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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:13.08.2021 Anadolu’da yoresel corba denildiginde ilk akla gelenlerden biri olan tarhana, temel ham
maddesi tahil ve yogurttan olusan laktik asit ve alkol fermantasyonuyla iiretilen bir gida

Kabul Tarihi:20.09.2021 tirtintidiir. Genellikle ev ekonomisi ¢ergevesinde liretilen ve tiiketilen tarhana, yerel halk

tarafindan geleneksel yontemlerle yapilmaktadir. Zengin bir gida bilesimine sahip
olmasidan dolayi yiiksek protein, vitamin ve mineral deposudur. Standart {iretim prosesi
olmadigindan bilesime eklenen malzemenin miktarma gore besleyici degerleri degiskenlik
Tarhana gostermektedir. Tiirkiye’de birgok bolge ve yorede farkli iiretim yontemleri bulunan
tarhana, yapan kisinin geleneklerine, damak tadina, aligkanliklarina bagli olarak degiskenlik
gostererek birbirinden farkli duyusal 6zelliklere de sahiptirler. Bu ¢alismada tarhanalarin
LPA temel Ozelliklerinin tanimlanmasi, farkliliklarin belirlenmesi amacryla dort farkli
bolgelerden elde edilen tarhanalarin duyusal profilleri incelenerek Tanimlayici1 Lezzet Profil
Analizi (LPA) uygulanmigtir. Lezzet profil analizi sonuglarindan elde edilen verilerin
istatistiksel olarak da onemini vurgulamak ve tespit etmek icin Temel Bilesen Analizi
(PCA) yapilmistir. Duyusal analiz sonucunda genel begeni parametresine gore basarili
bulunan ve begenilen iki tarhana gorbasi Ege (Manisa ve Cevresi) Tarhanasi, Bolu kizilcik
tarhanasi olmustur. PCA ile incelenen duyusal sonuglar istatistiksel olarak o6nemli
bulunmustur.

Anahtar Kelimeler

Duyusal analiz

PCA

Keywords Abstract

Tarhana 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
LPA 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
PCA 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
o tarhanas, from four different regions, were assessed and defining taste profile analysis
Makalenin Tiiri (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.

Sensory analysis
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GIRIS

Tarhana; bugday ununun, yogurt, biber, sogan, domates, tuz ve saglia zararsiz aroma verici bitkisel maddelerle
hazirlanan ve hamurun fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle olusan gida {irlintidiir
(Unal, 1991; Cogur, Gé¢men, Tamer & Giirbiiz, 2001). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) 2282’e gore tarhana
“bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ile tat ve koku verici sagliga
zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogurulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, &giitiilmesi ve
elenmesiyle elde edilen bir besindir.” Ayrica un tarhanasi, goce tarhanasi, irmik tarhanasi ve karigik tarhana olarak
cesitlere ayrilmaktadir (TSE, 2004). Genellikle kurutularak muhafaza edilen tarhananin, fermantasyon isleminden
sonra, kurutma islemi yapilmadan saklanan haline “yas tarhana” denilmektedir (Erbas, Certel & Uslu Kemal, 2004).
Hamurunun bilesimine eklenen yogurttan dolay1 laktik asit fermantasyonuyla iiretilen tarhana, yiiksek besinsel ve
farkli duyusal profile sahip fermente tahil tirtiiniidiir (Maribel Ovando-Martinez, Daglioglu, Guner, Gecgel & Simsek,
2008). Laktik asit fermantasyonu, igindeki yogurtla birlesime giren Streptococcus thermophilus ile Lactobacillus
bulgaricus bakterileri tarafindan saglanmaktadir (Oney, 2015). Baz1 bolgelerde farklilik gostererek bilesime ekmek
mayasi (Saccharomyces cerevisiae) ya da eksi maya ilavesi de yapilmaktadir (Yonel, Karagéz & Giilli, 2018). Maya,
tarhana hamurunda etil alkol fermantasyonu olusturur ve bunun sonucunda karbondioksit olusarak (Siyamoglu, 1961;
Temiz ve Pirkul, 1990) laktik asit fermantasyonu ile birlikte tarhananin o kendine has karakteristik mayhos, eksi tat
ve aromasi olustururlar (Ozbilgin, 1983; Temiz & Pirkul, 1991). Fermantasyon, iiriiniin raf émriinii uzatarak
giivenilir hale getirmesinin yani sira ekonomik, lezzetli ve besin degeri zengin bir gida iriinii elde edilir.

Fermantasyon ayrica, tarhananin tat, aroma, doku ve renk 6zelliklerini de etkilemektedir (Temiz & Pirkul, 1991).

Fermantasyon iglemi tarhananin besleyici 6zelligini artirmasiyla beraber sindirilmesini de kolaylastirmaktadir.
Tarhana, demir, ¢inko, vitamin ve mineral madde bakimindan iyi bir besin kaynagidir (Temiz & Pirkul, 1991;
Coskun, 2003). Siitte bulunan laktozun yogurt yapilirken kismen laktik aside doniismesiyle, laktoz intoleransina
sahip hastalar tarhanayi rahat bir gekilde tiiketebilmektedir (Dayisoylu, Gezging, Duman & Didin, 2004; Kdoten,
Karahan, Karahan & Yazman, 2019). Bu olumlu 6zelliklerinden dolay1 yaslilarin, ¢ocuklarin, bebeklerin ve hasta
insanlarin tilketmesi gereken énemli bir besin maddesidir (Altun, 2015). Standart bir iiretim metodu bulunmadigindan

tarhananin besleyicilik degeri hamura eklenen malzemelerin miktarina gore farklilik gostermektedir (Daglioglu,

2000).

Tarhana, Anadolu’da eskiden beri biiylikanneden anneye, anneden ¢ocuga seklinde bir nevi usta ¢irak iliskisi
icerisinde gelenekselleserek, ev dlgeginde iiretilmektedir. Bu sekilde Tiirkiye’nin hemen hemen her bolgesinde
iiretilmekte olan tarhananin kokeniyle ilgili net bilgiler bulunmamaktadir. ilk Orta Asya’da yasayan Tiirkler
tarafindan yapildig1 ve Orta Asya’dan go¢ eden Tiirkler ile Mogollar araciliiyla yayilarak Anadolu, Orta Dogu ve
Avrupa’nin 6grendigi diisiiniilmektedir (Cekal & Arslan, 2017; Merdol, 1968). Tarhananin hazirlanma yéntemi, Orta
Asya Tiirkler’inin “kurut” adim veridikleri kurutulmus yogurda benzerliginden dolay1 ve ayn1 zamanda tarhananin
da kurut gibi kislik azik oldugu icin kdkeninin ayni olabilecegi belirtilmistir (Ogel, 1978; Coskun, 2014). Tarhana
icin 11. yy’da yazilan Divan-1 Liigat-it Tiirk adli sozliikte; yazdan hazirlanip kis i¢in saklanan ve yogurt anlamina
gelmekte olan “Tar” kelimesi bulunmaktadir (Yazman, Yiicecan & Bozkurt, 1990). Kisk adiyla 10. yy’da Arapga bir
kaynakta tarhana tarifinden bahsedilmektedir (Nasrallah, 2007; Isin, 2018, s.76). Diinyanin farkli yerlerinde tarhana

ve benzeri iiriinler iiretilerek farkli sekillerde isimlendirilmistir. Suriye, Liibnan, Misir’da “Kisk”, iran ve Irak’ta
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“Kushuk”, Yunanistan’da  “Trahanas”, Finlandiya’da “Talkuna”, Tiirkmenistan’da “Go6ce”  olarak

isimlendirilmektedir (Cakiroglu, 2007).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan tarhana, Anadolu halkinin beslenmesinin biiyiik bir boliimiinii
olusturan geleneksel ve yoresel bir degerdir (Ozgelik & Ozdogan, 2008). Tarhana hamurunun bilesimine eklenen
malzemelerin oranlari ile iiretim prosesi yoreden yoreye, bolgeden bolgeye, geleneklere ve kisinin damak tadina gore
degiskenlik gostermektedir. Fakat iki temel ana bileseni olan tahil ve yogurttan olugmaktadir. Ortaya g¢ikan bu
farklilik tarhanay1 kimyasal, besleyicilik ve duyusal degerler agisindan etkilemistir (Temiz & Pirkul, 1991).
Tarhanalar farkliliklara ragmen birgok acidan birbirine benzer ancak birbirinden ayri duyusal 6zelliklere sahiptir.
Gilinlimiize kadar yapilan ¢alismalar incelendiginde tarhana ¢orbalarinin duyusal profiline iliskin arastirma eksikligi
bulunmaktadir. Tarhana ¢orbalarini olusturan temel farkliliklar1 ve 6zellikleri belirlemek amactyla dort ayr1 bolgeye
ait tarhana ¢orbasinin (Ege Bolgesi: Ege tarhanasi (Manisa ve ¢evresi), Marmara Bolgesi: Balikesir Korucu tarhanasi,
Gilineydogu Anadolu Bolgesi: Marag tarhanasi ve Karadeniz Bolgesi: Bolu Kizilcik tarhanasi) duyusal profillerini

incelemek makalenin ¢ikis noktasidir.
Gerec ve Yontem

Bu calismada 4 farkli bolgeye ait tarhanalar duyusal degerlendirmeyle incelenerek 8 kisilik panelist grubu
tarafindan Tanimlayic1 Duyusal Analize tabi tutulmus ve sonuglarin istatistiksel anlamda da 6nemini gérebilmek i¢in
Temel Bilesen Analizi (PCA) uygulanmistir. Anadolu’da degisik sekillerde yapilan tarhanalar ile ilgili literatiir ve
saha calismasi sonucu Ege Bolgesine ait Manisa ve cevresinde yapilan Ege tarhanasi, Giineydogu Anadolu
Bolgesinde (GDA) Maras tarhanasi, Karadeniz Bolgesinde Bolu Kizileik tarhanasi ve Marmara Bolgesinden de
Balikesir (Korucu) tarhanasi arastirilarak segilmistir. Se¢ilen tarhana 6rneklerinin her biri, tiretim yerlerinden temin
edilmistir. Tarhana ¢orbasi yapiminda kullanilan salga, domates, yag ve baharat gibi diger malzemeler Gaziantep
Elmac1 pazarindan tedarik edilmistir. Regeteler Nisan 2019 tarihinde Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 boliimii uygulama mutfaginda profesyonel mutfak ekipmanlari kullanilarak hazirlanmistir.
Yontem

Calisma kapsaminda veri toplama siireci 2019-2021 yillar1 arasinda gergeklesmistir. Uygulanan LPA’de 8 farkli
parametre uygulanmis ve secgilen parametreler (kivam, eksi tat, maya tadi, baharat aromasi, renk tonu, tatlilik,
homojenizasyon, genel begeni) tarhanalarin icerigine, panelistlerle yapilan ortak ¢alisma ve literatiir calismalarina
gore hazirlanmigtir. Corba numuneleri iizeri kodlanmis kaplarda panelistlere sunulmustur. Daha sonra panelistlerden
tarhana c¢orbasi numunelerini karsilastirarak verilen LPA formunda 10 cm dijit skalalar {izerine isaretlemeleri

istenmistir. Skala tizerindeki degerler cetvel aracilifiyla dlciilmiistiir. LPA formu 6rnegi Sekil 1°de gosterilmistir.
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Sekil 1. LPA Form Ornegi

Duyusal Analiz

Gidalarin bilesiminde bulunan farkli karakteristikleri, insanlarin gérme, tatma, koklama, duyma ve dokunma
duyularyla verdigi tepkileri 6lgerek analiz eden ve bunlart yorumlayan bir disiplin tiirii olarak tanimlanmaktadir
(Onogur Altug & FElmaci, 2015, s.8). Gidanin kalite karakteristikleri igerisinde yer alan lezzet, tiiketicilerin ilk
izlenimini olusturmaktadir (Altug, Ova, Demirag & Kurtcan, 2000). Lezzet profil analizi (LPA), gidalarda lezzetle
ilgili tiim Ozelliklerinin degerlendirilmesinde ve tamimlanmasinda en ¢ok kullanilan analitik yontemlerin basinda
gelmektedir (Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2012, s.58). Uygulanan bu yontemle gidaya ait lezzet ve lezzeti
olusturan 6zelliklerin birbirleriyle olan iliskisi incelenebilindigi gibi LPA’da, lezzet ve aroma birbirinden bagimsiz

olarak da degerlendirilebilmektedir.

Gida iirlinlerinin, benzerlik ve farkliklarinin tespit edilmesinde kullanilan LPA yonteminde, lezzetin yogunlugu,

algilanma sirasi ile tadim sonrasinda olusan gorisler degerlendirilebilmektedir (Onogur Altug & Elmaci, 2015, 5.67).
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Bu sayede gidalarin duyusal karakteristiklerinin tanimlanmasi, tirliniin iyilestirilmesi, yeni iiriinler gelistirilmesi ve

farkli tirtinlerin karsilagtirilmast ile kalite kontroliinde kullanilabilmektedir (MEB, 2012, s.5-6).
Panel

Tarhana corbasi numunelerinin degerlendirilmesinde, Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinden 8 panelist gorev almistir. Katilimeilara duyusal analiz, tanimlayici
analiz ve tarhanalarin icerisindeki materyaller hakkinda egitim verilmistir. Bu egitimler 20-45 yas aras1 8 kisiye,

toplamda 15 saat olarak verilmistir.
Istatistiksel Analiz

Calismadan elde edilen veriler dogrultusunda Microsoft Excel yazilimina aktarilarak ortalamalar1 ve standart
sapmalar1 hesaplanmistir. Ulasilan sonuglarin 1siginda Microsoft Excel programi ile oriimcek agi diyagrami
olusturulmustur. Ayrica LPA sonuclarindan elde edilen verilerin istatistiksel olarak 6nemini tespit etmek amaciyla
Windows, XLStat (Addinsoft, New York, ABD) yazilim1 tarafindan Temel Bilesen Analizi de (Principal Component
Analysis, PCA) uygulanmustir.

Belirlenen Tarhana Ornekleri ve Regetelerin Hazirlanmasi
Ege Tarhanasi (Manisa ve Cevresi)

Bu tarhana ¢esidi Manisanin Kopriibasi ilgesinden alinmistir. Ege bélgesinde tarhanalar, basta Tarhana otu olmak
iizere aroma verici otlar, domates, biber, sogan gibi sebzelerin pisirilmesinin ardindan yogurtla yogurulmasi ve
kurutulup 6giitiilmesi seklinde hazirlanmaktadir (Siyamoglu, 1961). Bu bolgede bazi illerde bilesime nohut ve
mercimekte eklenmektedir (Ozcelik & Ozdogan 2008; Yiicecan, Basoglu, Kayakirilmaz & Tayfur, 1988). Kdpriibast
ilgesinden temin ettigimiz tarhana, taze nane, nohut, sogan, kirmizi biber (Capsicum annum L. Cv. Kapya), tuz ve
domatesin yagsiz bir sekilde pisirilmesi, daha sonra un, yogurt, ekmek mayasi (saccharomycescerevisiae) ve bir
onceki seneden kalan tarhana tozu ile yogurulmaktadir. Yagsiz halde pisen sebze ve ot karisimina “Acik” adi
verilmekte ve 6zellikle yemek olarak da yapilabilmektedir. Yogurulan hamur bilegimi 10-20 giin aras1 fermantasyona
birakilir. Her hamur kabardik¢a yogurma islemi uygulanarak hamurun gazi alinir. Mayalanmasi bittikten sonra giines
ve nem almayan evlerde temiz bez iizerinde kiigiik pargalara boliinerek kurutma islemi uygulanir. Bu sayede
tarhananin kirmizi rengindeki kayiplar en aza indirilmis olur. Bu islemden sonra kuruyan pargalar kalburdan ya da
elekten gecirilerek elde edilen toz tarhana tekrar ayni sekilde kurumaya birakilir. Hazir olan tarhana, bez torbalarda

kuru ve serin bir yerde veya sise i¢erisinde buzdolabinda saklanabilmektedir (Yar & Bal, 2019).
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Sekil 2. Ege Tarhanasi
Tablo 1. Ege Tarhanasi (Manisa ve Cevresi)
Malzeme Listesi Miktar
Ege Tarhanasi 150 gr
Su 750 ml
Stviyag 70 gr
Tuz 2-3gr
Domates Salgasi 30 gr
Domates 1 Adet
Kuru Nane 5gr
Hazirlams1

¢ Tencereye yag eklenerek biraz kizdirilir.

+¢ Isinan yagin igine salga ilave edilir. Salga iyice kavrulduktan sonra iizerine rendelenmis domates eklenerek
pisirilir.

+¢ Pisen bu karisgimin iizerine su eklenir. Ardindan tarhana ilave edilerek siirekli karistirma islemi yaparak
pisirilir.

¢ Pigen tarhana ¢orbasina kuru tane eklenir.

Kizilcik Tarhanasi

Kiren tarhanasi ve eksi tarhana adlariyla da bilinen Bolu kizilcik tarhanasi, diger tarhanalardan farkli olarak
baharat veya herhangi bir siit iiriinii eklenmeden kizilcik ve undan yapilmaktadir (Ozer, Kan & Ibanoglu, 2010;
Coskun, 2014). 2017 yilinda Bolu Elisi Hatiralar1 Dernegi Iktisadi Isletmesi tarafindan cografi isaret tiiriinden
tescillestirilmigtir. Tarhana {iretiminde yorede yetisen Cornaceae familyasina ait Carnus Mascula kizilcik meyvesi

kullanilmaktadir. Olgun kizilcik meyveleri ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra piire haline getirilir ardindan sert kirmizi
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ekmeklik bugday unuyla bire bir oranda harmanlanir ve tuz da eklenerek hamur haline getirilir. Fermantasyon iglemi
uygulanmadan kiigiik pargalara boliinen tarhana hamuru, bez bir zemin iizerine serilerek kurutulmaktadir. Kurutma
islemi, tarhananin pembe renginin giines 1s1nlariyla reaksiyona girip koybolmamasi i¢in nem almayan ev ortaminda,
temiz bezler ilizerinde yapilmaktadir. 24 saat 6n kurutmaya tabi tutulan tarhana, tel elekten gegirilerek daha kiigiik
boyutlara getirilir. Daha sonra tekrar bezlere serilerek, kapali ve giines almayan ortamda bez lizerinde 7 gilin boyunca
kurutmaya birakilmaktadir. Kuruyan tarhana, nemi Onleyen pamuk bez torbalarina konularak serin bir yerde

muhafaza edilmektedir (TURKPATENT, 2017).

Sekil 3. Bolu Kizilcik Tarhanasi

Tablo 2. Bolu Kizilcik (Kiren) Tarhanast

Malzeme Listesi Miktar
Kizilcik Tarhanasi 150 gr
Su 750 ml
Tereyag 70 gr

Tuz 2-3gr

Sarimsak 1 Dis

Sogan 1 Adet
Hazirlamisi

+¢ Tencereye su konulur igine kizilcik tarhanasi eklenerek pisirilir ve tuz ilave edilir.
+¢ Tarhana taneleri eriyip kaybolduktan sonra iizerine eklemek igin sarimsakli sos yapilir.

+%¢ Uzerine sos igin ayr1 bir tavada tereyaginda kiip dogranmis sogan ve sarimsak rendesi kavrulur. Bu karigim
corbaya ilave edilir.

Balikesir (Korucu) Tarhanasi

Bir siitlii tarhana cesidi olan Korucu Tarhana’st Balikesir’in Ivindi Ilgesi’ne bagli Korucu Mahallesi’nde

yapilmaktadir. Temel tahil maddelerinden un kullanilmasina ragmen bu tarhanayi digerlerinden ayiran 6zelligi,
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pisirildikten sonra ¢orbanin igerisinde tane tane kalmasidir. Ilk asamada nohut suda haslanir, ardindan icerisine un,
stit ve tuz ilave edilir ve siirekli karistirilarak pisirilir. Hazir olan bu karisim daha genis kaba aktarilarak igerisine tam
yagh yogurt ilave edilerek karistirilir. Kat1 bir hamur bilesimi haline gelen karigim, karpuz gibi topaklar halinde
yarim giin kadar dinlendirilir. Hamur bu haldeyken yogurtla beraber tiiketilebilmektedir. Dinlendirme iglemi biten
hamur toplari, daha kiigiik boyutlara boliiniirek catilara serilen bezler iizerinde glineste kurutmaya birakilmaktadir.
Tarhana hamuru bilesimi giineste ¢ok fazla kurutulup sertlestirilmeden tasta ¢ekilerek ogiitiiliir. Bezden dikilmis

torbalara konularak sonraki kullanimlar i¢in muhafaza edilmektedir (Kahraman & Tagli, 2013, s.128).

Sekil 4. Balikesir (Korucu) Tarhanas1

Tablo 3. Balikesir (Korucu) Tarhanasi

Malzeme Listesi Miktar
Korucu Tarhanast 150 gr
Domates 1 Adet
Siviyag 70 gr

Tuz 2-39r
Su 750 ml
Hazirlamis1

+¢ Tencere igerisine yag eklenerek biraz kizdirilir.

+¢ Isinan yaga domates rendesi ilave edilerek kavrulur.

+¢ Pisen domatesin lizerine 750 ml su eklenir. Daha sonra {izerine tarhana eklenir ve tarhana taneleri eriyinceye
kadar topaklanma olmamasi igin siirekli karistirilir. Tuz ilave edilir.

+ lyice pistikten ve homojen bir kivama geldikten sonra ocagin alt1 kapatilir.
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Maras Tarhanasi

“Mabhrec Isareti” alarak cografi isaretle tescillenen Maras tarhanas1 Kahramanmaras’m geleneksel ve yoresel bir
uriintidiir. Hayvansal ve bitkisel icerige sahip bu iiriin, yiiksek besleyici 6zellige sahip olmasimin yaninda kolay
saklanarak depolamaya uygun olmasi, misir ve patates cipsine alternatif bir gida {irlinii olmasiyla ge¢misten
giiniimiize kadar gelmistir. Onceleri, ev 6lceginde az miktarlarda iiretilen Maras tarhanasi, bugiin modern tesislerde
biiylik oOlceklerde iiretilerek bolgede ihtiyaci karsilamanin yaninda, iilkenin bir¢ok yerine satist yapilarak
Kahramanmaras ekonomisine katki saglanmaktadir (ikikat, Bulut & Seker, 2017). Uretimi, tiilketimi, lezzeti ve
dokusal 6zellikleriyle diger tarhana tiirlerinden oldukca farklilik gosteren bu tarhana, iki temel ham madde olan
bugday dovmesi ile yogurttan yapilmaktadir (Dayisoylu, Levent, Dogan, Gezging & Ozsisli, 2002; Simsekli &
Dogan, 2015). Maras tarhanas1 ¢orba olarak tiiketilebildigi gibi cerez ve cips seklinde tiretilen fonksiyonel 6zelliklere
sahip, simgesel fermente tahil iiriiniidiir. Bilesimine, yogurt ile aroma ve lezzet verici madde olarak kekik ve ¢orek
otu eklenebilmektedir (Yoriikoglu, Dayisoylu & Gezging, 2012). Bugday dovmesi, su ve tuz ile pisirilmektedir.
Ardindan kekik, istege baglh corek otu ve yogurt, pisirilmis olan bugday bilesimine eklenerek karistirilir ve
fermantasyona birakilir. Biten mayalanma isleminden sonra “¢1g” adi verilen hasir benzeri ince sergilere yayilarak
giineste kurutma islemine birakilir. Kuruyan tarhanalar, ¢iglardan ayrilarak saklamak i¢in kaldirilir (Yoriikoglu vd.,
2012; Coskun, 2014). igmek igin hazirlanan corba servis edilirken yagda kizdirilmis pul biber ve nane sosu ile

titketilebilmektedir (Yilmazoglu, 2014).

Sekil 5. Marag Tarhanasi
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Tablo 4. Marag Tarhanasi

Malzeme Listesi Miktar
Maras Tarhanasi 150 gr
Su 750 ml
Siviyag 70gr

Tuz 2-3gr
Hazirlamisa

+¢ Bir gece 6nceden tarhanalar bir kapta yumusamasi i¢in suda bekletilerek 1slatilir.

¢ Yumusayan tarhanalar tencereye alinarak tizerine 750 ml su ile tuz eklenir ve ocakta pisirilir. Tane kalmamasi
icin blenderdan gegirilir.

%% Uzerine sos i¢in yagda pul biber ile nane yakilirak gorbaya ilave edilir.

Bulgular ve Tartisma

Anadolu’nun farkl bolgelerinde yapilan dort tarhana ¢esidinin duyusal 6zelliklerini tanimlamak adina duyusal

analiz gergeklestirilmistir. Tanimlayici duyusal analiz sonuglart Sekil 6’te 6riimcek ag1 diyagrami olarak verilmistir.

TARHANA ORNEKLERI

*++@- -+ Maras Tarhanasi +++@- -+« Ege Tarhanasi (Manisa ve Cevresi)
Balikesir (Korucu) Tarhanasi) +++@-«« Bolu Kizilcik Tarhanasi
Kivam
10
L 8 .
Genel Begeni — ., o.. Eksi Tat
& = .. 6-@® ':s.._......
[ R
:' soccke@L e "
:
vy o
Tk &
Homojenizasyon ® 06 0 :') Mavya Tadi
° °3 . e
; i e,
« A b
Tathhk 0 o Baharat Aromasi
®

Renk Tonu

Sekil 6. Oriimcek Ag1 Diyagrami

Duyusal Analiz verileri incelendiginde 6riimcek agi diyagramina gore 9.2 puanla Ege tarhanasi en begenilen
tarhana ¢esidi olarak birinci olan ¢orbadir. Genel begeni parametresi disinda renk tonu, eksi tat, baharat aromasi ve
kivam parametreleriyle de 6ne ¢ikmistir. 8.3 puanla ikinci siray1 alan renk tonu olmustur. Bunun sebebi olarak bagta
Ege tarhanasmin gilines 1sinlarina maruz kalmadan kurutulmasi ve bilesiminde likopen (antosiyanin) pigmentleri
bulunan kirmizibiber, domates gibi kirmizi renkli sebze kullanimmin (Karakurt ve Aslantas, 2008) fazla olmasi
yaninda, ¢orbanin hazirlanmasinda kavrulmus sogan ve domates piiresiyle beraber pisirilmesi de bu parametreyi
olumlu etkilemistir. Yine kavrulmus sal¢a ve domatesten gelen eksi tat ve ayrica tarhana iiretiminde ekmek mayasi,
nohut ile bir 6nceki seneden yapilmis tarhananin eklenmesi fermantasyondan gelen eksi tadi etkilemis, 7.5 puan alan

eksi tat parametresi, panelistlerce basarili bulunmugtur. Mayalandirmay1 kuvvetlendirecek bu malzemelere ragmen,
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olumsuz parametre olan maya tadi 1.12 ile basarali olarak degerlendirilmistir. icine eklenen malzemeler pisirilerek
yapilan bu tarhanaya taze nanede eklenmektedir. Corba pisirildikten sonra iizerine kuru nane serpilen Ege tarhanasi,
panelistlerce algilanmasi beklenen baharat aromasi dengeli bulunarak 7.4 puanla tanimlanmistir. Bir un tarhanasi
olan Ege tarhanasi iyi bir kivam gostererek 7.1, tath kirmizibiber (kapya), domates ve salgadan gelen tatlilik
parametresinden 7.0 almigtir. Yapimi sirasinda 6n pisirme uygulanmasi, kurutma igleminden sonra iki kez kalburdan
(elek) gecirilip tekrar serilerek kurutulmaya birakilmasi, homojenizasyonu olumlu etkilemis ve 6.3 puan ile en

basarali tarhana 0rnegi seg¢ilmistir.

Uretim prosesi ve bilesiminde diger tarhanalara gore oldukca farkliliklar goriilen Bolu (Kiren) kizileik
tarhanasinda sadece un ve kizilcik meyvesi kullanilmaktadir. Kizilcik meyvesinin igerigindeki taneler ile malik
asitten dolay1r mayhos ve eksi tat baskin bir sekilde hissedilerek panelistlerce begenilmis ve 8.5 puan ile eksi tat 6ne
cikan parametre olmustur. Kendine has pembe bir renge sahip olan tarhananin rengi katilimcilar tarafindan ¢ok
begenilerek, 7.32 puan almistir. Tarhanaya bu rengi veren antosiyanin bakimindan zengin igerige sahip kizilcik
meyvesinin siyanidin pigmentinden gelen pembe rengidir (Ugur, 2020). “Maillard Reaksiyonu” sonucu kavrulmus
soganda olusan karamelize tatlilik yeterince hissedilmemis ve 3.5 puan alarak eksi tadin gerisinde kalmistir.
Bilesiminde baharat olmamasindan dolay1 baharat aromasi 1.2 puanla zayif ve eksik bulunarak aromatik bitkilerle
tadin giiclendirilebilecegi goriisleri dile getirilmistir. Fermantasyon islemi uygulanmayan ve sonradan maya ilavesi
yapilmayan bu tarhana, maya tadi 0.86 puan alarak, olmas1 gerektigi gibi sonuglanmigtir. Duyusal analiz sonuglarina
gore kivam parametresi 6.1 homojenizasyon parametresi ise 5.7 puan alarak kabul edilebilir oldugu belirtilmistir.
Genel begeni agisindan degerlendirildiginde ise Bolu kizilcik tarhanasi panelistlerden gecerli not alarak 7.2 puan ile

begenilmistir.

Balikesir (Korucu) tarhanasi 6.5 puan alarak tatlilik parametresiyle 6n plana ¢ikmistir. Panelistlerin lezzet profil
analiz formuna yazdig1 notlara gore gorbayi ictikten sonra agizda yagli ve tath bir tat kalmaktadir. Bunun nedeni ise,
basta yapim prosesinde tam yagli yogurt ve siit kullanilmasi ve igeriginde hig¢ sebze kullanilmadan bir bakliyat olan
nohut ve undan elde edilmesinden kaynaklanmaktadir. Analiz sonuglarina gére, genel begeni parametresinden 5.68
alarak diger tarhanalarin gerisinde kalmstir. Uretiminde baharat ve aroma verici taze otlar kullanilmadig igin lezzeti
diistik tatsiz olarak tanimlanmig ve baharat aromas1 2.1 puanla, zayif olarak degerlendirilmistir. Uzun fermantasyon
stireci uygulanmayan bu tarhanada, fermantasyon sonucu tarhanalarda kendine has olusan eksi karakteristik tat
yeterince hissedilmemis, eksi tat 4.37 puan alarak tatlilik parametresinin gerisinde kalmistir. Maya tadi 1.0 puan
alarak panelistlerce olumlu degerlendirilmistir. Corba pisirildikten sonra tam olarak suda ¢oziinmeyip tane tane
kaldig1 ve yogun kivamli (4.12) oldugu i¢in homojenizasyon parametresinde 4.3 puanlamayla olumsuz olarak
degerlendirilmistir. TSE 2228 Tarhana Standardi’na gore, “tarhanalar kendine 6zgii sarimtirak kirmizi renkte, koku,
tat ve goriiniiste olmali” seklinde belirtilmistir. Korucu tarhanasi, iceriginde domates, kirmizibiber gibi sebzelerin
olmamasindan dolay1 acik bir renge sahiptir. Rengi oldukca agik sar1 olan Korucu tarhanast, renk tonu parametresinde
4.5 puanla beklenilen renk dengesinin uzaginda kalmigtir. Temel hammaddelerinden biri un olan tarhana, giineste
tizeri acik bir sekilde kurutuldugunda ‘“Karbonhidrat Oksidasyonu” gergekleserek tarhanalarda renk ve aroma
degisikligine (Cakmake¢1 & Gokalp, 1992) ve riboflavin kayiplarina sebep olmaktadir (Yazman vd., 1990). Bunun
sonucunda iizeri agik giinese maruz kalarak kurutulmasinin da renk kayiplari iizerine etkisi oldugu gibi igeriginde

domates, kirmizibiber gibi sebzelerin kullanilmamasinin da etkisi vardir.
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Tarhanalara aroma ve lezzet vermek amaciyla, taze otlar ve baharatlar kullanilmaktadir. Maras tarhanasi {iretim
asamasinda kekik eklenmesinin yaninda ¢orbay: servis ederken yag icerisinde nane ve pul biberin yakilmasiyla
olusan “sohari¢” adinda sos eklenmektedir. Pul biberde kapsaisin, nanede ise basta mentol, mentil asetat, limonen,
isomenton, menton ve karvon ugucu yaglart bulunmaktadir. Bu baharatlarin, yagda kizdirilmasi sonucu ugucu yag
asitleri ortaya ¢ikarak ¢orbanin lezzetini arttirmaktadir (Dizdar, 2016). Bunun sonucunda bu baharat ¢esitliliginden
ve yagda kavrulan baharatlarin etkisiyle de baharat aromasinin 6.5 puanla 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Olumsuz
parametre olan maya tadi (1.4) hissedilmemistir. 2.16 puanla renk tonu parametresinden en basarisiz tarhana
olmustur. Bunun nedeni kirmizibiber, domates ve salca kullanilmadan sadece yogurtla yapilmasi ve ayrica
panelistlerin, sarimtirak ve kirmizi renkte olan klasik tarhanalarin renk ve tat aligkanliklarindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Tatlilik 3.8 puan ile diisiik, eksi tat 5.91 puan ile dengeli olarak degerlendirilmistir. Bugdaydan
yapilan Marag tarhana ¢orbasi fazla koyu ve taneli bir tekstiire sahiptir. Bu yiizden kivam parametresinden 4.2,
homojenizasyondan 3.2 puan alan bu ¢orba, panelistlerce bagarisiz bulunmustur. Sonug olarak genel begeni acisindan

degerlendirilen Maras tarhanasi, 5.2 puanlama ile panelistler tarafindan en az tercih edilen tarhana ¢esidi secilmistir.

Lezzet Profil Analizi sonuglarindan elde edilen verilerin istatistiksel olarak 6nemini vurgulamak ve tespit etmek
icin Temel Bilesen Analizi (PCA) yapilmistir. PCA Sekil 7°te sunulmustur. Temel bilesen analizi ile iiriinlerin algisal
haritalarinin olusturulmast sonucu, benzer lezzetler birbirine yakin bir sekilde gruplandirilirken, farkli olan iiriinler
de birbirinden ayr1 olarak gruplandirilmistir (Kitsawad & Tuntisripreecha, 2016). Ayrica dort farkli tarhana 6rneginin
duyusal 6zelliklerindeki benzerlik ve farkliliklarina gore karakterize edilerek tanimlanmasina katki saglamistir. PCA

sonucunda ulasilan degiskenlerin varyansi %83,87’dir. F1’e boliinen alan %60,22 F2’lik alan %23,65 dir.

Biplot (axes F1 and F2: 83,87 %)
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Sekil 7. Tanimlayic1 Duyusal Analiz Sonuglari
Temel bilesen analizi verileri incelendiginde, her bir tarhana drneginin dort ¢eyrekte yer alarak farkli duyusal

ozellikler gosterdigi istatistiksel olarak vurgulanmistir. Balikesir (Korucu) tarhanasi higbir parametre tarafindan
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temsil edilmezken, baharat aromas, tatlilik, genel begeni ve kivam Ege tarhanasi tarafindan temsil edilmistir. Bolu
kizilcik tarhanasi, eksi tat, homojenizasyon ve renk tonu ile tanimlanmistir. Maras tarhanasi ise sadece maya tadi
parametresi tarafindan temsil edilmistir. Sonuglarin duyusal analizle dogru orantili ¢ikmasi varilan sonuglarin

istatistiksel olarak da 6nemini gostermektedir.
Sonuc ve Oneriler

Zaman igerisinde Tiirk halkinin beslenmesinde, geleneksel ve yoresel bir yiyecek halini alan tarhana, Anadolu
mutfak kiiltiiriinde ¢ok eskilere dayanan besin degeri yiiksek bir gidadir. Tarhana anneannelerden, annelere ve
onlardan da ¢ocuklara 6gretilen ¢ok degerli gastronomik bir kiiltiir aktarimidir. Tarhana, insanlarin damak tadina,
aliskanliklarina gelenek goreneklerine gore yoreden yoreye sekillenerek malzemeler ve proses bakimindan gesitlilik
gosteren bir iirlindiir. Fermantasyona az ya da ¢ok birakilmasi veya birakilmamasi, eklenen yogurt-tahil iiriiniiniin
cesidi, taze veya kuru aroma verici bitkilerin ¢esitliligi ve en 6nemlisi i¢ine sebze eklenip eklenmemesi, her tarhanay1
birbirinden farkli kilarak, tarhanada zengin bir lezzet cesitliligi ortaya ¢ikarmaktadir. Tarhanalar bazi yonleriyle
birbirine benzer 6zellikler gosterirken, bazi yonleriyle de kendine has karakteristik duyusal 6zelliklere sahiptirler.
Duyusal degerlendirmeler neticesinde ulasilan bulgular incelendiginde tarhanalarda ana farklilagmaya katkida
bulunan faktor; iiretim prosesinde tarhanalarin igerisine sebze eklenip eklenmemesi ve eklenen sebzenin diger
malzemelere gore yogunlugudur. Tarhana iiretimi ve ¢corbanin pisirilme siirecinde Tiirkiye’de bircok bdlge ve yorede
uygulamalarin ve malzemelerin, {iriinlin kalitesini, duyusal 6zelliklerini etkileyen 6énemli bir faktér oldugu tespit
edilmistir. Her tarhana 6rneginin, kendi iginde optimize edilmesi tavsiye edilmektedir. Genel begeni parametresine
gore en begenilen tarhana ¢orbasi sirast ile (9.2) puan alan Ege (Manisa ve ¢evresi) ve (7.2) puan ile Kizilcik (Bolu)
tarhanasi se¢ilmistir. Balikesir tarhanasi (5.68), ve Marag tarhanasi (5.2) puanlarla genel begeni degerlendirmelerinde
basarisiz bulunarak, daha az begenilen son iki tarhana 6rnegidir. PCA ile incelenen duyusal sonuglar istatistiksel
olarak Onemli bulunmustur. Tarhanalarin kalitesinin korunmasi, var olan fiiriiniin kalitesini artirma, duyusal
ozelliklerin gelistirilmesi ile tiiketici begeni ve isteklerini saptamak amaciyla bu tarz caligmalarin yapilmasi
onerilmektedir. Ayrica geleneksel yontemler iyilestirilerek, ev 6lgeginde yapilan tarhana iiretimleri desteklenmeli,
geleneksel iirlin tanitim etkinlikleri ya da buna benzer etkinlik ve festivallerde tanitim ¢alismalar1 yapilarak tarhana
cesitleri, tiretim ve tiiketim sekilleri tanitilmasi 6nerilmektedir. Cesitlilik gosteren tarhana malzemelerinin iiretim
stirecinin ve tiiketim sekilleri kayit altina alinmasi, yeni genc kusaklara aktarilmasi ve dolayisiyla bu kiiltiiriin

kaybolmamasi saglanabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

cikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

Introduction: Tarhana is a food product prepared with wheat flour, yogurt, pepper, onion, tomato, salt, and
aromatic vegetable substances not harmful to health and consisting of drying, grinding and sieving after fermenting
the paste (Unal, 1991; Cogur, Gé¢cmen, Tamer & Giirbiiz, 2001). The state of tarhana, usually maintained after drying,
that is maintained without making drying process, after fermentation process, is called as “wet tarhana” (Erbas, Certel
& Uslu Kemal, 2004). Fermentation, in addition to extending the shelf life of the product and making it more safe, a
food product, economic, delicious and rich in nutrition value is obtained. Fermentation also effects the taste, aroma,
tissue and color characteristics of tarhana (Temiz & Pirkul, 1991).

Tarhana has been produced at home scale, being traditionalized within a kind of master and apprentice relationship
as from the grandmother to the mother and mother to the child in Anatolia. There are no clear information related
with the origin of tarhana, produced almost all regions of our country in this way. It is thought that it was made for
the first time by Turks living in the Central Asia and spread via Turks and Mongols immigrating from the Central
Asia and learnt in Anatolia, Middle East and Europa (Cekal & Arslan, 2017; Merdol, 1968). Tarhana and similar
products were produced in different places of the world and named differently. It is called as “kisk™ in Syria, Lebenon
and Egypt, “kushuk” in Iran and Iraq, “trahanas” in Greece, “talkuna” in Finland, and “goce” in Turkmenia

(Cakiroglu, 2007).

Tarhana, having a substantial place in the Turkish culinary culture, is a traditional and regional value, consisting
of a substantial part of nutrition of Anatolian people (Ozgelik & Ozdogan, 2008). Tarhanas, in spite of differences,
similar to each other in many aspects however they have different sensual characteristics. Considering the researches
made until today, there is a shortage of researches related with the sensory profile of tarhana soups. It is the starting
point of the assay to assess the sensory profiles of tarhana soups, belonging to four different regions (Aegean Region:
Aegean tarhana (Manisa and vicinity), Marmara Region: Balikesir Korucu tarhana, Southeastern Anatolia: Marag
tarhana and Black Sea: Bolu Kizilcik tarhana) in order to determine the basic differences and characteristic forming

the tarhana soup.

Materials And Method: In this research, tarhanas belonging to 4 different regions were evaluated and subjected
to Descriptive Sensory Analysis by a panelist group of 8 persons and Principal Component Analysis (PCA) was
applied in order to see the importance of the results in statistical sense too. As a result of the literature and field study
related with the tarhanas made in various ways in Anatolia, Aegean tarhana, belonging to Aegean Region, made in

Manisa and vicinity, Maras tarhana in the Southeastern Anatolian Region (SEA), Bolu Kizilcik Tarhana in the Black
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Sea Region, and Balikesir (Korucu) tarhana in the Marmara Region were researched and selected. 8 different
parameters were applied in the LPA applied. The parameters selected (consistency, sour taste, taste of the yeast,
aroma of the spices, color tone, sweetnes, homogenization, general liking) were prepared according to the ingredients
of tarhanas, common study made with the panelists and the literature research. The soup samples were presented to
the panelists with dishes, with coded surfaces. Then, the panelists were asked to compare the tarhana soup samples
and mark over 10 cm digit scales in LPA form, given.

Findings: Sensory analysis was performed in order to define sensory characteristics of four tarhana varieties made
in different regions of Anatolia. The results of the descriptive sensory analysis are given as spider net diagram in the

Figure 2.

Considering the sensory analysis data, Aegean tarhana, with 9.2 points according to the spider net diagram, is the
first soup as the most liked tarhana variety. In addition to the general liking parameter, it is prominent with the color
tone, sour taste, spice aroma, and consistency parameters. The color tone took the second rank with 8.3 points. The
sour taste from fried tomato paste and tomato and also adding bread yeast, chickpea and the tarhana made in the
previous year in the tarhana production effected the sour taste from the fermentation and sour taste parameter, that
took 7.5 points, was found successful by the panelists. In spite of these ingredients which would make fertilization
stronger, the taste of the yeast, that is a a negative parameter, was assessed as successful with 1.12. Fresh mint is
added to this tarhana, made by cooking the ingredients added. The spice aroma of the Aegean tarhana, where dry
mint is dusted on the surface after the soup is cooked, which was expected to be sensed by the panelists, was found
as balanced and defined with 7.4 points. The Aegean tarhana showed a good consistency and took 7.0 for sweetness
parameter, which is from red pepper (bell pepper), tomato and tomato paste. Applying pre-cooking during production,
passing through screen (sieve) two times after drying process and spreading again to dry effected homogenization

and it was selected as the most successful tarhana sample with 6.3 points.

Tart and sour taste, because of the grains in the content of the cranberry fruit and malic acid was felt dominantly
and the Bolu Kizilcik tarhana was liked by the panelist and the sour taste was the prominent parameter with 8.5 point.
The color of tarhana, which has a specific pink color, was liked very much by the participants and took 7.32 points.
The caramelized sweetness, occurred in the onion, was not felt enough and was behind sour taste by taking 3.5 points.
Since there is no spice in the composition, the spice aroma was found as weak and missing with 1.2 points and the
opinions were mentioned that the taste may be intensified with aromatic vegetables. This tarhana, for which no
fermentation process is applied and no yeast addition is made afterwards, ended up as it should be by taking 0.86
point of yeast taste. The consistency parameter was stated as acceptable by taking 6.1 points and homogenization
parameter 5.7 according to the sensory analysis results. Considering with respect to general liking, Bolu kizilcik

tarhana took an acceptable grade from the panelists and liked with 7.2 points.

Balikesir (Korucu) tarhana, took 6.5 points and came forward with the sweetness parameter. It took 5.68 for
general liking parameter and was behind the other tarhanas according to the results of the analysis. Because no spice
and aromatic fresh herbs are used in the production, its taste was defined as low and tasteless and its Baharat aroma
was evaluated as weak with 2.1 points. In this tarhana, for which no long fermentation process is applied, sour
characteristic taste, formed specific to the tarhanas, was not felt adequately and sour taste took 4.37 and fell behind

the sweetness parameter. The yeast taste was assessed as positive by the panelists by taking 1.0 point. Because the
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soup remains grained, not solved completely in the water after it is cooked, and had dense consistency (4.12), it was
assessed as negative with 4.3 scoring in the homogenization parameter. With very pale-yellow color, Korucu tarhana

stayed far from the color balance expected with 4.5 points in the color tone parameter.

Considering the Marag tarhana, it is seen that the spice aroma is prominent with 6.5 points also with effect of the
spices baked in oil. The yeast taste (1.4), which is the negative parameter, was not felt. With 2.16 points, it was the
most unsuccessful tarhana in color tone parameter. Sweetness was assessed as the lowest with 3.8 points and sour
taste as balanced with 5.91 points. Marag tarhana, made up of wheat, has a very dense and grained texture. Because
of this, this soup, which took 4.1 in the consistency parameter and 3.2 in homogenization, was considered as
unsuccessful by the panelist. In conclusion, Maras tarhana, evaluated with respect to general liking, was selected as

the tarhana variety preferred less by the panelists with 5.2 rating.

Principal Component Analysis (PCA) was performed in order to emphasize and find out the statistical significance
of the data obtained in the Taste Profile Analysis. PCA is presented in the Figure 3. As a result of generating
sensational maps of the products via principal component analysis, the tastes were groups close to each other while
the products which are different were grouped separately (Kitsawad & Tuntisripreecha, 2016). Besides, it contributed
to the definition by characterizing based on the similarities and differences in the sensory characteristics of four
different tarhana samples. The variance of the variables obtained as a result of PCA is 83.87%. The area divided to
F1is 60.22% and the area for F2 is 23.65%.

Conclusion: Tarhana, which has become a traditional and regional food in the nutrition of Turkish people in time,
is a food with high nutritive value, goes back to very old times in the Anatolian culinary. Tarhana is a very precious
gastronomic culture transfer thought from grandmothers to the mothers and from them to the children. Tarhana is a
product that varies with respect to ingredients and processes, shaped from region to region depending on the tastes,
habits and traditions of people. Leaving for fermentation more or less, type of the yogurt-cereal types added, variety
of the fresh or dried aromatic vegetables, and most important of all, adding vegetables or not makes each tarhana
distinguished from each other and reveal a rich taste variety in tarhana. Tarhanas present characteristics similar to
each other for some aspects while they have specific characteristic sensory properties for some aspects. Considering
the findings obtained as a result of sensory evaluations, the factor contributing to the main differentiation in tarhanas
are whether vegetables are added to the ingredient of the tarhanas in the production process or not and the intensity
of the vegetables added compared to the other ingredients. It was found out that different applications and ingredients
in the tarhana production and soup cooking process are important factors affecting the quality and sensory
characteristics of the product. It is recommended that each tarhana sample is optimized in itself. The most liked
tarhana soup, based on general liking parameter, is selected respectively, Aegean (Manisa and vicinity) and Kizilcik
(Bolu) tarhanas. Balikesir tarhana and Marag tarhana, with scores (5.68) and (5.2), respectively were found as
unsuccessful in the general liking evaluations and two last tarhana samples liked less. The sensory results, assessed

via PCA, were found as statistically significant.
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