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OZET

Kizilcik meyvesinin saglik iizerine olan faydalar1 pek ¢ok arastirmact
tarafindan belirtilmistir. Kizileik meyvesi dogal antioksidanlar ile mineraller

bakimindan olduk¢a zengin bir meyvedir.

Kizilcik tarhanasi, igerigi bakimindan oldukca zengin olan kizilciktan
tiretilen ve Bolu iline 6zgii cografi isarete sahip bir geleneksel gida {irtintidiir.
Bu {iriin, kizilcik pulpu, tuz ve bugday unu karistirilarak giines gérmeyen bir
ortamda kurutulmak suretiyle hazirlanir. Giin gectik¢e beslenme konusunda
daha bilingli hale gelen tiiketicilerin saglikli besinlere olan ilgisi artmaktadir.
Bu durum, daha saglikli i¢eriklere sahip gida iiriinlerinin gelistirilmesini tesvik
etmistir. Bu dogrultuda; kizilcik tarhanasinin biskiviye ilave edilmesi ile yeni

bir biskiivi formiilasyonunun gelistirilmesi amaglanmistir.

Bu calismada yapilan 6n denemelerin sonuglar1 dogrultusunda, tiretilen
biskiivilere %20 oraninda kizilcik tarhanasi eklenmistir. Biskiivilerin enerji,
nem, kiil, protein, karbonhidrat, diyet lifi, su aktivitesi, yag ve tekstiir gibi
fizikokimyasal Ozellikleri ile duyusal 6zellikleri detayli bir sekilde analiz

edilmistir.

Analiz sonuglarina gore, kizilcik tarhanasi eklenmis biskiivilerin enerji
degeri 502,39 kcal olarak dlgiilmiistiir. Bu deger, liretilen iiriiniin literatiirdeki
diger biskiivi ¢esitlerine kiyasla daha yiiksek bir enerji degerine sahip oldugunu
ortaya koymaktadir. Biskiivilerin nem oraninin %4,60, kiil oraninin ise %2,81
oldugu tespit edilmistir; bu sonuclar kizilcik tarhanasi ilavesinin biskiivilerin
nem ve kil igerigini etkiledigini gostermektedir. Protein igerigi %6,08 ile
%10'un altinda saptanmis olup, bu bulgu kizilcik tarhanasinin biskiivilerdeki
protein miktarini diisiirebilecegini diislindiirmektedir. Karbonhidrat orani ise,
%58,63 olarak belirlenmistir. Literatiirde yer alan veriler 1s1g8inda, kizilcik
tarhanasinin biskiivilerde karbonhidrat miktarin1 azaltict bir etkiye sahip
olabilecegini gdstermektedir. Diyet lifi ve yag miktarlar sirasiyla %3,68 ve
%27,88 olarak Olciilmiistir. Bu degerler kizilcik tarhanasi ilavesinin
biskiivilerde diyet lifi ve yag igerigi lizerindeki etkilerini ortaya koymaktadir.

Biskuvilerin su aktivitesi degeri 0,45 ile ideal bir aralikta olup, tekstiir analizleri



sonucunda kirilganlik 149490 g.sec, sertlik ise 650 g.sec olarak

hesaplanmigtir.

Sonug olarak, bu calisma, kizilcik tarhanasmin biskiivi tiretiminde
kullaniminin, geleneksel iiriinlerle modern beslenme gereksinimlerini
birlestirerek yenilikei bir yaklagim sunabilecegini ortaya koymaktadir. Kizilcik
tarhanasi ilaveli biskiiviler, saglikli atistirmalik arayan tiiketiciler i¢in ¢ekici bir
alternatif olusturabilir. Ancak, iirliniin pazar potansiyeli ve tiiketici kabuliiniin
daha ayrintili bir sekilde incelenmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu tiir
analizlerin, gelecekteki arastirmalara yonelik 6nemli bir alan1 temsil edecegi

ongorilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kizilcik tarhanasi, Cornus mas L., Biskiivi, Uriin

Gelistirme
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SUMMARY

The health benefits of the cranberry fruit have been noted by many researchers,
and it is known to be rich in natural antioxidants and minerals. Cranberry tarhana, a
traditional food product made from nutrient-rich cranberries, possesses a geographical
indication specific to the province of Bolu. This product is prepared by mixing
cranberry pulp with salt and wheat flour and drying it in a sun-free environment. The
growing consumer awareness towards nutrition has heightened interest in healthy
foods, thus promoting the development of food products with healthier contents. In
this context, the addition of cranberry tarhana to biscuit formulations has been aimed

to develop a new biscuit formulation.

Preliminary trials conducted in this study resulted in the incorporation of 20%
cranberry tarhana into the biscuits produced. The physicochemical properties such as
energy, moisture, ash, protein, carbohydrates, dietary fiber, water activity, fat, and

texture, along with sensory properties of the biscuits, have been analyzed in detail.

According to the analysis results, the energy value of the biscuits enhanced with
cranberry tarhana has been measured at 502.39 kcal. This value indicates a higher
energy level compared to other biscuit varieties documented in the literature. The
moisture and ash contents have been found to be 4.60% and 2.81% respectively; these
findings suggest that the inclusion of cranberry tarhana influences the moisture and
ash content of the biscuits. The protein content was measured at 6.08%, below 10%,
suggesting that cranberry tarhana might reduce the protein content in biscuits. The
carbohydrate content was determined to be 58.63%, which, based on literature,
indicates that cranberry tarhana could have a reducing effect on carbohydrate levels in
biscuits. Dietary fiber and fat contents were measured at 3.68% and 27.88%
respectively, delineating the potential impacts of cranberry tarhana addition on these
nutritional factors in biscuits. The water activity of the biscuits stood at 0.45, within
an ideal range, while texture analyses calculated the brittleness at 1494.90 g.sec and

hardness at 650 g.sec.

In conclusion, this study demonstrates that the utilization of cranberry tarhana in
biscuit production can offer an innovative approach by blending traditional products
with modern nutritional requirements. Biscuits enhanced with cranberry tarhana could

present an appealing alternative for consumers seeking healthy snack options.

il



However, the market potential and consumer acceptance of the product require further
detailed investigation. Such analyses are anticipated to represent a significant area for

future research.

Keywords: Cranberry tarhana, Cornus mas L., Biscuit, Product Development

v
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GIRIS

Insanlik, tarih boyunca edinilen deneyimler aracihiiyla cesitli gida igeriklerini
harmanlayarak, tiiketildiginde damakta hos bir tat birakan saglikli besinler
gelistirmistir. Yorelere gore farklilik gosteren bu besinler, ortaya ciktiklar: yerlerde is
olanaklar1 sunan, sahip olduklar1 geleneksel iiretim tarziyla yereldeki ekonomiyi
olumlu etkileyen, kiiltiirel anlamda énemli bir sembol haline gelen ve ortaya ¢ikarilan
gidalarin gelisiminin de saglanarak yeni nesillere iletilmesini saglayan bir miras
niteligindedir. Anadolu cografyasinda yaklasik on iki bin yildir siiregelen kiiltiirel ve
geleneksel tecriibenin mirasi, bir kisminin cografi isaretli oldugu hemen hemen tii¢ bin

bes yiiz yoresel gida maddesinde kendisini gostermektedir (Tiimer, vd., 2017).

Geleneksel gidalar, tarihi ve kiiltiirel anlamda biitiiniin igerisindeki bir miras
degeri olusturmakta ve sahip oldugu kendine 0zgii nitelikler, imalat asamasinda
geleneksel malzemelerin, bilesenlerin, yontemlerin yer almasi ve kendine has
kompozisyonuyla 6teki besinlerden bariz bir sekilde ayrilmaktadir (Atar, 2019).
Geleneksel gidalar; iklim, geleneksel yasam tarzi ve cografyanin etkisiyle sekillenmis
ve ylizyillardir tiretimleri devam eden gida maddeleridir. Mevcut imkanlar ile gida
muhafazasinin temel faktorlerini kullanarak olusturulmaktadir (Yorikkoglu, 2012).
Besin degeri agisindan zengin olan bu cesit {riinlerin basinda tarhana, bulgur,
pastirma, tahin helvasi, torba yogurdu, pekmez ile bez sucuk gelmektedir (Giirdas,
2002). Bununla birlikte, geleneksel gidalara olan ilgi diinya genelinde de artmaktadir
(Yoriikoglu, 2012).

Tarhana, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan ve Anadolu insaninin
beslenmesinde biiyiik bir rol oynayan yoresel ve geleneksel bir degerdir. Tarhana
iretiminde, hamurun igerisine katilan diger malzemelerin miktarlar1 ve iiretim siireci,
kisisel damak tadi ile yoresel, geleneksel ve bolgesel ozelliklere gore degiskenlik
gostermektedir. Bu iiretimde 6zellikle yogurt ve tahil olmak iizere iki ana bilesen
bulunmaktadir. Uretim siirecindeki bu ¢esitlilik, tarhananin duyusal, besleyici ve

kimyasal 6zelliklerini etkilemektedir (Y1ldirim vd., 2021).
Tarhana, besleyici 6zellikleri nedeniyle 6zellikle cocuklar ve yaslilar i¢cin degerli
bir gida {riniidiir. Diigiik yag icerigiyle dikkat c¢ekerken, protein ve vitaminler

acisindan zengin bir besin kaynagidir. Tarhananin sahip oldugu lezzet ve sindirim



kolayligi, yapisinda  bulunan  prebiyotiklerin ~ fermantasyon  siirecinden
kaynaklanmaktadir. Bazi ¢esitleri, 6rnegin Maras tarhanasi ve ¢ig tiiketilen cips

tarhana, probiyotik faydalar saglayabilir (Igen, 2018).

Geleneksel olarak Tiirkiye'nin kirsal bolgelerinde iiretilen tarhana, ki aylarinda
kahvaltilarda siklikla tercih edilen fermente bir gidadir (G6¢men, Giirbiiz ve Sahin,
2003). Zamanla ev iiretiminden sanayiye gecis yaparak endiistriyel alanda da 6nemli
bir yer edinmistir (Yildirim ve Giizeler, 2016). Sehirlerdeki niifus artis1 ve ozellikle
kadmlarin is giiciine katilimi ile hazir gida ihtiyaci artmis, tarhana da bu ihtiyag

dogrultusunda endiistriyel iiretime dahil olmustur (G6¢men vd., 2003).

Tarhana, cogunlukla zayif protein igerigine sahip sebzeler, un ve baharatlar ile
yiksek protein kalitesine sahip yogurdun birlesmesiyle olusur. Bu kombinasyon,
bitkisel ve hayvansal kaynaklar1 dengeleyerek besinsel agidan daha kaliteli bir gida
iirlinii sunmaktadir (Erbas, Certel ve Uslu, 2004). Mineral yoniinden zengin olan
tarhananin; A ve B vitaminleri agisindan 6nemli bir kaynak oldugu, sindirimi
kolaylastirdig1, bagirsak florasimi diizenledigi ve istah agtig1 bilinmektedir (Yildirim
ve Glizeler, 2016; Gogmen vd., 2003).

Anadolu cografyasinda tarhananin birgok farkli ¢cesidi bulunmakta olup, {iriiniin
icerigi ve uiretildigi bolgeye gore lezzet ve besin degeri degiskenlik gostermektedir. Bu
cesitlilik cogunlukla, ¢ocuklar ve hastalar da dahil olmak iizere farkli yas gruplarinin
beslenme ihtiyaclarini karsilamaktadir. Yerel cesitlilik, tarhanaya eklenen baklagiller

gibi farkli malzemelerle daha da artmaktadir (Glingor, 2023).

Tiirkiye’de yoresel sekilde liretimi gergeklestirilen tarhananin igerisinde bulunan
irlinlerdeki degisikliklerden ve sunum sekillerindeki farkliliklarindan dolayr 50
¢esidinin bulundugu belirtilmistir. Isparta ilinde iiretilen un tarhanasinin, maydanoz ve
dereotu gibi triinler eklenerek yumurta boyutunda kurutuldugu "top tarhana"; Trakya
bolgesinde ise tarhananin hamuruna kiyma ve siit eklenip pisirildikten sonra
fermantasyonla kurutuldugu "kiymali tarhana"; Beysehir'de ise iceriginde goce, siizme
yogurt kullanilan ayran, su, siit ve tereyagi ile hazirlanan ve daire seklinde acilarak
sunulan "Beysehir tarhanasi"; Edirne, Tokat, Sinop ve Tekirdag gibi sehirlerde ise
yumurta, slit ve unun karisimiyla yapilan "siitlii tarhana" Tiirkiye'de iiretilen bazi

tarhana gesitlerindendir (Coskun, 2014).



Ozellikle Zonguldak, Kastamonu, Bursa, Kiitahya ve Bolu sehirlerinde iiretilen
kizilcik tarhanasi, "eksi tarhana" veya "kiren tarhanasi" olarak da bilinir (Coskun,
2014) ve Bolu'ya ait cografi isareti bulunmaktadir. Kizilcik tarhanasinin en belirgin
Ozelligi, fermantasyon siirecinin uygulanmamis olmast ve igeriginde yogurt
bulunmamasidir. Kizileik tarhanasi, kizilcik meyvesinin piiresi ve tuzun belirli
oranlarda karistirilmasi, yogrulmasi ve giines gérmeyen bir alanda kurutulmasiyla
iretilmektedir (Cindik, 2020). Tereyagi, sogan, ¢esitli baharatlar ve sarimsak ile corba
seklinde hazirlanip tiikketilmektedir (Coskun, 2014).

Tirkiye'nin toplam kizilcik iiretimi yaklasik olarak 12.000 ton olup, bu iiretimin
en yogun yapildig: sehirler olarak Samsun (1.476 ton), Bolu (1.173 ton) ve Erzurum
(1.243 ton) tespit edilmistir. Kizilcik, kisin yapraklarini doken, ¢ali formunda veya 7
— 8 metreye kadar uzayabilen, govdesinin ¢apt 25 - 45 cm olan ve Umbelliflorae
takiminin Cornaceae familyasina ait bir meyve tiirii olarak bilinir (Selguk ve Ozrenk,
2011). Tirkiye'de yaygin olarak bulunan kizilcik, her bolgeye 6zgii farkli ¢esitleriyle
taninir ve saglik agisindan faydali bilesenler igermesiyle dikkat ¢eker. Bilimsel adi
Cornus mas L. olan kizilcik, yetistirildigi bolgelerde kiren, ergen, giiren ve zuhal gibi
cesitli adlarla anilir ve meyve suyu, recel, marmelat formunda tiiketilir (Akpunar,

2015).

Kizilcik, meyvesi, kabugu, yapragi, gévdesi ve kokii ile besinsel icerik agisindan
zengin bir kaynak olarak kabul edilmektedir. Kan pihtilagmasini artirici, ishal kesici
ve ates diisiiriicii 6zelliklere sahip oldugu bilinmektedir. Ayrica, kizilcik kompostosu,
suyu veya serbeti bobrek tasi tedavisinde kullanilan yontemler arasinda yer almaktadir.
Kizilcik, antioksidanlar, ursolik asit, antiinflamatuar bilesenler, flavonoidler ve
antosiyanidinler bakimmdan da zengindir. Ozellikle C vitamini ve E vitaminini
icermesiyle bilinen kizilcik, ayni zamanda demir, potasyum, siilfiir, magnezyum ve

cinko gibi mineralleri mikro diizeyde barindirmaktadir (Geng, 2015).

Bu calismanin amaci, Tiirkiye'nin cografi isaretli bir iiriinii olan kizilcik
tarhanasinin kullanimiyla zenginlestirilen biskiivilerin {iretim siirecinin gelistirilmesi
ve bu friinlerin duyusal ve fizikokimyasal Ozelliklerinin detayli bir sekilde
incelenmesidir. Ayrica, kizilcik tarhanasinin yeni tiiketim alanlar1 yaratilarak katma

degerinin artirilmasi ve geleneksel kullaniminin genisletilmesi hedeflenmektedir.



BIiRINCi BOLUM
KIZILCIK

1.1. Kizilcik Meyvesi

Kizilcik (Cornus mas L.), Cornaceae familyasina ait olup, 3 — 9 metre uzunluga
kadar biiyiiyebilen kii¢iik bir ¢al1 veya agag tiiriidiir. Diinya genelinde bu bitki tiirlinden

yaklasik 50 ¢esit bulundugu bilinmektedir (Celik, 2022).

Latince "boynuz" anlamina gelen "Cornu" kelimesinden tiireyen cins ad1 Cornus
mas, muhtemelen odunun yogunlugu veya dayanikliligma isaret etmektedir. "Mas"
kelimesi ise Latince'de son derece sert ahsap anlamina gelen "maschile" kelimesinden

tiiretilmistir (Dinda vd., 2016).

Tablo 1. Kizilcigin sistematik adi1 (Baykal, 2013)

APG III sistemi:

Alem Plantae (Bitkiler)

Klad Angiosperms (Kapali tohumlular)
Klad Eudicots (iki genekliler)
Klad Core eudicots

Klad Asterids

Takim: Cornales

Familya: Cornaceae (Kizilcikgiller)
Cins: Cornus

Tir: C. mas

Ikili ad1: Cornus mas L.




Don ve kuraklik gibi son derece zorlu cevre kosullarina ve hagerelere
dayaniklilik gostererek yaklagik olarak 300 yil yasayabilen Cornus mas, golgeli
bolgelerde bulunan meyveli ve kiiclik cicekleri olan fotofilik bir bitkidir. Renkleri
kirmizi, sar1 ya da mor olarak degisiklik gdsteren kizilcik bitkisinin meyveleri zeytin
biiytikliigiinde olup tadi ise eksidir (Celik, 2022). Meyvelerinin agirligi 1 — 10 g ve
uzunlugu 10 - 23 mm olup , tohumlari ise 0,19 — 0, 59 g araliginda bir agirliga sahiptir

(Bayram ve Ozturkcan, 2020).

Kizilcik agaglari birgok toprak yapisi ile uyumlu olmasina ragmen verimleri,
kalsiyum igerikli topraklarda artmaktadir. Kiglar1 — 35°C’ye kadar dayaniklilik
gosterebilen kizilcik, dag eteklerinde ve ovalarda yayilis gostermekle birlikte 1400 m

rakima kadar yetistirilebilmektedir (Bayoglu, 2021).

Ozellikle Karadeniz bolgesinin orta ve bati kesimlerinde, mese, kizilgam ve
karagam ormanlarinin alt florasinda goériilmekte ve genel olarak 800 — 850 m kadar

yiikseklige sahip olan ormanlarda yetisme egilimi gostermektedir (Yildiran, 2023).

Kizilcik, 150 yildan daha fazla ekim dayanikliligi géstermesi, yillik meyve
verme miktar1 ve zararli bocekler ile tehlikeli hastaliklara karsi dayanikli olmasi
nedeniyle kimyasal bir koruma olmadan da yetisebilme olanagina sahiptir. Bu
ozellikleri kizilctkk meyvesini gida iiretiminde ©nemli bir hammadde haline

getirmektedir (Mutlu, 2022).



Sekil 1. Kizilcik meyvesinin ve agacinin genel goriinlimii (Polatoglu, 2013)

Diinyanin ¢esitli kesimlerinde farkli ¢esitlerde yetisebilen kizilcik meyvesinin
iiretimi, yiliksek kullanim degeri, kendi dogal ortaminda yetisebilmesi ve agik tozlasma
gibi Ozelliklerinden dolay1 artis gostermektedir (Menzek, 2023). Kizilcik, Suriye,
Avusturya, Liibnan, Hirvatistan, Kuzey Irak, Sirbistan ve Karadag, iran, Isvicre,
Azerbaycan, Polonya, Ermenistan, Macaristan, Giircistan, Slovakya, Almanya, Cek

Cumhuriyeti, Liikksemburg, Bosna Hersek, Belcika, Slovenya, Tiirkiye, Italya,
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Ukrayna, Yunanistan, Rusya, Arnavutluk, Romanya, Fransa, Balkan Yarimadasi ve
Bulgaristan’da yetistirilmektedir. Sekil 2’de haritanin {izerinde gosterilmektedir

(Mutlu, 2022).

Sekil 2. Cornus mas L.'nin cografi dagilimini gésteren Avrupa ve Bat1 Asya

haritas1 (Mutlu, 2022)

Ulkemiz, kizilcigin gen merkezlerinden biri olarak kabul edilmekte ve zengin
kizilcik popililasyonuna ev sahipligi yapmaktadir. Genellikle yabani formlarinda,
Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz boélgelerinde; sahil ve yiiksek kesimler, dere
yataklar1 ve daglik alanlarda, gruplar halinde veya tek basina bulunur. Istanbul, Yalova,
Malatya, Denizli, Bursa ve Karabiik illerinde, asili kizileik yetistiriciligi sinirl bir
sekilde yapilmaktadir. Bu bitki, farkli yorelerde "eyren, cum, eyir, zuhal, egren, zuval,
kevren, beyaz kizilcik, ¢ali kizilcigi, zogal, kiran, zavrak, zangal, kevren, zoval, zagal,
sefit, zongal, kiren, giiren" gibi ¢esitli isimlerle taninmaktadir (Menzek, 2023).
Istatiksel verilere bakildiginda, iilkemizde 2020 yili itibariyle 967.000 kizilcik
agacinin oldugu ve iiretim miktarmin ise 14.231 ton oldugu goriilmektedir (Kantemiz,

2022).



Tablo 2. Tiirkiye’nin son 5 yil kizilcik {iretim istatistikleri (Kantemiz, 2022)

oo Meyve Meyve Toplam
Uretim - vermeyen <
Yil (ton) verenaga¢ . Savisi agac sayisl1
sayisi (bin) (l%inc) y (bin)
2016 10.962 691 93 784
2017 10.012 699 95 794
2018 10.243 689 94 783
2019 10.269 686 93 779
2020 14.231 836 131 967

Ulkemizde kizilcik iizerine ilk sistemli arastirma, 1988 yilinda Malatya
Meyvecilik Arastirma Enstitiisii'nde baslatilmistir. Bu ¢alismanin yani sira, g¢esitli
ziraat fakiilteleri ve arastirma enstitiileri tarafindan yapilan arastirmalar, iilkemizdeki
kizilcik potansiyeli yiliksek olan bolgeleri inceleyerek bir¢ok ¢esidini tespit etmistir.
Ayrica, kizilcik koleksiyon bahgesi Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Aragtirma
Enstitiisii'nde olusturulmustur (Kadim, 2017).

Ulkemizde genellikle dogal olarak yetisen kizilcik meyvesi, kisith miktarda
kiiltire almmistir. Son 18 yilda yapilan goézlemler, kizilcik tiretiminin (Sekil 3)

ortalama 11 — 12 bin ton/y1l oldugunu gostermektedir (Menzek, 2023).

16000
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4000
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Sekil 3. Kizilcik meyvesinin iiretim miktarmin yillara gére dagilimi (Menzek,

2023).



Kizilcik meyvesi, 6nemli miktarda askorbik asit, fenolik bilesik ve antosiyanin
icermektedir. Dogal antioksidanlar ve temel vitaminler agisindan zengin olan bu
meyve; iceriginde bulunan flavonoidler, tanenler, karotenoidler, mineraller, pektinler,
antosiyaninler, iridoidler, sekerler ve vitaminler sebebiyle olduk¢a dikkat ¢ekmektedir.
Bununla birlikte, takviye iiretiminde de endiistriyel olarak da degerlendirilmektedir
(Mutlu, 2022). Icerigindeki antosiyanin pigmentleri sebebiyle bordo-kirmiz1 bir renge
sahip olan kizilcik, yliksek antioksidan, askorbik asit ve fenolik bilesen kaynagi olan

bir meyvedir (Baykal, 2013).

Tablo 3. Kizilcik Meyvesi Bilesim Ozellikleri (Y1ldiran, 2023)

Bilesen maddeler Miktarlar
Su 81.40
Protein 2.94
Karbonhidrat 4.85
C vitamini 15.30
Ca 15.30
P 157
Mg 5.12
Na 15.21
Fe 0.13
Zn 0.13
K 80.0




1.2. Kiz1ileagin insan Saghgina Etkisi ve Tiiketim Sekilleri

Ulkemiz, i¢erdikleri vitamin ve mineral maddeler agisindan zengin, geleneksel
meyveler olarak adlandirilan bir¢ok meyve i¢in gen merkezi olmasindan dolay: biiytik
bir 6neme sahiptir (Polatoglu, 2013). Son donemlerde, insan sagligi izerindeki olumlu
etkileri nedeniyle meyvelerin 6nemi daha da artmistir ve kizilcik bu meyveler arasinda
onemli bir yere sahiptir (Selguk ve Ozrenk, 2011). Bu baglamda, kizilcik, icerdigi
yiiksek oranda C vitamini ile portakaldan yaklasik iki kat daha fazla C vitamini
saglamakta ve ayrica ¢esitli mineraller ile tanenleri icermektedir Kizilcik meyveleri,
kan basincini dengede tutma, kilcal damarlar1 giiclendirme ve elastikiyeti artirma
ozelliklerine sahip maddeler igermektedir. Ayrica; yapragi, ¢cekirdegi, kokii, meyveleri,
cicekleri ve kabugu antiseptik 6zellikleri nedeniyle yaralarin tedavisinde mikroplara

karsi ilag olarak kullanilmaktadir (Yalim Kaya ve Canli, 2019).

Kizilcik meyvesinin kendine has tadi, aroma bilesikleri ile seker ve asitlerin
birlesimi sonucunda olusmaktadir. Meyve, yliksek miktarda organik asitler,
antosiyanin, C vitamini, fenolik maddeler, tanen, triterpenoid ve pektin igermesiyle
biyoaktif bilesik bakimindan zengindir. Kizilcik suyu, elma, armut ve erik gibi diger
meyve sularina kiyasla on kat daha fazla kalsiyum icermekte ve mikro diizeyde
potasyum, ¢inko, siilfiir, demir, E vitamini ve magnezyum gibi temel mineralleri
barindirmaktadir. Kizileik ayrica kolay sindirilebilir glikoz, salisilik asit, glikozit,
frikktoz, aromatik bilesikler ve fruktozit gibi bilesenleri igermektedir. Bazi
aragtirmalar, kizilcigin meyvesine gore yapraklarinin daha fazla fenolik bilesik
icerdigini; ¢igeklerinin ise biyoaktif bilesikler agisindan zengin oldugunu gdstermistir
(Menzek, 2023). C vitamini igerigi limon ve c¢ilek gibi diger meyvelere gore daha
yiiksektir ve 34 — 100 mg/100 g taze agirlik araliginda degismektedir. Kizilcik ayn
zamanda yliksek miktarda magnezyum ve potasyum i¢ermekte, ancak bakir, demir,

sodyum ve manganez miktar1 daha distiktiir (Celik, 2022).

Diinya genelinde, tip, kozmetik ve gida sanayii gibi alanlarda kizilcik agacinin
ve meyvesinin cesitli amaclarla kullanildig1 bilinmektedir. Ornegin, Kafkasya ve
Asya'da kizilcik ¢igekleri, meyveleri ve yapraklari soguk alginligi, bobrek hastaliklari,
bronsit, hepatit A, anemi ve daha bir¢cok hastaligin tedavisi i¢in kullanilmaktadir.
Slovakya'da ise meyvesi humma, sindirim rahatsizliklar1 ve yangi gibi hastaliklara

kars1 tercih edilmektedir. Azerbaycan ve Tiirkiye'de kizilcigin kurutulmus meyvesi ve
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yapraklar1 hipoglisemi, diyare, mide rahatsizliklari, farkl cilt enfeksiyonlari, diyabet,
hemoroit ve bagirsak parazitlerine karsi yaygin olarak kullanilmaktadir. Almanya'da
yasayan Tiirkler, kizileik yapraklarini hiperglisemi ve hipertansiyonun olumlu yondeki

etkileri icin kaynatip kullanmaktadir (Unver, 2019).

Melatonin agisindan zengin olan kizilcik, melatonin ilaglarinin iiretimi i¢in de
kullanilmaktadir (Baykal, 2013). Kizilcik, kanin pihtilagmasini artirma, ates diislirme
ve ishal kesme Ozellikleriyle bilinmekte, ayrica kompostosu, serbeti veya suyu ile
bobrek tasi tedavisine yardimer oldugu bilinmektedir (Selguk ve Ozrenk, 2011).
Kizilcik, karaciger ve bobrek fonksiyonlarmi gelistirme, hafiza kaybini1 6nleme ve
motor becerilerini diizeltme gibi ¢esitli saglik yararlar1 saglamaktadir (Kaya, 2021).
Kabugu, meyvesi, govdesi, yapraglr ve agacimin kokii timiiyle sifa kaynagi olarak
degerlendirilen kizilcik, Ibn-i Sina tarafindan yanik ve yara tedavisinde kullanilmistir

(Polatoglu, 2013).
1.3. Kizilcik BitKisinin Kullanim Sekilleri

Kizilcik, diinyada kozmetik, tip ve gida endiistrisinde c¢esitli amaclar igin
kullanilmaktadir (Polatoglu, 2013). M.O. 450 ila 100 yillar1 arasinda tibbi bir bitki
olarak kullanilmaya baslandigina inanilan kizilcik, gida endiistrisinde "¢ok amaclh
gida" olarak islev gormektedir (Celik, 2022). Ulkemizde, Kuzey Anadolu
ormanlarinda yabani olarak yetisebilen kizilcik, Anadolu'nun bir¢ok bolgesindeki
bahgelerde de yetistirilmektedir. Ozellikle Kahramanmaras, Balikesir, Istanbul, Diizce,
Guimiishane ve Antalya gibi illerin kirsal alanlarinda dogal boya ve gida maddesi

olarak kullanildig1 bilinmektedir.

Olgun meyveleri yenilebilir ve "zirte, kiren eksisi ya da zirta" olarak adlandirilan
kizilcik meyvesinden ezmeler hazirlanmaktadir. Kizilcik meyvesinden yapilan
tarhana, c¢orba olarak tiiketilmektedir. Halk arasinda tohumlari, meyveleri ve
yapraklart; sindirim sistemi ve {riner sistem inflamasyonu gibi cesitli saglik

sorunlarmin tedavisinde kullanilmaktadir (Cevik, 2019).

Kizilcik meyvesi, iceriginde yiiksek miktarda bulunan polifenolik bilesikler
nedeniyle buruk bir tada sahiptir, bu ylizden taze meyve olarak fazla
tilketilmemektedir. Tazesi; pulp, recel, marmelat, sira, pestil, alkollii veya alkolsiiz

icki, meyve suyu, komposto, surup, jole ve tarhana iiretiminde kullanilirken, bazi
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yoresel yemekler ve hosaf yapiminda ise kurutulmus meyvesi kullanilmaktadir

(Unver, 2019)

Kis aylarinda ¢ay olarak tercih edilen kizilcik, viral hastaliklarin tedavisinde,
bagisiklik sistemini giiclendirici ve kalp-damar ile mide sagligini koruyucu etkilere
sahiptir (Yalim Kaya ve Canli, 2019). Kizilcik, siit ve siit iiriinleri iiretiminde ¢esitlilik,
besleyicilik, vitamin ve lif degerleri ile duyusal kabul edilebilirligi artirmak i¢in katki
maddesi olarak da kullanilmaktadir (Menzek, 2023). Ayrica, odununun esnek olmasi
nedeniyle baston liretiminde ve zor yarilir 6zelligi ile tornacilik alaninda kullanilan
kizilcik, diinyaca tinlii Devrek bastonlarinin hammaddesi olarak da tercih edilmektedir

(Polatoglu, 2013).
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IKiINCi BOLUM
TARHANA

2.1 Tarhananin Tanim ve Tarihgesi

Tarhana, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan; “bugday unu, kirmasi,
irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates, tat ve koku verici
saglhiga zararsiz bitkisel maddelerin (dereotu, nane vb.) karistirthp yogrulduktan ve
fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besinsel

degeri yiiksek olan bir gidadir.”” olarak tanimlanmaktadir (Atar, 2019).

Tarhana kelimesinin kokeni, Fars¢ada yer alan “terhime” ve “terhuvane”
kelimelerine dayanmaktadir. Tarhana kelimesi, tarihsel olarak Misir Memliik ve
Kipgak Tiirklerine ait metinlerde “tarhanah” seklinde ge¢mektedir. Irak ve Iran'da
"kushuk", Yunanistan'da "trahana", Iskogya'da "atole", Misir, Urdiin, Suriye ve
Filistin'de "kishk", Finlandiya ve Macaristan'da "talkuna" veya '"tahonya",
Bulgaristan'da ise "Turkhana" isimleriyle bilinen tarhanaya benzer {irlinler
bulunmaktadir (Giiven, 2023). Ayrica, Divanii Liigati't Tiirk’te, , yazin hazirlanip kisin
tilketilen yogurt anlamindaki "tar" kelimesi kullanilmistir (Giling6r, 2023).

Her iilkenin kendisine 6zgii, beslenmesinde 6nemli olan geleneksel gidalari
bulunmakla birlikte, iilkemiz kosullarma ve kiiltiirimiize 6zgii, 6zgiin teknolojileri
bulunan geleneksel gidalarimiz mevcuttur. Bunlardan biri olan tarhana, laktik asit
fermantasyonu ile iiretilmekte ve giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir (Cekal ve

Aslan, 2017).

[Ik c¢aglardan itibaren insanoglu, hayatta kalmak icin gerekli olan besin
kaynaklarin1 en uygun sekilde nasil kullanabilecegi iizerine yogunlasarak, gidalarin
muhafaza edilmesi konusunda ¢oziimler aranmistir. Bilinen veya tesadiifen kesfedilen
besin igeriklerini zenginlestirmek, korumak ve uzun siire muhafaza etmek amaciyla
yontemler gelistirilmistir. Tuzlama, kurutma ve fermantasyon gibi yontemler, gida

muhafazasinda kullanilan en eski teknikler arasinda yer almaktadir (Karademir, 2018).

Gogebe bir yasam siiren Tiirkler, kurutma teknigini kullanarak bu yontemi

Anadolu'ya tasgimiglardir; bu teknik sayesinde gidalar uzun siire bozulmadan
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saklanabilmekte ve tagmabilmektedir (Al¢ay vd., 2015). Tiirklerin yasadigi iklim
kosullar1 ve yasam bigimleri, tarhananin hazirlanigini temelden etkilemis ve bu iiriin,
giinlimiizde hazir ¢orba iirlinlerinin bir onciisii olarak kabul edilmektedir (Giingor,
2023). Mogollar ve Tiirkler, Orta Asya'dan go¢ ederken tarhanay1 Anadolu'ya getirmis,
Osmanli déneminde ise bu iiriin, Iran, Irak ve yakin komsular1 da dahil dogu
iilkelerine; Finlandiya, Yunanistan ve Macaristan gibi bati iilkelerine ise Rumeli
iizerinden yayilmistir (Coskun, 2014). Tarhana, bu yolculugu esnasinda isim
degisikliklerine ugramis, ¢evre faktorleri, ulasilabilen gida {iriinlerinin degiskenlik
gostermesi ve cografi lokasyona bagli olarak kullanilmakta olan hammadde ve

fermantasyon sartlarinda degisiklikler meydana gelmistir (Karademir, 2018).

Tarihgesi ile ilgili degisik teorilerin var oldugu tarhananin, Cin’in yemek
kiiltiiriindeki haglanmis ya da buharlasmis hamur iirlinlerine benzedigi ve bu kiiltiir ile
yakin bir iliski igerisinde olan Tiirklerin tarhanayi gelistirmis oldugu tahmin
edilmektedir. Ayrica tarhananin Osmanli aracilif1 ile Balkanlar, Orta Dogu ve diger
Avrupa diilkelerine yayillmis oldugu diistiniilmektedir (Giiven, 2023). Tarhananin
bilinen en eski tarifi 10. yiizyillda Arapca bir kaynakta "kisk" olarak gegmekte olup,

cesitli malzemelerin karigimiyla hazirlanmaktadir (Bal Yildirim, 2021).

Fatih Sultan Mehmet doneminde, tarhana, peynir ve yumurta ile hazirlanmis ve
"terine" olarak adlandirilmistir. 1473 yilinda Fatih Sultan Mehmet, Uzun Hasan Seferi
sirasinda Afyonkarahisar'da peynirli tarhana tiiketmistir (Coskun, 2014). Bir rivayete
gore, Selguklu padisahlarindan biri sefer sirasinda, bir kdyliinlin evinde misafirken,
aceleyle hazirlanan ¢orbaya "Hiinkarim dar hane ¢orbasidir kusurumuza bakmaym"
dedigi ifade edilmistir. “Darda olan hane” anlamina gelen dar hane zamanla, darhana

ve daha sonrasinda ise tarhana adm1 almistir (Ozdemir, 2016).

Ulkemizde tarhana iiretimi, nesilden nesile aktarilarak bir gelenek halini almustir.
Uretim teknigi genel olarak benzer olmasma ragmen, igerisine eklenen malzemeler
yoreye gore degisiklik gostermektedir (Bal Yildirim, 2021). Usak, Bolu,
Kahramanmaras ve Kiitahya tarhanalarinin cografi isaret almis oldugu bilinmektedir

(Glingor, 2023).
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2.2. Tarhananin Faydalarn

Ulkemizde geleneksel besinler arasinda énemli bir yere sahip olan tarhana,
bugday benzeri lirlinler ve yogurt gibi iki ana hammaddeden olugsmakta ve hayvan ile
bitki kaynakli proteinlerin basarili bir kombinasyonunu temsil etmektedir. Besin
degerleri ve bilesim acisindan zengin bir icerige sahip olan tarhana, fermantasyon

tekniginin kullanildig: tiretim siireciyle daha da 6nem kazanmaktadir (Erol, 2010).

Tarhanada tahil proteinlerine siit kaynakli proteinlerin eklenmesi, beslenme
acisindan énemli bir adim olarak kabul edilmekte ve fermantasyon siireci, tarhananin
sindirilebilirlik ve faydalilik o6zelliklerini artirmaktadir. Bu siireg, ayni zamanda
istenilen aroma, tat ve kokunun elde edilmesine ve tarhananin uzun siire bozulmadan

saklanabilmesine olanak tanimaktadir (Atar, 2019).

Un, lisin ve treonin gibi aminoasitler acisindan disiik kaliteli bir protein
kaynagidir; ancak yogurt, bu aminoasitleri yogun bir sekilde igerdiginden, tarhana
icerisinde un ve yogurt bir araya geldiginde, esansiyel aminoasitler agisindan
birbirlerini tamamlarlar. Bu durum, tarhananin daha yiiksek kaliteli bir protein kaynagi

haline gelmesini saglar (Oney, 2015).

Tarhananin bilesiminde birgok vitamin, mineral ve aminoasit bulunmaktadir
(Giingér, 2023). Ozellikle B grubu vitaminler agisindan zengin olan tarhana, tiamin ve
pridoksin icerigi bakimindan One ¢ikmaktadir. Ayrica, tarhanada magnezyum,

kalsiyum ve potasyum gibi mineraller de bol miktarda mevcuttur (Cif¢i, 2021).

Fermantasyon siireci araciligiyla hem besin hem de duyusal agidan
zenginlestirilen tarhana, mineral agisindan zengin un, ¢esitli baharatlar ve sebzelerle
birlestirilmis, yiiksek kaliteli protein kaynagi olan yogurt ile 6nemli bir gida haline
gelmektedir. Tarhana, kalsiyum, ¢inko ve demir gibi mineralleri igermesinin yani sira,

zengin probiyotik ve prebiyotik 6zellikleriyle de dikkat cekmektedir (Giiven, 2023).

Tarhana, fermente bir iirlin olmasindan kaynakli antikolestrol 6zellige sahiptir.
Ayrica, igerdigi diyet lifi araciligiyla viicuttaki kolesterol seviyesini dengede tutmaya
yardimc1 olmakta ve kalin bagirsak kanserine yakalanma riskini azaltmaktadir (Arbag,

2022).
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Sindirilebilirlik, besleyicilik, vb. 6zellikleri ile tarhana, 6zellikle hasta bireyler
ve bebekler icin tercih edilen bir gida haline gelmistir (Ozgira, 2019). Ayrica, glisemik
indeksinin 20 olmasindan dolay1 obezite ve seker hastaligina sahip bireyler i¢in tavsiye
edilen bir gida olarak gosterilmektedir (Giingor, 2023). Tarhananin, 6zellikle cocuklar
ve yaglilar i¢in 6nemli bir protein, mineral ve vitamin kaynagi olarak ailelerce tercih

edildigi bilinmektedir (Ozdemir ve Zencir, 2017).
2.3 Tarhana Cesitleri
2.3.1 Un Tarhanasi

Basta Ege Bolgesi olmak {izere, iilkemizin bircok bolgesinde liretimi ve tiiketimi
gerceklestirilen un tarhanasi, aroma verici bitkiler, sogan ve domates pisirildikten
sonra sogutularak yogurt ve un ile karistirilip fermantasyona birakilmaktadir.
Fermantasyon siireci boyunca, bazi bolgelerde giinliikk olarak hamura su, siit veya
yogurt ilave edilerek karisim yeniden karistirllmaktadir. Fermantasyon siireci
tamamlandiginda, hamur kiigiik pargalara ayrilarak uygun bir materyal iizerine
serilmekte ve az miktarda glines alan bir ortamda yaklasik bir hafta siireyle
kurutulmaktadir. Kurutma islemi tamamlandiktan sonra, tarhana kirilarak bir elekten
gecirilmekte ve daha sonra kurumaya birakilmaktadir. Serin ve kuru bir ortamda uzun
stire saklanabilen tarhana, Kastamonu, Burdur, Usak, Ankara, Tekirdag, Canakkale,
Antalya, Bolu, Denizli, Manisa ve Zonguldak gibi illerde iiretilmektedir (Giiven, 2023;
Ozgam, 2012).

2.3.2 Goce Tarhanasi

Bugday kirmasinin (goce, ddvme, yarma) su ile pisirildikten sonra sogutulmasi
ve yogurtla karistirilmasi suretiyle elde edilen hamur, fermantasyon islemine tabi
tutularak genellikle biiyiik parcalar halinde kurutulmaktadir. Goce tarhanasi, diger
tarhana cesitlerinden onemli farkliliklar gostermektedir. Bu nedenle, bazi yorelerde
cerez tarhana veya top tarhana olarak da adlandirilmaktadir. Ozellikle Karaman
(Ermenek) ve Konya (Aksehir) bolgelerinde ve Anadolu'nun Toros hatt1 boyunca goce
tarhanasi yaygin olarak tiiketilmektedir (Giiven, 2023).
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Goce tarhanasi, Malatya'da kara mercimekli, kavurmali ve 1spanakli olarak da
hazirlanmaktadir. Erzurum’da ise tuz, domates, yogurt, nane ve gdcenin bir kismi
pisirildikten sonra 1liklastiginda geriye kalan goce ve maya eklenerek yogrulmakta ve
fermantasyona birakilmaktadir. Eksime siirecinin tamamlanmasinin ardindan, hamur
biiylik parcalar halinde bir bez lizerinde kurutulmaktadir. Daha sonra ovalanmakta ve

tekrar kurutulmaktadir (Coskun, 2014).
2.3.3 Trakya Tarhanasi

Trakya bolgesinde, Ozellikle Kirklareli ve Edirne illerinde iiretilen Trakya
tarhanasi, un tarhanasi ¢esitlerinden biridir. Edirne'de bu tarhana ¢esidi, yogurt, sogan,
tuz, salca, kirmizi biber, un ve domates i¢ermekte iken; Kirklareli'nde bu temel
malzemelere ek olarak baharatlar, et suyu, tereyagi ve peynir de dahil edilmektedir.
Trakya tarhanasinin arzu edilen eksiligi elde edilene kadar siiren fermantasyon iglemi,

genellikle uzun bir siire¢ gerektirmektedir (Coskun, 2014).
2.3.4 Ak Tarhana

Ak tarhana, Kiitahya y6resinde, un, yogurt, nane, ac1 biber, maya, kirmizi biber,
tuz ve domates icerikli olarak hazirlanmaktadir. Ik olarak biber, sogan ve domates
kiyma makinesi araciligityla cekilmekte; sonrasinda nane, yogurt ve tuz eklenip
karigtirilmaktadir. Daha sonra un ve maya dahil edilerek hamur haline getirilmektedir.
Olusturulan hamur, kiigiik parcalar seklinde temiz bir bez iizerinde kurutulmaktadir.
Kuruma islemi tamamlandiktan sonra, hamur tahta bir tekne igerisinde ovulmakta ve
bir kalburdan gecirilerek elenmektedir. Son asamada, hamur temiz bir bez iizerine

tekrar serilerek iyice kurutulmakta ve tiikketim i¢in hazirlanmaktadir (Coskun, 2014).
2.3.5 Gediz Tarhanasi

Gediz Tarhanasi, kirmiz1 biber, yogurt, tuz, sogan, un, nane ve daha Once
yapilmis olan tarhanadan alinan eksi maya ile yogrulur. Elde edilen hamur {i¢ hafta
stireyle fermantasyona birakilmaktadir. Fermantasyon siirecinin ardindan, hamur bir
kasik yardimiyla bezlerin iizerine dokiilerek kurutulmaya birakilir. Kuruyan tarhana
daha sonra elekten gegirilir. Ince toz haline getirilen tarhanalar, tekrar bezlerin iizerine
serilerek kurutulur. Ardindan bir ay sonra paketlenerek tiiketim i¢in hazir hale gelir

(Coskun, 2014).
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2.3.6 Kiymah Tarhana

Trakya bolgesinde yasayan topluluklar tarafindan yansitilan zengin yemek
kiiltiirii, tarhana cesitlerinde de kendini gostermektedir. Bolgede, Muhacir tarhanasi ve
Gacal tarhanasi gibi isimlerle anilan ¢esitler, bolgesel kiiltiir mozaigini yansitmaktadir

(Altundag, vd., 2020).

Bu tarhana ¢esidi, salcalik kirmizibiber, kuru sogan, kiyma, peynir, yas ekmek
mayasi, domates, siit, tuz, yogurt ve dnceki yildan aliman bir miktar tarhana ile un

kullanilarak hazirlanmaktadir (Coskun, 2014).
2.3.7 Kizilcik Tarhanasi

Kizilcik Tarhanasi, diger tarhana cesitlerinden farkli olarak, bugday unu ve
kizileik veya arpa gocesi ile kizilcigin karistirilmasiyla tiretilmekte ve eksi tarhana
olarak da bilinmektedir. Zonguldak, Kastamonu, Kiitahya, Bolu ve Bursa illerimizde
yaygin olarak {iretilen bu tarhana, Kiitahya bolgesinde kizilcik ile esit oranda
karigtirilan un ile hazirlanir ve 3 ila 7 giin arasinda fermente edildikten sonra
parcalanir, golgelik bir yerde kurutulur ve elenir (Cifci, 2021). Kizilcik tarhanasi, lif
ve antosiyanin agisindan zengin olan kizilcik igermesi ve bu bilesenlerin saglik iizerine

olan olumlu etkileri sebebiyle dikkat ¢ekmektedir (Erol, 2010).
2.3.8 Beysehir Tarhanasi

Beysehir Tarhanasi, Konya'nin Beysehir ilgesine 6zgii 6zel bir iiretim teknigine
sahip bir tarhana ¢esididir. Rivayete gore, 1517 yilinda Yavuz Sultan Selim, Misir
seferi oncesinde uzun siire dayanikli bir yiyecek gelistirilmesi amaciyla bir askere
arastirma gorevi vermistir. Beysehir'de kurulan kazanlarda yapilan bu yiyecek, yliksek
besin degerine sahip yogurttan yapilan ayran ve bulgurun pisirilmesiyle giiniimiiz
tarhanasinin seklini almustir. Uriin, bir ay siiresince bozulmadan dayanikli kalmis ve
savas meydanlarinda tiiketilmistir. Beysehir tarhanasinin iiretim siirecinde, siizme
yogurt kullanilarak ayran hazirlanir ve bu ayran bir kazana dokiiliir. Ayranin igine
tereyagi eklenir ve karisim siirekli karistirilarak pisirilir. Ayran buharlastikca yavas
yavas yarma eklenir ve kaynama basladiginda 15-20 dakika daha pisirilir. Yarma
yumusadiginda, kazan ocaktan alinir, i¢ine tuz eklenir ve karistirilir. Tarhana, kabuk

baglamamasi ve kurumamasi i¢in diizeltilir, tereyagi eklenir ve iizeri tiilbent veya ince
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bir bezle ortiilerek sogumaya birakilir. Soguyan karisim genis kaplara aktarilir ve
kivamina gore siit, su veya ayran eklenerek yogrulur. Hazirlanan karisim, yaklagik 2-
3 cm kalinliginda bezeler halinde sekillendirilir, daire seklinde agilir ve hasirlar

tizerinde 2-3 giin siireyle kurutulur (Altundag, vd., 2020).
2.3.9 Gocmen Tarhanasi

Gogmen tarhanasiin temel bilesenleri arasinda yogurt, bugday unu, domates,
yesil biber, tuz ve cesitli baharatlar (toz tar¢in, pul biber, toz karanfil, karabiber,
kimyon) bulunur. Ayrica lor peyniri, sal¢a, yumurta ve ekmek mayas1 da igermektedir.
Bu malzemeler, hamur haline gelinceye kadar yogrulur. Elde edilen hamur, 10-15 giin
stiresince fermentasyona birakilir. Bu siiregte her iki giinde bir yeniden yogrulmasi
gerekmektedir. Fermentasyon tamamlandiktan sonra, yas tarhana hamurlari, tiiketilene
kadar 0 — 4°C sicakliktaki bir buzdolabinda saklama kaplarina sikica bastirilarak
yerlestirilir. Tiiketilmeden Once, tarhana hamurunun igerisine su eklenir, erimesi
saglandiktan sonra yag ilavesiz pisirilir. Corba kivamina geldiginde, peynir ve siit ilave

edilir. Bu tarhana ayrica kurutularak da saklanabilir (Coskun, 2014).
2.3.10 Kastamonu Yas Tarhanasi

Kastamonu yas tarhanasi, tiretim siireci ve igerigi bakimidan diger tarhana
tiirlerinden farklilik gdstermekte ve bu siire¢ iki asamadan olusmaktadir. Ik asamada,
yesil biber, domates, sogan, iri dogranmis taze nane, darak otu (dereotunun
tohumlasmis yeri), taze maydanoz, tuz ve yogurt bir haftalik fermantasyon siirecine
birakilir. Bir hafta sonunda, yogurtlu karigim iizerinde su birikimi ve renk degisikligi
goriilmesi, ilk asamanin tamamlandigin1 gosterir. Bu siirecin ardindan, karigim bir
kevgir yardimiyla siiziiliir ve posalar1 atilir. Ikinci asamada, siiziilen suya ince
dogranmig kirmiz1 biber, nane, darak otu, maydanoz ve onceki seneden kalmis olan
tarhana eklenir. Kati bir hamur olusuncaya kadar karistirilir. Bu karisim, her giin
karigtirilarak 7-10 giin siiresince bekletilir ve sonrasinda saklama kaplarina alinarak

derin dondurucuda muhafaza edilir (Bal Yildirim, 2021).

19


http://www.beysehir.bel.tr/

2.3.11 Sivas Tarhanasi

Domates, kirmizi salgalik biber, maydanoz, yesil biber ve sogan dogranarak
inceltilir. Icerisine yogurt, tuz, karabiber, nane ve pul biber eklenerek karistirilir. Istege
bagli olarak reyhan, kimyon, nohut, maya (eksi hamur veya yas, kuru maya), dereotu,
yumurta ve yag kullanilabilmektedir. Diger tarhanalardan farkli olarak Sivas
tarhanasinin igerisine istenilirse armut, havug, elma ya da ayva eklenebilir. Ardindan
sert bir hamur olana kadar un eklenerek yogurulur ve oda sicakliginda 3- 4 giin her
giin (sabah ve aksam olmak f{izere) yogrularak fermente edilir. Daha sonra olusan
hamur kiiciik parcalara ayrilarak gdlge bir yerde 2 giin kurutulur. Tam kuruma
saglanmadan, iirlin irmik biiyiikliiglinde olacak sekilde ovularak kurutmaya devam

edilir. Kurumus olan tarhana 2-3 yil bez torbalarda veya cam kavanozlarda

saklanabilmektedir (Coskun, 2014).
2.3.12 Maras Tarhanasi

Maras tarhanasi, 6zellikle yogurt ve bugday yarmasi olmak {izere ana bilesenlere
sahip olup, cips formunda taninmaktadir. Arastirmalar, Beysehir tarhanasi i¢in bilinen
hikayenin Maras tarhanasi i¢in de gecerli oldugunu ortaya koymustur. Marag
bolgesindeki halkin inancina goére Misir seferi oncesinde Yavuz Sultan Selim'in
emriyle Maras tarhanasi iretilmistir. Yavuz Sultan Selim, askerleri i¢in "sogukta
donmayan sicakta kokmayan" bir iiriin {iretilmesini istemistir (Ozdemir ve Zencir

2017).

Yogurt ve undan yapilmakta olan toz seklindeki tarhanalar genel olarak ¢orba
seklinde tiiketilirken Maras tarhanasi; corba halinde, sicak et ve kelle suyu ile
islatilarak, yogurtla karistirilarak veya yagda kizartilarak tiiketilen formlar
bulunmaktadir. Ayrica, 1slatilmig halinin sogan ile kavrularak tiiketilmesi de yaygindir

(Yériikoglu, 2012).

Maras tarhanasi, yliksek protein, diisiik yag ve yiiksek lif icerigi ile besleyici
degeri yiiksek bir gida olarak kabul edilmektedir. Ince cips formu ile kilo kontroliine
Ozen gosteren bireyler, diyabet hastalar1 ve okul ¢ag1 ¢ocuklar1 i¢in saglikli bir ara
Oglin alternatifi sunar. Bu tarhana ¢esidi dovme ve yogurt ile birlikte pisirilmediginden,

yogurt 1s1l igleme tabi tutulmaz ve fermantasyon siirecindeki laktik asit bakterileri canli
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kalarak Kahramanmaras tarhanasina fonksiyonel bir 6zellik kazandirir (Simsekli ve

Dogan, 2015).
2.3.13 Siit Tarhanasi

Siit tarhanasi, Tokat, Tekirdag, Edirne ve Sinop gibi illerde {iretilen, ana
bilesenleri un ve siit olan bir tarhana ¢esididir ve istege bagl olarak igerisine yumurta
da eklenmektedir. Canakkale’nin Gelibolu yoresinde yapilan bu tarhana, bugday
yarmast, tuz, siit ve karabiber kullanilarak hazirlanmaktadir. Karabiber, siit ve tuz
birlikte pisirildikten sonra, bu karisim sicak haldeyken genis bir kabin ic¢indeki
yarmalara eklenir ve karistirilarak ¢ektirilir. Daha sonra ince tabakalar halinde tepsiye
yayilir ve firinda kizartilir. Kizartma iglemi sonrasi, temiz bir bez iizerine dokiilerek
sogutulur, ardindan ovularak kiigiiltiiliir ve tekrar kurutulur. Siit tarhanasi, ¢orba

disinda dolma, borek ve mant1 yapiminda da kullanilmaktadir (Bal Yildirim, 2021).
2.3.14 Hamur Tarhanasi

Hamur tarhanasi, Gélhisar’da popiiler olan ve iri 6giitiilmiis bugday unundan
yapilan bir tarhana ¢esididir. Su, bir kazanda kaynatilmaya baslandiktan sonra igine
kirmizi biber, ¢orek otu, ¢ortiik, nane ve ayva eklenir. Hazirlanan bu sivi bagka bir
kazana siiziiliir ve tuz eklenerek kaynatilir. Kaynamaya basladiginda, bugday yavas
yavas eklenir ve 6zel olarak yapilmis kiireklerle yaklasik bir saat boyunca diisiik ateste
karistirilarak pisirilir. Pisen hamur kiiciik parcalara ayrilarak tepsiye konur. Uzerine

naneli ve sarimsakli yogurt ilave edilir veya tereyagi ile birlikte servis edilir (Coskun,
2014).

2.3.15 Et Tarhanasi

Karaman yoresine 6zgli ve yaygin olarak tiiketilen et tarhanasi, ince bulgur
(diigiirciik), cesitli baharatlar (pul biber, karabiber vb.), tuz, kiyma, haslanmis ve
ezilmis patates ile salga kullanilarak hazirlanir. Az miktarda su ile bulgurun
yumusatilmasi saglandiktan sonra igerisine kiyma, patates ve diger malzemeler
eklenerek yogrulur. Hamur kivamina ulastiginda, yumurta biiyilikligiinde parcalar
alinir, 8-10 cm capinda ve 1 cm kalinliginda sekil verilerek 1zgarada ya da kizgin bir

sac lizerinde pisirilir ve ayran esliginde servis edilir (Coskun, 2014).
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2.3.16 Uziim Tarhanas:

Ulkemizin koklii bir bagcilik ge¢misine sahip olmasi sebebiyle, ¢esitli
tekniklerle tiziimler farkli iiriinlere doniistiiriilmektedir. Bu iiriinler arasinda; pelverde,
pekmez, iiziim tarhanasi, koruk suyu, vb. bulunmaktadir. Uziim tarhanasi, corba olarak
tilketilmeyen ve lokum kivaminda tathi bir tarhana cesidi olup, Tiirkiye'nin farkli
yorelerinde cesitli isimlerle benzer tariflerle iiretilmektedir. Tokat ve Diyarbakir'da
"lizlim tarhanas1", Buldan ve Usak'ta "lizlim koftesi", Kibris, Nigde, Karaman, Kayseri
ve Konya'da "kofter", Malatya'da "koruk tarhanasi", Urfa'da "Dilme ya da Kirme", ve
Gaziantep'te "¢ek ¢ek" olarak adlandirilan {izim tarhanasi, Tiirk mutfagimin énemli
iiriinlerindendir (Altundag, vd., 2020). Uziim tarhanasi, ince bugday kirmasiyla
hazirlanmakta ve genellikle ceviz igi ile birlikte tiikketilmektedir. Ayrica kavrularak da

tiketimi yaygindir (Bal Yildirim, 2021).
2.3.17 Tath Tarhana

Tokat yoresindeki iizlim tarhanasina benzeyen tatli tarhana, Malatya'da
iiretilmektedir. Uziim sirasma, dogme, diigiir ya da gendime ilave edilir. Uretim
sonrasinda tlizerine tuzsuz tereyagr ve doviilmiis ceviz serpilerek tatli olarak

tilketilmektedir (Coskun, 2014).
2.3.18 Sakizh Tarhana

Sakizli tarhana, izmir'in Seferihisar ilgesinde iiretilmektedir ve "tath tarhana"
olarak da bilinir. Tarihsel olarak "zengin tarhanasi" adiyla da anilan bu gidanimn diger
bir ismi kizsarli’dir. Damla sakizi, un, karanfil, siit ve tuz kullanilarak hazirlanan
sakizli tarhana, hamurunun pisi olarak islenmesinin yani sira, gegmiste cocuk mamasi
olarak da kullanilmistir. Bu tarhana cesidi, sade beyaz sekilde ya da salgali ve
domatesli olarak pisirilebilmektedir. Damla sakizi ve karanfil havanda doéviilerek
ufalandiktan sonra, tuz ve un ile diger kuru malzemeler birlestirilir ve bu karisima siit
eklenerek sert bir hamur hazirlanir. Bu hamur, bir gece dinlendirildikten sonra bezlere
serilir ve golgede kurutulur. Sakizli tarhananin patenti, Seferihisar Hidirlik Tarimsal

Kalkinma Kooperatifi tarafindan alinmistir (Bal Yildirim, 2021).
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2.3.19 irmik Tarhanasi

Irmik tarhanasi, biber, yogurt, domates, tat ve koku verici bitkiler (dereotu, nane
vb.), bugday irmigi ve kuru soganin karigtirlmasina dayanan bir hamurun
fermantasyon siirecinden gegirilerek kurutulmasi ve sonrasinda 6giitiilmesiyle iiretilen

bir tarhana ¢esididir (Giiven, 2023).
2.3.20 Karisik Tarhana

Karisik tarhana, irmik, bugday kirmasi ve bugday unundan en az iki tanesi
kullanilarak {iretilir. Bu temel bilesenlere biber, sogan, cesitli tat ve aroma arttiricilar,
yogurt, tuz, domates, vb. eklenir. Karisim yogrulduktan sonra fermantasyon siirecine
tabi tutulur ve bu siirecin ardindan kurutulur. Daha sonra dgiitiilen karigim, elenerek

son {iriin haline getirilir (Oz¢ira, 2019).
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UCUNCU BOLUM
KIZILCIK TARHANASI ve BiSKUVi

3.1 Kizilcik Tarhanasi

Kizilcik tarhanasi, ‘“eksi tarhana” ile “kiren tarhanasi” seklinde de
adlandirilmaktadir. Zonguldak, Kastamonu, Bursa, Kiitahya ve Bolu gibi illerde
yaygin olarak iiretilmekte olup, Bolu'ya 6zgii cografi isarete sahiptir (Coskun, 2014).
Kizilcik tarhanasmin 6ne ¢ikan bazi 6zellikleri arasinda, fermantasyon siirecinin
uygulanmamasi ve formiilasyonunda yogurdun bulunmamasi yer almaktadir. Kizilcik
tarhanasinin liretiminde; tuz, bugday unu ve ¢ig veya pismis kizilcik meyve piiresinin
belirli oranlarda karistirilmaktadir. Elde edilen karisim yogrulduktan sonra giines 15181

almayan bir alanda kurutulur (Cindik, 2020).

Arastirmalar, kizilcik meyvesinin diger meyve ve sebzelere kiyasla oldukga
yiiksek miktarda antosiyanin icerdigini gostermektedir. Ayrica, kizilcik meyvesinde
bulunan flavonoidlerin, kalp hastaliklar1 ve kanser riskini azalttig1 epidemiyolojik

calismalarla belirlenmistir (Karademir, 2018).

Kizilcik tarhanasi farkli bolgelerde farkli yontemlerle iiretilir. Ornegin,
Kastamonu ve g¢evresinde, kizilcik tarhanasi liretimi igin kizilcik meyveleri tuz ile
yumusayana kadar 3-10 giin bekletilir, ardindan 1:1 oraninda bugday unu ya da gdce
eklenir ve yogrulur. Elde edilen hamur tam olarak kurumamisken elenir ve tekrar
kurutulur (Coskun, 2014). Kiitahya ve c¢evresinde ise, kizilcik tarhanasi {iretimi igin
kizilciklar once yikanir ve ardindan pisirilir. Pigmis kizilcik piiresine bugday unu
eklenir, karistirilir ve yogrulur. Kiitahya'da tarhana hamuru genellikle 3 ila 7 giin

arasinda fermantasyon siirecine tabi tutulur ve daha sonra kurutulur (Bellici, 2018).

Bolu Kizileik Tarhanasi, Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan, Bolu Belediyesi'nin
yaptig1 basvuru lizerine tescil edilmistir. Bu iiriin, Bolu'da yetisen kizilcik meyvesi
piiresi, tuz ve ekmeklik bugday ununun belirli oranlarda karistirilip yogrulmasiyla
iiretilmektedir. Uretim siirecinde, Bolu bdlgesinde yetisen Cornaceae ailesine ait
Cornus mascula ¢esidi kizilelk meyvesi kullanilmaktadir. Uriiniin renklerinin
korunmasi amaciyla, gdlgelik bir alanda ve bezle kaplanmais bir sekilde kurutma islemi

uygulanmaktadir (Uslu ve Yilmaz, 2022).
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Sekil 4. Bolu kizilcik tarhanasinin imalat adimlar1 (Uslu ve Yilmaz, 2022)

Cekirdek ¢ikarma ve piireye isleme

Kizilcik Tarhanasi karigiminin hazirlanmasi

Hamur mikserinde yogurma

Kizilcik tarhanast hamurunun serilmesi

On kurutma

Elekten gegirme

Ambalajlama

Son kurutma



Sekil 4'de, Bolu Kizilcik Tarhanasinin iiretim yontemi agiklanmaktadir. Uretim
siirecinde, kizilcik meyvesi oncelikle ¢ekirdeklerinden arindirilarak piire haline
getirilir. Ardindan, ekmeklik bugday unu ile esit oranda karistirilir ve iizerine tuz
eklenerek elde edilen hamur yogrulur. Daha sonra, kizilcik tarhanasi parcalar (25
gram) halinde bir zemin tizerine yerlestirilir ve 24 saat boyunca 6n kurutma iglemine
tabi tutulur. Hamurun kurutulma siireci, oda sicakliginda (yaklasik 23°C), giines
1s181ndan uzak, %60-70 nem oranina sahip ve kapali bir ortamda gergeklestirilir. 24
saatlik 6n kurutma isleminden sonra, kizilcik tarhanasi hamurlari, tel bir elekten
gecirilerek elenir. Son iiriin eldesi i¢in, 6 - 7 glin boyunca tam kurutma islemi uygulanir

(TURKPATENT, 2023a).

Sekil 5. Bolu kizileik tarhanasinin yas hali (Uslu ve Yilmaz, 2022)
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Sekil 6. Bolu kizilcik tarhanasinin kuru hali (Uslu ve Yilmaz, 2022)

Tiirkiye'de cografi isaretlerle korunan tarhana ¢esitlerine incelendiginde; Mugla
Goce Tarhanasi, Kiitahya Kizilcik Tarhanasi, Usak Tarhanasi, Maras Tarhanasi,
Amasya Sikma Tarhanasi, Bolu Kizilcik Tarhanasi, Cide Tarhanasi, Fethiye Tarhanasi,
Gaziantep Sirin Tarhanasi, Gediz Tarhanas1 ve Malatya Tarhanasinin mahreg isareti
veya menge adi altinda tescillendigi goriilmiistir (TURKPATENT, 2023b). Bu
tesciller, sz konusu tarhana cesitlerinin belirli bir cografi bolgeyle 6zdeslestirildigini
ve bu bolgelerin geleneksel iiretim yontemleri, malzemeleri ve kalite standartlariyla

korundugunu gostermektedir.
3.2 Biskiivi

Biskiivi, sert olmayan bugday unu kullanilarak iiretilen bir gida maddesidir.
Uretim siireci, kabartic1 madde, yag (genellikle shortening), aroma vericiler (vanilya
vb.), un, seker veya seker suruplari, emiilgator ve gerekli durumlarda siit, damla
cikolata, siit tozu, kurutulmus meyve ve peynir alt1 suyu tozu gibi malzemelerin su ile
yogrulmasiyla baslar. Bu karigim sekillendirildikten sonra belirli bir siire dinlendirilir
ve ardindan pisirilir. Biskiiviler genellikle yiiksek miktarda shortening ve seker

icermektedir. Ayrica su aktivite degerleri de oldukea diisiik diizeydedir (Aydin, 2014).
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Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan gelistirilen TS 2383 numarali Biskiivi
Standardi'na gore, biskiivi; tahildan elde edilen un ile beyaz seker, yumurta, nisasta,
tuz, kabartici, seker, peynir alt1 suyu tozu, siit tozu, bitkisel yag ve gerekirse glikoz ve
cesni Urlinleri gibi malzemelerin igilebilir su ile yogrulmasiyla olusturulan ve
sekillendirilip pisirilerek elde edilen bir gida maddesidir (Acun, 2011; Demirel, 2017).
Bu standarda uygun olarak, farkli iirlinlerin temel bilesenleriyle ve iiretim siire¢lerinde

yapilan degisiklikler sonucunda ¢esitli biskiivi tiirleri iiretilebilmektedir (Uyar, 2021).

Biskiivi terimi, Fransizca "bescoit" ve Latince "bi costus" kelimelerinden
tiiremis olup "iki kez pisirilmis" anlamini tasimaktadir. Bu isimlendirme, biskiivilerin
sicak firinda pisirildikten sonra kurutulmak {izere daha serin bir firinda
bekletilmesinden kaynaklanmaktadir (Olcay, 2019). Ulkemizde biskiivi olarak
adlandirilan iiriinler, Avrupa'da ve Ingiltere'de "biscuit" seklinde ifade edilirken, baz1
iilkelerde "cookie" terimi kullanilmaktadir. Amerika'da "cookie" terimi biskiivileri
tanimlarken, kimyasal olarak kabartilan ekmekler de "biscuit" olarak
adlandirilmaktadir. Bu tiriinler, formiillerinin yan1 sira iiretim teknikleri agisindan da
farkliliklar gdstermektedir. Uretim siiregleri biskiivi iiretimine benzer olmamasina
ragmen, bu tirlinler farkli bir kategoriye yerlestirilemeyecekleri i¢in genel olarak

biskiivi kategorisinde degerlendirilmektedir (Y1ldiz, 2012).

Biskiivi, 19. ylizyilla kadar liiks bir tiiketim iiriinii olarak kabul edilirken,
giintimiizde diistik fiyati, kolay erisilebilirligi, uzun raf 6mrii ve lezzeti sayesinde genis
kitleler tarafindan tiiketilen bir iirtin haline gelmistir. Modern yasamin getirdigi
beslenme aligkanliklarindaki degisiklikler ve yogun is temposu, yemek hazirlamak
i¢in ayrilan zamanin azalmasina neden olmus ve bu durum, cikolata, biskiivi ve kek
gibi atistirmalik iirlinlere olan talebin artmasini saglamistir. Biskiivi, diger unlu
mamullerden, 6zellikle un, yag ve sekerden yapilan kek ve ekmek gibi iirlinlerden,
diisiik nem igerigi ile ayrilir. Genellikle %5'in altinda bir nem oranina sahip olan
biskiivi, bu 6zelligi sayesinde 6 ay veya daha uzun siire muhafaza edilebilir. Diisiik
nem igerigi, yiikksek seker ve yag orani (%27-30) ile karakterize olan biskiivi, bu

kompozisyonundaki yag orani ile dikkat ¢ekmektedir (Ekin, 2022).
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Krakerler hari¢ diger unlu mamullere gore daha diisiik nem oranina sahip olan
biskiivi ge¢miste; seyahat edenler, denizciler ve askerler tarafindan tercih edilen bir
besin kaynagi olmustur. Gilinlimiizde ise biskiivi, c¢esitli durumlarda sevilerek
tiiketilen, pek cok farkli ¢esit ve tiirde iiretilebilen, tiiketime hazir gidalar arasinda yer
almaktadir (Giritlioglu, 2017).

Tiirkiye'de biskiivi liretiminin baslangici 1924 yilina dayanmaktadir. 1932
yilinda Istanbul'da iki fabrika kurulmus, ancak 1942 yilinda yasanan un kithig
nedeniyle iiretim gegici bir slire durdurulmustur. 1956 yilinda biskiivi tiretiminde ilk
kez otomatik sekil verme ve dizme makinesi kullanilmistir. 1980'1i yillarda, Eskisehir,
Konya ve Kayseri'de birkag kiigiik 6l¢ekli tesisin faaliyete gegmesiyle Tiirkiye, biskiivi
ihracatina baglamistir. Tiirkiye nin biskiivi tiretimi, 6zellikle Orta Anadolu, Marmara
ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde yogunlagsmistir (Ulutiirk, 2018). 2000'li yillarda
Tiirkiye'de biskiivi tiretimi 6nemli dl¢giide artis géstermis, 2009 yili itibariyla 578 bin
ton biskiivi iiretilmistir. Ayrica, Tiirkiye 2010 yilinda 151 bin ton biskiivi ihrag¢ etmistir
(Yildiz, 2012).

Avrupa Birligi tilkeleri, biskiivi liretimi ve ihracatinda diinya genelinde 6nemli
bir konuma sahiptir; Kanada, Almanya, Ingiltere, Hollanda ve Belgika en 6nemli
ithracatgr iilkeler arasinda yer almaktadir. 2011 yilinda, bu iilkeler diinya biskiivi
thracatinin yaklasik %4011 gergeklestirmistir. Aym1 yil, ABD, Fransa, Almanya,
Ingiltere ve Belgika diinya biskiivi ithalatinin %38'ini olusturan en énemli pazarlar

olmustur (Kiling, 2015).

Biskiivi iiretimi, gida sanayisi acgisindan ekonomik olarak 6nemli bir yere
sahiptir. Geligsmis tilkelerde biskiivi tiikketimi 6nemli bir seviyede olup, Tiirkiye'de kisi
basina yillik ortalama biskiivi tiiketimi 5-6 kg civarindadir. Diinya ¢apinda yillik
yaklasik 15 milyon ton biskiivi iiretilmekte ve sektor %3-4 oraninda biiylime

gostermektedir (Demirel, 2017).

Biskiivi imalatinda kullanilan ana hammaddeler arasinda kabartic1 maddeler, siit,
bitkisel yag, un, seker ve su bulunmaktadir. Ayrica, gida boyalari, invert seker, krema,
slit tozu, ¢esitli baharatlar, esanslar, antioksidanlar, tuz, peynir alt1 suyu tozu, karamel,
peynir, lesitin, fistik, kakao, findik, yumurta ve badem gibi bilesenler de biskiivi

formiilasyonlarinda yer almaktadir (Tok, 2017). Biskiiviler, igerdikleri bilesenlere gore
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cesnili, tatli, sade ve tuzlu olarak kategorize edilebilir. Uziim, findik ve badem gibi
katkilarin orant %5’ten, marmelat ve krema gibi iceriklerin orani ise %10’dan az
olmamalidir. Hamura ilave edilen kakao, kepek ve benzeri igeriklerin tiiketim sirasinda

hissedilir olmas1 gerektigi belirtilmigtir (Ascioglu, 2021).

Biskiivi iiretiminde ti¢ temel hamur tiirii kullanilmaktadir: rotatif (doner kalip),
keski ile tel kesme hamurlari. Rotatif hamur, oldukc¢a diisiik bir su icerigine sahiptir;
bu icerik, undan gelen nem dahil oldugunda, unun agirligina oranla %20'nin altinda
olmaktadir ve yiiksek miktarda seker igermektedir. Bu hamur tiirlinde, hamura
yumusaklik ve nem kazandiran maddelerin kullanimi1 kisithidir. Rotatif hamur, yapisal
olarak ufalanan, elastikiyetten yoksun, sert ve topakli bir yapidadir. Rotatif hamurlarin
kohesif 6zellikleri, plastik shorteninglerin kullanimi1 sonucunda elde edilir. Bu tiir
hamurlarla yapilan biskiivilerin pisme siirecinde, diisiik su igerigi nedeniyle yayilma

gostermedikleri gdzlemlenmistir (Inkaya, 2008).

Keski tiiriindeki hamurlarda, rotatif tiiriindeki hamurlardan daha az miktarda
seker ve yag, daha fazla miktarda su bulunur. Bu tiir hamurun yapisi, yaprak sekline
gelir ve bu durum glutenin pisirme siirecinde deformasyonu ve yayilmay1

engellemesini saglar (Kilig, 2022).

Tel kesme ¢esidinde ise hamurun yapisi yagli, yumusak ve akigkan bir halde olur
(Inkaya, 2008). Bu tiir hamurlarda yayilma istenirken, telin kestigi yerden diizgiin bir
sekilde ayrilmasi beklenir. Biskiivinin pisirme siireci ise li¢ agsamada gergeklesir:
Biskiivinin yapisinin ve tekstiiriiniin olustugu evre, icinde nemin azaldig1 evre ve

iriiniin yiizeyinde renk gelisiminin oldugu evre (Uyar, 2021).
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DORDUNCU BOLUM

MATERYAL ve YONTEM
4.1 Materyal

Bu calismada, Bolu ydresine ait kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivi {iretimi
gerceklestirilmistir. Biskiivi formiilasyonunda kullanilan diger bilesenler (seker, tuz,
un, sirke, yumurta, tereyagi, margarin, kabartma tozu ve mahlep), Tekirdag Ilinde
bulunan yerel marketlerden temin edilmistir. Bilesenler kullanilmadan 6nce +5°C'de
buzdolabinda saklanmis ve kullanilmadan bir saat once buzdolabindan ¢ikarilarak

istenilen sicakliga ulagmalar1 saglanmustir.
4.2 Yontem
4.2.1 Biskiivi Uretimi

Biskiivi iiretim stireci, AACC Standart No:10-54 metodu modifiye edilerek
gerceklestirilmistir (AACC, 2000). Biskiivi formiilasyonunda kullanilan bilesenlerin

listesi ve miktarlar1 Tablo 4' te, biskiivi tiretim yontemi ise Sekil 7'de sunulmustur.

Tablo 4. Biskiivi Formiilasyonu

Bilesenler Miktar
Bugday unu (g) 2472
Kizilcik tarhanasi (g) 142,8
Yumurta sarisi (g) 8
Seker (g) 45
Tuz (g) 0,5
Yag (g) (Margarin) 125
Tereyagi (g) 125
Kabartma Tozu (g) 5
Mahlep (g) 0,5
Sirke (ml) 15
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Kizilcik tarhanasi hari¢ tiim malzemeler
mikserin karigtirma kabma eklenmistir ve diisiik
devirde yaklagik 1 dakika karigtirilmistir.

Daha sonra kizilcik tarhanasi ilave edilerek
orta devirde 2 dakika daha karistirilmstir.

Yogurma iglemi biten hamur merdane
yardimiyla 5 mm kalinhiginda agilmis (Sekil 8),
ardindan kalip yardimiyla sekil verilmistir (Sekil 9)

Sekil verilen hamurlar 6nceden 1sitilmis 180
°C firinda, alt-list pisirme ayarmda 16 dakika
pisirilmistir. Firindan ¢ikan biskiiviler yaklasik 5
dakika kadar tepside dinlendirilmistir.

Dinlenen biskiiviler oda sicakligmma ulaginca

(~30 dk) ilgili analizler yapilmigtr.

Sekil 7. Biskiivi iiretim yontemi
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Sekil 8. Hamurun agilmasi

Sekil 9. Biskiivi kesme aleti ile kesilen hamurlar

Sekil 10. Kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin pistikten sonraki hali
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4.2.2 Biskiivi Analizleri
4.2.2.1 Enerji tayini

Uretilen biskiivinin enerji tayini FAO, Food and Nutrition Paper No 77 yéntemi
kullanilarak Yeditepe Universitesi ArGe ve Analiz Merkezinde (YU-AGAM)
yapilmistir.

4.2.2.2 Nem tayini

Uretilen biskiivinin nem miktar1 tayini TS EN ISO 712 ydntemi kullanilarak
Yeditepe Universitesi ArGe ve Analiz Merkezinde (YU-AGAM) yapilmustr.

4.2.2.3 Kiil tayini

Uretilen biskiivinin kiil miktar1 tayini TS EN ISO 2171 yontemi kullanilarak
Yeditepe Universitesi ArGe ve Analiz Merkezinde (YU-AGAM) yapilmistir.

4.2.2.4 Protein tayini

Uretilen biskiivinin protein tayini NMKL 6 yontemi kullanilarak Yeditepe
Universitesi ArGe ve Analiz Merkezinde (YU-AGAM) yapilmustir.

4.2.2.5 Karbonhidrat tayini

Uretilen biskiivinin karbonhidrat tayini FAO, Food and Nutrition Paper No 77
yontemi kullanilarak Yeditepe Universitesi ArGe ve Analiz Merkezinde (YU-AGAM)
yapumistir (Merrill and Watt 1973).

4.2.2.6 Diyet lif tayini

Uretilen biskiivinin diyet lif tayini AOAC 985.29 yéntemi kullanilarak Yeditepe
Universitesi ArGe ve Analiz Merkezinde (YU-AGAM) yapilmistir (AOAC, 1996).

4.2.2.7 Su aktivitesi tayini

Uretilen biskiivi 6rneklerinin su aktivitesi degerleri, Tiirkiye Bilimsel ve
Teknolojik Arastirma Kurumu Marmara Arastirma Merkezi’nde (Tubitak Mam)
Novasina LabMaster cihaz1 kullanilarak isletme i¢i metot (D.05.G25) ile elde
edilmistir.
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4.2.2.8 Yag analizi

Uretilen biskiivi 6rneklerinin yag analizi AOCS Approved Procedure Am 5- 04
yontemi kullamlarak Yeditepe Universitesi ArGe ve Analiz Merkezinde (YU-AGAM)
yapilmistir.

4.2.2.9 Tekstiir analizi

Uretilen biskiivi 6rneklerinin tekstiir analizleri, Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik
Aragtirma Kurumu Marmara Arastirma Merkezi’nde (Tubitak Mam) TA-HD plus

Texture Analyzer cihazi kullanilarak yapilmistir.
4.2.2.10 Duyusal analiz

Duyusal analiz, Istanbul Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Bolimii  6grencilerinden olusan 20 kisilik bir panelist grubu tarafindan
gerceklestirilmistir. Uretilen biskiivi drnekleri; renk, goriiniim, sertlik, kirllganlik, tat,
koku, vb. gibi ¢esitli duyusal kalite kriterleri iizerinden degerlendirilmistir. Panelistler

tarafindan kullanilan "duyusal analiz formu" Ek 1'de yer almaktadir.
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BESINCI BOLUM

BULGULAR ve TARTISMA

5.1 FiZIKOKIMYASAL ANALIZ SONUCLARI

Kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilere ait fizikokimyasal analizlerin sonuglari

Tablo 5° de verilmistir.

Tablo 5. Kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin fizikokimyasal sonuglari

Fizikokimyasal Analizler Sonug¢

Enerji (kcal) 502,39 +£2,16
Nem (%) 4,60 + 0,33
Kul (%) 2,81+0,23
Protein (%0) 6,08 + 2,24
Karbonhidrat (%) 58,63 0,56
Diyet Lif (%0) 3,68 +0,99
Yag (%) 27,88 +£3,01
Su Aktivitesi (%0) 0,45 + 0,006




5.1.2 Enerji tayini

Gidalarda bulunan protein, yag ve karbonhidratlarin enerji saglama konusunda
onemli katkilar1 bulunmaktadir. Biskiivi de her yas grubundan tiiketiciler tarafindan

tercih edilen ve enerji veren bir gida olarak kabul edilmektedir (Alig, 2022).

Hashem ve arkadaslarinin 2018 yilinda yiiriittiigii arastirma, Birlesik Krallik
pazarinda bulunan biskiivi ve keklerin enerji ve seker oranlarini analiz etmistir. Yapilan
analizler sonucunda, biskiivilerin ortalama enerji miktarlar1 484438 kcal/100g olarak
tespit edilmistir. Arastirma ayrica, farkli biskiivi ve kek kategorileri ile aym

kategorideki iiriinler arasindaki seker ve enerji igeriklerini incelemistir.

Prakash ve arkadaslarinin 2018 yilindaki ¢alismasinda, bugday unu kullanilarak
iiretilen biskiivilerin enerji degerleri 398.21 kcal olarak bulunmus, bugday ununun
%50 oraninda yag1 azaltilmis beyaz susam unu ile degistirilmesiyle {iretilen

biskiivilerin enerji degerlerinin ise 410.15 kcal oldugu belirlenmistir.

Aydin (2014), biskiivilerde balkabagi tozu ikamesi kullanilarak gerceklestirilen
bir ¢alismada, dondurarak kurutma yontemi ile {iretilen biskiivilerin enerji degerinin
hava akim ile kurutulmus olanlara kiyasla daha diisiik oldugunu belirtmistir. Ayrica,
balkabag1 ikamesi oraninin artmastyla biskiivilerin enerji degerinin azaldigini ifade
etmistir. Olcay ve Demir (2020) tarafindan yapilan baska bir ¢caligmada ise, kamkat
tozu ikamesi ile Uretilen biskiivilerin kontrol ornegine gore daha diisiikk enerji
degerlerine sahip oldugu, bunun sebebinin biskiivilerdeki lif miktarinin artigindan

kaynaklanabilecegi belirtilmistir.

Norhayati ve arkadaglariin 2015 yilinda yaptiklar: bir calismada, Malezya’da
satilan ticari biskiivilerin besin bilesimi incelenmistir. Bu arastirmada, biskiivilerin
enerji igeriklerinin 453.30 — 499.25 kcal araliginda (100 gram icin) degistigi
belirtilmistir. Ayrica biskiivilere ait; vitamin, karbonhidrat, mineral madde, protein ve

yag gibi besin igerikleri de arastirilmistir.

Yapilan analizler sonucunda, Tablo 5' de goriildiigii gibi, kizilcik tarhanasi ilaveli
biskiivilerin enerji igerigi 502,39 kcal olarak belirlenmistir. Kizilcik tarhanasi katkili
biskiivilerin enerji seviyeleri, literatiirdeki diger arastirmalarla karsilastirildiginda,

diger ikame liriinlerle hazirlanan biskiivilerin enerji iceriginden daha yiiksek oldugu
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gozlemlenmistir. Bu durum, kizilcik tarhanasinin enerji degerini artiric1 bir etkisi
oldugunu ve diger ¢aligmalarda kullanilan ikame {iriinlere kiyasla enerji miktarin1 daha
fazla arttirdigin1 gostermektedir. Ancak, kizilcik tarhanasinin bilesenlerinin enerji

degeri iizerindeki etkisinin daha ayrintili bir sekilde incelenmesi gerekmektedir.

Cografi isaretli bir tirlin olan Bolu Kizilcik Tarhanasinin 6zellikleri, Uslu ve
Yilmaz (2022) tarafindan yapilan ¢aligmada incelenmistir. Bu arastirmada, Bolu
Kizilcik Tarhanasinin (kizilcik meyvesinin kullanimi ve yiiksek antioksidan igerigi
sayesinde) diger geleneksel tarhana cesitlerinden farklilastigi ortaya konmustur.
Ayrica, geleneksel tarhana malzemeleri ile birlestirildiginde, bu iirliniin mide ve
bagirsak rahatsizliklarina karsi iyilestirici etkiler sunabilecegi belirlenmistir. Bu
bilgiler dogrultusunda, kizilcik tarhanasinin biskiivilere saglayabilecegi potansiyel

besin degeri katkisinin 6nemi 6ne ¢ikmaktadir.

2013 yilinda gergeklestirilen Blumberg ve ekibinin arastirmasi, kizilciklar ve bu
meyvelerin biyoaktif bilesenleri iizerine odaklanmistir. Caligsma sonuglari, kizilciklarin
polifenoller agisindan zengin oldugunu ve A-tipi proantosiyanidinler icerdigini
gostermistir. Ayrica, kizilcigin insan sagligi lizerinde cesitli olumlu etkileri oldugu
vurgulanmistir (Blumberg vd., 2013). Bu baglamda, kizilcik tarhanasinin biskiivilerde
kullanilmasinin enerji degerine ek olarak saglik tiizerinde de olumlu etkiler

sunabilecegi sOylenilebilir.

5.1.3 Nem tayini

Gidalarin su igerigindeki artisin, mikrobiyal faaliyetleri arttirdigi ve boylece
gidalarin bozulmaya daha yatkin hale geldigi bilinmektedir. Buna karsilik, su
miktarmin azaltilmasinin da tekstiirel olarak istenmeyen sert bir yapiya yol agabilecegi

goriilmustiir (Erdogdu, 2023).

Ozellikle biskiivilerde, nem iceriginin tekstiirel 6zellikler iizerinde kritik bir rol
oynadig, gevreklik ve kirilganlik gibi 6zelliklerin bu faktdrle dogrudan iliskili oldugu
belirlenmistir. Ayrica, yiiksek nem oranlarinin biskiivilerin raf 6mrii tizerinde olumsuz
etkiler yaratabilecegi, bu nedenle biskiivilerin diisiik nem igerikli unlu mamuller

arasinda yer aldig1 Ekin (2022) tarafindan tespit edilmistir.

Dilek ve Bilgi¢li (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada, biskiivilerde kullanilan

gblevez unu miktarinin artisi ile nem oraninda bir artis gézlenmistir. Ayn1 zamanda,
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Agama ve arkadaslar1 (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, biskiivilerdeki ham
muz ununun kullanim1 sebebiyle diyet lif iceriginde meydana gelen artistan kaynakli,

biskiivilerdeki nem miktarinda artis gdzlemlenmistir.

Levent Uysal (2005) tarafindan gergeklestirilen bir arastirmada, farkli lif
kaynaklar1 kullanilarak iiretilen biskiivilerde nem miktarlarinda énemli farkliliklar
oldugu gosterilmistir. Arastirmada, bugday kepegi, limon lifi, bugday lifi ve elma lifi
ile zenginlestirilen biskiivilerin nem oranlar1 sirastyla %3.89, %7.17, %5.71 ve %5.41

olarak tespit edilmistir.

Clerici ve arkadaglar1 (2013) tarafindan yapilan bir calismada, bugday unu
(%100 ) kullanilarak tiretilen biskiivilerin nem miktarinin %5.96 oldugu belirlenmistir.
Buna karsilik, %10 yag1 alinmis susam unu eklenen biskiivilerde bu oran %4.79'a
diismiistiir. Ayrica, Can (2015) tarafindan ylriitiilen baska bir arastirmada, portakal
kabugu tozu eklenen biskiivilerin nem oranlarmin, portakal kabugu tozu miktar
arttikca azaldig1 tespit edilmistir. Koyuncu ve arkadaglar1 (2021) farkli yontemlerle
kurutulan hiinnap tozu ile iiretilen biskiivilerin nem oraninin, kontrol grubuna kiyasla

diisiik oldugunu belirlemislerdir.

Yapilan analizler sonucunda Tablo 5' de kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin
nem miktart %4,60 bulunmustur. Literatiirdeki caligmalara bakildiginda cesitli
iceriklerin 1ilavesi biskiivilerin nem igerigi iizerindeki farkli etkilerini ortaya
koymaktadir. Bu baglamda kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin nem miktarinin %4,60
olarak bulunmasi kizilcik tarhanasinin, biskiivilerin nem miktarini arttirici etkisi
olabilecegi diisiiniilebilir. Bu durumun, kizilcik tarhanasinin lif igerigi, su tutma

kapasitesi ve diger fizikokimyasal 6zellikleri ile iligkili olabilecegi diistliniilebilir.

Bu durum, biskiivi iretiminde formiilasyonun igerigine ilave edilen
maddelerinin irliniin raf Oomriine, nem igerigine ve tiiketici tarafindan kabuliine
belirgin etkilerinin olabilecegini gdstermektedir. Bu nedenden dolayi, kizilcik
tarhanasi ilaveli biskiivilerin iiretiminde nem igeriginin 6zenli bir sekilde kontrol

edilmesi gereklidir.
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5.1.4 Kiil tayini

Kiil igerigi, gidalarin mineral madde miktarlarin1 yansitan bir gostergedir (Alig,
2022). El-enzi ve digerleri (2018) tarafindan yapilan bir analizde, %100 bugday unu
kullanilarak hazirlanan biskiivilerin kiill oram1 %1.35 olarak bulunurken, aym
biskiivilere %40 yag1 almmis susam unu eklenmesi sonucunda kiil miktar1 %4.15'e
yiikselmistir. Ganorkar ve Jain (2014) ise yalnizca bugday unu kullanilarak iiretilen

biskiivilerin kiil miktarmin %0.43 oldugunu saptamislardir.

Clerici ve arkadaglarinin (2013) yiiriittiigii bir arastirmada, %100 bugday unu ile
yapilan biskiivilerde kiil miktar1 %1.33 olarak Ol¢iiliirken, %10 yag1 alinmis susam
unu eklenmesiyle bu deger %1.83'e ¢ikmistir. Olagunju ve Ifesan (2013) tarafindan
yapilan bir diger incelemede, %100 bugday unu kullanilarak hazirlanan biskiivilerin
kil icerigi %2.21 iken, bugday ununa %15 susam unu eklendiginde kiil miktari
%4.21'e yiikselmistir. Bu bulgular, susam unu eklemenin biskiivilerin kiil icerigini

onemli dl¢lide artirdigint géstermektedir.

Aydin (2014) tarafindan gergeklestirilen calismada, kontrol grubundaki
biskiivilere gore balkabagi unu eklenmis biskiivilerin kiil iceriginin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Baltacioglu ve arkadaslari (2019) tarafindan incelenen biskiivi
formiilasyonlarina fermente havu¢ tozu eklendiginde, ikame orami arttikca kiil

miktarmin arttig1 belirlenmistir.

Ertag ve Aslan (2020) tarafindan incelenen biskiivi formiilasyonlarina kavun
cekirdegi tozu ve kavun kabugu tozu farkli oranlarda (%0, %2,5, %5) eklendiginde,
eklenen madde miktarinin artmasiyla kiil igeriginin de arttifi gozlemlenmistir.
Baltacioglu ve Ulker (2017) tarafindan incelenen ¢alismada ise, kabak tozu %15, %30
ve %45 oranlarinda biskiivi formiilasyonlarina eklendiginde, biskiivilerin kiil
miktarlarinin %0.46 ile %1,55 arasinda degistigi ve ikame edilen iiriin miktar arttik¢a
kiil miktarinin da arttig1 tespit edilmistir. Bu ¢alismalar, biskiivi formiilasyonlarinda
kullanilan farkli unlar ve tozlarla ikame edilen maddelerin, iiriinlerin mineral igerigi

iizerinde etkili oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 5' de belirtildigi iizere, kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin kiil miktar1
%2,81 olarak bulunmustur. Literatiirdeki ¢alismalar dikkate alindiginda, biskiivilerin
bilesimine eklenen maddelerin miktarinin arttirilmasinin, iiretilen biskiivilerin kiil

miktarinda bir artisa neden oldugu disiiniilebilir Bu durum, biskiivi
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formiilasyonlarinda kullanilan ek bilesenlerin miktarinin, nihai iriiniin kil igerigi

tizerinde etkili oldugunu gostermektedir.
5.1.5 Protein tayini

Protein analizleri, gidalarin kalite standartlarina uygunlugunu, besin degerini
Olemeyi, genel bilesimlerini analiz etmeyi, piyasaya sunulacak {riinlerin
fiyatlandirilmasini1 yapmay1 ve protein cesitleri ile yapisal ozelliklerini belirlemeyi

amaglar (Yetim, 2001).

Van ve c¢evresinde yetistirilen bugdaylardan elde edilen unlart inceleyen bir
aragtirmada, kaliteli bir biskiivi iiretimi i¢in gerekli olan protein miktarinin %10'dan
diisiik olmas1 gerektigi vurgulanmistir (Dogan ve Ugur, 2005). El-enzi ve digerleri
(2018), %100 bugday unu kullanilarak yapilan biskiivilerde protein miktarini %7.46
olarak tespit etmislerdir; bugday ununun %40'mmin yagir alinmis susam unu ile
degistirilmesiyle bu oranin %16.60'a ¢iktig1 goriilmiistiir. Olagunju ve Ifesan (2013)
tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, %100 bugday unu kullanilan biskiivilerde
protein miktar1 %15.18 olarak oOlgiilmiis, %85 bugday unu ve %15 susam unu

kullanilan biskiivilerde ise protein orani1 %18.80 olarak saptanmustir.

Clerici ve arkadaslar1 (2013) tarafindan yapilan incelemede, yalnizca bugday
unu kullanilarak tretilen biskiivilerin protein miktar1 %9.46 olarak belirlenmis; %10
oraninda yag1 alinmis susam unu eklenmesiyle bu deger %10.88'e yiikselmistir. Bu
bulgular, susam ununun ilavesinin biskiivilerin protein igerigini artirdigini

gostermektedir.

Cesitli arastirmalarda, biskiivilerde farkli toz formundaki meyve ve kabuk
ikamelerinin protein miktarlar tizerindeki etkileri incelenmistir. Koyuncu'nun (2021)
calismasinda hiinnap meyvesi tozu, Aydin'in (2014) arastirmasinda balkabag1 tozu,
Demirel'in (2017) incelemesinde ¢esitli turunggil albedolar1 tozu, Olcay'in (2019)
calismasinda kamkat tozu ve Agama ve arkadaslarinin (2012) analizinde ham muz unu
kullanilarak hazirlanan biskiivilerin, kontrol grubu biskiivilerle kiyaslandiginda

protein miktarlarinda azalma gozlenmistir.

Nassar ve digerlerinin (2008) yiiriittiigli arastirmada, meyve suyu sanayisinden
elde edilen yan iirtinler olan portakal posasi ve kabugunun biskiivi iiretiminde
kullanildig1 ve bu yan iiriinlerin diisiik protein ve yag icerigi nedeniyle, yan iiriin

miktar1 arttikca biskiivilerin yag ve protein miktarlarinda azalma oldugu tespit
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edilmistir. Bu c¢alismalar, biskiivi formiilasyonlarina eklenen farkli tozlar ve yan
iiriinlerin, biskiivilerin besin igerigi lizerinde Onemli etkileri oldugunu ortaya

koymaktadir.

Tablo 5' de yer alan, kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin protein analizi sonucu
%06,08 olarak belirlenmistir. Literatiirde yapilan ¢alismalar, ikame edilen maddelerin
biskiivilerdeki protein miktarini etkileyebildigini gdstermektedir. Ozellikle, biskiivi
iiretimlerinde kullanilan ilave bilesenlerin protein miktarlarinin, bugday ununa gore
diistik olmasi, biskiivilerin protein diizeylerinde azalmaya yol agmaktadir. Bu bulgular,
biskiivi formiilasyonlarinda kullanilan ikame maddelerin bilesimlerinin, nihai tiriiniin

protein igerigi lizerinde belirleyici bir etkisi oldugunu ortaya koymaktadir.
5.1.6 Karbonhidrat tayini

Karbonhidratlar, insan viicudu i¢in temel enerji kaynaklar1 olup seliiloz, seker ve
nisasta gibi molekiillerden olusan makromolekiillerdir (Alig, 2022). Prakash ve
digerleri tarafindan 2018'de gergeklestirilen bir incelemede, %100 bugday unu
kullanilarak hazirlanan biskiivilerin karbonhidrat oran1 %69,65 iken, bugday ununun
yarisinin yagsiz susam unu ile ikame edilmesiyle bu oranin %37,64'e diistiigl

saptanmigtir.

Aydin'in 2014 yilinda yaptig1 arastirmaya gore, balkabagi unu kullanilarak
yapilan biskiivilerde karbonhidrat oran1 %66,16 ile %67,33 arasinda degiskenlik
gostermis ve balkabagi unu miktarinin artirilmasiyla karbonhidrat miktarinin diistiigii
gozlemlenmistir. Biskiivilerdeki karbonhidrat igerigi, kiil, yag, nem ve protein
miktarlar1 gibi diger bilesenlerle iliskilidir ve bu bilesenlerdeki degisiklikler,
karbonhidrat miktarin1 etkileyebilmektedir. Youssef ve Mousa tarafindan 2012'de
yapilan baska bir caligmada ise, biskiivi iiretiminde turunggil kabuklarinin toz haline
getirilip %10 oraninda una eklenmesiyle, liretilen biskiivilerde karbonhidrat miktarinin

azaldig belirtilmistir.

Tablo 5' de goriildiigii lizere kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin karbonhidrat
miktar1 %58,63 olarak saptanmistir. Literatiirdeki ¢aligmalardan elde edilen bulgular,
ikame edilen Triinlerin Dbiskiivilerdeki karbonhidrat miktarin1  diislirdiglini
gostermektedir. Bu baglamda, kizilcik tarhanasinin biskiivilerde karbonhidrat

miktarini azaltici bir etkiye sahip olabilecegi diisiiniilebilir.
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5.1.7 Diyet lif tayini

Diyet lifi, sindirim enzimlerine direngli bir gida bileseni olarak, sebze, tahil ve
meyvelerde bulunur ve insan sindirim sisteminde 6nemli bir degisiklik gecirmeden
gegerken, probiyotik 6zellikleriyle zararli bilesenlerin atilmasma yardimci olur, kan
sekerini dengelemeye ve kolesterolii diisiirmeye katki saglar (Diilger ve Gahan, 2011;

Sal¢in ve Ercoskun, 2021).

Youssef ve digerleri (2013), ke¢iboynuzu unu eklenmis biskiivilerin kontrol
iiriinlerine gore daha yiiksek lif icerdigini belirtmislerdir; %10 ve %20 oraninda ilave
yapildiginda ise lif miktarinda artis gdzlemlenmistir. Aydin'in 2014 yilinda yaptigi
arastirmada, balkabagi unu katkili biskiivilerin diyet lif miktarlarinin %7.20 ile

%10.30 arasinda degistigi ve kontrolden (% 4,72) 6nemli oranda yiiksek bulundugu
kaydedilmistir.

Sahan ve digerleri (2013), igde unu kullanilarak yapilan biskiivilerde diyet lif
miktarinin %3.91 ile %9.34 arasinda degistigini rapor edilmistir. Ayrica, Mildner-
Szkudlarz ve digerleri (2013) tarafindan yapilan calismada beyaz iiziim posasi
eklenmis biskiiviler incelenmis ve %10 ikame oraninin diyet lif i¢eriginde, kontrole
gore yaklasik olarak %88’ lik bir artis yasandigi gozlemlenmistir. Bu c¢alismalar,
biskiivilerde kullanilan farkli unlar ve eklenen maddelerin diyet lif igerigini

etkileyebilecegini gostermektedir.

Yapilan analizler sonucunda, kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin diyet lif
miktar1 %3,68 olarak bulunmustur (Tablo 5). Literatiir incelemelerine dayanarak,
kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin diyet lif miktarinin diger ¢alismalara kiyasla daha
disiik oldugu goriilmektedir. Biskiivi formiilasyonlarina eklenen iirlinlerin igerigi

baglaminda diyet lif miktarinda degiskenliklerin olusabilecegi ifade edilebilir.

5.1.8 Yag analizi

Biskiivi hamurlarinda yag kullanimi, glutenin asir1 gelismesini engelleyerek
hamur isleme siirecinin kolaylagsmasina katkida bulunur. Ayn1 zamanda biskiivilerin
tekstiirli, yayilma kapasitesi ve duyusal Ozellikleri iizerinde de etkili oldugu

bilinmektedir (Alig, 2022).
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Prakash ve ekibi (2018), %100 bugday unu kullanilarak yapilan biskiivilerde yag
miktarmi %7,14 olarak belirlemisken, bugday ununun yarisinin yagi alinmis beyaz
susam unu ile degistirilmesiyle yag oraninin %?20,02'ye ¢iktigini gozlemlemislerdir.
Can'm (2015) calismasinda, portakal kabugu tozu eklenmis biskiivilerin yag

miktarinin %11,3 ile %12,5 arasinda degistigi ve farkli portakal kabugu tozu oranlari

arasinda anlamli bir fark olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

Bolek (2020) tarafindan incelenen, nar kabugu tozu ile yapilan biskiivilerde yag
oraninin %17,12 ile %19,05 arasinda degistigi, nar kabugu tozu miktarinin artmasiyla
yag miktarlarinda diisiis oldugu ve bu farklarin istatistiksel olarak anlamli olmadig:
rapor edilmistir (p>0.05). Ulutiirk'in (2018) incelemesinde, incir g¢ekirdegi unu

eklenen glutenli biskiivilerde yag oraninin %13,73 ile %15,15 arasinda degistigi,

ikame orani arttik¢a yag miktarinin arttig1 saptanmugtir.

Aydin'in (2014) c¢alismasinda, dondurularak ve hava akimiyla kurutulan
balkabagi tozlarinin, biskiivilerde yag miktarinda ikame oraninin artmasiyla artis
oldugunu ortaya koymustur. Bayilmaz (2022), yer bademi unu kullanilarak yapilan
biskiivilerde yag miktarinin %16,33 ile %24,24 arasinda degistigini ve ikame orani
arttikca yag miktarinda bir artis oldugunu belirtmistir. Ozkaya ve digerleri (1984)
tarafindan yapilan ¢alismada ise, ¢esitli biskiivilerde yag igeriginin %4.,4 ile %30,5
arasinda degistigi tespit edilmistir. Bu ¢alismalar, biskiivi formiilasyonlarinda

kullanilan farkli unlar ve diger katki maddelerinin yag icerigi iizerinde dnemli etkileri

oldugunu gostermektedir.

Tablo 5' de belirtilen kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin yag miktar1 %27,88
olarak bulunmustur. Literatiir incelendiginde, biskiivi formiilasyonlarina eklenen
cesitli gidalarin ve formiilasyon farkliliklarinin biskiivilerdeki yag miktarini etkiledigi

gorilmustir.
5.1.9 Su aktivitesi tayini

Su aktivitesi, gidalarin kalitesi ve depolama sirasinda meydana gelebilecek
mikrobiyolojik bozulmalar iizerinde kritik bir etkiye sahiptir. Su aktivitesi degerinin
0.6 altinda olmasi, gidalarin gogunlukla mikrobiyolojik olarak stabil oldugunu gosterir
(Usta, 2022). Gidalarin i¢erdigi su miktari, korunma ve kalite a¢isindan énemlidir ve
gidalarm igerdigi su miktar1 gida tiirtine bagl olarak cesitlilik gosterebilmektedir.

Yiiksek su aktivitesine sahip olan gidalarin giivenligi ve kalitesi, yapilarinda bulunan
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suyun mikrobiyolojik, kimyasal ve biyokimyasal etkileri yonetilerek saglanabilir
(Erdogdu, 2023). Ozellikle biskiivilerde su aktivitesinin 0.6 altinda tutulmasi,

gevrekliklerinin korunmasina olanak tanir (Clerici vd., 2013).

Karakog (2021) tarafindan; menengig, susam ve keten tohumlari, besin degerini
artirmak amaciyla biskiivi formiilasyonlarinda un alternatifi olarak kullanilmistir. Bu
degisikliklerle biskiivilerin su aktivitesi 0.08 ile 0.48 arasinda degiskenlik gdstermis,
ortalama deger ise 0.23 #+ 0.13 olarak Ol¢iilmiistir. Bu sonuglar, biskiivi

formiilasyonundaki ikame miktar1 arttik¢a su aktivitesinin azaldigini gostermektedir.

Erdogdu'nun 2023 yilinda yaptig1 ¢alismada, nar ve portakal kabuklar1 kek ve
biskiivi formiilasyonlarinda farkli oranlarda un yerine kullanilmistir. Bu caligma,
biskiivilerin su aktivitesinin 0.33 ile 0.48 arasinda degistigini, ikame orani arttik¢a su

aktivitesinin arttigini ortaya koymustur.

Ulutiirk (2018), glutenli biskiivi iiretiminde incir ¢ekirdegi ununu %0, %10,
%20, %30 oranlarinda ilave ederek, incir ¢ekirdegi ununun ikame miktar arttik¢a su
aktivitesinde azalma oldugunu bildirmistir. Clerici ve digerleri (2013) tarafindan
yiiriitiilen bir ¢caligmada ise, %100 bugday unu igeren ve %10 oraninda yagi alinmis

susam unu ilave edilen biskiivilerin su aktiviteleri 0.21 olarak bulunmustur.

Elde edilen deneysel verilere gore, kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin su
aktivitesi 0.45 olarak tespit edilmistir (Tablo 5). Literatiir incelendiginde, kizileik
tarhanasi ilaveli biskiivilerin su aktivitesi miktarinin biskiivi iiretimi i¢in uygun deger
araliginda oldugu soylenilebilir. Bununla birlikte, elde edilen verinin {riiniin

mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesine olumlu etki sunacagi diisiiniilmektedir.

5.1.10 Tekstiir analizi

Tekstiir, biskiivilerin 6nemli 6zelliklerinden biri olup, pisirme yontemleri ve
bilesenlerin se¢cimine baglh olarak degiskenlik gdsterir. Biskiiviler, genellikle diisiik
nem igerigi ile tamimlanir ve gevreklik, sertlik, kirilganlik gibi cesitli tekstiir
parametreleriyle karakterize edilirler (Tanriseven, 2023). Pazarlama, ambalajlama ve
nakliye siirecleri sirasinda biskiivilerin asir1  gevrek veya kirillgan olmasi,
ufalanmalarina yol agabilir; bu da ekonomik kayiplarla sonuglanabilir. Optimal bir
biskiivi, yeterli sertlikte olmali ve agizda kolayca dagilabilir 6zellikte olmalidir

(Brown ve Braxton, 2000).
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Aydos (2022), kudret tozu ile zenginlestirilmis biskiiviler {izerine
gerceklestirdigi aragtirmada, sertlik degerlerinin 3176.28 g ile 3854.24 g, kirilganlk
degerlerinin ise 38.85 mm ile 39.65 mm arasinda degistigini belirlemistir. Yer bademi
unu kullanilarak yapilan bir baska ¢aligmada Tanriseven (2023), biskiivilerin sertlik
degerlerinin 4284.11- 6619.45 g arasinda, kirilganlik degeri ise 5.17- 7.71 mm
arasinda degistigini gozlemlemistir. En yiiksek sertlik ve kirilganlik degerinin kontrol
grubunda, en diisiik sertlik ve kirillganlik degerinin ise %30 yer bademi unu katkilt

biskiivi 6rneklerine ait oldugunu belirtmistir.

Cesitli oranlarda turunggil albedolar1 tozu eklenen biskiiviler lizerinde Demirel
(2017) tarafindan yiriitilen bir ¢alismada, ikame miktarinin artmasiyla sertlik
degerinin yiikseldigi saptanmistir. Aydin (2012), keciboynuzu unu eklenmis
biskiivilerde, un miktarinin artisina baglh olarak sertlik degerinde diizenli bir artig
olmadigini ancak belirli oranlarda (6rnegin %15, %20, %25 ve %30) keciboynuzu unu
iceren biskiivilerin, kontrol grubu ve daha diisiik oranlarda (%5 ve %10) ke¢iboynuzu

unu igeren biskiivilerden daha sert oldugunu tespit etmistir.

Biskiivilerde ¢ilek piiresi kullanimi {izerine Tarasevicene ve digerleri (2020)
tarafindan yapilan arastirmada, ikame orani arttik¢a kirilganlik degerlerinde bir diisiis
gozlemlenmistir. Benzer bir bulgu, Bora ve ekibi (2019) tarafindan goji berry
meyvesinin biskiivilerde kullanimi {izerine yapilan ¢alismada elde edilmis; ikame
miktar1 arttikga kirilganlik degerlerinin azaldig1 rapor edilmistir. Uskun bitkisinin
tozunun biskiivilerde kullanimiyla ilgili olarak Dogan ve Meral (2016) tarafindan
yiirlitiilen arastirmada, ikame oraninin artmasiyla hem kirilganlik hem de sertlik

degerlerinde bir azalma tespit edilmistir.

Yapilan analizlerin verilerine gore, kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin
kirilganlik degeri 1494.90 g.sec, sertlik degeri ise 650 g.sec olarak Olclilmiistiir.
Literatiire bakildiginda tekstiir analizi sonuglarinin milimetre ve gram 6l¢ii birimleri
ile ifade edildigi goriilmektedir. Kizilcik tarhanasi ilaveli biskiivilerin tiretildigi bu
calismada ise tekstiir analizi sonuglar1 kullanilan cihazlarin ve methodlarin gelismesi
sebebi ile g.sec dl¢ii birimi ile ifade edilmistir. Olgii birimleri arasinda farklilik
bulunmasi literatiirdeki ¢aligmalar ile bu g¢alisma arasinda mukayese yapilmasini
engellemektedir. Fakat bu cihazlarin ve methodlarin gelisme siireci yasamalart bu
calismada yapilan analiz sonuglarinin daha saglikli ortaya koyulmasini saglamaktadir.

Hem bu ¢alisma 6zelinde hem de bu alanda gelecekte gerceklestirilecek ¢alismalar ve
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analizlerde kullanilan yeni cihaz ve methodlarin daha saglikli sonuglar ortaya ¢gikardigi

ve ¢ikaracag diisliniilmektedir.

5.1.11 Duyusal Degerlendirme

Gidalarin kalitesi, tiiketici tercihlerini etkileyen ve ¢gogunlukla her biri ayr1 ayri
incelenip Ol¢iilen karakteristiklerin bilesiminden olusmaktadir. Gidalar; dokunma,
tatma, gorme ve koklama gibi duyusal tepkilere dayanarak analiz edilebilir ve bu
duyusal yanitlar, gidalarin kabul edilebilirligi agisindan degerlendirilebilir. Bu tiir
duyusal degerlendirmeler hem tiiketici hem de iiretici i¢in biiyiik 6nem arz etmektedir

(Aydos, 2022).

On cahsmalar, %20 oraninda katki maddesi (kizileik tarhanasi) igeren
biskiivilerin en uygun duyusal analiz verilerine sahip oldugunu ortaya koymustur. Bu
nedenle analizler, %20 kizileik tarhanasi igeren biskiiviler iizerinden
gerceklestirilmistir. Kizilcik tarhanasi ile zenginlestirilmis biskiivilerin duyusal
ozellikleri; renk, goriiniim, sertlik, gevreklik, kirillganlik, tat, koku ve genel kabul

edilebilirlik agisindan incelenmistir.

1 ile 9 arasinda puanlandirilan biskiivilerin duyusal 6zellikleri su sekilde
degerlendirilmistir: renk degeri 5.15, goriiniim degeri 6, sertlik degeri 4.15, gevreklik
degeri 6.35, kirilganlik degeri 6.25, tat degeri 5.65, koku degeri 5.35 ve genel kabul
edilebilirlik degeri 5,85 olarak belirlenmistir. Duyusal analize ait grafik Sekil 11°de

verilmistir.
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SONUC ve ONERILER

Tarhana, Tiirk mutfak kiiltiiriinde tarihsel bir miras olarak degerlendirilmekte ve
ylizyillar boyunca toplumun beslenme aligkanliklarina basariyla entegre edilmis bir
liriin olarak kabul edilmektedir. Tiirk sofralarinin ayrilmaz bir unsuru olarak, cesitlilik
ve besleyici degerler agisindan zengin olan bu gida, sadece besin maddesi olarak degil,
ayn1 zamanda kiiltiirel bir simge olarak da 6nem tagimaktadir. Bu arastirmada,
01.12.2017 tarihinde cografi isaretle tescillenerek resmi taninirlik kazanan Bolu
kizilcik  tarhanasinin  biskiivi  formiilasyonlarina  entegrasyonunun etkileri
incelenmistir. Bu ¢aligmanin bulgulari, kizilcik tarhanasinin degisen toplumsal

ihtiyaclar ve tercihlere adaptasyon yetenegini ve saglik iizerinde potansiyel olumlu

etkilerini gostermistir.

Son donemde yapilan literatlir taramalar1, meyvelerin insan saghg iizerindeki
olumlu etkilerini ortaya koymakta ve bu baglamda kizilcik gibi meyvelerin tiretiminde
gozlemlenen artis1 desteklemektedir. Kizilcik, yiiksek C vitamini, temel mineraller ve
dogal antioksidanlar agisindan zengin icerigi ile saglik iizerine ¢ok yonlii faydalar
saglamakta; kanseri Onleme, yaslanmayi geciktirme gibi etkiler sunmaktadir. Bu
caligmada, kizilcik tarhanasi gibi geleneksel gidalarin modern diyetlerde daha fazla
yer bulmasi ve saglik yararlari ile kiiltiirel degerlerinin vurgulanmasi gerektigi

sonucuna varilmgtir.

Arastirma bulgularmin degerlendirilmesi sonucunda, kizilcik tarhanasinin
liretim hacminin genisletilmesi ve bu {riiniin hem ulusal hem de uluslararasi
arenalarda daha etkin bir sekilde tanitilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Bu stratejik
adimlar, kizilcik tarhanasinin pazar potansiyelini artirarak genis bir tiiketici kitlesine
ulasmasim1 saglamak ve {riiniin kiiresel bilinirligini gliclendirmek amaciyla

Onerilmektedir.

Ayrica, tiiketicilerin tercih ve begenileri goz Oniinde bulundurularak, {iriin
kalitesini yiikseltmeye yonelik ¢alismalar yapilmali, kizileik tarhanasi gibi daha az
bilinen ¢esitlerin farkindaligi artirilmali ve iiretimi tesvik edilmelidir. Geleneksel
irlinlerin tanitim1 i¢in iilke capinda gesitli etkinlikler ve festivaller diizenlenmeli,
modern restoranlar ve sefler tarafindan tarhananimn farkli yorumlarla sunulmasi tesvik

edilmelidir. Bu yaklasimlar, kizileik tarhanasmnin ve diger yerel lezzetlerin global
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bilinirlige ulasmasina katkida bulunurken, yerel iireticilerin desteklenmesine ve

tiiketici sagliginin 6n plana ¢ikmasina hizmet edecektir.

Sonu¢ olarak, bu calisma, kizilcik tarhanasinin biskiivi formiilasyonlaria
entegrasyonu ile geleneksel irlinlerin modern beslenme gereksinimleriyle
harmanlanarak yenilik¢i bir yaklasim sunabilecegini ve saglikli atistirmaliklar arayan
tilketiciler igin ¢ekici bir alternatif olusturabilecegini ortaya koymustur. Ancak, tirtiniin
pazar potansiyeli ve tiiketici kabulii iizerine daha kapsamli c¢aligmalar yapilmasi

gerektigi diisiiniilmektedir.
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EKLER

Ekler. 1

DUYUSAL ANALIZ FORMU

Panelistin Ad1 ve Soyadi:

Agciklama: Degerli panelist, size 3 adet KIZILCIK TARHANASI KATKILI
BISKUVI' &rnekleri sunulmaktadir. Ornekleri asagida verilen kalite kriterleri
dogrultusunda en az 1 ve en yiiksek 9 olmak iizere puan vererek degerlendiriniz.

Liitfen her 6rnekten 6nce su igmeyi unutmayiniz. Katiliminiz i¢in ¢ok tesekkiir ederiz.

Uriin Kodu =

RENK

1= Kahverengi , 5= Sar1, 9= Pembe

60



GORUNUM

1= Son Derece Kotii , 2= Cok Kotii , 3=Kotii, 4=Ortanin Alt1, Kétiiniin Ustii,
5=Orta , 6=Iyinin Alt1, Ortamn Ustii , 7=Iyi, 8=Cok Iyi, 9=Miikemmel

SERTLIK

1=Az Sert .....5 = Orta Sert ..... 9= Cok Sert

GEVREKLIK

1= Son Derece Kotii , 2= Cok Kotii , 3=Kotii, 4=Ortanin Alt1, Kétiiniin Ustii,
5=Orta , 6=Iyinin Alti, Ortamin Ustii 7=Iyi, 8=Cok Iyi, 9=Miikemmel

61



KIRILGANLIK

1= Son Derece Kétii , 2= Cok Kétii , 3=Kotii, 4=Ortanin Alti, Kotiiniin Ustii,
5=Orta , 6=Iyinin Alti, Ortamin Ustii 7=lIyi, 8=Cok Iyi, 9=Miikemmel

TAT

1= Son Derece Kotii , 2= Cok Kotii , 3=Kotii, 4=Ortanin Alt1, Kétiiniin Ustii,
5=Orta, 6=iyinin Alt1, Ortanin Ustii 7=iyi, 8=Cok iyi, 9=Miikemmel

KOKU

1=Son Derece Katii , 2= Cok Katii , 3=Kotii, 4=Ortanm Alt1, Kotiiniin Ustii,
5=Orta , 6=Iyinin Alt1, Ortanin Ustii 7=Iyi, 8=Cok Iyi, 9=Miikemmel
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GENEL KABUL EDILEBILIRLIK

1= Son Derece Kétii , 2= Cok Kétii , 3=Kotii, 4=Ortanin Alti, Kotiiniin Ustii,
5=Orta , 6=Iyinin Alti, Ortamin Ustii 7=lIyi, 8=Cok Iyi, 9=Miikemmel

KALITE KRITERLERI;

Renk: Biskiivi yiizeyinde olusan rengin durumunu ve begeni durumunu ifade

eder.
Goriiniim: Biskiivinin goriiniimii ile ilgili begeni durumunu ifade eder.
Sertlik: Biskiivinin ilk 1sirista dise gosterdigi direnci ifade etmektedir.

Gevreklik: Biskiivi dis etkilere karsi dayanikli ancak 1sirma esnasinda da

dagilacak bir yapida olmalidir.
Tat: Tatma sirasinda algilanan, tada iliskin duygularin bilesenidir.

Koku: Biskiivide pigsme esnasinda Maillard reaksiyonu gibi reaksiyonlar
sonucunda olusan ve biskiiviye ayrica eklenmis olan aroma ¢esidine gore son liriinde

hissedilen koku yogunlugunu ifade eder.
Kirlganhk = Kiiciik bir kuvvetle kolayca kirilabilme 6zelligidir.

Genel Kabul Edilebilirlik: Biskiivide algilanan tat, koku, renk parametrelerinin

genel olarak kabul edilebilirligini ifade eder.
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