KSU Miihendislik Bilimleri Dergisi, 22(1), 2019 KSU J Eng Sci, 22(1), 2019
Arastirma Makalesi Research Article

Kahramanmaras Sutcu Imam University
Journal of Engineering Sciences

Gelis Tarihi : 25.06.2018 Received Date : 25.06.2018
Kabul Tarihi : 02.04.2019 Accepted Date : 02.04.2019

FARKLI KULTURLER KULLANILARAK URETILEN YOGURTLARIN MARAS
TARHANASINA ETKILERI

THE EFFECTS OF THE YOGURTS PRODUCED USING THE DIFFERENT
CULTURES ON MARAS TARHANA

Uzeyir DAG !, Ahmet Levent fNANC 2%

! Kahramanmaras Siitqji 1marp Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyomiih. ve Bil. ABD, Kahramanmaras, Tiirkiye
2 Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Kahramanmaras, Tiirkiye

*Sorumlu Yazar / Corresponding Author: Ahmet Levent INANC, linanc@ksu.edu.tr

OZET

Bu calismada ii¢ farkli endiistriyel yogurt starter kiiltiirinden {i¢ farkli konsantrasyon kullanilarak elde edilen
yogurtlardan Maras tarhanasi tiretimi gerceklestirilmistir. Yogurt, maras tarhanasi ve tarhana hamurlarinin pH, laktoz
ve laktik asit degerleri belirlenmistir. Konsantrasyon oranlarinin yogurt, hamur ve tarhanalarin pH, titrasyon asitligi
ve laktoz miktarlari iizerine etkisinin istatiksel olarak 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0,05). Kiiltiirlerin ve
fermentasyon siirelerinin etkisi ise onemli bulunmustur (p<0,05). Yogurtlarin pH, asitlik ve laktoz degerleri sirasiyla;
3,79-4,10; %0,91-%1,39 ve %6,54-%8,14 araligindadir. Hamurlarin fermentasyon sonunda pH degerleri 3,66-4,30
araliginda bulunmustur. Hamurlarin baslangigta laktoz degerleri 2.21-2.83 iken son fermentasyon siirecinde 1.10-
2.56’ya diigmiistiir. Tiim hamurlarin asitlik degerleri siire artikga 6nemli derecede artmustir (p<0.05). Kurutma
isleminden sonra tarhanalarin laktik asit, pH ve laktoz degerleri sirasiyla %1.91-3.64, 3.85-4.20 ve %3.47-10.99
araliginda bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Fermentasyon, laktik asit, laktoz, Marag tarhanasi, yogurt kiiltiiri

ABSTRACT

In this study, it was conducted production of Marag tarhana from yogurts which were produced from three different
concentrations of three different industrial yoghurt starter cultures. The pH, lactose and lactic acid values of the
yogurts, the tarhanas and tarhana doughs were determined. It was determined that the effects of concentration ratios
on the pH, titratable acidity and lactose amounts of yoghurt, dough and tarhana was not statistically significant
(p>0,05). As for the effect of the cultures and the fermentation times was found to be significant. pH, acidity and
lactose values of yoghurts were in the range of 3.79-4.10, 0.91-1.93% and 6.54-8.14%, respectively. pH values at the
end of fermentation of the doughs were found between 3.66 and 4.30. The initial lactose values of the doughs were
2.21-2.83 while decreasing to 1.10-2.56 at the end of the fermentation process. The acidity values of all doughs
increased significantly as time increased (p <0.05). Lactic acid, pH and lactose values of the tarhanas were found to
be in the range of 1.91-3.64%, 3.85-4.20 and 3.47-10.99%, respectively after drying.

Keywords: Fermantation, lactic acid, lactose, Maras tarhana, yogurt culture

GIRIS

Tarhana Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen; bugday, bugday unu, yogurt, maya ile ¢esitli pismis sebzelerin ve
baharatlarin ilavesiyle fermentasyona tabi tutulmasi ve kurutulmasiyla elde edilen geleneksel fermente bir kuru gida
olarak tanimlanmaktadir (Ibanoglu ve Ibanoglu, 1999; Ibanoglu ve Ainsworth, 2004). TSE tarafindan yayimlanan
tarhana standardina gore; Tarhana, bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, biber, tuz,
kuru sogan, domates, tat ve koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin (dere otu, nane, tarhana otu, vb.)
karistirtlip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besinsel

degeri yiiksek olan bir gida maddesidir. Temel olarak un tarhanasi, goce tarhanasi, irmik tarhanasi ve karigik tarhana
olmak tizere 4 farkli tarhana ¢esidi tanimlanmistir. Un tarhanasinda irmik ve bugday kirmasi yerine bugday unu,
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Goce tarhanasinda irmik ve bugday unu yerine bugday kirmasi, irmik tarhanasinda bugday kirmasi ve bugday unu
yerine irmik, karigik tarhanada ise irmik, bugday kirmasi ve bugday unundan en az ikisi kullanilir (Anonim, 2004).
Sekkeli ve ark., (2015) Maras tarhanasinin; tretiminde bugday yarmasi (d6vme) kullanilmasindan dolay1, “’Gdoce
Tarhanas1’” grubuna dahil oldugunu bildirmislerdir. Maras tarhanasindaki temel iki bilesen yogurt ve dovmedir
(bugday yarmasi) (Coskun, 2014; Sekkeli ve ark. 2015). Maras tarhanasinin yapiminda diger tarhanalardan farkli
olarak pisirme asamasinda yogurt bulunmaz. Once dévme su ile pisirilir, sonra istege bagl olarak kekik ile ¢orek otu
ve yogurt pismis dovmeye katilir. Yogurdun pisirilmemesi Maras tarhanasini diger tarhanalardan ayiran ayirdedici
bir 6zelliktir. Ayni sekilde baharat olarak bilesimine sadece kekik ve ¢orek otu eklenmesi de yine Maras tarhanasina
0zgii bir 6zelliktir (Anonim, 2010). Bugday yarmasimin dane bileseni olan kepek kismini icermesinden dolay1
tarhana, vitamin ve mineral igerigi bakimimdan zengin olmanin yani sira metabolizma fonksiyonlar1 agisindan da
onemli bir yere sahiptir. Diinya Saglik Teskilat1 tarafindan giinliik 30-40 g tiiketilmesi tavsiye edilen seliilozik
materyal bakimindan da tarhananin bilesimindeki yarma 6nemli bir bilesendir (Anonim, 2010). Ayrica, yarma
tarhananin tam tahilli iriin olmasindan dolay1 glisemik indeksi diisiiktiir, diyabet ve kolesterol diisiiriicli diyetler igin
uygun bir besindir (Baysal, 2009; Artik ve Poyrazoglu, 2010). Tarhana tiretiminde kullanilan yogurt tipi ve miktarinin
degistirilmesi ile tarhananin kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde daha iyi sonuglar alinmaktadir. Ornegin; farkli yogurt
tipleri olarak set tipi yogurt ve torba yogurdu kullanildiginda, set tipi yogurt kullanilarak iiretilen tarhanalarda asitlik
ile ilgili 6zellikler daha iyi olmaktadir. Buna karsilik, torba yogurdu kullanilarak iiretilen tarhana 6rnekleri protein
ve amino asit icerigi ile duyusal 6zellikleri yoniinden daha iyi 6zellikler gosterebilmektdir. Tarhana tiretiminde maya
kullanildiginda ise, drneklerdeki belirli amino asitler (sistin ve methionin) ile tat ve koku 6zellikleri iizerinde olumlu
etkileri olabilmektedir (Temiz ve Pirkul, 1991). Yogurt yapiminda kullanilan siit ¢esidi de (inek siitii, soya siitii veya
karigim siitii gibi) tarhanalarin bazi 6zelliklerini etkilemektedir. Fermantasyon ilerledikce pH degerleri diismekte,
inek siitii yogurdu ile hazirlanmig tarhana orneklerindeki pH diisiisii soya siitii yogurdu ile hazirlanmig tarhana
orneklerindekinden daha fazla olabilmektedir. Bunun sebebinin ise inek siitiindeki sekerlerin (en ¢ok laktozun) soya
fasulyesindeki oligosakkaritler olan siikroz, rafinoz, stakyoz sekerlerine gore laktik asit bakterilerince daha kolay ve
hizli fermente olabilmesidir. Yogurt miktari artiginin da pH degerinin diismesinde etkisi vardir (Koca ve ark., (2002).
Ev yapimi ve fabrika iiretimi olan farkli tarhanalarin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinde de
farkliliklar mevcuttur, 6rnegin toplam asitligin %28,50-24,30 arasinda olmas1 gibi (Giilbandilar ve ark., 2014).
Ozdestan ve Uren (2013), ev yapin tarhanalarin pH degerlerini Maras tarhanasi en kiiciik olmak iizere, 3.43-5.03
arasinda, ticari olarak iiretilen tarhanalarin pH degerlerini 3.84-4.55 arasinda, asitlik degerlerini ise laktik asit
cinsinden ev yapimi tarhanalarda %0.60-%3.89 arasinda (Maras tarhanasi1 %2.17), ticari olarak iiretilen tarhanalarda
%1.32-2.60 arasinda oldugunu bildirmislerdir. Duyusal testler sonucunda maras tarhanasinin kalitesini eksilik, tat-
aroma, yaglilik ve beyazlik parametrelerinin etkiledigi tespit edilmis, agirlik ortalamalar sirasiyla %25, %28, %27
ve %20 olarak bulunmustur. Diger duyusal testte Marag tarhanasinin 6zelliklerinin yogurt miktar1 ve kalitesine gore
degistigi; ozellikle yag, titre edilebilir asitlik ve parlaklik (L) degerlerinin tiiketici begenisinde 6nemli parametreler
oldugu tespit edilmistir. Temel bilesen analizinde iki degisken bulunmus, toplam varyansin %65.53 nii olusturdugu
belirlenmistir. Regresyon modellemesinde yag igeriginden sonra, laktik asit degerleri degisken olarak onemli
bulunmus, duyusal puan iizerine etkisini gdsteren katsayilar sirasiyla 0.383 ve 0.345 olarak hesap edilmistir (Inan,
2017).

Marag tarhanasinin kendine has iiretim ve tilketim bi¢imi vardir. Geleneksel ev yapimi Marag tarhanasi fabrikasyon
iiretimine donligmiistiir. Bu amagla Maras tarhanas tiretiminde yogurt yapimindan baglanarak proses takip edilmis,
ti¢ farkli endiistriyel yogurt kiiltiiriinliin ve ti¢ farkli konsantasyonun tarhananm asitlik gelisimi iizerine etkileri
incelenmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Tam yagli siit (Ulker A.S.) ve siit kremas1 marketten satin alinmustir. Yogurt kiiltiirleri (YC-380, CH-1 ve YF-L903)
Chr Hansen (istanbul) firmasindan satin alinmustir. Yagsiz siit tozu Pmar A.S. (izmir)’ den temin edilmistir. Ddvme
(yarma; Elbistan yazligi olarak adlandirilan bugdaydan (T. aestivum ssp. Aestivum-ferrugineum) yapilmis)
Kahramanmaras’taki yerel bir degirmenden temin edilmistir.
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Deneysel Tasarim

A. Siitiin standardize edilmesi

Satin alinan siitler laboratuvar ortaminda standardize ve sterilize edilmistir. Bu amagla siitler, siit tozu ile kuru
maddesi %15’e, siit kremasi ile yag miktar1 %3 e ayarlanmig ve 121°C sicaklikta 3 dk. 1s1l igsleme tabi tutulmustur.

B. Yogurt yapimi

Standardize edilen ve 44 °C sicakliga getirilmis siitlerin 100’er mL’si ile yogurt kiiltiirleri karigtirilmig ve 2 saat
inkiibasyona tabi tutularak On-asilama islemi gerceklestirilmistir. Asilanmis siitler ile 44 °C sicakliktaki siitler
karistirllmis ve 4 saat fermantasyona birakilmistir. Daha sonra yogurtlar 1 giin buzdolabinda (4°C) bekletilerek
olgunlagtirma islemi yapilmistir. Firmanim YC-380 (Y1) i¢in tavsiye ettigi kiiltiir miktar1 15.84 mg/L, CH-1 (Y2)
icin 88 mg/L ve YF-L903 (Y3) i¢in 60 mg/L’dir. her bir kiiltiir i¢in tavsiye edilen kiiltlir miktarinin 3, 6 ve 9 kati
almarak konsantrasyonlar (mg/L) hazirlannmstir. Orneklerin kodlanmasi; érnegin Y1 yogurtlari igin sirastyla Y1-3,
Y1-6 ve Y1-9 seklinde yapilmistir. Toplamda 3 farkli yogurt kiiltiiriinden 3 farkli konsantrasyonda 9 adet yogurt
uretilmistir.

C. Dovmenin (yarma) pisirilmesi

Dovmeler yikama islemi yapildiktan sonra yaklasik 1 birim dévme 3 birim su olacak sekilde pisirme kabina
konularak ocakta pisirilmistir. Pisirme islemine dévme igerisinde beyaz nokta kalmayincaya kadar devam edilmistir.

D. Marag tarhanasi ve hamurunun yapimi

Pigmis dovmeler 44 °C sicakliga getirilmis, 1 birim dévme 2,5 birim yogurt olacak sekilde, Boliim 2.2.2°de elde
edilen yogurtlar ile karistirtlarak tarhana hamurlart elde edilmistir. Daha sonra mikserde homojenize edilmistir.
Tarhana hamurlar1 44 °C sicaklikta toplam 8 saat siireyle fermantasyona tabi tutulmustur. Fermantasyon islemi
stiresince 2 saatlik periyodlar halinde pH, asitlik ve laktoz degerleri takip edilmistir. Fermantasyondan sonra tarhana
hamurlar1 65 °C sicaklikta, su igerigi %10 oluncaya kadar, etiivde kurutulmustur. Y1, Y2 ve Y3 yogurtlarindan
olusturulan tarhana hamurlar1 sirasiyla H1, H2 ve H3; bu hamurlardan tretilen tarhanalar T1, T2 ve T3 olarak
kodlanmustir. Konsantrasyonlarda 6rnegin; T1 i¢in T1-3, T1-6 ve T1-9 kodlamas1 yapilmstir.

Analizler

A. Nem
Tarhanada nem miktari, TS 2282ye gore etiivde 105 °C’de belirlenmistir (Anonim 2004).

B. pH

Tarhana &rneklerinde pH degeri, Ibanoglu ve ark. (1995) tarafindan belirlenen metoda gére yapilmustir. 5 g tarhana
ornegi 100 mL saf su ile laboratuvar tipi karistiricida karistirildiktan sonra Whatman 30 filtre kagidindan siiziilmiis
ve dijital pH metre (Thermo Orion 3 star) kullanilarak pH degeri belirlenmistir.

C. %Titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden)

Tarhana drneklerinde toplam asit miktari, ibanoglu ve ark. (1999)’na gore belirlenmis ve sonuglar tarhanada baskin
asit olan laktik asit cinsinden verilmistir. Bir erlene iyice karistirilan hamur veya tarhanalardan 20 mL alinmustir. Esit
miktarda saf su ayni pipetle ¢ekilmis ve erlen icerisindeki 6rnegin iizerine bosaltilmistir. Sonra 1 mL fenolftalein
belirteci eklenmistir. 0,1N NaOH ¢6zeltisi ile agik pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Titrasyon asitligi %
laktik asit cinsinden hesaplanmustir.

D. Laktoz

HPLC (Shimadzu) cihazi ile Pedruzzi ve ark. (2007) tarafindan bildirilen metoda gore yapilmistir. Tarhana 6rnegi (5
g) bir behere tartilarak iizerine 40 mL saf su ilave edilmistir. Daha sonra bu ¢dzelti 100 mL’lik balon jojeye alinarak
tizerine 25 mL metanol ilave edilmis, son olarak 100 mL’lik hacme su ile tamamlanmistir. Karigim 12.000 d/d hizda
homojenize edildikten sonra 3250xg 30 dakika santrifiij edilmistir. Berrak kisim C18 (Alltech) 6rnek temizleme
kartusundan geg¢irilmistir. Elde edilen ekstrakttan 2,5 mL alinarak 7,5 mL HPLC i¢in uygun asetonitril ile
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karistirlmigtir. Karigim 0,45 pm filtreden (Sigma) gegirilerek Eppendorf tiiplerine alimmis ve analiz edilinceye kadar
-18°C’de tutulmustur. Analiz i¢in 6rnekler buzdolabinda ¢ozlindiiriiliip 0,45 um nylon filtreden gegirilerek HPLC’ye
20 uL enjekte edilmistir. Hareketli faz olarak 1 mL/dk akis hizinda asetonitril kullanilmigtir. Laktoz standarti
hareketli faz hazirlanarak HPLC’ye enjekte edilmis ve belli 6rnekler icerisine bilinen bir laktoz ilave edilerek pikler
dogrulanmistir. Ornekteki laktoz piki kendi standart: ile kontrol edilip degerlendirilerek sonuglar % kuru agirlik (g/g)
olarak hesaplanmustir.

E. Istatistik

Arastirmada, yogurt, tarhana hamuru ve tarhana 6rneklerinin analizleri 3 tekerriirlii olarak yapilmstir. Elde edilen
veriler, IBM (SPSS statistics 23) paket programu ile ii¢ yonlii varyans analizine tabi tutulmus ve Onemli olan
farkliliklar, ikili karsilagtirmalar bagimsiz Student T-testi ile, ¢oklu karsilastirmalar ise Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi ile %5 Onem seviyesinde belirlenmistir.

SONUCLAR ve TARTISMA

Hammadde siitiin pH, titrasyon asitligi ve laktoz miktarinin sirastyla 6,70; %0,16 ve %14,32 oldugu belirlenmistir.
Bu degerler TGK Siit Tebligine (Anonim, 2000) gére uygun bulunmustur. Ug kiiltiir ve bunlarin {i¢ konsantrasyon
oranlar1 ile iretilen yogurtlarin pH, titrasyon asitligi ve laktoz miktarlari i¢in yapilan istatistigi analizlerinde
konsantrasyon oranlarinin énemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0,05). Bunun i¢in kiiltiirlerin konsantasyonlarinin
ortalama degerleri ve Duncan testi sonuglar1 Tablo 1°de verilmistir. Asitlik gelisimi en ¢ok Y1 6rneklerinde olmustur
(p<0,05). Y3 yogurtlari; en yiiksek pH (4,10) ve en diisiik asitlik (%0,91) degerleri ile birlikte kiiltiirler tarafindan
laktoz tiiketiminin en az oldugu 6rneklerdir (p<0,05). Y1 ve Y2 yogurtlarinin ortalama laktoz degerleri (%6,54 ve
%7,03) arasinda fark yokken Y3 yogurtlarin laktoz degeri (ortalama %8,14) digerlerinden yiiksek ¢ikmistir.

Tablo 1. Yogurtlarin pH, Asitlik ve Laktoz Degerleri

Yogurt pH Asitlik (%)  Laktoz (%)
Y1 3,79 1,39¢ 6,54°
Y2 4,00% 1,15 7,03
Y3 4,10 0,91 8,140

* “a-¢” serisi yogurtlar arasindaki istatistiki farklari ifade ediyor
(p<0,05). Y; yogurdu, rakamlar (1, 2 ve 3) ii¢ farkli kiiltiirden
tiretildigini gosteriyor.

Yogurtlarin pH degerlerindeki durum hamurlarin fermentasyon siireclerinde de gézlemlenmistir (p>0,05). Yogurt ve
dovmenin karigtirilmasi ile elde edilen hamurlarin ilk pH degerleri H1 hamurlar i¢in 4,39; H2 igin 4,40 ve H3 i¢in
4,77’ dir (bu degerler yogurtlarin dovme ile karistirilmasi sonucu olusturulan hamurlarin ortalama pH’laridir, 6rnegin;
H1 i¢in H1-3, H1-6 ve H1-9 hamurlarinin ortalamasi). Fermentasyon siiresi artikca pH degerleri diismiistiir, en
yiiksek pH degeri H3 6rneklerinde goriilmiistiir (Tablo 1). Fakat 8. saatin sonunda hamur 6rneklerinin pH degerleri
arasinda istatistiki olarak fark yoktur (p>0,05).
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* "a-c" serisi herbir hamurun siireleri arasindaki, "A-B" serisi herbir siirede hamurlar arasindaki istatistiki farki gosteriyor. Ayni
harfler ile gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p>0.05). H; tarhana hamurunu, rakamlar (1, 2 ve 3) ise
ti¢ farkli kiiltiirden elde edilen yogurtlar1 ifade etmektedir.

Sekil 1. Hamurlarin Fermantasyon Siirecindeki pH Degerleri

Hamurlardaki asitlik gelisimi agisindan kiiltiir ile siire arasindaki iligki 6nemli bulunmustur (p<0,05). Hamurlarin
asitlik gelisimi incelendiginde siireye bagli olarak arttigi tespit edilmistir. Konsantrasyonlarin hamurlarin asitlik
geligimi {izerine etkisi dnemsiz ¢iktigindan (p>0,05), her kiiltiiriin konsantrasyonlarinin ortalamalar1 alinarak Sekil
2’de hamurlarin asitlik degerleri verilmistir. En az asitlik gelisimi H3 hamurunda, en yiiksek asitlik H1 hamurunda
olmustur.
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* "a-¢" serisi herbir hamurun siireleri arasindaki, "A-C" serisi herbir siirede hamurlar arasindaki istatistiki farki gosteriyor. Ayni
harfler ile gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p>0.05). H; tarhana hamurunu, rakamlar (1, 2 ve 3) ise ii¢
farkli kiiltiirden elde edilen yogurtlar1 ifade etmektedir.

Sekil 2. Hamurlarin Fermantasyon Siirecindeki Asitlik Degerleri

Fermentasyonun basinda hamurlarin laktoz degerleri %2,21-%2,83 araligindadir. 8 saatlik fermentasyon sonunda bu
degerler %1.10-%2.56° ya diigmiistiir. Laktoz degerleri bakimindan konsantrasyonun etkisi istatiksel olarak 6nemsiz
cikmustir (p>0,05). Sekil 3’de hamurlara ait ortalama laktoz degerleri gdsterilmistir. Baglangicta en yiiksek laktoz
icerigine sahip olan H3 6rnegi 8.saatte de en yiiksek laktoz icerigine sahip olmustur. Siire sonunda H2 hamurunun
laktoz degerinin %]1,18 ile en diisiik deger oldugu gozlemlenmistir.
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* "a-c" serisi herbir hamurun siireleri arasindaki, "A-B" serisi herbir siirede hamurlar arasindaki istatistiki farki gosteriyor. Ayni harfler ile
gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p>0.05). H; tarhana hamurunu, rakamlar (1, 2 ve 3) ise ti¢ farkli kiiltiirden elde
edilen yogurtlar1 ifade etmektedir.

Sekil 3. Hamurlarin Fermantasyon Siirecindeki Laktoz Degerleri
Tarhanalarda kiiltiir konsantrasyonlarinin pH, asitlik ve laktoz degerleri iizerine etkili olmadigi belirlenmistir
(p>0,05). Tablo 2’de her bir kiiltiiriin konsantrasyonlarinin tarhanalar i¢in ortalama degerleri verilmistir (6rnegin; T1

tarhanasinin pH degeri T1-3, T1-6 ve T1-09 6rneklerinin ortalama pH degeridir).

Tablo 2. Tarhanalarin pH, Asitlik ve Laktoz Degerleri

pH Titrasyon Asitligi Laktoz
T1 4.00 3.02° 9.41°
T2 4.122 2.19* 10.78¢
T3 3.89° 3.46° 6.42°

* ayni harfler gosterilen degerler arasinda istatiksel olarak fark yoktur (p>0,05). T;
tarhanay1, rakamlar (1, 2 ve 3) ise ii¢ farkl: kiiltiirden elde edilen yogurtlar ifade
etmektedir.

Uc tarhana 6rneginin pH degerleri 4,12-3,89 araligindadir. Bu degerlerin istatistiki olarak ayni grupta oldugu ve
aralarinda fark olmadig: tespit edilmistir. En diisiik asitlik degeri (%2,19) T2 6rneginde, en yiiksek asitlik degeri ise
(%3.46) T3 Orneginde goriilmiistiir (p<0,5). Laktoz degerlerine bakildiginda asitligi en yiiksek olan T3 6rneginin
laktoz degeri en diisiik bulunmustur.

Gidalar bir¢ok asidik bilesige 6zellikle de organik asitlere sahiptirler. Bunlarin bir kismi ya dogal bilesik halinde
gidada bulunur veya fermantasyon sonucunda agiga ¢ikarlar. Gidalardaki organik asitler, genellikle tat-aroma, renk
parlakligi, stabilite veya kalitenin korunmasinda etkin bir rol {lstlenebilirler. Gidalarda asitlik tayinlerinin
yapilmasiin bir ¢ok sebebi vardir. Bunlardan biri de fermente gidalarda fermantasyon siireglerinin belirlenmesi
amaciyla yapilmasidir. Organik asitlerin sulu ortamdaki ¢oziiniirliikleri oldukca diisiik olmasindan dolayi, toplam
asitlik miktarlarinin takibi fermentasyon siiresinde Onemli parametrelerden biridir. Toplam asitlik yaninda
gidalardaki asitligi tammmlamak ve fermente {iriinlerin fermentasyonunu takip etmek icin pH degerleri de arastirilir.
pH, ortamda bulunan H+ iyonu konsantrasyonu ile ilgilidir. Bu bakimdan yogurt, hamur ve tarhana érmeklerinin pH
ve titre edilebilir toplam asitlik degerleri arasinda dogrusal bir iligki oldugu gézlemlenirken, laktoz degerlerinin bu
iki parametre ile ters bir iliskisi vardir. Bu ters iligki olagandir. Ciinkii gerek yogurt iiretiminde gerekse tarhana
hamurlariin fermentasyonunda bakteriler laktozu laktik asite doniistiirmektedirler. Hamurlarin fermentasyonlarinda
asitlik gelisiminin yavas ilerledigi ve bir ¢ok drnekte 6. ve 8. saatlerdeki gelisimin hemen hemen degismedigi tespit
edilmistir. Hamur fermentasyonundan sonraki kurutma agamasinda da bakterilerin bir miiddet daha faaliyet
gosterdigi diisliniilmektedir. Koca ve ark. (2015) bu yonde bir siire¢ oldugunu bildirmiglerdir. H3 hamurlar
fermentasyon sonunda en diisiik asitlik ve en yiiksek laktoz degerlerine sahipken kurutma sonrasinda bu degerler
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tersine ¢ikmigtir. Bunu sebebi bakterilerin dig ortamdan etkilenmeleri, kendi karakteristik 6zellikleri veya iiriin
igerisinde zamana bagli gida kompleksindeki degisimler olabilir.

Bazi arastirmacilar farkli tarhanalar lizerine yaptiklar ¢aligmalarda pH degerlerini bizim sonuglarimizdan yiiksek
bulmuslardir (Koca ve ark., 2015; Herken ve Aydin, 2015; Bilgicli ve ark., 2014; Herken ve Con, 2014; Carpino ve
ark., 2010). Giilbandilar ve ark. (2014) sonuglar ile benzerlik goriilmistiir. Fakat diger baz1 ¢alismalarda daha diisiik
pH degerleri bulunmustur (Isik ve ark., 2014; Ozcam ve ark., 2014; Ozdestan ve Uren, 2013; Tarake1 ve ark., 2013;
Colak ve ark., 2012). Toplam asitlik degerleri kiyaslandiginda Koca ve ark. (2015), Caglar ve ark. (2013), Ozdestan
ve Uren (2013) Tarake1 ve ark. (2013) Giirbiiz ve ark. (2010) ve Erkan ve ark. (2006) nin sonuglarindan daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Kumral (2015)’1n ¢alismasindaki degerler daha yiiksek ¢ikmigken, Turantas ve Kemahlioglu
(2012) ve Bilgicli ve Ibanoglu (2007)’nun ¢alismalari ile benzerlik tasidig1 tespit edilmistir.

Sonug¢ olarak, bu g¢aligmada Marag tarhanasi iretiminde endiistriyel kiiltiirlerin ve bunlarin farkli oranlarda
kullaniminin bazi temel parametreler tizerine etkileri arastirtlmistir. Yogurt kiiltiirlerinin yogurt iiretiminden tarhana
iiretimine kadar 6nemli etkisinin oldugu belirlenmistir. Bunun aksine bakteri miktar1 (kiiltiir konsantrasyonu) arttikca
asitlik gelisiminin artmasi beklenirken konsantrasyonlarin yogurt, hamur ve tarhanalarin asitlik gelisimi iizerine
etkileri 6nemsiz ¢ikmistir. Bu durumun en azindan M9’a kadar arastirilan kiiltiir konsantrasyonlari i¢in gegerli oldugu
belirtilebilir. Ama konsantrasyonun aromatik bilesenler gibi diger parametreler {izerine etkisi olabilir.
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