Beslenme ve Diyet Dergisi / J. Nutr. and Diet., 17 : 275 - 283, 1988.

COCUK VE RiSK ALTINDAKIi KiSILERIN PROTEIN
GEREKSINIMINE GORE TiCARI TARHANALARIN
FORMULASYONU*

Dr, Tilin PIRKUL**

Beslenme ilkelerinde proteinin 6nemi herkes tara-
findan kabul edilen ve tartisilamayan bir gercektir.
Besin 6geleri tiiketiminde, birinci sirada yer alan
proteinler genelde bitkisel ve hayvansal kaynaklar-
dan saglanmaktadir. Ulkemizde geleneksel bir gida
olan tarhananm sosyo-ekonomik yapidaki gelis-
meler nedeniyle evlerdeki iiretimi olduk¢a azalmug,
buna karsin ticari iiretimi ise artmusgtir. Protein
degeri yliksek, sindirilebilme 6zelligi fazla olan tar-
hana, zellikle, bebekler, oyun - okul ¢ag1 gocuklar
ve protein gereksinimi yiiksek olan risk altindaki
kisiler icin yararhi bir gidadir. Bu konuya yonelik
yaptizimiz bir calismada; protein degerleri ticari
tarhanalarda 3.42-7.95 g/100 g, ev iiretimi tarha-
nalarda ise 17.60 - 17.80 g/100 g diizeylerinde bu-
lunmustur. Gelistirdigimiz 5 degisik tarhana for-
miilii teknolojideki prensiplere uygun olarak uygu-
lamaya sokulmus ve bunlarin kimyasal analizleri
yapilmastir. Bu formiillerin protein igerikleri sira-
siyla 12.22, 12.37, 14.35, 17.68, 18.31 g/100 g olarak
bulunmustur. Sonuclar TSE Tarhana Standardl
(TS 2282) ile karsilastirilmis ve bu standarda uy-
gun bulunmustur. Bu tarhana érneklerine ait ami-
no asit igeriklerinin yukarida ad: gecen gruplar i¢in
gereksinimi biiyiik olclide kargilayacak diizeylerde
oldugu saptanmstir.
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iizere bircok ebedi ve tarihi eserde yer almakta ve tanimlanmakta
dir (1).

Tarhana, ozellikle Anadolu’da bulgur gibi giinlitk diyette yer
alan temel gidalarimizin basinda yer almaktadir. Tarhananin bes-
leyici 6zelligi hazirlanmasindaki teknikten kaynaklanmaktadir (2).
Bilindigi gibi tarhana bitkisel protein igeren un ile hayvansal pro-
tein iceren yogurdun karistirilmasiyla ve laktik asit fermantasyonu
sonucu elde edilmektedir. Ortamdaki protein, karbonhidrat ve yag
gibi Ogelerin bakteri kiiltiirleri tarafindan 6n sindirime tabi tutul-
malar, tarhananin daha kolay sindirilebilmesi ve daha besleyici

ozellik kazanmasina yol agmaktadir (3, 4).

Fermantasyon siiresince ortamdaki proteinlerin bir kism 6n
sindirim olarak niteliyebilecegimiz bir parcalanma sonucu peptid-
lere ve serbest amino asitlere déniismektedir (5). Laktik asit olusu-
munu saglayan laktik asit bakterileri ortamdaki proteinin ince dis-
pers halde koagiile olmasim saglamakta, boylece sindirim enzimle-
ri daha genis bir diizeyi etkileyerek proteinlerin daha cabuk par-
calanabilmesine neden olmaktadir. Burada onemli olan nokta, vo-
gurt kiiltiirlerinin proteolitik aktiviteye sahip olmalaridir (4).

Laktozun laktik asit bakterileri tarafindan kismen laktik asi-
de doniistiiriilmesi nedeniyle yogurdun dolayisiyla tarhananin siite
gore diisiik diizeyde laktoz icermesi, laktoz intoleransli hastalarda
da kullamilabilirligini arttirdiga bildirilmektedir (6).

Protein kalitesi ve sindirilebilme o6zelligi yiiksek olan bu gele-
neksel gidamn giiniimiizde evlerdeki iiretiminin de giderek azal-
dig: gozlenmektedir. Nitekim sosyo - ekonomik nedenlerle bu ora-
nin koylerimizde bile % 58'lik bir diizeye indigi bildirilmekte-
dir (7).

Yapilan birgok arastirma sonuglarina gore iilkemiz genelind:
yetersiz protein tiiketen ailelerin oram % 10, yetersiz hayvansal
protein tiiketen ailelerin orami ise % 42 olarak saptanmistir. Diger
taraftan 0-5 yas grubu cocuklarin % 20'sinde protein - enerji mal-
niitrisyonuna bagli biiyiime ve gelisme geriligi oldugu ortaya ko-
nulmustur (7, 8).

Protein yetersizliginin bu denli 6énemli sonuglara neden olma-
sina karsilik, iilkemizde ailelerin bebek ve ¢ocuk beslenmesi konu-
sunda yeterli bilgiye sahip olmadiklar1 da bu konuda yapilan aras-



TICARI TARHANALARIN FORMULASYONU 277

tirmalarla ortaya konmaktadir. Ulusal diizeyde gergeklestirilen
beslenme arastirmasi sonuclarina gore 5086 anneden 21'i (% 0.4)
gocuguna tarhana yedirirken 359unun (% 7.1) seker - lokum ve ni-
sasta verdigi saptanmistir. Tarhananin ¢ocuklara yedirilisinde, bii-
yiik sehir, sehir, kdy - kent ve koy diizeyinde bir degisiklik olmadig
halde seker-lokum ve nisastamin yedirme oranimmn kdy - kent ve
kov kesiminde % 9.1'e kadar ciktig1 goriilmektedir (7).

Biitiin bunlara ragmen giiniimiizdeki beslenme anlayismin de-
gismesi tarhananin ticari olarak iiretiminin artmasina ve pazardaki
hakettigi yeri almasina yol agmistir (2).

Tarhana, TS 2282 sayih Tarhana Standardinda, «bugday unu,
kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ve tat, koku verici saghga zararsiz bitkisel maddelerin
karistinlip yogurulduktan ve fermente edildikten sonra kurutul-
masi, Sgiitillmesi ve elenmesiyle elde edilen bir besin maddesidir»

seklinde tanimlanmaktadir (9).

Ulkemizde, yoresel olarak tarhanaya eklenen tat ve koku veri-
¢i maddelerinin cins ve miktarlari degisebilmekte ve farkli iiretim
yontemleri kullanilarak ayr ozelliklerde tarhanalar iiretilmekte-
dir. Tarhana standardina gore tarhana tipleri; yapiminda kullani-
lan bugday unu, kirmas: ve irmik gibi ana maddelere bagh olarak
un tarhanas: ,géce tarhanasi, irmik tarhanasi ve karisik tarhana
olmak iizere dort tipe ayrilmaktadir (1,9). En yaygin tarhana tiiri
ise, un, yogurt, domates, biber, sogan ve ekmek mayasi ile yoguru-
larak fermantasyona alinmasi ile elde edilmektedir (2).

Ticari tarhanalar ise genelde degisik oranlarda un, yogurt, do-
mates ile tuz, yag ve bazilarinda bunlara ek olarak % 0.3 oranminda
mono sodyum glutamat (MSG) kullanilarak iiretilmektedir.

Bu arastirmada, ozellikle protein kalitesi ve besleyici degeri
yiikksek olan bir tarhana formiilii ortaya konmaya calisilmistir. Bu
goriisiin yan1 sira iiretilen tarhananin besleyici degeri agisindan
6 aydan sonraki bebek, oyun-okul ¢ag gocuk grubu ile protein
gereksiniminin fazla olmasmnin yaninda yeme giigliigii olan risk al-
tindaki kisiler tarafindan da tiiketilmeye elverisli bir yapida olabil-
mesi saglanmistir. Bu nedenle ticari anlamda islem gorebilecek yiik
sek protein igerikli formiiller gelistirilmeye ¢alisilmistir,
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ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Arastirmanin ilk asamasinda Ankara piyasasinda satilmakta
olan ve gesitli firmalara ait 4 ticari tarhana ©6rnegi ile geleneksei
yontemlerle ev ekonomisi gercevesinde iiretilen 2 tarhana ornegi
ve H. U. Beslenme ve Diyetetik Boéliimii tarafindan standart formiil
le hazirlanmus 1 tarhana 6rnegi, H. U. Gida Miihendisliig laboratu-
varlarinda protein, tuz ve nem igerigi yoniinden analiz edilmistir.
Analizlerde TS 2282 sayili Tarhana Standardindaki yontemler kul-
lanilmis ve biitiin 6rneklerle yiiriitiilen analizler iki paralel olarak
calisilmistir.

Arastirmanin ikinci asamasinda ,birinci asamadan elde edilen
bulgular degerlendirilerek, standart normlarda, toplum saghg ile
tiiketicinin korunmas1 ilkesine uygun bicimde bir iiretim tekniZi
kullamlarak laboratuvar kosullarinda 5 farkli formiile gére tarha-
na iiretimi yapilmistir. Uriinlerin ¢cocuk mamasi olarak kullanimi
da diisiiniildiigiinden iiretimde tuz ve diger katki maddeleri kul-
lanilmamsgtir.

Arastirmada tarhana standardinda belirtilen un tarhanasi igin
gerekli un, yogurt, sogan, domates gibi hammaddeler piyasadai
saglanmis ve iiretim pilot diizeyde H.U. Gida Miihendisligi Bolii-
mii arastirma laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir.

Tarhana iiretiminde kullamilan formiillerin bu asamada agtk
lanmas1 sakincali goriildiigiinden bilgi verilmemistir.

Sozii edilen bu 5 ayn formiile gore hazirlanan kansimlar tek-
nolojisine uygun olarak paslanmaz celik kaplarda bir karistirici ile
hamur haline getirildikten sonra 30 + 2°C sicakliktaki bir etiivdc
48 saat siireyle fermantasyona birakilmistir. Daha sonra karisim-
lar 50 ¥ 1°C’ye ayarli bir etiiv igerisine alinmis ve belirli araliklar-
la kanstinlarak 4 giinliik bir siire sonunda ilk kurumas1 saglan-
mistir.

Ilk kurutma asamasindan sonra gap kiigiiltme ve toz halins
getirilme islemleri gergeklestirilmis ve daha sonra uygun bir elek-
le elenerek elde edilen toz tarhananmin paslanmaz celik tepsilere ali-
narak, nem oranm yaklasik % 10 olacak eskilde etiivde (50 + 1°C)
son kurutma islemi yapilmistir. Bu islemden sonra érnekler kim-
yasal analizleri yapilincaya kadar steril cam kavanozlarda kapali
dolapta saklanmislardir,
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Arastirmanin son asamasinda elde edilen tarhana orneklerinin
farhana Standardinda belirtilen yontemlerle protein, asitlik ve ru-
tubet analizleri yapilmistir. Orneklerdeki indirgen seker ve toplam
seker miktarlann Lane-Eynon y6ntemi ile saptanmugtir (10). Ornek-
lerin amino asit icerigi ise TUBITAK Marmara Arastirma Enstiti-
sit Laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir.

BULGULAR

Arastirmamizin birinci agamasinda saptamig oldugumuz, stan-
dart, ev iiretimi ve ticari tarhana drneklerinin protein, tuz ve nem
icerikleri Tablo 1'de gosterilmistir.

Tablo 1: Standart, Ev Uretimi ve Ticari Tarhana Orneklerinin
Protein, Tuz ve Nem Icerikleri.

Protein Tuz Nem

Tarhana Ornekleri g/100 g % %

* Standart tarhana 21.15 6.549 9.55
** v {lretimi tarhana 17.80 0.463 10.52
*+ By {iretimi tarhana 17.60 3.020 7.34
Ticari tarhana 5.04 12.230 7.33

> > 1.95 10.844 5.09

> ? 3.42 14.744 10.77

> > 7.01 11430 7.54

- H.17. Beslenme ve Diyetetik Boliimilne ait standart formille hazr-
lanmis tarhana ornegi.
* Ev ekonomisi cercevesinde liretilen ornekler,

Tablo 1'den de izlenecegi gibi ticari tarhana drneklerinin pro-
tcin degerleri 3.42-7.95 g/100 g arasinda degismektedir, Buna kar-
silik standart formiile gore hazirlanan tarhana orneginde protein
degeri 27.15 g/100 g, ev iiretimi orneklerinde 17.60 ve 17.80 g/100 g
bulunmustur. Bu durumda ticari tarhana orneklerinin protein kay-
nag1 olarak oldukga fakir bir icerige sahip olduklan ortaya gikmak
tadir.

Laboratuvar kosullarinda hazirlanan formiillere gore uretil-
mis tarhana drneklerinin kimyasal analiz sonuglar Tablo 2'de gos-
terilmistir,
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Tablo 2 : Belirli Formiillere Gore Hazirlanan Tarhana Orneklerinin
Kimyasal Analiz Sonuglan

Tarhana

Omegi Nem Asitlik* Protein indirgen Toplam
Kodu (%) Derecesi (g/100 g) Seker (%) Seker (%)
A 8.69 29 14.35 —_ —

B 8.33 29 12.37 6.949 7.862
C 8.28 31 12.22 6.887 7.801
D 8.88 44 18.31 9.619 9.974
B 8.04 37 17.68 9.887 9.968

* 9% 67'lik etil alkole gecen asitlik derecesi.

Belirli formiillerle iiretilen 5 tarhana 6rneginin protein deger-
leri 12.22-18.31g/100g arasinda saptanmg, nem oranlan isc
% .04 - 8.88 arasinda bulunmustur. Asitlik derecesi (% 67lik etil
alkole gegen) 29 - 44 arasinda saptanmistir. Saptanan bu degerlerin
TS 2282 Tarhana Standardina uygun oldugu goézlenmektedir (9).
Formiiller aras1 goriilen bu farkliliklar iiretimde kullanilan farkli

igeriklerden kaynaklanmaktadir.

Indirgen seker varlig biiyiik 6lgiide nisastanin hidrolizi sonu-
cu ortamda miktar1 artan maltozdan kaynaklanmstir (5, 10). Yo-
gurttan kaynaklanan laktoz ise fermantasyon sirasinda biiyiik
oranda laktik aside doniistiigiinden ortamin asitligini etkilemiy
tir (4). Analiz sonuglar, bu konuda yapilmis olan diger calismalar

ile bir uyum igerisindedir (1).
Bes tarhana Ornegimizin amino asit igerigi Tablo 3'de veril-
mistir.

Bu degerler amino asit gereksiniminin belirtildigi listelerle (11)
karsilastinldiginda ek besin olarak gereksinimi karsilayacak dii-

zeyde olduklar1 gbzlenmektedir (Tablo 4).
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Tablo 3: Tarhana Orneklerinin Protein ve Amino Asit icerikleri

Ornek Kodnu

Igerik A B C D E
Protein (% g) 14.35 12.37 12.22 18.31 17.68
Amino Asitler (mg/100¢g) N

Lizin 516 333 429 817 809
Histidin 504 479 528 804 738
Arginin 514 465 565 610 621
Aspartik Asit 1203 1031 1221 1988 1756
Teronin 768 627 682 1104 1097
Serin 1055 850 970 1413 1361
Glutamik asit 5133 4655 4617 6147 5974
Prolin 5884 4967 4926 7425 7268
Glisin 462 397 435 504 489
Alanin 532 429 511 706 672
Valin 746 575 693 1142 1098
Metionin 249 202 244 479 445
izoloysin 583 459 534 862 831
Loysin 1019 803 923 1534 1479
Tirozin 368 196 315 496 584
Fenilaianin 676 568 638 904 881

Tablo 4: Elzem Amino Asitlerin Yas Gruplarma Gire Gereksinimi

(mg/kg/giin)
3-6Ay 10 - 12 Yas
Amino Asit Bebek Cocuk Yetiskin
Triptofan 17 4 4
Lizin 103 60 12
Teronin 87 35 7
Valin 93 33 10
Metionin 58 27 13
Isoloysin 70 30 10
Loysin 161 45 14
Fenilalanin 125 27 14

SONUC VE ONERILER

Giiniimiizde ticari iiretimi artan tarhananin ozellikle protein
kalitesini diizeltmek amaciyla yapmis oldugumuz bu ¢alismada el-
de ettigimiz bulgulara gore D ve E formiillerinin amino asit igerigi
ve toplam protein igerigi, alt1 ayliktan itibaren toplumun gesitli bi-
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reyieri tarafindan rahatlikla kullamlabilecek bir ek gida olabile-
cegi goriisiinii yansitmaktadir .

Tarhana geleneksel bir gida olarak Tiirk tiiketicisinin danrak
zevkine uygun olan ve yaygin tiiketilen bir iiriindiir. Yapilan bu
calisma ile boylesi bir iiriiniin bilesim zenginligi artirilarak besle-
yici degeri yiikseltilmis ve tiiketim sansi arttirtlmistir. Bu tur ge-
leneksel gidalarimizda aym bicimde yiiriitiilecek olan benzer galis-
malar, hem bu iiriinlerin ticari degerlerini artiracak, hem de top-
lum beslenmesi agisindan yeni kaynaklar kazandiracaktir. Dilegi
miz benzer alanlarda yeni calismalarin artmas: ve destek gorme-
sidir.

SUMMARY

FORMULATION OF COMMERCIAL TARHANA FOR
CHILDREN AND RISK GROUPS ACCORDING TO
PROTEIN REQUIREMENTS

Pirkul, T.

Tarhana contain high quality protein and its digestibility is
high. Because of these properties, it is considered that tarhana is
a very useful protein source for weaning children and also adults
who require much protein in diets, In this survey, we investigated
the protein levels of commercial and home made tarhana samples.
The levels of protein in commercial tarhana samples were between
3.42 and 7.95 g/100 g, and the levels of protein in home making tar-
hana samples were between 17.60 and 17.80 g/100 g. We also deve
loped and produced S tarhana formulas in our laboratories with
commercial technological procedures. Protein levels of the formu-
las were found 12.22, 12.37, 14.35, 17.68, 18.31 g/100 g, respectively.
When the results were compared with Tarhana Standard (TS 2282),
the values were found resemble with the standard. Amino acids
contents of these formulas were considered to meet the protein
requirement of children and adults.
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