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Oz

Tarhana, Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen ve bugday unu, yogurt, ¢esitli sebzeler ile baharatlarin ilavesiyle hazirlanan hamurun
fermente edildikten sonra kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilen geleneksel bir fermente {iriindiir. Tarhana igerdigi protein, vitamin ve
mineraller nedeni ile her yas grubu i¢in ¢ok 6nemli gidadir. Ayrica tarhana gesitli hastaliklarin tedavisinde de kullanilmaktadir.
Fonksiyonel bir iiriin olan tarhananin daha ¢ok faydali bir {iriin olmasi i¢in bilesimine orman meyveleri ilave edilerek ¢esitli hastaliklara
kars1 potansiyel bir gida elde edilecegi diisiiniilmektedir. Orman meyveleri (Ahududu, bogiirtlen, karadut, kugburnu ve yaban mersini)
antosiyaninler, flavan-3-oller, prosiyanidinler, flavonollar, ellagitanenler ve hidroksisinamatlar dahil olmak {izere polifenollerce zengin
bir kaynak olarak bilinmektedir. Orman meyveli tarhananin; kanser, obezite ve kardiyovaskiiler hastaliklar i¢in biyobelirtecler tizerinde
olumlu bir etkiye sahip oldugu da bilinmektedir. Literatiirde tarhananin fonksiyonel 6zelliklerinin beslenme agisindan faydali oldugunu
kanitlayan ¢aligsmalar olmasina ragmen, orman meyvelerinin ilave edilmesiyle ortaya ¢ikan yeni tiriinlerin fonksiyonel 6zelliklerinin ve
etkilerinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in konuyla ilgili daha fazla arastirmalarin yapilmas: gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Orman meyveleri, Beslenme, Antioksidan, Fenolik.

Functional Properties of Forest Fruit Tarhana

Abstract

Tarhana is a traditional fermented product that is widely consumed in Turkey and obtained by drying and grinding the dough prepared
with the addition of wheat flour, yogurt, various vegetables and spices. Tarhana is a very important food for all age groups due to the
proteins, vitamins and minerals it contains. Tarhana is also used in the treatment of various diseases. It is thought that a potential food
against various diseases will be obtained by adding forest fruits to its composition so that tarhana, which is a functional product, is more
of a useful product. Forest fruits (raspberries, blackberries, blackberries, rosehip and blueberries) are known as a rich source of
polyphenols, including anthosyanins, flavan-3-oller, prosiyanidines, flavonols, ellagitanens and hydroxynamates. Forest fruit tarhana;
it is also known to have a positive effect on biomarkers for cancer, obesity and cardiovascular diseases. In this review study, increasing
functional properties were evaluated due to the effect of forest fruits added to tarhana. Although there are studies in the literature that
prove that the functional properties of tarhana are beneficial in terms of nutrition, more studies on the subject need to be done in order
to better understand the functional properties and effects of the new products that emerged with the addition of forest fruits.
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1. Giris

Gilintimiizde tiikettigimiz gidalar, sadece acligi gidermenin
otesinde farkli anlamlar kazanmistir. Biylimeyi, gelismeyi
desteklemesi, kronik olan hastaliklarin risklerini en aza
indirgemesi ve saglikli bir yasamin hedeflenmesinde etkili
olmaktadir. Bu beklentileri karsilayan gidalar bilimsel ¢evrede
fonksiyonel gidalar olarak bilinmektedir. Sayilan tiim bu iistiin
ozellikler g6z oniine alindiginda geleneksel gidamiz olan tarhana
fonksiyonel bir gida olarak tanimlanmaktadir (Cakiroglu, 2007).

Fermente bir gida olan tarhana besin degeri ve bilesiminin
¢esitliligi bakimindan zengin bir gida maddesidir. Halkin damak
zevkine uygun olmasi ve kurutulduktan sonra kolaylikla
muhafaza edilebilmesi, iiretiminin ucuz ve basit olmasi, kolay
hazirlanabilmesi gibi pek cok 6zelliginden dolay1 degerli bir
iriindlir. Bu nedenle geleneksel gidamiz olan tarhananin
besleyicilik degerini artiric1 ¢aligmalar yapilmaktadir (Ibanoglu &
Ibanoglu, 1999). Tahil unlari, yogurt ve farkli sebzelerle fermente
edilerek hazirlanan tarhana; cocuklar, yaslilar ve hastalar igin
oldukca degerli bir gidadir. Tarhana serbest aminoasitler, organik
asitler, vitaminler ve mineraller bakimindan da oldukga zengindir
(Daglioglu, 2000).

Tarhananin standart bir iiretimi bulunmamaktadir. Her iilke
ve bolgeye goére temel iretimin ayni olmasinin yani sira,
geleneksel beslenme aligkanliklarina goére farkli gida firiinleri,
sebze ve meyveler katilarak da iiretimi yapilabilmektedir (Erol,
2010).

Orman meyveleri; ormanlik bolgelerde kendiliginden, hicbir
dis etmen olmadan yetigen yabani meyvelerdir. Bu meyvelerin
icerigindeki  mineral, vitamin, fitesteroller ve fenolik
bilesiklerinden dolay1 gii¢lii bir biyolojik degere sahip oldugu
bilinmektedir (Savikin ve ark., 2014).

Orman meyvelerinin sagliga faydali yonlerinde, antioksidan
ozelliklerinin fazla olmas1 ve meyvelerin fenolik bilesenleri etkili
olmaktadir (Koponen ve ark., 2007; Savikin ve ark., 2009;
Djordjevic ve ark., 2010). Ahududu (Rubus idaeus), bogirtlen
(Rubus fruticosus), karadut (Morus nigra), kusburnu (Rosa
canina) ve yaban mersini (Vaccinium myrtillus) meyvelerinin taze
veya iglenmis iiriinlerinin tiiketilmesi insan beslenmesinde dnemli
bir gida kaynagi olarak bilinmektedir (Garzon ve ark., 2009;
Scibisz & Mitek, 2009; Cote ve ark., 2010). Bu g¢aligmada
tarhanaya ilave edilen orman meyvelerinin etkisiyle
arttirtlabilecek fonksiyonel 6zelliklerin beslenme ve insan saglig
acisindan etkileri degerlendirilmistir.

2. Tarhananmin Beslenme Uzerine Etkileri

Tarhana; genellikle bugday {iriinleri, yogurt, bazi sebze ve
baharatlarin (kirmizi biber, domates, sogan, nane, tuz vb.)
karigtirilarak, laktik asit ve alkol fermantasyonu igslemi sonucunda
ortaya ¢ikan iriiniin kurutulup o6giitiilmesi veya yas olarak
muhafaza edilmesi sonucu tiiketilen geleneksel bir gida {iriinii
olarak kabul gérmektedir (Settanni ve ark., 2011).

Tarhana tiretiminde kullanilan domates, dere otu ve biber gibi
hammaddeler antioksidan yoniinden; tahillar, bulgur, sogan,
fasulye ve nohut gibi hammaddeler ise besinsel lif yoniinden
zengin olduklar1 belirlenmistir. Tarhana iiretiminde kullanilan
hammaddelerin sabit oranlarda olmamasi ve bolgeden bolgeye
degisiklik gosterdigi i¢in birden fazla cesidi bulunmaktadir.
Hammadde katkilar1 sayesinde zengin bir besin kaynag1 ve cesitli
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hastaliklara faydali olan tarhana, fonksiyonel bir gida oldugunu
kanitlamigtir (Esimek, 2010).

Tarhananin ana bilesimi olan un, protein kaynagi olarak
disiik bir kaliteye sahiptir. Ayrica esansiyel aminoasitler
bakimindan treonin, lisin ve metiyonin agisindan da oldukca
fakirdir. Buna ragmen bakir, demir ve mangan gibi mineral
maddeler bakimindan zengindir. Tarhananin diger bir bileseni
olan yogurt ise aminoasitler bakimindan zenginken, mineral
maddeler agisindan una gore fakir bir igerige sahiptir. Karigimda
kullanilan un ve yogurt birbirlerini dengelerken, iiretimde
kullanilan diger baharat ve sebzelerde tarhananin besleyicilik ve
fonksiyonellik yoniinii gelistirmektedir. Ayrica fermantasyon
sonrasinda yapisal olarak daha da zengin bir gida maddesi
olmaktadir (Baysal, 2007).

Fermente bir iiriin olan tarhananin probiyotik &zelligi de
bulunmaktadir (Baysal, 2007). Bagirsak florasin1 dengelemek ve
viicut bagisiklik sistemini giiglendirmek gibi pek ¢ok ozelligi
bulunan probiyotik mikroorganizmalarin ¢ogunlugu laktik asit
bakterilerinden olusturmaktadir (Coskun, 2004). Bundan dolay1
tarhana tiiketimi sonucu bagirsak sisteminde bulunan patojen
bakteriler lizerinde bakterisit etki gostermektedir. Ayrica
organizmada otointoksikasyonunun engellenmesinde biiyiik rol
almaktadir (Erbas, 2003).

Fonksiyonel bir iiriin olan tarhananin besleyici 6zelligini
arttiran bir¢ok bilesen bulunmaktadir (Tablo 1). Ayrica tarhananin
icerigindeki tahillarda fermantasyon islemi sonrasi kobalamin,
riboflavin, pantotenik ve folik asit gibi B grubu vitaminlerinde
artis oldugu bildirilmistir (Gokmen & Caglar, 2016). Yapilan
calismalarda tahillarda bulunan antinutrisyonel faktorlerinde de
azalma oldugu saptanmistir (Aytuna & Aran, 2002; Dayisoylu ve
ark., 2003). Bunun yani sira glisemik indeksi disiik gida
grubunda olan tarhana (glisemik indeksi 20) seker ve obez
hastalarinin tilketmeleri i¢in 6nemli bir gida olarak 6nerilmektedir
(Aksoydan, 2005; Ozcelik & Ozdogan, 2007).

Magala ve ark. (2015) yaptiklar1 arastirmalarinda, %5 ve
%10 (w/w) oranlarinda portakal ve mandalina diyet lifi
katilmastyla hazirlanan tarhana 6rneklerinin fermantasyon siiresi
boyunca etkileri incelenmistir. Kullanilan diyet lifi preparatlarinin
bugday ununa kiyasla daha yiiksek kiil, yag ve toplam diyet lifi
konsantrasyonuna ulastigi bildirilmistir. Bugday ununda ise
narenciye diyet lifi preparatlarindan daha yiiksek nem igerigi ve
protein konsantrasyonu oldugu ortaya konulmustur. Portakal ve
mandalina diyet lifi preparatlari, bugday ununa kiyasla daha
yiikksek su ve yag emme kapasitesi, sisgme kapasitesi ve en az
jellesme konsantrasyonuna sahip oldugu tespit edilmistir.
Meyveli diyet lifi preparatlarinin tarhana tarifine uygulanmasi,
fermantasyon siirecinde pH'in 4.70-5.02 degerlerinden 4.31-4.51
degerlerine hizli bir sekilde diisis oldugu goriilmiistiir.
Fermantasyon, = mevcut  mikroorganizmalarin  metabolik
aktivitesinin bir sonucu olarak laktik asit (1.67-2.09 g/kg) ve
asetik asit (1.91-2.53 g/kg) liretimi meydana getirmistir. Ayrica
orneklerin duyusal olarak degerlendirilmesi sonucu, narenciye
diyet lifi preparatlarinin %10 oranlarinda; tadi, kokuyu, kivami ve
eksiligi olumsuz etkiledigi saptanmistir. Bunun yani sira en kabul
edilebilecek ornegin, %5 mandalina diyet lifli tarhana oldugu
ortaya konulmustur. Yapilan baska bir ¢alismada, karabugday unu
ve kinoa ilavesinin 6rneklerde protein, fitik asit, toplam fenolik
madde ve antioksidan aktivite, magnezyum, demir, ¢inko, fosfor
ve potasyum degerlerinde artis meydana getirdigi bildirilmistir
(Cevik, 2016).
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Tablo 1. Geleneksel Olarak Uretilen Tarhananmn Bilesimindeki Aminoasit ve Mineral Madde Miktarlar: (Coskun, 2003)

Aminoasit Ortalama icerik (mg/100g) Vitamin ve Mineral Ortalama icerik (mg/100g)
Aspartik Asit 1440 Bakar 450
Glutamik Asit 5305 Cinko 1.8
Histidin 610 Demir 3.6
izolosin 654 Kalsiyum 109
Lizin 581 Magnezyum 78
Losin 1152 Manganez 612
Prolin 6094 Potasyum 114
Serin 1130 Sodyum 634
Treonin 856 Riboflavin 0.08
Valin 851 Tiyamin 0.01

Akan (2018) yapmus oldugu caligmasinda, %1, %2 ve %4
oranlarinda {iziim ¢ekirdegi ekstraktlari tarhanaya ilave edilmistir.
Orneklerin kiil, mineral madde, antioksidan kapasite ve toplam
fenolik madde degerlerinde kontrol 6rnegine gore 6nemli bir artig
oldugu saptanmistir. Ancak Orneklerin serbest amino asit ve
toplam biyojen amin miktarinda azalmalar oldugu goriilmiistiir.
Caligsma degerlendirildiginde en uygun ekstraktin %2’lik oldugu
belirlenmistir. Ayrica farkli bir arastirmada; tarhanaya bogiirtlen,
karadut ve yaban mersini (%15, %25) ilave edilmesiyle yas ve
kuru formlardaki tarhana ornekleri elde edilmistir. En yiiksek
fenolik madde ve antioksidan kapasite degerlerinin sirasiyla
5346.67 GAE/g ve %22371.43 %25 bogiirtlen katkili yas tarhana
orneklerinde oldugu tespit edilmistir (Semsimoglu, 2019).

Felek (2019) bal kabagi ve nar kabugu unlar1 kullanilarak
iiretilen tarhananin fiziksel, kimyasal ve duyusal parametreleri
iizerindeki etkisini aragtirmistir. Bal kabagi unu dondurularak
kurutma yonetimi ile elde edilmis ve %5, %10, %20,5 ve %41
oranlarinda tarhana {iretiminde un yerine kullanilmistir. Nar
kabuklart ise ogitiiliip herhangi bir islem goérmeden tarhana
iretimine farkli oranlarda (%5 ve %10) un ikamesi olarak ilave
edilmistir. Bal kabagi ununda siikroz (349302.608+785.67 ppm),
malik asit (17976.556£39.25 ppm) ve gallik asit (101.491+0.491
ppm) tespit edilen ana bilesenler olurken, nar kabugu ununda
fruktoz (67751.693+£1069.03 ppm), sitrik asit (7054.569+153.15
ppm) ve klorojenik asit (2618.610+17.43 ppm) baskin ana
bilesenler olarak tespit edilmistir. Bal kabagi ununun oleik ve
linoleik asit agisindan oldukga zengin olduklar1 saptanmistir. Her
iki un Orneginin potasyum, magnezyum, fosfor ve kalsiyum
yoniinden iyi bir kaynak olabilecekleri belirlenmistir. Bal kabag1
ve nar kabugu unlar1 tarhanalarin protein, pH, rutubet, kiil, renk,
toplam karotenoid ve toplam diyet lif 6zelliklerini 6nemli 6lgiide
etkilemistir. Toplam karotenoid igeriginin %41 bal kabakli
tarhana Orneginde yaklasik 10 kat arttigi;; %10 nar kabuklu
tarhana Orneginde ise yaklagik 7 kat arttigi tespit edilmistir.
Bundan dolay: her iki un ingrediyeninin karotenoid agisindan
fakir gida yapilarinin zenginlestirilmesi amactyla
kullanilabilecegi onerilmektedir. Nar kabugu unu ile elde edilen
tarhananin hem diyet lifi hem de antioksidan agisindan
zenginlestirdigi de belirlenmistir. Duyusal olarak ise nar kabugu
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ve bal kabag1 unu ilave tarhana 6rneklerinin kontrol tarhanasina
gore daha ¢ok begenildikleri bildirilmistir.

Sensoy (2019) yaptigi arastirmasinda, yagi azaltilmis
ogiitiilmiis badem unu (soguk pres yontemi) kullanilarak tiretilen
tarhana orneklerinin beslenme ve duyusal 6zellikler yoniinden
daha zengin bir tarhana ¢esidinin gelistirilmesi amaglanmustir.
Farkl1 oranlarda (%0 kontrol, %5, %10, %15, %20, %25 ve %30)
tarhana hamuruna ilave edilerek drnekler elde edilmistir. Tarhana
numunelerine ait pH, titrasyon asitligi, yag, kil ve protein
sonuclari sirasi ile 4.76-5.12, %0.58-0.79, %2.19-11.52, %1.21-
1.65, %12.28-16.11 araliginda degistigi belirlenmistir. Tarhana
orneklerinde yagi azaltilmig badem posasinin orani arttikca
beyazlik (L*) degerlerinin azaldigi; kirmizilik (a*) ve sarilik (b*)
degerlerinin ise arttig1 tespit edilmistir. Ayrica badem posasinin
toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite degerlerinin
artigt ve sirasiyla 1.64-2.36 mg GAE/g ve 0.15-0.43 mg
TroloxE/g araliginda oldugu saptanmistir. Duyusal olarak
degerlendirildiginde, tiim Ornekler arasinda tarhana iiretiminde
kullanilabilecek en uygun ¢esidin %30'luk yagi azaltilmig badem
posasi igeren tarhana ¢esidi oldugu ortaya konulmustur.

Aytung ve Ozsisli (2020) calismalarinda, belirli bolgelerde
tilkketilen Marag tarhanasi iiretiminde bugday dovmesi yerine,
tavlanmig musir ilave edilerek (%10, %20, %30, %40 ve %50
oranlarda) ortaya cikan tarhana ile Maras tarhanasi arasinda
onemli farkliliklar oldugu saptanmistir. Tavlanmus musir
ilavesinin tarhananin hem kimyasal hem de duyusal 6zelliklerini
olumlu yonde etkiledigi ortaya konulmustur. Farkli bir calismada
ise, tarhanaya %10 menengig ilavesinin diger tiim 6rneklere gore
en yliksek fenolik (5.92 mg GAE/g) ve antioksidan degerlerini
(5.39 DPPH mg TE/g) icerdigi bildirmistir (Kiyak, 2020).

Cindik (2020) calismasinda, kizilcik tarhanasi iiretiminde
bugday ununun yerine cesitli tahil unlari (irmik altt unu,
karabugday wunu, tam kavuzsuz arpa unu) kullanilarak
fermantasyonlu ve fermantasyonsuz kosullarda ayr1 ayri olarak
ornekler iiretilmistir. Tam kavuzsuz arpa unu ve irmik alt1 unu
kullanilarak her iki islem ile iiretilen kizilcik tarhanalarinin
¢Oziiniir ve ¢oziinmeyen besinsel lif, fruktan ve makro mineral
madde igerikleri 6nemli diizeyde artis gdsterdigi bildirilmistir.
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Irmik alt1 unu ve karabugday unu kullamlarak fermantasyonlu
iiretilen kizilcik tarhanalarinin Na, Mg, K, S ve Ca makro mineral
madde icerikleri fermantasyonsuz iiretilenlere gore daha yiiksek
oldugu ortaya konulmugtur. Bununla birlikte, Cinko (Zn) igerigi,
karabugday unlu fermente kizilcik tarhanasi hari¢ diger fermente
kizilcik tarhanalarinda daha diigiik oldugu saptanmustir.

Tomar ve ark. (2020) aragtirmalarinda, karabugday ununun
farkli oranlarda tarhana yapimina eklenmesi ile yeni fonksiyonel
gida iiretilmigtir. Orneklerde karabugday ilavesinin vizkozite
degerlerini azaltmasina ragmen kiil ve protein degerlerinde
oldukea yiiksek bir artig oldugu goriilmiistiir. En yiiksek; protein
(%15.83), kiil (%3.56), DPPH serbest radikal giderme aktivitesi
(161.82 mg Teq/g) ve toplam fenolik madde miktar1 (14.00 mg
GAE/g) olarak %100 karabugday unu ile yapilan tarhana
orneklerinde oldugu bildirilmistir. Tarhana {iretiminde bugday
yerine karabugday unu katilarak hem besleyicilik yonii arttirilnmis
hem de ¢6ylak hastalarinin tiikketmeleri igin fonksiyonel bir {iriin
elde edilmistir Bugdaymn aksine karabugday gluten
icermemektedir. Bu yiizden ¢6lyak hastalart igin yeni diyet
tirlinlerinin gelistirilmesinde diger glutensiz tahil unlar1 veya
nisastalarla birlikte kullanilabilmektedir (Atalay, 2009).

3. Orman Meyvelerinin Icerdigi Bilesiklerin
Onemi

Orman meyveleri; ormanlik bolgelerde kendiliginden taze ve
dogal olarak yetisen yabani meyveler olarak bilinmektedir. Bu
meyveler higbir sekilde giibre veya kimyasal maddeye maruz
kalmadan kendiliginden yetismektedir. Orman meyveleri
grubunda yer alan ahududu, bogiirtlen, karadut, kusburnu ve
yaban mersini, kendilerine 6zgii renk, tat, aroma, yap1 ve kokusu
ile taze tiketiminin yam sira gida endiistrisinde cok cesitli
kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Orman meyveleri igerdikleri
baz1 fenoller, flavonlar, flavonoidler, pigmentler, lifler ve
vitaminler agisindan diger meyve tiirlerinden konsantrasyon
bakimindan oldukg¢a yiiksek oldugu bilinmektedir (Pehluvan &
Gileryiiz, 2004; Anonim, 2018). Seg¢ilen orman meyvelerinin
toplam fenolik madde ve toplam antioksidan aktivite degerleri
Tablo 2°de verilmistir.

Ahududu meyveleri yiiksek miktarda fenolik bilesikler
icermekle beraber antosiyaninde bulundurmaktadir (Krauze-
Baranowska ve ark., 2014). Bu bilesenlerden kaynakli olarak
ahududu meyvesinin yiiksek oranda antioksidan kapasiteye sahip
oldugu belirlenmistir (Cekic & Ozgen, 2010). Ayrica ahududu
bitkisi antosiyaninlerden, siyanidin-3-(2G-glukozilrutinozit),

siyanidin-3-soforozit, siyanidin-3-glukozit, siyanidin-3-rutinozit,
pelargonidin-3-glukozit, pelargonidin-3-soforozit, pelargonidin-
3-(2G-glukozilrutinozit) ve elajitanenlerini igerdigi tespit
edilmistir (Mullen ve ark., 2002). Rubus idaeus meyvesinin
sirinjik asit, ellajik asit, kafeik asit, ferulik asit, pirogallol,
kersetin, katesin, klorojenik asit, a-tokoferol, p-hidroksibenzoik
asit, p-kumarik asit, gallik asit, askorbik asit ve vanilin olarak
antioksidan kapasitede ¢ok etkili oldugu bildirilmistir (Giilcin ve
ark., 2011). Ayrica bu bilesenlerden en ¢ok sanguin H-6 ve
lambertianin C’nin damarlarda vazodilator etkiye sahip olduklar
saptanmustir (Mullen ve ark., 2002).

Bogiirtlen; fenoller, antosiyaninler, flavonlar, flavonoidler,
ellagitannin, pigmentler, vitamin ve liflerden dolay1 diger meyve
tirlerinden konsantrasyonlar1 agisindan oldukca yiiksek oldugu
saptanmuistir (Sariburun, 2009). igerdigi temel antosiyaninlerden
basta siyanidin-3-glukozit olmak {izere siyanidin-3-rutinosit,
siyanidin-3-ksilozil ve malik asit esterler bulunmaktadir
(Siriwoharn & Wrolstad, 2004; Fan-Chiang & Wrolstad, 2005).
Sinamik asitler olan; para-kumarik, kafeik, ferulik, klorojenik ve
kuinik asitler ve hidroksisinnamik asitlerin glukoz esteri ise
bogiirtlende oldukga fazla igerdigi bilinmektedir (Schuster &
Herrmann, 1985). Ayrica bdgiirtlen meyvelerinde temel
ellagitannin ise Sanguiin H-6 oldugunu gostermektedir (Clifford
& Scalbert, 2000). Orman meyvesi olan bogiirtlen icerdigi baslica
fenolik bilesenler olan flavonoller, kuersetin, kamferol
glikozitleri, epikatesin ve katesin agisindan zengin oldugu igin
antioksidan konsantrasyonu da oldukga yiiksektir (Arts ve ark.,
2000).

Karadut fenolik igeriginde; katesin, klorojenik asit, p-
kumarik asit, rutin ve kuersetin gibi bilesenleri yapisinda
icermektedir. Karadutun ekolojik kosullari, genetik faktorleri,
ekim alan1 ve sartlar1 fenolik bilesigin igeriginin degismesinde
etkili olmaktadir. Karadut icerigindeki fenolik bilesenlerin biiyiik
c¢ogunlugu, lezzetin olusmasinda 6nemli bir faktordiir (Yalgi-
Uygur, 2015). Karadut meyvesinde; antioksidan etkiyi yapisinda
bulundurdugu fenolik bilesiklerin serbest radikalleri yok
etmesinden dolayr peroksidasyon olusturmaktadir. Ayrica
antioksidan aktivitelerin farklilik gostermesi nedeni fenolik
bilesiklerin yapisindan kaynaklanmaktadir. Polifenoller olan
polimeriklerin, basit monomeriklere gore daha iyi bir antioksidan
aktivite gosterdigi belirlenmistir (Bacanli ve ark., 2015). Karadut;
fenolik madde, antosiyanin, antioksidan ve potasyum agisindan
6nemli bir orman meyvesi olarak bilinmektedir. Ayrica
antibakteriyel ve antifungal ozellikleri bulunmaktadir (Erbay,
2011).

Tablo 2. Bazi Orman Meyvelerinin Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Aktivite Degerleri

Orman Meyveleri ;F;[;lz(t;n; ;71[]00(::; Madde ;l;i)l[:lloaln; g/l:gt)ioksidan Aktivite Kaynak

Ahududu (Rubus idaeus) 383.0 39.5 (Mihailovi¢ ve ark., 2019)
Bogiirtlen (Rubus fruticosus) 1541 102 (Siriwoharn ve ark., 2004)
Karadut (Morus nigra) 1766.00-3488.00 7.3-16.9 (Ozgen ve ark., 2009)
Yaban mersini (Vaccinium myrtillus)  819.12 56.65 (Bunea ve ark., 2011)
Kusburnu (Rosa canina) 104.92-141.57 84.32-138.81 (Dolek ve ark., 2018)
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Orman meyvelerinden olan kusburnu, C vitaminini diger
bitkilere gdre en fazla iceren meyvedir. Ayrica iceriginde A, By,
B, C, E, P ve K vitaminleri bulunmaktadir. Mineral madde
acisindan da iyi bir fosfor ve potasyum kaynagidir (Oz ve ark.,
2018). Kusburnu fenolik bilesiklerce de olduk¢a zengindir.
Hidroksisinamik asit, katesin, quercetin, kamferol kugsburnunda
bulunan 6nemli fenolik bilesiklerdir (Yi ve ark., 2007). Ayrica
kusburnunun bilesiminde ¢esitli organik asitlerde (malik, sitrik ve
asetik asit) bulunmaktadir (Caglar & Demirci, 2019).

Yaban mersini; 6zellikle fenolik asitler (ellajik asit, benzoik
asit ve hidoksinnamik asit), fenolik bilesenler ve flavonoidler
(flavonol, flavan-3-ol, proantosiyanin ve antosiyanin) agisindan
zengin bir orman meyvesidir (Vvedenskaya ve ark., 2004).
Yiiksek antioksidan ve antosiyanin konsantrasyonu ve diger
fenolik bilegenleri de igermektedir. Bu aktiviteleri yaban mersinin
icerigindeki, fenolik bilesikler olan katesin, klorojenik asit,
kuersetin, kamferol, mirisetin, prosiyanidin, epikatesin ve
resveratrol tarafindan saglamaktadir. Ayrica zengin bir C vitamini
kaynagi olarak da bilinmektedir (Giovanelli & Buratti, 2009).

4. Orman Meyveli Tarhananin Fonksiyonel
Ozellikleri

Tarhana igeriginin zengin olmasindan dolay1 protein ve
vitamin bakiminda olduk¢a iyi bir gidadir. Bundan dolay
yaglilarin ve c¢ocuklarin beslenmesinde tercih edilmektedir
(Ibanoglu ve ark., 1999). Siitten kesilen bebeklerin saglikli bir
sekilde beslenmesinde tarhana biiylik bir rol oynamaktadir
(Daglioglu ve ark., 2002). Tarhana ayn1 zamanda istah agic1 ve
bagirsak florasinin diizenleyici bir 6zelligi de bulunmaktadir
(Gogmen ve ark., 2003). Ayrica besin degeri yiiksek ve
sindirilebilirligi iyi olan bir gida maddesidir (Certel & Ertugay,
1997).

Ahududu (Rubus idaeus) meyvelerinin tibbi amaglarla
kullanildigr belirtilmektedir. Ayrica Rubus idaeus meyvesi
biyoaktif fenolik antioksidanlarin Onemli kaynagi olarak
bilinmektedir. Rubus idaeus meyvelerinin yiiksek orandaki
antosiyanin igeriginden kaynakli giicli antienflamatuvar ve
antioksidan etkilere neden oldugu ve akciger, kolon, mide ve
meme timor hiicrelerini  %20-54 araliginda azalttigi da
saptanmustir (Bowen-Forbes ve ark., 2010).

Hummer (2010) yaptig1 ¢alismada, ahududu meyvelerinin
icermis oldugu bilesikleri, oksijen radikallerini siiplirmek icin
giicli bir antioksidan kapasiteye sahip oldugu ve in-vitro
caligmalarda oksidasyonun, patojenik bakterilerin ve bazi kanser
hiicre hatlarinin biiyiimesini inhibe edici 6zelliklere sahip oldugu
bildirmisgtir.

Nowak ve ark. (2017) arastirmalarinda, ahududu meyvesi
iceriginde bulunan ellagitanninler insan kolon adenokarsinom
hiicre hattt Caco-2'ye karst olan biyoaktif aktiviteleri
incelenmistir. Rubus idaeus bilesimindeki ellagitanninlerin kolon
kanser hiicrelerinin gelismesini engelledigi ve kemopreventif
aktiviteye sahip oldugu tespit edilmistir. Gida maddelerinin saglik
yararlarini artirmak i¢in dogal bir gida katki maddesi olarak
kullanilabilecegi nerilmektedir.

Bogiirtlen (Rubus fruticosus) meyvesi; insan sagligi ve
zindeligi i¢in gerekli olan diyet lifi, antioksidanlar, mineraller ve
vitaminlerce olduk¢a zengin oldugu belirlenmistir. Bu bilesikler
insanlart; Ozellikle kolon kanseri, norolojik, yaslanma ve
iltihaplanma gibi hastaliklardan korumaktadir. Igerigindeki folik
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ve askorbik asitin bulunmasi nedeniyle diabetes mellitus (seker
hastalig1) gibi yasamimizi etkileyen hastaliklarin
engellenmesinde biiyiik 6nem arz etmektedir (Zia-Ul-Haq ve ark.,
2014).

Stoner ve ark. (2006) arastirmalarinda, bogiirtlenin anti-
kanser aktivitesini kontrol etmek igin, AIN-76 olan sicanlarin
diyetine %5-10 araliginda farkli konsantrasyonlarda bogiirtlen
tozu kanigtirilmistir.  Siganlara  6zofagus kanserojen N-
nitrosometilbenzilamin (NMBA) ile verilmistir NMBA tedavi
oncesinde ve 25. hafta sonrasi yapilan kontrolleri
kargilagtirildiginda, tiim bogiirtlen tiirleri NMBA ile tedavi edilen
hayvanlarda 6zofagus tiimoérlerinin (papillomlar) %24-56
oraninda inhibisyonuna neden oldugu bildirilmistir. inhibisyonun,
0zofagus DNA'sinda NMBA ile indiiklenen O-6-metilguanin
olusumundaki azalma ile baglantili oldugu tespit edilmistir. Bu,
azalmanin DNA hasarina yol acan NMBA metabolizmasinin
meyvelerden etkilendigini ve bu nedenle siganlarda 6zofagus
kanserinin 6nlenmesinde etkili oldugu ortaya konulmustur.

Sangiovanni ve ark. (2013) c¢alismalarinda, bogirtlen
meyvesinin  iceriginde fazlaca bulunan ellagitannin ile
zenginlestirilmis ekstraktlarin (ZE’ler) mide intihaplarina kars
etkileri arastirilmistir. In vitro ve in vivo modellerinde mide
ihtihaplarinin  kontrolii i¢in R. fruticossus ZE’ler, TNFa ile
indiiklenen NF-xB tarafindan yonlendirilen transkripsiyonu
(IC50: 0.67-1.73 mg/mL) ve IL-8 sekresyonunu (IC50: 0.7—4
mg/mL) inhibe ettigi tespit edilmistir. Baglica ZE’ler ise sanguiin
H-6 ve lambertianin C olarak belirlenmis olup, iilser indeksi ile
test edildiginde %88 oranlarindan %75’ e diisiirdligii gorilmiistir.
Elde edilen sonuglar ZE’lerin mide iltihaplarina karsi koruyucu
etkisinin oldugu bildirilmistir.

Orman meyvelerinden olan karadutun (Morus nigra) fenolik
bilesenleri ¢esitli hastaliklarin (antioksidan, antienflamatuvar,
antiapopotik, antibakteriyel, antiallodinik, antianjiyogenez,
antidstrojen, mutajen, enzim diizenleme, dis eti, kanser ve kalp
damar rahatsizliklari) riskini azalttig1 bildirilmektedir (Iglesia ve
ark., 2010). Karadut modern tipta tek olarak surup sanayisinde
kullanilmaktadir. Agiz ve bogaz hastaliklarina, &zellikle de
bebeklerde pamukguk olusmasina engelleyici bir etkisi oldugu
bilinmektedir. Ayrica karadut surubu gargara olarakta tercih
edilmektedir. Karadut meyvesinin istah agict etkinligi de
bulunmaktadir (Meral & Dogan, 2012).

Helicobacter pylori, mide karsinojenez problemlerini
harekete gecirmede en iyi bilinen faktorlerden birisi olarak
bilinmektedir (Nishizawa & Suzuki, 2015). Huang ve ark. (2011)
calismalarinda, karadut meyvelerinden antosiyanin agisindan
zengin meyvelerin mide karsinomu olusumunu durdurmak igin
kullanilabilecegi bildirilmistir.

Mazimba ve ark. (2011) karadutun toprak tistii kisimlarindan
izole bilesenlerin (oxyresveratrol, moracinM, cyclomorusin,
morusin, kuwanon C ve bir kuwanon C tiirevi) antibakteriyel
etkileri aragtinlmistir. Farkli patojen bakterilere (S. aureus, B.
subtilis, Micrococcus flavus, S. faecalis, Salmonella abony ve P.
aeruginosa) antibakteriyel etki gosterdigi tespit edilmistir. En
fazla antibakteriyel etkiyi ise B. subtilis'e kars1 (MIK degeri 3.91
g/mL) oldugu saptanmistir. Ayrica karadutun, dort farkli bakteri
tiiri olan Escherichia coli, Bacillus subtilis, Staphylococcus
aureus ve Streptococcus mutans'a kars1 da aktif ve giiglii bir
aktivite gosterdigi bildirilmistir (Tahir ve ark., 2017).

Ahmed ve ark. (2016) karadutunun taze ve kurutulmus
meyvelerin antikanser etkisi arastirllmistir.  Morus nigra
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meyvelerinin MCF-7 hiicrelerinin aktivitesini yavaslattigin1 ve
enfekte hiicrelerin hiicre dliimiine neden oldugunu ve sitoplazmik
zarlarda morfolojik degisikliklere neden oldugu bildirilmigtir.
DNA'y1 tek sarmala doniistiirerek hiicredeki mitotik aktivitelerin
seviyesini diisiirerek iyi farmakolojik fonksiyon sagladig tespit
edilmistir.

Yaban mersini (Vaccinium myrtillus) igerdigi fenolik
bilesenler; mide iilseri ve idrar yolu enfeksiyonu gibi hastaliklara
kars1 engelleyici ve koruyucu etkisi oldugu bilinmektedir (Zhang
ve ark., 2005). Koruyucu etki mekanizmasi, bakteri hiicresinin
viicutta doku ve ylizeye tutunmalarini fenolik bilesenlerin
engelledigi belirlenmistir. Ayrica igerigindeki polifenollerinin
kardiyovaskiiler hastaliklara yakalanma riskini diistirdiigii ve
diyabet hastalarinda kandaki seker oranini dengeledigi tespit
edilmistir (Ruel ve ark., 2008; Wilson ve ark., 2008). Yaban
mersini fenolik bilesenlerinin antibakteriyel, antimutajenik,
antikarsinojenik  ve  antioksidan  aktivitelerinin  oldugu
belirlenmistir (Caillet ve ark., 2012; Vu ve ark., 2012).

Goz yorgunlugu, agri, kuru goz hissi, asir1 gézyasi, bulanik
gorme, glokom, katarakt ve ozellikle giinliik islerde daha fazla
g6z yorgunlugu gerektiren kisilerde goérme kalitesini bozabilecek
en yaygin degisiklikler olarak bilinmektedir (Ozawa ve ark.,
2015). Riva ve ark. (2017), standardize edilmis bir V. myrtillus
ekstresinin biyoyararliligini ve kuru géz semptomlarini hafifletme
kabiliyetini incelenmis olup, kuru gbz semptomlarindan muzdarip
deneklerde gozyasi salgilanmasini iyilestirebilecegi sonucuna
ulagtlmistir. Diger calismalarda ise, V. myrtillus 6zlerinin yararlt
okiiler etkilerini, yani gece goriisiinde iyilesme, katarakt ve
glokomu Onleme etkilerinin bulundugu ortaya konulmustur
(Head, 2001; Canter & Ernst, 2004).

Sun ve ark. (2002) yaptiklar1 ¢alismalarda yaban mersinin
ekstraktlar1 ile karaciger kanserine neden olan hiicrelerinin
gelismesini engelledigi tespit edilmigtir. Icerdigi
antosiyaninlerinin insanlarda LDL oksidasyonunu azaltmaktadir.
Ayrica hayvanlarda da toplam kolesterolii  diistirdiigii
bildirilmistir (Leahy ve ark., 2002).

Qin ve ark. (2009) yaptiklar1 bir insan ¢aligmasinda, yaban
mersini (Vaccinium myrtillus) ve siyah frenk lizimiinden (Ribes
nigram) elde edilen karisik antosiyaninler ile 12 hafta boyunca
orta yagl dislipidemik 60 kisilik Cinli bir denek grubu igin bir
0ziit (320 mg/giin) olarak verilmistir. Elde edilen sonuglar, diisitk
yogunluklu lipoprotein (LDL) kolesterolde yaklagik %14
ortalama diisiis oldugu ve yiiksek yogunluklu lipoprotein (HDL)
kolesterolde yaklasik %14 ortalama artig oldugu tespit edilmistir.

Toivanen ve ark. (2011), V. myrtillus'tan iretilen meyve
sularinin, 10 mg/mL konsantrasyonda %63 biiylime inhibisyonu
ile Neisseria meningitidis'in neden oldugu pndmokok
enfeksiyonlarina kars1 potansiyel gosterdigi bildirilmistir. Benzer
sekilde Huttunen ve ark. (2011), ¢ogunlukla sekerlerden ve bazi
miktarlarda kiigiik boyutlu fenoliklerden olusan yaban mersini
meyve suyu fraksiyonlarinin Streptococcus pneumoniae'nin insan
bronsiyal hiicrelerine baglanmasina karsi inhibe edici aktivitesini
incelenmistir. Antimikrobiyal testlerinde kullanilan en yiiksek
konsantrasyonun (~86 mg/g) oldugu sonucuna ulasilmis olup, son
derece etkili oldugu saptanmistir. Ayrica S. pneumonia'nin
gelismesi, V. myrtillus 6ziiti ile tamamen inhibe edilmistir.
Yapilan bazi g¢aligmalar sonucunda yaban mersini igerisindeki
fenolik bilesikler ve organik asitler bilesimi nedeniyle patojenik
bakterilere kars1 koruyabilecegini 6ne siiriilmektedir (Puupponen-
Pimié ve ark., 2008).
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Xu ve ark. (2018) fenolik bilesikler bakimindan zengin olan
V. myrtillus gibi meyvelerin tiikketiminin, geng erigkinlerde yemek
sonrasi glisemik ve insiilin tepkilerini azaltabildigini, yemekten
30 dakika sonra en fazla insiilin diisiirticli etkiye sahip yaban
mersini meyvelerinin oldugunu saptanmistir. Bu etki yemek
sonrasit erken donem boyunca devam ettigi ve tiiketilen fenolik
bilesik miktar1 ile iliskili oldugu belirlenmistir. Ayrica farkli
calismalarda, V. myrtillus meyvelerinden polifenol bakimindan
zengin ekstrelerin a-glukozidaz ve amiloglukozidaz aktiviteleri
iizerinde inhibe edici etkiler bildirdigi ortaya konulmustur.
Ozellikle fenolik asitle zenginlestirilmis fraksiyonlar, tip 2
diyabeti kontrol etmenin en etkili yollarindan biri olarak kabul
edilen in vitro a-glukosidazi inhibe edebildigi bildirilmistir (De
Mello ve ark., 2017; Pires ve ark., 2020).

Sezer ve ark. (2019), V. myrtillus 6zlerinde bulunan en bol
antosiyanin olmayan polifenoller olan quercetin ve kaempferoliin
giiclii sitotoksik, antioksidan ve apoptotik etkiler gosterdigini
bulmuslardir. V. myrtillus antosiyaninleri ayrica timor baskilayici
genleri yukar1 diizenleme, kanser hiicrelerinde apoptozu
indiikleme, genomik DNA biitiinliigiinii onarma, koruma, néronal
ve bilissel beyin fonksiyonunu iyilestirme yeteneklerinin de
oldugu bildirilmisgtir.

Kusburnunun (Rosa canina) beslenme ve tibbi degeri
konusundaki calismalar ¢ok eski yillara kadar dayanmaktadir.
Hipokrat zamanindan iltihaplara karsi, Orta ¢ag ve sonrasi
donemlerde dis eti kanamalarina, bobrek meme safra taglarina,
tenyaya, yilancik hastaligina ve kan tiikiirmelere karsi tedavi
etmek amaciyla kullanilmigtir. Ayrica seker hastaliklarina, yan
agrilarina ve ishale kars1 kullanildigi da bilinmektedir. Ulkemizde
ise hemoroide, rasitizme ve romatizmaya karsi tedavi edici
etkilerinden dolay1 kullanilmaktadir (Ozarda, 2009).

Kanin temizlenmesinde, bagirsaklarin yumusamasi ve kurt
diigriicii 6zelligiyle bilinen Rosa canina, C vitamini zeginliginden
dolay1 viicudun gelismesine de 6nemli katkilari bulunmaktadir.
Ayrica viicutta bag dokusunun saglam ve sik1 olmasini saglayarak
soguk alginligi, nezle, grip ve diger atesli hastaliklara karsi viicut
direncini arttirmaktadir. Vitamin ve fenolik bilesenlerinden dolay1
antioksidan etki gostererek kanser riskini onlemekte, damar
cidariin saglam olmasini saglayarak kanamalarin 6nlenmesinde
etkili olmaktadir. (Ozarda, 2009).

Niominya ve ark. (2008) Rosa canina'nin meyvelerinden (50
mg/kg/giin) ve tohumlarindan (12.5 ve 25 mg/kg/giin) elde edilen
%80 sulu aseton oziitlerinin, plazma trigliserit (PT) ve serbest yag
asidi (SYA) seviyelerini Onemli Olglide dislirdiigii tespit
edilmistir. Farelerde 14 giinliik tedavi sonrasinda, bu ekstraktin
ana biyoaktif bilesigi, uygulamasinin karaciger PT seviyelerini
onemli Olgiide diislirdiigli saptanmugstir. Bunun yami sira SYA
seviyelerinde de diigiirme egilimi saptanmistir. Ancak Snemli
Olglide azaltmayan trans-tilirosidinlerin oldugu goriilmiistiir.
Ayrica trans-tilirosidin, tek oral uygulamadan 24 saat sonra
karaciger dokusunda peroksizom proliferatér ile aktive olan
reseptor o (PPAR-o) mRNA diizeylerinin ekspresyonunu
arttirdig1 bildirilmistir. Bu sonuglara gore, Rosa canina'nin anti-
lipidemik etkisinin lipid metabolizmasini gelistirme kapasitesine
dayandirilabilecegi ortaya konulmustur.

Kusburnunun obezitenin  Onlenmesi i¢in  potansiyel
faydalarina odaklanan Ninomiya ve ark. (2008), Rosa canina'da
bulunan bir glikozidik flavonoid olan trans-tiliroside'nin
(kaempferol 3-O- (600-p-kumaroil) -B-glukozit) anti-obezite
ozellikleri arastirilmigtir. Sigan modellerine tek basina trans-
tilirositin kugburnu ekstrelerinin uygulanmasi, asir1 kilo ve
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karaciger yag birikiminde bir azalmaya yol agtig1 tespit edilmistir.
Ayrica, peroksizom proliferator ile aktive edilen reseptor o
(PPARa) asir1 eksprese edildiginden, lipid metabolizmasinin
trans-tilirosid uygulamasindan sonra artt1g1 saptanmistir. PPARo,
aktivasyonu yag asitleri oksidasyonunu desteklediginden ve
PPARa agonistlerinin kullanimi obezite ile iligkili yan etkileri
iyilestirdiginden lipid seviyelerini disiirdiigii  bildirilmistir
(Grygiel-Gorniak, 2014).

Jiménez ve ark. (2016) ¢aligmalarinda kugburnu ekstraktinin,
kolon kanseri hiicre hattinda (Caco-2) farkli Rosa canina
ekstraktlarinin anti-kanser 6zellikleri incelenmistir. Hem diigiik
hem de yiiksek konsantrasyonlarda, hiicre proliferasyonuna
inhibe edici etki gosterdigi tespit edilmistir.

4. Sonuc¢

Tarhana, hammadde katkilar1 sayesinde zengin bir gida
kaynag1 ve ¢esitli hastaliklara faydali oldugu farkli ¢alismalarla
belirlenmistir. Fonksiyonel bir {iriin olan tarhanaya orman
meyvelerinin ilavesiyle iiriinlerin mevcut faydalarinin yani sira
daha farkli beslenmeye ve insan sagliga yonelik yararlarmin
arttirilabilecegi ongoriilmektedir.

Orman meyveleri olarak bilinen ahududu (Rubus idaeus),
bogiirtlen (Rubus fruticosus), karadut (Morus nigra), kusburnu
(Rosa canina) ve yaban mersini (Vaccinium myrtillus) saglik
acgisindan onemli bir faktér olan fenol, flavon ve flavonoidleri
yiiksek oranda igermektedir. Fonksiyonel bir gida olarak orman
meyveli tarhananin  antioksidan kapasitesi ve fenolik
bilesenlerinin olduk¢a yiiksek olacagi asikardir. Bu fonksiyonel
gidanin antidiyabetik, antioksidan, antikanserojen, antiobezite ve
antibakteriyel rolleri nedeniyle insan sagliginda diger gidalar ile
karsilagtirilmayacak  kadar faydali bir gida olacaklari
goriilmektedir.

Insanlarin diyet saghigma ve saglikli gidalarin tiikketilmesine
olan bilinci giin gegtikge artmaktadir. Tarhana ve orman
meyvelerinin insan sagligi ve beslenmesi agisindan oldukca
degerli iriinler oldugu bilinmektedir. Ozellikle orman
meyveleriyle ilgili iilkemizde yapilan sinirli sayida g¢aligma
bulunmaktadir. Gelecek yillarda yapilacak calismalarla orman
meyvelerinin  diger  ¢esitlerinin  biyoaktif  bilesiklerinin
detaylandirilmasiyla iilke ekonomisine ve literatiire Onemli
katkilar saglanmis olacaktir.
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