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Öz 

Anadolu’da yöresel çorba denildiğinde ilk akla gelenlerden biri olan tarhana, temel ham 

maddesi tahıl ve yoğurttan oluşan laktik asit ve alkol fermantasyonuyla üretilen bir gıda 

ürünüdür. Genellikle ev ekonomisi çerçevesinde üretilen ve tüketilen tarhana, yerel halk 

tarafından geleneksel yöntemlerle yapılmaktadır. Zengin bir gıda bileşimine sahip 

olmasından dolayı yüksek protein, vitamin ve mineral deposudur. Standart üretim prosesi 

olmadığından bileşime eklenen malzemenin miktarına göre besleyici değerleri değişkenlik 

göstermektedir. Türkiye’de birçok bölge ve yörede farklı üretim yöntemleri bulunan 

tarhana, yapan kişinin geleneklerine, damak tadına, alışkanlıklarına bağlı olarak değişkenlik 

göstererek birbirinden farklı duyusal özelliklere de sahiptirler. Bu çalışmada tarhanaların 

temel özelliklerinin tanımlanması, farklılıkların belirlenmesi amacıyla dört farklı 

bölgelerden elde edilen tarhanaların duyusal profilleri incelenerek Tanımlayıcı Lezzet Profil 

Analizi (LPA) uygulanmıştır. Lezzet profil analizi sonuçlarından elde edilen verilerin 

istatistiksel olarak da önemini vurgulamak ve tespit etmek için Temel Bileşen Analizi 

(PCA) yapılmıştır. Duyusal analiz sonucunda genel beğeni parametresine göre başarılı 

bulunan ve beğenilen iki tarhana çorbası Ege (Manisa ve Çevresi) Tarhanası, Bolu kızılcık 

tarhanası olmuştur. PCA ile incelenen duyusal sonuçlar istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur. 
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Tarhana, one of the things comes to mind when local soup is mentioned, is a food products 

produced via lactic acid and alcohol fermentation, with the basic ingredients consisting of 

cereal and yogurt. Tarhana, usually produced and consumed in the framework of home 

economics, is made by the local people via traditional methods. Because it has a rich food 

composition, it is a high protein, vitamin and mineral reservoir. Because there is no standard 

production process, the nutrition value ranges depending on the amount of the ingredients 

added to the composition. With different production methods in many regions and areas in 

the country, tarhana varies depending on the traditions, taste and habits of the producing 

person and has different sensory characteristics. In this study, the sensory profiles of 

tarhanas, from four different regions, were assessed and defining taste profile analysis 

(LPA) was applied in order to define the basic characteristics of tarhanas and to determine 

the differences. In order to emphasize and find out the statistical significance of the data 

obtained from the taste profile analysis, principal component analysis (PCA) was 

performed. Two tarhana soups, considered as successful and liked depending on the general 

liking parameter, as a result of the sensory analysis, were the Aegean (Manisa and vicinity) 

and Bolu Kizilcik tarhanas. The sensory results assessed via PCA were found as statistically 

significant. 
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