
nem, %1.91 kil, %15.07 ham protein ve %4.57
ham vyag) Iistanbul’da faaliyet gdésteren bir
firmadan, konsantre tam yagl torba yogurdu,
domates salcasi, kuru sogan, kirmizi toz biber,
pres yas maya (Saccharomyces cerevisiae) ve
sofra tuzu ise Konya’'daki yerel marketlerden
temin edilmisgtir.

Tarhana Uretimi geleneksel yolla
gerceklestirilmis olup, Uretimde kullanilan kinoa
ornekleri, laboratuvar tipi ¢ekicli degirmende (LM
3100, Perten Instruments AB, isve¢) 500 mikron
capli g6z acikhgr bulunan elek kullanilarak
ogutllmustir. Elde edilen kinoa unu, bugday unu
ile 6 farkli oranda (% 0, 20, 40, 60, 80 ve 100)
ikame edilerek tarhana lretiminde kullanilmis ve
calisma iki tekerrirlii olarak yurGtilmustr.

Tarhana lretimi

Tarhana Uretiminde bugday unu (%0-100),
kinoa (%100-0), yogurt (%40), domates salgasi
(%10), kuru sogan (%5), yas maya (%2.5), kirmizi
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toz biber tuz (%1) ve (~%40)
kullantimistir. Formilasyonda belirtilen
malzemeler karistiricida (kMix KMX50, Kenwood,
ingiltere) 5 dakika siire ile yogurulmustur. Elde
edilen karigimlar, 21 cm ¢apindaki plastik kaplara
2 cm kalinliginda yerlestirilerek 30°C’de 72 saat
sire ile inklbator icerisinde fermentasyona
birakilmistir ~ (Bilgigli ve Ibanoglu, 2007).
Fermentasyon islemi sirasinda tarhana hamurlari,
her on iki saatte bir, bulunduklari kap icerisinde
karistinlmigtir. Fermentasyon sonunda; tarhana
hamuru ornekleri kiigiik pargalara (yaklasik 2 cm
capinda) béliinerek, 55°C'de 48 saat siire ile
kurutma firninda (Nive KD-200, Tirkiye)
kurutulmustur. Kurutulmus tarhana ornekleri
cekicli degirmende (LM 3100, Perten Instruments
AB, isveg) 500 u goz acikhgina sahip elek sistemi
kullanilarak 6gittilmistir. Ogitiilen kuru tarhana
ornekleri, agzi kapali cam kaplarda oda
sicakliginda muhafaza edilmistir (Bilgicli, 2009).

(%2), su

Kimyasal analizler

Kuru tarhana orneklerinin nem (44-19.01), kul
(08-01.01), protein (46-12.01) ve ham vyag (30-
25.01) icerikleri AACC metotlari (AACC, 1999)
kullanilarak kuru madde Uzerinden belirlenmistir.
Fitik asit degerleri, kolorimetrik metot kullanilarak
Haug ve Lantzsch (1983)’e goére belirlenmistir.
Orneklerden, hidroklorik asit ¢ozeltisi ile ekstrakte
edilen fitik asit, Demir Ill ¢ozeltisi ile ¢oktlirtlmus,
serum kisminda kalan demir miktari
spektrofotometrik yolla belirlenerek fitik asit
miktari hesaplanmistir.

Tarhanalarin toplam fenolik madde igerigi,
Folin-Ciocaltaeu metodu Beta ve ark. (2005)e
gére modifiye edilerek uygulanmistir. Ornekler
(200 mg), asitlendirilmis metanol
(HCl/metanol/su, 1:80:10, h/h) icerisinde (4 ml), 2
saat sire ile calkalamali su banyosunda (24+1°C)
bekletilmistir. Daha sonra 3000 rpm’de 10 dakika
santrifiijlenerek elde edilen ekstraktlarin toplam
fenolik madde icerigi tespit edilmistir. Analizde
0.1 ml ekstrakt, 0.5 ml Folin-Ciocaltaeu reaktifi
(%10’luk, h/h, suda) ve 1.5 ml sodyum karbonat
cozeltisi (%20’lik, a/h, suda) deney tlupinde
karistirilarak, 10 ml'ye saf su ile tamamlanmis ve 2
saat oda sicakliginda (24+1°C) inkiibe edilmistir.
Sure sonunda cozeltilerin absorbans degerleri
spektrofotometrede  (Libra S60, Biochrom,
ingiltere) 760 nm’de okunmus ve sonuglar gallik
asit [mg GAE (100 g)] cinsinden hesaplanmistir
(Slinkard ve Singleton, 1977).
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Renk analizi

Tarhana oOrneklerinin renk degerleri otomatik
renk tayin cihazi (Konica-Minolta, CR-400,
Japonya) kullanilarak él¢tilmistir. Sonugclar L* [(0)
siyah - (100) beyaz], a* [(+) kirmizi - (-) yesil] ve b*
[(+) sar - (-) mavi] degeri olarak belirlenmistir
(Francis, 1998).

Viskozite analizleri

10 g kuru tarhana 6rnegi, 100 ml saf su ile
karistirllarak, 10 dakika slreyle karistirilarak
pisirilmistir.  Tarhana  ¢orbalarinin  viskozite
lctimleri, 60°C sicaklikta 100 dev dk* dénme
hizinda, rotasyonel viskozimetre (Brookfield RTV,
Spindle no: 5) ile gergeklestirilmistir (Bilgicli,
2009).

Duyusal analizler

Tarhana ornekleri; Bilgicli (2009)'ye gore
pisirilerek, yaslari 20-55 arasinda degisen ve konu
ile ilgili ayni kosullar altinda kisa bir egitime tabi
tutulan, 10 kisilik panelist grubu tarafindan
duyusal analize tabi tutulmustur. Tarhana
drnekleri panelistlere 45-50°C’'de corba olarak
sunulmustur. 1-5 arasinda bir skala (1-koétd, 3-
kabul edilebilir ve 5-oldukga iyi) kullanilarak renk,
tat-koku, kivam, eksilik, kumluluk ve genel kabul
edilebilirlik bakimindan degerlendirilmeleri
istenmisgtir.

Istatistiki analizler

Denemeler 2 tekerrirll olarak yuratalmustar.
Arastirma sonucunda elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutularak, ortalamalari arasindaki
fark P<0.05 anlamlihk dizeyinde Duncan testi
yapilarak  belirlenmigtir.  Analiz  sonuglarinin
istatistiksel degerlendirmesi SPSS 17.0.1 paket
programi  (SPSS Inc., Chicago, lllinois, US)
kullanilarak yapiimistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Tarhana yapiminda kullanilan bugday ununun
renk L* (parlakhk), a* (kirmizihk) ve b* (sarilik)
degerleri sirasiyla 93.64, -1.39, 11.04; kinoa
ununun ise 88.01, -0.27, 13.24 olarak ol¢llmustar.
Bugday ununun %10.54 nem, %0.68 kul, %10.52
ham protein ve %1.04 ham yag icerigine, kinoa
ununun ise %10.43 nem, %1.91 kil, %15.07 ham
protein %4.57 ham vyag igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Bu sonuglara gore kinoa ununun,
bugday ununa goére; daha yiksek oranda ham
protein, ham yag ve kil igerdigi ve daha koyu,



Ucok ve ark., 2019. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 23(1): 22-30

kirmizi ve sari renkli oldugu gorilmistir. Kinoa
unu ikamesiyle Uretilen tarhana orneklerinin L*,
a*ve b* degerlerine Cizelge 1'de verilmistir.
Tarhanalarin; “L*” degerleri 73.09 - 79.39, “a*”
degerleri 6.96 - 8.35 ve “b*” degerleri ise 28.28 ile
34.57 arasinda degisim gostermektedir. Elde
edilen bu sonuclara gore; kinoa unu ikamesiyle
Uretilen tarhana oOrneklerinin L*, a* ve b*
degerlerinin azaldig1 tespit edilmistir. Renk
degerlerindeki bu degisimin, hammadde renk
degerlerinden kaynaklandigi disiintilmektedir. En
yliksek parlakhk, kirmizilik ve sarilik degerleri
%100 bugday unu ile duretilen kontrol grubu
orneklerde tespit edilmistir. %20 kinoa unu ikame
oranina kadar tarhana érneklerinin renk 6zellikleri
kontrol Ornegine vyakin degerler gosterdigi
belirlenmistir. Genel olarak, kinoa unu ikame
oranlarindaki artis, son Uriin renginde degisimlere
sebep olmus, daha mat ve koyu renkli Urinlerin
ortaya c¢ikmasina neden olmustur. Bu durum,
hammaddenin renk yogunluguna, esmerlesme
reaksiyonuna ve yuksek fitik asit icerigine bagh
olabilir. Bilgicli (2009), tarhana fermentasyonu
sirasinda fitik asidin pargalandigini, tarhanin
serbest mineral igeriginin arttigini ve bu serbest
minerallerin de bazi enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlarini  katalize ettigini
bildirmistir. Kinoa unu, piring unu ve patates
nisastasinin 3 farkl (%40:30:30, %50:25:25 ve
%60:20:20) oranda kullanilarak Uretildigi glutensiz
tarhana c¢alismasinda; kinoa oranindaki artisa
bagh olarak L* (parlaklik) degerlerinin 77.74’den
74.92’ye, b* (sarilik) degerlerinin ise 36.52’den
32.29’a diustlgini tespit etmistir (Demir, 2014).
Iglesias-Puig ve ark. (2015), calismalarinda %25 ve
%50 oraninda kinoa unu kullanarak (Urettikleri
ekmek L* renk degerlerini sirasiyla 52.4 ve 51.5
olarak, kontrol Orneginin L* renk degeri 66.3
olarak belirlemislerdir. Lorusso ve ark. (2017)
%20 onaninda kinoa unu kullanarak Urettikleri
makarnanin L*, a* ve b* renk degerlerini sirasiyla;
59.29, -1.14 ve 16.48 olarak bildirmislerdir. Ayni
calismada bugday unundan Uretilen makarnalarin
L*, a* ve b* degerleri ise sirasiyla 66.10, -3.18 ve
19.34 olarak belirlenmistir. Atef ve ark. (2014)
calismalarinda kinoa ununu farkli oranlarda
biskivi yapiminda kullanmislar ve %100 bugday
unundan Uretilen biskiivi dérneklerinin L* ve b*
renk ozelliklerini sirasiyla, 58.40 ve 21.34 olarak;

%100 kinoa  unundan  Uretilmis  biskivi
orneklerinin ise sirasiyla 53.42 ve 14.60 olarak
bulmuslardir. Yukarida verilen literatir
arastirmalarina  goére, kinoa unu kullanimi,
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orneklerin renk ozellikleri Uzerine benzer etki
gostermektedir. Turkut ve ark. (2016) farkl
oranlarda kinoa, karabugday, piring ve patates
kullanarak Urettikleri glutensiz ekmeklerde kinoa
unu miktarinin artist ile nem igeriklerinin
azaldigini bildirmislerdir. Alvarez-Jubete ve ark.

(2010) %50 kinoa unu kullanarak elde ettikleri
glutensiz ekmeklerde benzer sonuglar
gozlemlemislerdir.

Tarhana orneklerine ait en yiksek kil

degerleri, %100 kinoa unu ile Uretilen tarhana
orneklerinden (%4.22) elde edilmis olup, en distik
kil miktari ise, %100 (%2.27) bugday unu ile
Uretilenkontrol gurubu tarhana oOrneklerinde
tespit edilmistir. Demir (2014) yapmis oldugu
glutensiz kinoa tarhana denemelerinde, kinoa
orani arttikca kil oranlarinin %3.01’den %3.41'e
arttigini  tespit etmistir. Yapilan bir baska
calismada da, %25 ve %50 oranlarinda kinoa unu
kullanilarak elde edilen ekmek 6rneklerinin kil
miktarlari sirasiyla  %1.82 ve %2.19 olarak
belirlenmis olup, kinoa unun artan oranlarda
kullaniimasiyla ekmek orneklerinin kontrol gore
(%1.42) kil igeriginin arttigi tespit edilmistir
(Iglesias-Puig ve ark., 2015). Glutensiz ekmek
Uzerine vyapilan bir diger c¢alismada; kinoa
icermeyen  Orneklerin kil igerigi  kontrol
orneklerde %1.68 olarak, %50 oraninda kinoa
icerenler ise %2.06 olarak tespit edilmistir (Turkut
ve ark., 2016).

Uretilen tarhanalarin ham yag oranlari %2.40-
6.18 arasinda degisim gostermistir. En ylksek
ham yag icerigi %6.18 ile %100 kinoa ile Uretilen
tarhana orneklerinden elde edilmisken, en disuk
ham vyag degerleri (%2.40) ise kontrol grubu
orneklerinden elde edilmistir. Kinoa kullanim
oraninin artmasi ile tarhana orneklerinin ham yag
miktarinda artis gorilmustiir. Kinoanin yag
iceriginin ylksek olmasi ve dogal antioksidan

ozellikli ~ vitamin E'yi  ylksek  miktarda
bulundurmasi (Koziot, 1992), kullanildiklari
Urtnlerin besinsel 06zelliklerini olumlu yodnde

etkiledigi distindlmektedir. Rizzello ve ark. (2016),
kinoa unu ve fermente kinoa ununun kimyasal
bilesenlerini inceledikleri c¢alismalarinda, kinoa
ununun ham yag iceriginin %6'dan fermantasyon
islemi ile %6.3 vyikseldigini tespit etmislerdir.
Yapilan baska bir g¢alismada %20 oraninda
fermente kinoa ununun makarna Uretimde
kullanilmasi sonucu Orneklerin yag igerigi %2.62
olarak belirlenmis olup, kontrol &rnegi vyag
iceriginin ise %0.60 oldugu gorulmistiir (Lorusso
ve ark., 2017).
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Tarhana orneklerinin ortalama ham protein

kompleksleri olusturarak protein emilimini de

degerlerinin %14.58 ile 19.03 arasinda degisim olumsuz yonde etkilemektedir (Bilgicli, 2002;
gosterdigi  belirlenmistir (Cizelge 1). Tarhana Ozkaya, 2004). Tahil tanelerinin  kepekli
formilasyonunda kinoa unu miktarindaki artis, fraksiyonlari ve ruseym tabakalari fitik asit
son  Urlnlerin  ham  protein  degerlerini bakimindan zengindir ve fitik asit genelde
yukseltmistir. Demir (2014) kinoa unu kullanmak  embriyoda konumlanmistir (Hoseney, 1994).

suretiyle yapmis oldugu glutensiz tarhana
Uretimlerinde, tarhanalarin ham protein
iceriklerinin %16.26 ile %16.99 arasinda degisim
gosterdigini rapor etmistir. Cevik (2016) farkl
oranlarda (% 0, 10, 20, 30 ve 40), kinoa unu iceren
tarhanalarin ortalama ham protein degerlerinin
%12.86 ile 13.33 arasinda degistigini bildirmistir.
(Rizzello ve ark., 2016), %12.5 oraninda kinoa unu
kullanarak elde ettikleri ekmek 6&rneklerinin
protein igerigini %11.1 olarak belirlerken, bugday
unundan elde edilmis olan kontrol 6rneginin
protein igerigini %10.2 oldugunu bildirmislerdir.
Hububat Urlnlerinde dogal bir bilesen olarak
bulunan fitik asit, insan beslenmesinde gerekli
olan Ca, Fe, Zn, Mg ve Cu gibi minerallerle selat
olusturarak bunlarin biyoyararlihigini
dustirmektedir. Bu nedenle fitik asit besleyici

Kinoa tohumunda ise embriyonun yani sira dis
tabakalarda da  bulunmaktadir  (Valencia-
Chamorro, 2003; Jancurovd ve ark., 2009).
Dolayisiyla; kinoa unu bugday ununa goére, daha
yuksek fitik asit icerigine sahiptir. Bu ¢alismada,
Uretilen  tarhana  orneklerinin  fitik  asit
miktarlarinin  26.16 ile 100.46 mg (100 g)*
arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 1).
Tarhana uretiminde kullanilan bugday ve kinoa
ununun fitik asit miktarlari sirasiyla 371 ve 934 mg
(100 g)"1 olarak belirlenmistir. Sonu¢ olarak
tarhana uretiminde kinoa ununun kullanilmasi ile
orneklerin, fitik asit icerigini belirgin bir sekilde
arttirmistir. Dolayisiyla artan oranlardaki kinoa
unu ikamesinin tarhanalarin besinsel kalitesini
olumsuz etkiledigi distnulebilir, ancak fitik asidin
antioksidan 6zelligi gbz 6niine alindiginda tarhana

kaliteyi olumsuz yonde etkileyen anti-besinsel bir orneklerinin fonksiyonelliginin arttigi da ifade
o6gedir.  Ayrica  fitik  asidin  minerallerle edilebilir.
birlesmesiyle  olusan fitatlar, fitat-protein
Cizelge 1. Tarhanalarin fiziksel, kimyasal ve besinsel 6zelliklerine kinoa ununun etkisi®
Table 1. Influence of quinoa flour on the physical, chemical and nutritional properties of tarhana’
Ornek? Kontrol %20 KU %40 KU %60 KU %80 KU %100 KU
Nem (%) 4.76° 4.29%° 4.76° 4.59%° 4.05° 4.59°
Moisture +0.07 +0.36 +0.27 +0.25 +0.01 +0.10
Kiil (%) 227 2.93° 3.36° 3.80° 3.97° 4.22°
Ash +0.04 +0.01 +0.03 +0.01 +0.01 +0.04
Ham Yag (%) 2.40° 4.02° 4.92° 5.52° 5.84% 6.18°
Crude Fat +0.25 +0.01 +0.11 +0.01 +0.06 +0.06
Ham Protein (%) 14.58° 15.46° 16.50¢ 17.26° 18.28° 19.03°
Crude Protein +0.31 +0.20 +0.50 +0.06 +0.23 +0.12
L 79.39° 76.19” 75.74 73.09° 73.48% 75.18%
+0.73 +0.56 +0.81 +0.79 +0.60 +1.79
- 8.35° 8.33° 7.33% 7.96" 7.57% 6.96°
+0.45 +0.02 +0.31 +0.35 +0.01 +0.31
b 34.57° 33.54° 30.82° 30.82° 29.36° 28.28°
+0.63 +0.09 +0.39 +0.65 +0.06 +0.27
Fitik Asit [mg (100 g) 7] 26.16' 39.61° 54.47° 71.17° 86.67° 100.46°
Phytic acid +1.12 +0.93 +1.10 +0.74 +0.98 +1.09
[Tn:Z'ZrZEF(TO%';)'.\f]adde 645.20° 1096.45¢ | 1316.35° | 1494.80™ | 1594.10° | 1751.60°
) +1.25 +15.04 +125.37 +53.49 +100.30 +46.39
Total Phenolic Content
Viskozite (cP)? 138.26° 119.85° 114.96° 67.98" 49.98° 42.04°
Viscosity +16.43 +16.07 +9.61 +10.30 +2.27 +5.14

1Aynl satirdaki ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P<0.05). Nem disindaki kimyasal 6zellikler
kuru madde Gzerinden verilmistir.; 2KU: Kinoa unu ; *Tarhana gorbasinda.

"Means with same letter within column are not significantly different (P<0.05). Chemical properties except moisture are based on dry
matter.; 2ku: Quinoa flour; 3 Tarhana soup.
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Fenolik bilesenler bircok bitkide, tahillarda ve
diger hububat driinlerinde 6nemli miktarda
bulunan, antioksidan aktiviteye sahip bilesiklerdir.
Tahil tanesindeki fenolikler, 6zellikle de tanelerin
dis kisimlarina yakin tabakalarinda yogun bir
sekilde bulunmaktayken, kinoa tanesinin blitiin
tabakalarinda yakin degerlerde yer almaktadir
(Beta ve ark., 2005). Bu calismada, tarhana
orneklerinin toplam fenolik madde igerigi, 645.20
ile 1751.60 mg GAE 100g™ arasinda degisim
gostermistir. Elde edilen bu verilere gore, tarhana
uretiminde kullanilan kinoa unu oranindaki artisa
bagli olarak, toplam fenolik madde miktarlarinda

artmistir.

Tarhanada viskoz, kivamli bir yapinin olugmasi
nisastanin kivam artiric Ozelliginden
kaynaklanmaktadir. Nisastanin yani sira yag ve
proteinlerin de viskoziteyi etkiledikleri
bildirilmistir  (Erkan, 2004; Durmus, 2015).

Tarhana orneklerinin viskozite degerleri 42.04 cP
ile 138.26 cP arasinda degisim gostermistir
(Cizelge 1). Gokmen (2009) bugday unlu tarhana
orneklerinde yaptigi 6l¢imlerde viskoziteyi 102 cP
olarak bildirilmistir. ibanoglu ve ark. (1998)
viskozite Uzerine yaptigl calismada tarhanalarin
40°C’da 2 saat boyunca 0.2 N ve 0.6 N HCl
¢Ozeltisinde bekletmisler ve viskoziteyi sirasiyla 46
cP ve 15 cP olarak saptanmislardir. Cizelge 1'e

kontrolden farksiz (P<0.05) viskozite degerleri
vermistir. Ayni sekilde % 60, % 80 ve %100 kinoa
ikame oranlari da, istatistiksel olarak tarhana
viskozitesinde anlaml bir azalma goézlenmemistir.
Bu sonuglara gore; artan oranlarda kinoa ununun
kullanilmasi, viskozitede belirgin bir diisiise sebep
olmustur. Bunun muhtemel sebebi, gluten ve
nisastanin seyrelmesidir. Her ne kadar kinoa da
nisasta bulunsa da bugday ile ayni yapi degildir ve
viskoziteye disls olarak yansimistir.

Tarhana o6rneklerinin duyusal 6zelliklerine ait
sonuglar Cizelge 2’ te verilmistir. Kinoa ilavesi ile
tarhana corbasi 6rneklerinin renk agisindan daha
fazla begeni kazanmistir. %100 kinoa wunu
kullaniminin, tat, koku, kumluluk ve genel begeni
puanlama degerleri Uzerinde azalma meydana
getirdigi belirlenmistir. Genel begeni
degerlendirmelerinde en yliksek puan %20 kinoa
unu ikamesinin verdigi, ikame orani arttikca bu
puanlama degerlerinin azaldigl, fakat istatistiki
acildan o6nemli seviyede (P<0.05) olmadig
belirlenmistir. %100 kinoa unu kullanilan tarhana
ornekleri ise, renk hari¢ diger tim duyusal
degerlendirme kriterlerinde daha dusik
puanlama degerleri belirlenmistir. Baker ve ark.
(2013) calismalarinda piring unundan (rettikleri
mufinlerde %20 ve %50 oranlarinda kinoa unu
kullanarak duyusal o6zelliklerini %100 piring

gore; en yuksek viskozite degerleri kontrol unundan Uretilmis orneklerle karsilastirmislardir.
grubunda elde edilmisken, en distk degerler ise Yapilan karsilastirmada %50 oraninda piring
%100 kinoa unu ikameli tarhanalarda elde ununa ikame olarak kinoa wunu kullanilan
edilmistir. ikame oranlarindaki artis sayisal olarak orneklerin, panelistler tarafindan daha ¢ok
viskozite degerlerini duslrirken, %40 oranina begenildigi bildirilmistir.
kadar kinoa unu ikamesi istatistiki olarak
Cizelge 2. Tarhana gorbalarinin duyusal 6zelliklerine kinoa ununun etkisi*
Table 2. Influence of quinoa flour on the sensorial properties of tarhana soup51
» 2 Renk Tat Koku Kivam Eksilik Kumluluk Genel Begeni
Ornek . . Overall
Colour Taste Odour Consistency Sourness Sandiness .
Acceptability
control 3.75° 3.88%° 4.25% 4.25° 4.38° 4.88° 4.25%
+0.27 +0.67 +0.27 +0.71 +1.34 +0.45 +0.71
%420KU 4.75° 4.50° 438" 4.38° 4.50° 4.38% 4.50°
+0.55 +1.41 +0.45 +0.89 +1.27 +0.57 +0.84
%440KU 4.63% 3.75% 4.50° 4.38° 3.88° 4.25% 4.13%®
+0.71 +0.89 +0.42 +0.74 +1.00 +0.45 +0.65
2%60KU 4.75° 4.00% 4.25% 4.13° 4.00° 3.88%° 3.75%
+0.55 +0.96 +0.61 +0.55 +0.96 +0.55 +0.55
%480KU 4.50™ 3.50°° 4.00™ 4.00° 3.88° 3.75™ 3.50°
+0.42 +0.76 +0.45 +0.84 +1.00 +0.57 +0.42
%100KU 4.38% 3.13° 3.88° 3.63° 3.88° 3.75° 3.38°
+0.45 +0.55 +0.45 +1.12 +1.00 +0.57 +0.45

1Ayn| sutundaki ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (P<0.05).; ’KU: Kinoa unu.
IMeans with same letter within column are not significantly different (P<0.05).; 2KkU: Quinoa flour.
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Sonuglar

Bu calismada, bugday unu vyerine belirli
oranlarda (%0, 20, 40, 60, 80 ve 100) kinoa unu
ikamesi ve hazirlanan  pacallarin  tarhana
uretiminde kullanilma imkanlari incelenmis olup,
Uretilen bu tarhanalarin bazi fiziksel, kimyasal,
besinsel ve duyusal 6zelliklerindeki degisimler
arastirilmistir. Sonuc olarak; kinoa unu ikamesiyle
Uretilen tarhananin orneklerinin genel olarak L*,
a* ve b* degerlerinin azaldigi tespit edilmistir.
Elde edilen kimyasal analiz sonuglarina gore,
tarhana formilasyonunda kinoa unu miktarinda
artisa gidilmesi ile, son Urin olan tarhanalarin kiil,
ham protein, ham yag, fitik asit ve toplam fenolik
madde igeriklerinin arttigl tespit edilmistir.
Duyusal analiz sonuclarina goére de; tarhana
uretiminde kinoa unu kullanimi ve kullanilan
oranlarda artislara gidilmesinin olumsuz bir etkiye
sahip olmadig, %100 kinoa unu ile ikame
edilenler harig, kinoa ikamesi ile tarhanalarin
daha begenilir hale gelebilecegi belirlenmistir.

Elde edilen bu veriler 1siginda, toplumun her
kesimi tarafindan her 6glinde sevilerek tuketilen
tarhana urininde, rafine bugday unlarinin yerine,
besinsel acidan UstlnliGgl ispatlanan kinoa
unlarinin tercih edilebilecegi kanisina variimistir.

Ekler

Bu ¢alisma Necmettin Erbakan Universitesi BAP
Koordinasyon Birimi (Proje No: 151219013)
tarafindan desteklenmistir.

Kaynaklar
AACC, (1999). Approved Methods of the American
Association of Cereal Chemistry (11th ed.). St Paul,
Minnesota.

Alvarez-Jubete, L., Arendt, E.K. & Gallagher, E. (2009).
Nutritive value and chemical composition of
pseudocereals as gluten-free ingredients. Int J Food
Sci Nutr, 60 (4), 240-257.

Alvarez-Jubete, L., Arendt, E. K. & Gallagher, E. (2010).
Nutritive value of pseudocereals and their increasing
use as functional gluten-free ingredients. Trends in
Food Science & Technology, 21 (2), 106-113.

Anonim (2012). Kinoa Nedir & Faydalari Nelerdir?
https://www.neoldu.com/kinoa-nedir-faydalari-
nelerdir-16229h.htm. (Erisim tarihi; 01.11.2018).

Atef, A., Abou-Zaid, I., EI-Faham, S. Y., Wafaa, H., & Emam,
H. (2014). Use of Quinoa Meal to Produce Bakery
Products to Celiac and Autism Stuffs. International
Journal of Science and Research, 3(9), 1344-1354.

Baker, M. G., Hudson, H., Flores, L., Bhaduri, S., Ghatak, R. &
Navder, K.P. (2013). Physical, Textural and Sensory

29

Properties of Gluten-Free Muffins Prepared Using
Quinoa Flour as a Replacement for Rice Flour. Journal
of the Academy of Nutrition and Dietetics, 113(9),
A60.

T., Nam, S., Dexter, J.E. & Sapirstein, H.D. (2005).

Phenolic content and antioxidant activity of pearled

wheat and roller-milled fractions. Cereal Chemistry,

82(4), 390-393.

Bilgicli, N. (2002). Fitik asitin beslenme agisindan 6nemi ve
fitik asit miktari distrilmis gida Gretim metotlari.
Selguk Tarim Bilimleri Dergisi, 16 (30), 79-83.

Bilgicli, N. (2009). Effect of buckwheat flour on chemical and
functional properties of tarhana. LWT-Food Science
and Technology, 42 (2), 514-518.

Bilgicli, N. & ibanoglu, S. (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.

Cevik, A. (2016). Tarhananin besinsel zenginlestiriimesinde
kinoa, karabugday ve lipen unlarinin kullanimi.
Yiiksek Lisans Tezi, Necmettin Erbakan Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitisi Gida Muihendisligi Anabilim
Dali, Konya, 113s.

Daglioglu, O. (2000). Tarhana as a traditional Turkish
fermented cereal food. Its recipe, production and
composition. Food/Nahrung, 44(2), 85-88.

Demir, M.K. (2014). Use of quinoa flour in the production of
gluten-free tarhana. Food Science and Technology
Research, 20(5), 1087-1092.

Dogan, H. & Karwe, M.V. (2003). Physicochemical
properties of quinoa extrudates. Food Science and
Technology International, 9(2), 101-114.

Durmus, Y. (2015). Glutensiz tarhana (retiminde
hidrokolloid kullaniminin kalite Gzerine etkisi. Yiiksek
Lisans Tezi, Ordu Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiis,
Gida Mihendisligi Anabilim Dali, Ordu, 120s.

Erkan, H. (2004). Farkh tahil unlarn kullanilarak tretilen
tarhana 6rneklerinin kimyasal, fonksiyonel ve duyusal
ozelliklerinin arastirilmasi. Doktora Tezi, Hacettepe
Universitesi, Fen Bilimleri Enstittsa, Gida
Muhendisligi Anabilim Dali, Ankara, 108s.

Francis, F.J. (1998). Colour Analysis, pp. 599-612. In: S. S.
Nielsen (Ed.), Food analysis Aspen Publishers,
Gaithersnurg, USA.

Gokmen, S. (2009). Cig, pismis ve kurutulmus ayva katkisinin
tarhana uzerine olan etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, Afyon
Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Afyonkarahisar, 81s.

Guzman-Maldonado, S.H. & Paredes-Lopez, 0. (1998).
Functional products of plants indigenous to Latin
America: amaranth, quinoa, common beans, and
botanicals. Functional foods. Biochemical and
processing aspects, 293-328.

Haug, W. & Lantzsch, H.J. (1983). Sensitive method for the
rapid determination of phytate in cereals and cereal
products. Journal of the Science of Food and
Agriculture, 34(12), 1423-1426.

Hoseney, R. C. (1994). Principles of Cereal Science and
Technology. 2nd ed., AACC International, Inc., St Paul,
MN.

Ibanogalu, S., Ibanogalu, E. & Ainsworth, P. (1998). Effect of
dilute acid hydrolysis on the cooked viscosity of
tarhana, a traditional Turkish cereal soup.

Beta,



Ucok ve ark., 2019. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 23(1): 22-30

International journal of food sciences and nutrition,
49(6), 463-466.

ibanoglu, S., ibanoglu, E. & Ainsworth, P. (1999). Effect of
different ingredients on the fermentation activity in
tarhana. Food Chemistry, 64(1), 103-106.

ibanoglu, S. & Maskan, M. (2002). Effect of cooking on the
drying behaviour of tarhana dough, a wheat flour—
yoghurt mixture. Journal of Food Engineering, 54(2),
119-123.

Iglesias-Puig, E., Monedero, V. & Haros, M. (2015). Bread
with whole quinoa flour and bifidobacterial phytases
increases dietary mineral intake and bioavailability.
LWT-Food Science and Technology, 60(1), 71-77.

Jancurovd, M., Minarovicova, L. & Dandar, A. (2009).
Quinoa-a review. Czech Journal of Food Sciences,
27(2), 71-79.,

Kaya, I. C. (2010). Akdeniz bélgesinde damla sistemiyle tatli
ve tuzlu su kullanilarak uygulanan farkli sulama
stratejilerinin quinoa bitkisinin verimiyle toprakta tuz
birikimine etkileri ve saltmed modelinin test edilmesi.
Doktora Tezi, Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitist, Tarimsal Yapilar ve Sulama Anabilim Dali,
Adana, 227s.

Koyun, S. (2013). Guvenli gida: quinoa (Chenopodium quinoa
Willd.). Mesleki Bilimler Dergisi, 2(2), 85-88.

Koziot, M.J. (1992). Chemical composition and nutritional
evaluation of quinoa (Chenopodium quinoa Willd.).
Journal of Food Composition and Analysis, 5(1), 35-68.

Lorusso, A., Verni, M., Montemurro, M., Coda, R., Gobbetti,
M. & Rizzello, C.G. (2017). Use of fermented quinoa
flour for pasta making and evaluation of the
technological and nutritional features. LWT-Food
Science and Technology, 78, 215-221.

Ng, S. C., Anderson, A., Coker, J. & Ondrus, M. (2007).
Characterization of lipid oxidation products in quinoa
(Chenopodium quinoa). Food Chemistry, 101(1), 185-
192.

Ozkaya, B. (2004). The effect of variety and extraction on
phytic acid content of bread. Ankara University,
Scientific Research Projects, Project, (2002-07), 11-
064.

30

Park, S. H. & Morita, N. (2007). Changes of bound lipids and
composition of fatty acids in germination of quinoa
seeds. Food science and technology research, 10(3),
303-306.

Pasko, P., Barton, H., Zagrodzki, P., Gorinstein, S., Fotta, M. &
Zachwieja, Z. (2009). Anthocyanins, total polyphenols
and antioxidant activity in amaranth and quinoa seeds
and sprouts during their growth. Food
Chemistry, 115(3), 994-998.

Diaz, J. M. R., Kirjoranta, S., Tenitz, S., Penttila, P. A.,
Serimaa, R., Lampi, A. M. & Jouppila, K. (2013). Use of
amaranth, quinoa and kafiiwa in extruded corn-based
snacks. Journal of Cereal Science, 58(1), 59-67.

Ranhotra, G.S., Gelroth, J.A., Glaser, B.K., Lorenz, K. J. &
Johnson, D.L. (1993). Composition and protein
nutritional quality of quinoa. Cereal chemistry, 70,
303-303.

Rizzello, C.G., Lorusso, A., Montemurro, M. & Gobbetti, M.
(2016). Use of sourdough made with quinoa
(Chenopodium quinoa) flour and autochthonous
selected lactic acid bacteria for enhancing the
nutritional, textural and sensory features of white
bread. Food microbiology, 56, 1-13.

Slinkard, K. & Singleton, V.L. (1977). Total phenol analysis:

automation and  comparison  with manual

methods. American  journal of enology and

viticulture, 28(1), 49-55.

M. & Yoéndem, Z. (2013). insan ve Hayvan

Beslenmesinde Yeni Bir Bitki: Kinoa (Chenopodium

quinoa Willd.)/A New Crop for Human and Animal

Nutrition: Quinoa (Chenopodium quinoa

Willd.). Alinteri Zirai Bilimler Dergisi, 25(2).

Turkut, G.M., Cakmak, H., Kumcuoglu, S. & Tavman, S.
(2016). Effect of quinoa flour on gluten-free bread
batter rheology and bread quality. Journal of Cereal
Science, 69, 174-181.

Valencia-Chamorro, S.A. (2003). Quinoa. In ‘Encyclopedia of

Tan,

food science and nutrition. Vol. 8.(Ed. B Caballero) pp.
4895-4902.



