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OzET

u aragtirmada Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinin gesitli kdylerinde evlerde Uretilmis
tarhana 6rnekleri kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ydnden arastinimistir. 51 degisik
tarhana 6rnegi toplanarak analizleri yapilmistir.

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illeri tarhana 6rneklerinde sirasiyla ortalama rutubet %14,
%14,19, %12,15; toplam asitlik 16,86, 13,98 9,56; tuz, %4,19, %2,26, %1,79; toplam protein,
%11,61, %11,57, %11,91; %10’luk HCI'de ¢6ziinmeyen ki, %0,19 %0,10, %0,13; pH 3,30,
3,69, 4,12; yag %2,26, %3,05, %3,47 olarak belirlenmigtir. Ortalama toplam mezofil canli
bakteri sayisi, 2,82x102 kob/g, 6,61x102 kob/g, 2,68x103 kob/g; asit (reten toplam bakteri
sayisl, 5,27x102 kob/g, 4,1x10" kob/g, 4,76x10" kob/g; termofil sporlu bakteri sayisi 1,7x10?
kob/g, 1,01x102 kob/g, 1,5x10" kob7g: ve mala-kuf sayisi 3,04x108 kob/g, 3,52x102 kob/g,
3,37x10" kob/g olarak belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda érneklerde koliform grubu
bakteri varligina rastlanmistir.

Duyusal agidan Edirne ili tarhana érnekleri 35 puan (gok iyi), Kirklareli ili tarhana érnekleri
31 puan (iyi), ve Tekirdag ili tarhana érneklerli 12 puan (dusUk nitelikli) olarak degerlendi-
rilmistir.

ABSTRACT

In this research, chemical, microbiological, and sensory properties of home-made tarhana
samples whisch produced in various villages of Edirne, Kirklareli and Tekirdag provinces
were investigated. Totally 51 tarhana samples were collected and analised.

Mean values from Edirne, Kirklareli and Tekirdag for moisture %14, %14,19, %12,15; total
acidity, 16,86, 13,98 9,56; salt 4,19%, 2,26%, 1,79%; total protein, 11,61%, 11,57%, 11,91%;
insoluble ash in %10 HCI, 0,19%0,10%, 0,13%; pH 3,30, 3,69, 4,12; fat 2,26%, 3,05%,
3,47%were found respectively. Mean counts of total mezophilic bacteria 2.82x10° cfu/g,
6.61x108 cfu/g, 2.68x108 cfu/g; total acid producing bacteria, 5.27x102 cfu/g, 4.1x10" cfu/g,
4.76x10" cfu/g; termophilic spore forming bacteria, 1.7x10" cfu/g, 1.05x102 cfu/g 1.5x10!
cfu/g; yeast-mould, 3.4x102 cfu/g, 3.52x108 cfu/g 3.37x102 cfu/g respectively. According to
analyses, coliforms were not found.

According to sensory analysis results; Edirne tarhana samples had the highest score as 35
(very good) and Kirklareli tarhana samples were determined as 31 (good), Tekirdag tarhana
samples as 12 (low qualified).

GIRIS
Genel olarak tarhana bugday trtnlerinin (un, irmik, géce) yogurt katilarak laktik asit fermen-

tasyonuna tabi tutulmasiyla Uretilen, kurutularak dayanikliid artirilan, yari hazir besleyici bir
gida maddesidir (Turkler, 1995).




Tarhanada temel bilesen olarak yer alan un, dlsuk kaliteli
bir protein kaynagi olup, binyesindeki birinci ve ikinci
derecedeki sinirl esansiyel aminoasitleri sirasiyla lisin ve
threonindir. Tarhananin bilesiminde yer alan diger temel
bilesen olan yodurtta ise bu aminoasitler bol miktarda
bulunmaktadir (Baysal, 1979).

Tarhanada laktik asit fermentasyonu yogurt bilesimine giren
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus
bakterileri tarafindan gerceklestirimektedir. Bazi bélgelerde
ise bilesime ayrica ekmek mayasi (saccharomyces cere-
visiae) eklenerek Uretim yapiimaktadir. (Siyamoglu 1961).
Yogurt bakterileri ile maya birlikte laktik asit, etil alkol,
karbondioksit ve tarhanaya &zgi tat ve aroma veren diger
fermentasyon rinleri Gretirler (Ozbilgin, 1983).

Arap Ulkelerinin tarhanasi olan Kishk’in yapiminda mutlaka
bulunan baskin tiirler, yiiksek sayida L. Plantarum, L. Casei,
L. Brevis, mayalar ve Bacillus subtilis’tir (Morcos ve ark.,
1973). Fermentasyon sonucunda olusan organik asitler
pH’yi dustrerek ve koruyucu sekilde etkileyerek, Urtinde
istenmeyen bakteriler lzerinde bakteriyostatik etki olug-
turmaktadir (Ozbilgin, 1983). Fermentasyonun Griiniin raf
6mrin{ uzathidi bilinen bir gercektir. Fermentasyonla daha
ekonomik, glvenilir, lezzetli ve besin de@eri daha yuksek
Urlinler elde edilir (Temiz ve Pirkul, 1991).

Tarhana olusumundaki laktik asit fermentasyonu esnasinda
ortamda protein, karbonhidrat ve yag gibi égelerin bakteri
kultarleri tarafindan 6n sindirime tabi tutulmalar, tarhana-
nin daha kolay sindirilebilmesi ve daha besleyici 6zellik
kazanmasina yol acmaktadir (Pamir, 1977). Fermentasyon
suresince ortamdaki proteinlerin bir kismi én sindirim olarak
niteleyebilecegimiz bir parcalanma sonucu peptidlere ve
serbest aminoasitlere ddntsmektedir (Turkler, 1974). Laktik
asit olusumunu saglayan laktik asit bakterileri ortamdaki
proteinin ince dispers halde koagiile olmasini saglamakta,
bdylece sindirim enzimleri daha genis bir ylizeyi etkileyerek
proteinlerin daha gabuk pargalanmasina neden olmaktadir.
Burada énemli olan nokta, yogurt kiltirlerinin proteolitik
aktiviteye sahip olmalaridir (Saldamli,1983).

Laktozun laktik asit bakterileri tarafindan kismen laktik aside
dénusturiimesi nedeniyle yogurdun, dolayisiyla tarhananin
slte gore dusik dizeyde laktoz igermesi, laktoz intole-
ransl hastalarda da kullanilabilirligi artirdidr bildirilmektedir
(Gallagher ve ark., 1974). Ayrica fermentasyon esnasinda
bazi mikroorganizmalar, gesitli vitamin ve bazi blyime
faktdrlerini sentezleyerek Grlnlin besin de@erini daha da
artirmaktadir (Ozbilgin, 1983).

Protein deg@eri yuksek, sindirilebilme 6zelligi fazla olan tar-
hana oyun-okul cadi cocuklar ve protein gereksinimi yuksek
olan risk altindaki kisiler igin yararl bir gidadir (Pirkul, 1988).
Su yerine sut ile pisirilirse 6 aydan buyik ¢ocuklar igin
yeterli protein kaynagina sahip bir mama olacagi éngorul-
mistir (Oksel ve Taneli, 1986). Tarhananin besin degeri,
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icine katilan maddelerin cinsine ve katilma oranina bagl
olarak degisiklik gdstermekle beraber ortalama %60-70
nisasta ve seker, %10-12 protein, %5 yag, %5 kil ve %8
tuzdan kaynaklanmaktadir. 100 g tarhananin verdigi eneriji
miktari 287-397 kcal arasindadir (Glven, 1982).

Bu calismada farkli yérelerden toplanan, farkl hammad-
delerden yapiimis tarhana érnekleri bazi kalite kriterleri
bakimindan incelenmistir. Dedisen hammaddelerin kaliteyi
nasll etkiledigi ortaya konmaya calisiimistr.

MATERYAL VE YONTEMLER

Bu arastirma icin Trakya Bodlgesi’nde evlerde Uretiimis 51
cesit tarhana numunesi toplanmigtir. Bu numunelerden
17'si Edirne, 17’si Kirklareli ve 17’si de Tekirdag illerine
aittir. Tarhanalarin cogu un tarhanasidir. Tekirdag iline ait
birkac érnek ise un-irmik, un-géce-irmik, géce-irmik olmak
Uzere kanigik tarhanalardir. Kirklareli ve Edirne illerinde un
tarhanasi Uretilmektedir. Edirne ilinde bilesime yogurt, biber
(taze kirmizi biber), sogan, un, eksi hamur, tuz domates,
bazen salca (biber yada domates salgasi) girerken, Kirkla-
reli ilinde bunlara ilave olarak, baharatlar, et suyu, margarin
ve peynir de girebilmektedir. Maya olarak eksi hamur yerine
kuru maya da kullanilabilmektedir. Ozellikle Edirmne ilinde aci
sevenler aci biber de kullanmiglardir. Edirne ilinde Uretilen
tarhanalarin rengi, diger illerde Uretilenlere nazaran, fazla
taze kirmiz biber kullanildigindan dolay daha kirmizidir.
Fermentasyon Edirne ilinde 10-22, Kirklareli ilinde 6-15,
Tekirdag ilinde 2-7 guin kadar strmektedir.

Kimyasal Analizler

Tarhanada %rutubet, kuru madde, %tuz miktar Hazir
Kuru Corbalk Standardi (TS 3190)’'na (Anonymous,
1990); %67’lik etil alkole gegen asitlik derecesi Tarhana
Standardi (TS 2282)'na (Anonymous, 1981); kuru maddede
%protein Makarna Standardi (TS 1620)’'na TS 1620 (Anony-
mous,1989); kuru maddede %10’luk HCI'de ¢6ziinmeyen
kul miktan Biskuvi Standardi (TS 2383)’na (Anonymous,
1986) gore tespit edilmistir. Kuru maddede %ham yag mik-
tan Ozkaya ve Kahveci'ye (1990); pH degeri Anonymous
(1975)’e gore tayin edilmigtir.

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analiz olarak toplam mezofil aerob canli
bakteri sayimi, termofil sporlu bakteri sayimi, maya ve
kiflerin sayimi, asit Greten toplam bakterilerin sayimi
Anonymous (1988)’e gore, koliform grubu bakterilerin
sayimi Tereyagi Standardi (TS 1331)’na (anonymous,1989)
gore yapilmistir.

Duyusal Analiz

Temiz ve Pirkul’'un (1991) bildirdigi sekilde 1 kisim tarhana
6rnedi 7 kisim su icinde ¢ozlindirildikten sonra hazirla-
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nan tarhana gorbasi érnekleri 5 panelist tarafindan renk,
gorinus, kivam, agizda biraktigi his (Tat, koku) ve genel
kabul edilebilirlik ydninden ayr ayr degerlendiriimistir.
Degerlendirmede kullanilan skala, hedonik tip skaladan
esinlenerek hazirlanmigtir. Nelson ve Trout (1951) tarafin-
dan belirtilen degerler tarhanaya uyarlanarak kullaniimistir.
Buna gére toplam puani 34-37 arasinda olanlar ¢ok iyi,
26-33 arasinda olanlar iyi, 14-25 arasinda olanlar orta ve
4-13 arasl olanlar ¢ok iyi, 26-33 arasinda olanlar iyi, 14-25
arasinda olanlar orta ve 4-13 arasi olanlar dusuk nitelikli
olarak siniflandiriimistr.

istatistiksel Analiz

istatistiksel analizlerin y(iriitiimesinde tesad(if 5rnekleme
deneme planina uyulmustur. (Dizgines ve ark., 1987).

BULGULAR VE TARTISMA

Kimyasal Ozellikler

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinde Uretilen tarhana
orneklerinin kimyasal &zelliklerine ait ortalama degerler
cizelge 1’de, LSD test sonugclan da Gizelge 2'de topluca
gosterilmistir.

Rutubet miktarlar bakimindan 6rneklerin %3,97’si Tarhana
Standardi (Anonymous,1981)’inda belirtilen “tarhanadaki
rutubet miktari en cok %10 olmalidir” kosuluna uymaktadir.
iller arasinda rutubet miktar yéntinden farkliigi belirlemek
icin yapilan varyans analizi sonuglarina gore iller arasinda
fark P<0,01 dlzeyinde énemli bulunmustur. Gizelge 2'de
de gorulecedi gibi, iller arasinda rutubet miktari bakimindan
farkliigin seviyesini belirlemek igin yapilan LSD karsilas-
tirma testi sonuglarina goére istatistiksel olarak Edirne ili
ile Kirklareli ili ayni gruba dahil olurken, Tekirdag ili daha
dusuk bir ortalama ile grubun disinda kalmistir.

TS 2282 Tarhana Standardi’nda (Anonymous,1981) %67’lik
etil alkole gegen asitlik derecesinin en az 15, en ¢ok 40
olmasi gerektigi bildirilmistir. Bu calisma sonucunda tar-
hana numunelerini %41,17’sinin standarda uygunluk gés-
terdigi tespit edilmistir. Yapilan varyans analizi sonuglarina
gére iller arasinda fark P<0,01 duzeyinde énemli bulun-
mustur. Gizelge 2'de de gériilecedi gibi, iller arasinda asitlik
dereceleri bakimindan farkliigin seviyesini belirlemek igin
yapilan LSD karsilastirma testi sonuglarina gére istatistiksel
olarak ti¢ ile ait sonuglar 6nemli derecede birbirinden farkl
bulunmustur.

Cizelge 1. Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinde iiretilen tarhana érneklerinin kimyasal 6zelliklerine

ait ortalama degerler.
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Cizelge 2. Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinde iiretilen tarhana
orneklerinin kimyasal 6zelliklerine ait LSD test sonuglari (*)

iller Rutubet Asitlik Tuz (%) Ham Yag pH
(%) (%)
Edirne a* a a a a
Kirklareli a b b b b
Tekirdag b* c b b c

(*) Farkh harflerle gosterilen tarhanalar kimyasal 6zellikleri bakimindan istatistiksel
olarak birbirinden farklidir.

TS Tarhana Standardi’nda (Amonymous, 1981) kuru
maddede tuz miktarinin en gok %10 olabilecegi bildiril-
mistir. Arastirmasi yapilan tarhanalarin %100’U standarda
uygunluk géstermektedir. Varyans analizi sonucunda iller
arasinda fark P<0,01 duzeyinde dnemli bulunmustur.
Cizelge 2'de gorilecedi gibi, yapilan LSD testi sonuglarina
gore istatistiksel olarak Kirklareli ve Tekirdag illeri bir grup
olusturmus, Edirne ili ise bu grubun disinda kalmistir.

Cizelge 1’den de anlasilacag gibi lg ilin ortalama protein
degerleri yakinlik géstermektedir. TS Tarhana Standar-
drnda belirtilen “protein miktari kuru maddede en az
%12 olmalidir’ kosuluna %43,14’luk bir oranda uygunluk
gostermektedir. Yapilan varyans analizi sonucunda protein
miktar bakimindan iller arasindaki fark P<0,01 dlizeyinde
6nemsiz bulunmustur.

HCI'de ¢6ziinmeyen kil miktar maksimum %0,778, mini-
mum %0,022 olarak tespit edilmigtir. TS 2282 Tarhana
Standardi’'nda “kulin %10’luk HCI'de ¢dziinmeyen kismi
tuz haric en ¢ok %0,2 olmalidir” denmektedir. Bu arastirma
sonugclarinin %84,31 standarda uygunluk géstermektedir.
Yapilan varyans analizi sonucunda %10’luk HCI'de ¢éziin-
meyen kil miktan bakimindan iller arasinda fark énemsiz
bulunmustur (P<0,01).

Tarhana 6rneklerinden en yiksek ortalama yag deg@erine
%3,47 ile Tekirdag ili tarhanalari sahipken, en diisik
ortalama degere %2,26 ile Edirne ili tarhanalar sahiptir.
Kullanilan yogurttaki yag orani tarhananin yag oranini
blyuk élcude etkiler. Bazi tarhana bilesimlerine tat vermesi
amaciyla ilave edilen margarin ve peynirdeki yag miktarinin,
tarhananin yag miktarina etkisi olmaktadir. Yapilan varyans
analizi sonucuna gore yag miktar bakimindan iller arasinda
fark P<0,05 diizeyinde énemli bulunmustur. Cizelge 2'de
de gorllecegi gibi, iller arasinda yad miktari bakimindan
farkliigin seviyesini belirlemek amaciyla yapilan LSD karsi-
lastirma testi sonuglarina gére Kirklareli ili ile Tekirdag ilinin
bir grup olusturdugu, Edirne
ilinin ise bu grubun diginda

kaldigi gérilmastar.

) %10’luk HCl'de Ham
lller Rutubet Asitlik Tuz Protein Coziinmeyen ~ o pH i ’ irildidi aibi
Kiil (%) Yag(%) leeluge 1’de de belirtildigi glb!
- en ylksek ortalama pH degeri
Edirne 14 16,86 4,19 11,61 0,19 2,26 3,30 . o

4,12 olarak Tekirdag ili tarhanala-
Kirklareli 14,19 13,98 2,26 11,57 0,10 3,05 3,69 e . .
rina aittir. Bunu 3,69 ile Kirklareli

Tekirdag 12,15 9,56 1,79 11,91 0,13 3,47 4,12 - . .
ili tarhanalari izlemektedir. En
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dusUk ortalama pH degeri ise 3,30 ile Edirne ili tarhanala-
ninindbr. ller arasindaki farkliligi belirlemek amactyla yapilan
varyans analizi sonuclarina gére pH degeri bakimindaniller
arasindaki farkliigin seviyesini tespit etmek icin yapilan LSD
karsilastirma testi sonuglarina gore pH degeri bakimindan
lg ilin de birbirinden farkl oldugu tespit edilmistir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinde Uretilen tarhanalarin
toplam mezofil aerob canl bakteri sayilari, asit treten
toplam bakteri sayilar, termofil sporlu bakteri sayilar ve
maya-kUf sayilar sirasiyla Gizelge 3'te verilmistir.

Asit Ureten toplam bakteri sayisi kullanilan yogurt miktarinin
fazlaligi ve fermentasyon suresinin uzamasiyla artmakta-
dir. Tarhanada bulunan termofil sporlu bakterilerin kaynagi
bilesimin ana materyali olan un ve agikta kurutma sirasinda
yapisan toz olabilir.

Bu dort degisik mikroorganizma yéniinden iler arasinda
farklihdr belirlemek icin yapilan varyans analizi sonugla-
rina gore iller arasinda fark P<0,01 dizeyinde énemsiz
bulunmustur. Ug ile ait 51 tarhana numunesinin birbirinden
badimsiz olmalari dolayisiyla mikroorganizma sayilari da
birbirinden farkli bulunmustur; fakat ortalama mikroorga-
nizma sayllari bakimindan varyans analizi sonuclarina gére
istatistiksel acidan iller arasinda fark bulunamamustir.

Duyusal Ozellikler

Ug ilden alinan érneklerin duyusal dederlendirilmesi yapil-
mistir. Duyusal testlerde ortalama puan degerleri Cizelge
4’te verilmistir.

Butun 6zelliklere ait en ylksek puan degerleri Cizelge 4'te
goruldigu gibi Edirne ili tarhanalarinda belirlenirken, Tekir-
dag ili tarhanalar en dlistk puan degerlerine sahiptir.
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Edirne ili tarhanalan 35 puan toplayarak 34-37 puana sahip
cok iyi tarhana grubuna, Kirklareli tarhanalari 31 puan top-
layarak 26-33 arasinda puana sahip iyi tarhana grubuna,
Tekirdag ili tarhanalar ise topladiklari 12 puanla 4-13 puana
sahip dustk nitelikli tarhana grubuna girmektedir.

TS 2282 Tarhana Standardr’nda “tarhanalarin kendilerine
6zgli sarimtrak kirmizi renkte olmasi gerektigi” belirtiimistir.
Edirne ve Kirklareli tarhanalar bu ézellige uymaktadirlar.
Tekirdag tarhanalari ise genel olarak kirmizi etli biberin ve
salganin ¢ok az kullaniimasi veya hi¢ kullanimamasi sebebi
ile beyaza yakin renktedirler. Yapilan arastirmalar sonu-
cunda maya ilavesinin rengi actigi sonucuna varilmistir.
Maya ilave edilmis tarhanalarin tadi ve kokusu, maya ilave
edilmemis tarhanalara gére daha iyidir.

Tekirdag ili tarhanalarinda aroma verici otlar kullaniima-
mistir. Bu yiizden ¢orbasinin tadi yavandir. Biberin de ¢ok
az kullanilmasi ya da hig kullaniimamasi dolayisiyla tat ve
aromaya katkisi eksiktir. Halk tarafindan domates ve biberin
tarhanaya pisirme esnasinda salca seklinde ilave edildigi
sdylenmektedir.

SONUG

Analiz sonuglarinda genel olarak érneklerin rutubet miktar-
lar standartta belirtilen miktara uygunluk géstermemekte-
dir. Rutubet oranini yiiksek olmasi tarhananin raf dmrin
kisaltmaktadir. Bu ylzden iyi bir kurutma yapiimalidir. Ticari
tarhanalarin kurutulmasinda ézel kurutma odalari kullanil-
maktadir. Buralarda 502C gibi bir sicaklik uygulanirken ev
ortaminda bu sicakligi temin etmek mimkin olmamak-
tadir. Ev yapimi tarhanalar genellikle bahgede, balkonda,
odada ve bazen de ¢atida kurutulmaktadir. Tarhana B grubu
vitaminleri ve Ca acisindan zengindir. Bilindigi gibi bazi
B grubu vitaminlerindeki kayip, tarhananin kurutulurken
gunesle temas derecesine baglidir. Bu nedenle tarhana
kurutulurken hava cereyani olan yerde veya Uizerine ince

Gizelge 3. Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illeri Gevresinde Uretilen Tarhana Orneklerinin Mikrobi-
yolojik Ozelliklerine Ait Ortalama Degerler (kob/g).

iller Toplam Mezofil Asit Ureten Termofil Sporlu Maya-Kuf
Aerob Canli Toplam Bakteri Bakteri Sayisi Sayisi (kob/2)
Bakteri Sayisi Sayisi (kob/g) (kob/g)
(kob/g)
Edirne 2,82x103 5,27x102 1,7x10 3,04x103
Kirklareli 6,61x108 4.1x10° 1,05x102 3,52x102
Tekirdag 2,68x108 4.76x10! 1,5x101 3,37x10!
Cizelge 4. Tarhanalarin Duyusal Degerlendirilmesi
iller Renk ve Gériinlig Kivam Agizda Biraktigi Genel Kabul Toplam
His Edilebilirlik
(tat, koku ve diger)
Edirne 9 8 9 9 35
Kirklareli 8 7 8 8 31
Tekirdag 3 4 2 8 12
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bir tilbent bezi 6rterek giineste kurutulmaldir. Kurutulmus
tarhananin bez torbalarda, nemi az yerlerde saklanarak
kiflenmesi 6nlenmelidir.

Tarhanalarin rutubet miktarina, bilesimin de etkisi olmakta-
dir. Yogurt miktarinin artinimasi daha fazla rutubet miktarina
sebep olmaktadir. Yogurt olarak normal yogurt yerine torba
yogurdunun kullaniimasi rutubet miktarinin az olmasina
sebep olmaktadir. Edirne tarhanalarinda goérildigi gibi
diger hammaddelerin miktarinin undan fazla kullaniimasi,
kurutmanin daha iyi yapilmamasi rutubet miktarinin yiiksek
olmasina sebep olmaktadir.

Asitligin fazla olmasi tarhanaya 6zgu bir tadin olugmasi
acisindan 6nemlidir. Tarhana formilasyonunda torba
yogurdu yerine normal yogurt kullanimiyla asitlik geligimi
daha fazla olmaktadir. Yapilan asitlik analizleri sonucunda
Edirne tarhanalarinin asitlik derecelerinin diger illere gére
daha fazla oldugu saptanmistir. Asitligi artirmak igin yogurt
disinda, asitlige etkili hammaddelerin miktari da artirilabilir
(domates, biber vb..). Edirne tarhanalarinda oldugu gibi
domates ve biberin fazla kullanimi rutubeti artiracagindan
bunlara ek olarak salgalarinin kullanilmasi daha olumlu
sonug verebilir.

Tarhanada tuz oraninin fazla olmasi dayanma suresinin uza-
masina yardimci olmaktadir. Corbaya pisirme esnasinda
ilave edilmeyecek, sadece formulasyona ilave edilecekse
TS 2282 Tarhana Standardi’'nda belirtildigi sekilde kuru
maddede %10'u agmamalidir. Ev Uretimi tarhanalarda tuz
genellikle formtlasyona ilave edilmesine ek olarak pisirme
esnasinda da ilave edilmektedir. Tuz miktarinin fazlaligi kuru
madde miktarini artirmaktadir.

Protein orani bakimindan tarhana 6rneklerinin yarisindan
¢ogu standardin altinda kalmistir. Protein oranini artirmak
icin normal yogurt yerine torba yogurdu yani siizme yogurt
kullanilabilir. Normal yo§urdun torba yodurduna gére asit-
ligi daha fazla artirdi§i diistindllrse iki gesit yogurdun da
formlasyonda kullaniimasi yararli olacaktir.

Tarhana gibi kurutulmus Urinlerde mikroorganizma sayisi
dider Urlinlere gére daha dusiktir. Bu da kurutulmus Griin-
lerin dayaniklilik stiresini uzatmaktadir. Tarhana mimkin
oldugunca temiz sartlarda ve mikrobiyolojik yénden temiz
hammadde kullanilarak uretilmelidir. Rutubet oraninin fazla
olmasi mikroorganizma gogalmasini artirmaktadir. Kurutma
¢ok iyi bir sekilde yapilmali ve rutubet miktan dtsuk Griinler
elde edilmelidir. Tuz orani ve asitlik artinlarak mikroorga-
nizma artigi &nlenebilir.
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