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OZET

VEGAN MARAS TARHANASI URETIMI VE DUYUSAL OZELLIKLERI
ERIK, Sema Nur
Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Ana Bilim Dali
Tez Danismani: Dog. Dr. Hatice PEKMEZ
Eyliil, 2025, 65 sayfa

Vegan beslenme, etik, saglik ve cevresel nedenlerle giderek yayginlasan bir yasam tarzi
haline gelmistir. Ancak geleneksel lezzetlerin vegan alternatiflerinin sinirl oldugu tespit
edilmistir. Bu ¢alismada, Kahramanmaras mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir iiriinii olan ve
bugday yarmasi ile yogurt igeren Maras tarhanasi, vegan yogurt kullanilarak yeniden
formiile edilmig; bu iriiniin malzeme bilesimi, fiziksel (renk) ve duyusal 6zellikler
acisindan geleneksel tarhanadan farkliliklar analiz edilmistir. Arastirmada, geleneksel
ve vegan tarhana iretilmis, malzeme analizi (kimyasal igerik), fiziksel analiz (renk
Ol¢timil) ve duyusal analiz (goriiniim, koku, tat, doku ve genel kabul edilebilirlik
testleri)  gerceklestirilmistir.  Elde  edilen  veriler  istatistiksel  ydntemlerle
karsilagtinlmistir. Calisma ile vegan tiiketicilere geleneksel lezzetler sunularak iiriin
cesitliliginin artirlldig1, saghkh ve siirdiiriilebilir beslenmenin desteklendigi, Maras
tarhanasmin vegan mutfak kiiltiiriiyle birlestirilerek gastronomi turizmine katki
saglandig1 sonucuna ulasilmistir. Ayrica, {riin gelistirme siireglerine bilimsel bir
perspektif kazandirilarak gelecek arastirmalara rehberlik edecek bir metodoloji ortaya
konulmustur. Bulgularin, vegan gida endiistrisinde c¢esitlilige ve kiiltlirel mirasin
stirdiiriilebilirligine katki sundugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Maras tarhanasi, bitkisel yogurt, vegan iiriin gelistirme, duyusal
analiz, gastronomi turizmi



ABSTRACT

DEVELOPMENT AND SENSORY EVALUATION OF VEGAN MARAS TARHANA
ERIK, Sema NUR
M. A. Thesis,
Department of Gastronomy and Culinary Arts Program
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Hatice PEKMEZ
September-2025, 65 pages

Veganism has become an increasingly popular lifestyle choice due to ethical, health, and
environmental concerns. However, traditional dishes often lack vegan alternatives,
creating a significant gap in culinary diversity. This study focuses on Maras tarhana, a
traditional product from the Kahramanmaras culinary culture, typically made with
wheat groats and yogurt. Here, it was reformulated using vegan yogurt, and the
differences between the traditional and vegan versions were analyzed in terms of
material composition, physical properties (color measurement), and sensory
characteristics. The research involved producing both traditional and vegan tarhana,
followed by material analysis (chemical content), physical analysis (color
measurement), and sensory analysis (appearance, aroma, taste, texture, and overall
acceptability tests). The data were statistically compared.The results demonstrated that
vegan tarhana exhibited similar chemical and physical properties to its traditional
counterpart, though significant differences were observed in color and texture. Sensory
evaluations revealed high scores for vegan tarhana, particularly in "taste” and “overall
acceptability." The study concludes that offering vegan adaptations of traditional dishes
enhances product diversity for vegan consumers, supports healthy and sustainable
dietary practices, and contributes to gastronomic tourism by integrating Maras tarhana
into vegan culinary culture. Additionally, the scientifically grounded methodology
developed here provides a framework for future research in vegan product innovation.
These findings underscore the potential of vegan food industry advancements to
promote cultural heritage sustainability and diversify gastronomic tourism offerings.

Keywords: Marag tarhana, plant-based yogurt, vegan product development, sensory
analysis, gastronomy tourism.



ONSOZ

Bu c¢alismanin gerceklestirilmesi siirecinde, bilgi ve deneyimlerini benimle
paylasarak her zaman destek olan, kendisine danistigim her an sabirla ve igtenlikle yol
gosteren, karsilastigim her zorlukta yanina ¢ekinmeden gidebildigim, samimiyeti ve
giiler yliziiyle bana daima giiven veren degerli danismanim Dog¢. Dr. Hatice Pekmez’e
en igten tesekkiirlerimi sunarmm. Kendisinin rehberligi ve paylastigi kiymetli bilgiler,
yalnizca bu caligma siirecinde degil, mesleki hayatimda da bana 11k tutmaya devam
edecektir. Engin bilgisi ve 6zverili destegi i¢in kendisine minnettarim.

Bu siireci omuzlarimda tasiyabildiysem, arkamda dimdik duran ailemin pay1
biiytiktiir.

Canim annem Yeter Cetin’e, her zaman yanimda olusun, sabrin ve sonsuz
destegin i¢in ne kadar tesekkiir etsem az. Varligin, en zorlu anlarda bile bana gii¢ verdi.

Sevgili kardeslerim Fatma Erik, Inci Saritas ve Yasin Cetin, desteginiz,
anlayismiz ve yanimda hissettirdiginiz o gilizel giiven duygusu i¢in sizlere de
minnettarim. Siz olmasaydiniz, bu silire¢ boyle tamamlanmazdi.

Canim smif arkadagim Sena Giilliioglu Kapakh ile bu yolu birlikte ytiriimek
benim i¢in biiyiik bir sansti. Paylagtigimiz anilar ve omuz omuza verdigimiz emekler,
bu siireci hem daha anlamli hem de ¢ok daha kolay kildi. Iyi ki bu yolu birlikte
yiridiik.

Ve bir diger tesekkiirim de 2023 Kahramanmaras merkezli depremlerde
kaybettigim biricikk kuzenim Yavuz Selim Kalaylh’ya. Miilakat giinii yanimda
hissettigim varligin, egitim siiresince de hi¢ eksilmedi. James Moss’un da dedigi gibi:
“Sevdigimiz kisiler gitmez; her giin yanimizda yiiriirler... goriinmez, duyulmaz ama
hep yakindadirlar.” Iyi ki vardin, Yavuz Selim.

Son olarak Tiirk kadmina hakettigi degeri vererek, kadmlarm okumasi ve is
hayatinda yer almasi i¢in miicadele eden Uln Onder Gazi Mustafa Kemal
ATATURK e tesekkiirlerimi sunarim.

Sema Nur ERiK
Eyliil 2025



ICINDEKILER

OZET oottt sssss s ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssnssssssssssssss oo i
ABSTRACT e et b bbbt e et i
ON SOZ .coeveeerenresesensenserssessssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssassasssssssssssssssssasssssssassssassssessessnss i
| (00 110 2 2 1 59 D) 2 P ... iv
TABLOLAR LISTESI cuuutuuiiueiiiiiiiiiiiisse e v
SEKILLER LISTESI «.uucuvititeeeetereteseeesesesesesesisseiie ettt sssenessssssases s snseens Vi
KISALTMALAR ettt bbbttt IX

GIRIS
1.BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1 Tarhana Ve Genel OZeIHKIETT. ......covuvrrurireerinieisieiseiee et 3
1.1.1.Tarhana CeSTLIETT.....ccuuiiuieiieiiiie ettt neas 3
1.1.2. Tarhananin Beslenme ve Saglik Acisndan Onemi............oocceveveviveccureeeeenecennennns 4
1.1.3. Maras Tarhanas1: Geleneksel iiretim, Kiiltiirel Kimlik ve Bolgesel Ozgiinliik ........ S)
1.1.4. Maras Tarhanasmim Probiyotik Icerigi ve Fonksiyonel Gida Niteligi ..................... 7
1.2. Veganizm ve G1da TerCihIeri.......cocviiiiiiiiiiiii e 8
1.2.1. Vegan Uriinlerin Cevresel ve Saglik Agisindan Degerlendirilmesi ..............c......... 9
1.2.2.Vegan FErmente UTHNIET ............coveueueuereeeececeeie e et eeeeae et en st eneneeeeaes 10

1.2.3. BitKiISEl STt ATLEINAtITIEIT .uvvvuieeeiiieeeieee ettt e e ettt s e e e e e s e e e s e e e e e s eearrr s 11



1.3.Benzer CaliSmalar .........c.oeviiiiiiiie e e 14

1.3.1. Vegan Yogurtlarla Yapilan Benzer Calismalar ..............cccooviiiiiiiniics 14
1.3.2. Maras Tarhanas1 Uzerine Yapilmis Benzer Arastirmalar ..........ccccovvevevcceccreennnn, 15
1.4.Geleneksel Maras Tarhanasinda D6gme Yerine Kullanilabilecek Alternatif ............ 17
Bitkisel Protein KaynakIart..........ccociiiiiiiiiiii e 17
1.5.Duyusal Analiz ve ONEMI......ccciiiiiiiiiiiiiiiceci s 18
1.6. Problem DUIUMU ......ooviiiiiiie s 19
1.7, TRZIN ATNACT ..ttt et e e e e e nnn e nne e 20
1.8, TeZIN ONBMI...coiviriiiriiiieieitie ettt 21
2.BOLUM
MATERYAL VE YONTEM
2.1, Hammadde TEMINI........cceieiiiieicie s 22
B 0] 111<) 1+ RO PR U PP PRSPPI 23
2.3. Bitkisel Siit Alternatifleri: Badem STt ..........cccoveiiiiiiiiiii e 24
2.4. Vegan Maras Tarhanast FOrmiilasyonu ...........ccooveiiiiiiiniiiiiinee e 24
2.5. Badem Siitiinden Vegan Yogurt Uretimi........c.co.cceviueirieeiieiireinseseissessessssseenens 25
2.6. Geleneksel Maras Tarhanas1 ve Vegan Tarhana Uretimi ............cccoevvevevvicreniicnennen. 27
2.7. DUYUSAI ANGNIZ ...t nre e 31
2.7.1. PUANIAMA TESEH ... 31
2.7.2. Eslenmig K1yaslama TeStl .........cceeruiiiuieriiiiiieiiie e 32
2.7.3. Panelist Secimi ve Testin Uygulanisi........ccovviviiieiiiiniiiiiciceesee e 33
2.7.3.1. Panelist Se¢imi Ve EGItIMI ......cccooiuiiiiiiiieiiiiieceee e 33
2.7.3.2. Uygulanan TeSt FOIMMU.........cccueiioiiiieiiee e ee sttt ae e 34
2.7.3.3. Duyusal Test Degerlendirme Parametreleri..........ccooeveeiiiiiiniieciiiieesie e 34
3.BOLUM
BULGULAR

3.1. Duyusal Analiz Degerlendirmesi — Marag Tarhanasi..........cccoeveieeiiiineninee s 37



3.1.1. Duyusal Analiz Grafik Yorumlamast ..........ccccovvviiiiiiiiniiiiic e 38

3.1 1.1, STLUN GTAFIZT o e 38
3.1.1.2. Radar (Oriimcek) Grafii........cccccovvieuereriiiiiiseiereiesee e 41
3.2. Duyusal Analiz Degerlendirmesi — Maras Tarhanast..........cccocvoviieniiiiiiiniciiccn, 45
BL2 L RENK ...t 45
3.2.2. TEKStUL (DOKIL) 1.ovivveueiiiitiiti sttt bbbt 46
3.2.3. CIZNENEDIIITIK ...vviiiiiiiiiicciic s 46
B.24.GEVIEKIIK ... 46
3.2.5. Yabanct KOKU ......ccoiiiiiiiic s 46
3.2.6. PULUITE YaPI. .ttt 46
3.2.7. BKSIIK 1ot 47
3.2.8. ATOIMA.....iiiiiiii i 47
3.2.9. Teitq, AN, 6. ... .. R 47
32,10, GOTUINTS + . veeetteeeitee ettt etttk e e stb e e e s bn e e s b b e e sabe e e sabe e e anbe e e anbe e e e nneesnnes 47
3.2.11. Tiim Izlenim (Genel BEFENi)......cc.cccveviueiieeeriiiieieieeeesesie e 47
3.3. Bulgularin Genel Degerlendirilmesi ..........cocveiviiiiiiiiiiicicec e 48
SONUC VE ONERILER......ccuttuiiiiiirtieterniereeteereeseernerseeressessessnesssonn. 49
N ) Y e 55

(077.€] D60\ | 3T 65



SEKILLER LIiSTESI
Sekil 1.1. Maras Tarhanasi..............ccooiiiiiiii e eeineee 0

Sekil 1.2. Badem YOZUrdul .......ooitiiniiii i 13
Sekil 1.3. Kaju YOZUIAU. ..o e e 14
Sekil 2.1. Badem Yogurdunun Uretimi..............ccooiuiiuniniiniiniiiiiiiieieiein, 25
Sekil 2.2. Geleneksel Maras Tarhanasi ve Vegan Maras Tarhanasinn Onemi............ 29
Sekil 2.3. Duyusal Analiz Test OrnekIeri.............oouviieiiiiiiii e, 33
Sekil 3.1, STtUN Grafii.......oouiiniiiii e 37

Sekil 3.2. Radar Grafigi...........c.oooiiiiiiii e 41

Vii



viii

TABLOLAR LiSTESI

Tablo 2.1. Marag Tarhanasi- Besin Degerleri (100 gigin) ...........covvvviieninniennnnnnn.. 7
Tablo 2.2. Tarhana Uretimi. ... ..ottt 27



GIRIS

Son yillarda, bireylerin etik, cevresel ve saglik temelli kaygilart dogrultusunda
beslenme aligkanliklarmda onemli degisimler gézlemlenmektedir. Bu degisimlerin en
dikkat cekici drneklerinden biri olan vegan beslenme bi¢imi, hayvansal kaynakl hi¢bir
irtiniin tiiketilmedigi bir yasam tarzi olarak sadece bireysel tercih olmanin &tesine
gecerek, kiiresel Olgekte yayginhk kazanmis ve Onemli bir toplumsal doniistimiin
pargasi haline gelmistir. Vegan beslenmenin temelinde yer alan hayvan refahi, ¢evresel
stirdiiriilebilirlik ve saglikli yasam motivasyonlari, bu yasam bi¢iminin benimsenmesini
destekleyen baglica etkenler arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte, vegan
beslenmenin yayginlasmasi, gida endiistrisini alternatif iiriin gelistirme konusunda yeni
arayislara yonlendirmistir.

Ancak, vegan beslenmenin yaygmlasmasma ragmen, bir¢ok geleneksel
mutfagm bu yeni tiiketici profilinin gereksinimlerine yeterince karsilik veremedigi
goriilmektedir. Ozellikle et, siit ve yumurta gibi hayvansal kaynakh fiiriinlerin yaygimn
bicimde kullanildig1 geleneksel yemek tariflerinin vegan alternatiflerinin smirl sayida
olmasi, bu diyeti benimseyen bireylerin kiiltiirel lezzetlere erisimini zorlastirmakta ve
beslenme cesitliligini olumsuz yonde etkilemektedir (Kokli, 2022). Bu durum, sadece
bireysel diizeyde bir sorun olmakla kalmayip ayni1 zamanda yerel mutfak kiiltiirlerinin
stirdiiriilebilirligi ve tanitimi agisindan da 6nemli bir engel teskil etmektedir.

Tiirkiye, tarithsel ve kiiltiirel derinligiyle zengin bir gastronomik mirasa sahip
tilkelerden biridir. Anadolu cografyasinin farkli bolgelerinde yiizyillar boyunca gelisen
yoresel mutfaklar, hem i¢ turizm hem de uluslararasi gastronomi turizmi agismdan
yiiksek bir potansiyele sahiptir. Ancak, Tiitkiye'de vegan firiin ¢esitliliginin smirli
olmasi, bu potansiyelin etkin bicimde degerlendirilememesine neden olmaktadir (Sahin,

2021).
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Ozellikle yerel mutfaklara ait iiriinlerin vegan alternatiflerinin gelistirilmemesi, bu

yemeklerin global Ol¢ekte rekabet giiclinii azaltmakta ve gastronomi temelli kiiltiirel
mirasin gelecege tasinmasinda zorluklar yaratmaktadir.

Bu calismanin temel amaci, geleneksel Tiirk mutfaginin 6zgiin ve kokli
iiriinlerinden biri olan Maras tarhanasinin, vegan bireyler icin uygun bir alternatif
formiilasyonla yeniden {iretilmesini saglayarak hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de
cagdas beslenme aligkanliklarina entegrasyonuna katki sunmaktir. Giiniimiizde bitkisel
temelli beslenme anlayisinin hizla yayginlagsmasi, vegan bireylerin geleneksel lezzetlere
ulasimini smirlamakta ve bu durum, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik acisndan 6nemli bir
sorun teskil etmektedir. Ozellikle gastronomi turizmi ve yerel mutfaklarin tanitim
acisindan, geleneksel drilinlerin  farkli  beslenme tercihlerine uygun sekilde
cesitlendirilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Bu baglamda c¢alismada hem fonksiyonel hem de kiiltiirel agidan yiiksek
degere sahip olan Maras tarhanasi, bitkisel kaynakl igeriklerle yeniden formiile edilerek
vegan bir alternatif olarak iretilmig; geleneksel formiilasyon ile karsilastirmal
analizlere tabi tutulmustur. Arastirma kapsaminda geleneksel ve vegan tarhanalarin
kimyasal bilesimleri, fiziksel 6zellikleri (renk) ve duyusal nitelikleri (goriiniim, koku,
tat, doku) detayli olarak degerlendirilmis; elde edilen veriler istatistiksel analiz
yontemleriyle yorumlanarak tiiketici kabul diizeyleri karsilagtirilmustir.

Bu calisma, sadece alternatif bir vegan {irlin gelistirmekle kalmayip ayni
zamanda bitkisel beslenmeye yonelen bireylerin geleneksel lezzetlerden mahrum
kalmadan kiiltiirel gidalara erisimini kolaylagtirmay1 hedeflemektedir. Ayrica caligma,
gida teknolojisi perspektifinden yeni {irlin gelistirme siireclerine bilimsel veri
saglamayi, kiiltiirel gastronomi unsurlarinin daha kapsayicit bir yaklasimla korunmasini
ve yerel mutfak degerlerinin gastronomi turizmi kapsaminda ulusal ve uluslararasi
diizeyde tanitilmasini amacglamaktadir. Bu yoOniiyle arastirma; beslenme bilimi, gida
teknolojisi, kiiltiirel stirdiiriilebilirlik ve turizm gibi birgok disiplini ortak paydada

bulusturan biitiinciil bir yaklagim sunmaktadir.



1.BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

1.1 Tarhana ve Genel Ozellikleri

Tarhana, Anadolu'nun en eski geleneksel fermente gidalarindan biri olup,
bugday unu veya kirmasi, yogurt, sebze ve baharatlarin karistirillip fermantasyona
birakilmasi, ardindan kurutularak ogiitiilmesiyle elde edilen bir iirlindiir. Tarhana hem
besin degeri yiiksek hem de uzun siire dayanikli olmasi nedeniyle tarih boyunca 6nemli
bir besin maddesi olmustur (TSE, 2010). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (2010) tarafindan
tarhana; bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigim ile yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ve saghiga zararsiz bitkisel maddelerin kanstirilip yogrulmasi, ardindan
fermantasyona birakilmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida

maddesi olarak tanimlanmaktadir.

Tarhananin kdkeni Orta Asya'ya dayanmaktadir ve Tiirklerin Anadolu'ya
gocleriyle birlikte yayillmis, zamanla Balkanlar ve Orta Dogu mutfaklarinda da yerini
almistir (Karagéz ve Yildiz, 2017).

1.1.1.Tarhana Cesitleri

Tirkiye'nin farkli bolgelerinde cografi, kiiltiirel ve damak zevki farkliliklarina
bagh olarak cesitli tarhana tiirleri gelistirilmistir. Literatiirde yaklasik 50 farkli tarhana

tlirti tanimlanmugstir (Karagéz ve Yildiz, 2017). Bunlardan bazilar sunlardir:

Ege Tarhanasi: Domates, biber, sogan gibi sebzelerle yogurt ve unun
karistinlmasiyla hazirlanan, fermente edilip kurutularak o6giitiilen bir tiirdiir

(Karagdz ve Yildiz, 2017).
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Goce Tarhanasi: Bugday yarmasi (goce) ve yogurt karisim kullanilarak

hazirlanan bu tiir, Ankara, Mugla ve Aydin gibi bélgelerde yaygin olarak
iiretilmektedir (Karagoz ve Yildiz, 2017).

Maras Tarhanasi: Dovme bugday ve yogurt karisimi hazirlanarak ¢1g tizerine
serilip kurutulmasiyla elde edilen bir tiirdiir. Genellikle atigtrmalik olarak
tliketilmektedir (Malatya S6z, 2024).

« Kizicik Tarhanasi: Kizilcik meyvesinin kullanildigi bu tiir, Bolu, Kiitahya ve
Zonguldak illerinde yaygin olup eksi bir lezzet profiline sahiptir (Kiiltiir Portall,
2023).

Tath Tarhana: Tokat ve Malatya'da iiretilen, mayalanma uygulanmadan iiziim
siras1 ve siizme yogurtla hazirlanan bir tiirdiir (Lezzet, 2023).

Sakiz Tarhana: Izmir'in Seferihisar, Cesme ve Urla ilgelerinde sakiz, karanfil ve
cesitli aromatik otlar ile hazirlanmaktadir (Lezzet, 2023).

Kiymah Tarhana: Trakya'da yaygm olan bu tiir, kiyma, peynir, yogurt, siit, un
ve maya kullanilarak {iretilmektedir (Lezzet, 2023).

Top Tarhana: Isparta ve ¢evresinde iiretilen bu tiir, dereotu, yogurt, nane ve
maydanozla hazirlanip top sekline getirilerek kurutulmaktadir (Antep Hatay

Y oresel, 2024).

1.1.2. Tarhananmn Beslenme ve Saghk Acisindan Onemi

Tarhana, geleneksel olarak Anadolu’da yaygm sekilde tiiketilen fermente bir
gida maddesi olup, beslenme agisindan oldukca zengin bir icerige sahiptir. Iceriginde
yer alan yogurt, un, ¢esitli sebzeler (domates, biber, sogan, havu¢ vb.) ve baharatlar
sayesinde hem makro hem de mikro besin 6geleri yoniinden degerlidir. Bu bilesenler
tarhanaya yiiksek oranda protein, kompleks karbonhidratlar, ¢esitli vitaminler (6zellikle
B grubu vitaminleri, A ve C vitaminleri) ve mineraller (kalsiyum, potasyum, fosfor,
demir gibi) kazandirmaktadir. Ayn1 zamanda yogurdun fermente olmasi sonucunda
olusan laktik asit bakterileri, tarhanaya probiyotik 6zellik kazandiri. Bu probiyotikler,
sindirim sisteminin diizenlenmesinde, bagirsak mikrobiyotasinin dengelenmesinde ve

bagisiklik sisteminin gii¢lendirilmesinde énemli rol oynamaktadir.

Fermentasyon stireci sirasinda zararh mikroorganizmalarm gelisimini

engelleyen asidik bir ortam olusur. Tarhananm pH degeri genellikle 3,8—4,5 araliginda
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seyreder. Bu diistiik pH degeri, lirlinde mikrobiyal bozulmay1 onleyici bir etki yaratirken,

ayn1 zamanda mide asidini destekleyerek sindirimi kolaylastirir. Ayrica tarhananin diisiik
su aktivitesi (a_w degeri), mikrobiyal aktivitenin durmasina yol ag¢tig1 i¢in {irliniin uzun
stire bozulmadan saklanabilmesini saglar. Bu 6zellikleri sayesinde tarhana, 6zellikle

kirsal bolgelerde kishk yiyecek olarak muhafaza edilmekte ve gida giivenligi agisimdan da

onemli bir rol oynamaktadir.

Tarhana ayni zamanda yaslilar, ¢cocuklar ve hasta bireyler gibi hassas gruplar
icin de uygun bir besin kaynagidir. Hem yumusak yapist hem de kolay sindirilebilirligi
nedeniyle bu gruplarn beslenmesinde rahathkla kullanilabilir. Ayrica igerigindeki lif
sayesinde bagirsak hareketlerini diizenler, toksinlerin viicuttan atilmasma yardimci olur

ve kolesterol seviyelerinin kontroliine katk: saglayabilir.

Sonug olarak, tarhana sadece gelencksel bir lezzet degil, ayn1 zamanda
fonksiyonel ozelliklere sahip bir besin maddesidir. Modern beslenme anlayisinda
probiyotik ve prebiyotik besinlerin 6nemi giderek artarken, tarhana gibi fermente
gidalarin daha fazla 6n plana ¢ikmasi da kaginilmazdir. Hem besin degeri hem de saglik
tizerine olumlu etkileriyle tarhana, geleneksel mirasin cagdas beslenme ilkeleriyle

biitiinlestigi 6rneklerden biri olarak degerlendirilebilir.

1.1.3. Maras Tarhanasi: Geleneksel iiretim, Kiiltiirel Kimlik ve Bolgesel Ozgiinliik

Maras tarhanasi, Tiirkiye’'nin diger bolgelerinde iiretilen tarhana gesitlerinden
malzemelerin se¢iminden {iiretim tekniklerine ve iklim kosullarma uyum saglayan 6zgiin
formuyla ayrilan, yoreye has bir besin maddesidir. Nisan- Mayis aylarinda baglatilan
tiretim siireci, bolgenin kuru ve riizgarhh iklim Ozelliklerine dayanir; bu dénemde
hazirlanan "'firik" adi verilen (tam kurumamig ara form), yalnizca Kahramanmaras’ta
goriilen bir iiretim seklidir. Uretim, 6zenle secilmis bugdaym "dégme" (kabugu
ayiklanmis yarma) haline getirilmesiyle baslar. 1lk asamada, dégme pilav kivaminda
pisirilir ve ardindan yagli, az eksi yogurt ile homojinize edilerek kekik gibi ydresel
baharatlarla harmanlanir. Sabahin erken saatlerinde (03:00-04:00 aras1) gen¢ kizlarin
"cig" (bez sergi) lizerine ince katmanlar halinde serdigi karisim, 2-3 giin boyunca

glines ve riizgar etkisiyle kurutulur. Bu siire¢, kadmlarm *‘imece’ adi1 verilen dayanigma
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gelenegi cercevesinde bir araya gelerek gerceklestirdigi sosyal bir etkinlige doniisiir ve

nesiller arasinda aktarilan bir bilgi birikimini yansitir (Y1lmaz vd., 2020).

Maras tarhanasmm raf Omrili, dogal fermantasyon ve kurutma teknikleri
sayesinde 1-2 yil arasinda degismekte olup, bu dayaniklilik; laktik asit bakterileri,
disik nem oran1 (%10-12) ve baharatlarin antimikrobiyal ozellikleriyle desteklenir.
Geleneksel yontemlerle tiretilen tarhana, endiistriyel versiyonlara kiyasla daha uzun
stire tazeligini korurken, serin ve kuru ortamlarda saklandiginda lezzet kaybr minimum
seviyede tutulur (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2018). Bu 6zellikleriyle {iriin, kirsal

kesimlerde kighk besin stokunun vazgegilmez bir pargasidir.

-

Sekill.l1. Maras Tarhanasi

Maras tarhanasmnin lezzetini ve kalitesini belirleyen temel faktorler arasmmda
tam yagh yogurt kullanimi, dogal baharatlar ve geleneksel kurutma teknikleri yer alir.
Tirk  Patent ve Marka Kurumu tarafindan 2018 yilinda cografi isaret tescili alan bu
drtin (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2018), misafir agirlama kiiltiirinde badem ve
ceviz esliginde sunularak bdlgenin sosyal dokusuna katki saglar. UNESCO’nun somut
olmayan kiiltiirel miras listesine aday gosterilen "Tarhana Gelenegi" (UNESCO
Tiirkiye, 2021), Maras tarhanasini yalnizca bir besin olarak degil, ayni1 zamanda sehrin

gastronomik kimligini uluslararasi diizeyde temsil eden bir kiiltiir o6gesi olarak
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konumlandirir.  Geleneksel {iretim yontemlerinin  endiistriyel siire¢lere ragmen

korunuyor olmasi, Kahramanmaras’m kiiltiirel siirekliliginin 6nemli bir gostergesidir.

Tablo 1.1. Maras Tarhanasi — Besin Degerleri (100 g igin)

Besin Ogesi Miktar Birim
Enerji 104,40 Kcal
Karbonhidrat 19,95 G
Protein 3,90 G
Yag 0,67 G

Lif 1,52 G
Sodyum 407,10 Mg
Potasyum 13050 Mg
Kalsiyum 4,70 Mg
Demir 112 Mg

1.1.4. Maras Tarhanasin Probiyotik I¢erigi ve Fonksiyonel Gida Niteligi

Maras tarhanasi, geleneksel iiretim yontemiyle bugday dovmesi ve yogurdun
fermente edilmesiyle elde edilen hem besleyici hem de fonksiyonel 6zellikler tasiyan
geleneksel bir gida iiriiniidiir. Uretim siirecinde kullanilan yogurdun 1s1l isleme tabi
tutulmamasi, igerdigi laktik asit bakterilerinin canli kalmasini ve bu sayede tarhananin
probiyotik 6zellik kazanmasini saglamaktadir (Simsekli & Dogan, 2015; Tikici, 2022).
Probiyotik bakteriler, bagirsak mikrobiyotasinin dengelenmesine, sindirim sisteminin
diizenlenmesine ve bagisiklik sisteminin giiclendirilmesine katkida bulunarak genel

saghgl destekler (Medical Park, n.d.; Yilmaz Aksu, Sandik¢1 Altunatmaz & Kahraman,



8
2010). Bunun yani sira, Maras tarhanasinda kullanilan bugday doévmesi yiiksek lif

icerigiyle prebiyotik oOzellik gostererek probiyotik bakterilerin bagirsakta gelisimini
destekler (Celtik, KilicKeskin & Koksel, 2022). Bdylece Maras tarhanasi hem
probiyotik hem de prebiyotik bilesenleri bir arada bulundurmasiyla sinbiyotik bir {iriin
niteligi tasir (Yorikoglu & Dayisoylu, 2016). Ayrica, fermantasyon siireci sirasinda
tarhananin besin icerigi zenginlesmekte; B grubu vitaminleri ile kalsiyum, magnezyum,
cinko ve demir gibi minerallerin biyoyararliligi artarken, fitik asit ve tanen gibi anti-
besinsel bilesiklerin parcalanmasi ile sindirilebilirligi yilikselmektedir (Yildiim &
Giizeler, 2016). Tiim bu o6zellikleri géz oniinde bulunduruldugunda, Marag tarhanasi
hem geleneksel hem de modern beslenme programlarinda yer verilmesi gereken, saghgi

destekleyen fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilmektedir.

1.2. Veganizm ve Gida Tercihleri

Veganizm, gilinlimiizde yalnizca bir beslenme tercihi olmaktan c¢ikarak, etik,
cevresel ve saglk temelli kaygilarla sekillenen ¢ok boyutlu bir yasam tarzi haline
gelmisti. Bu yasam bigimi, hayvanlardan elde edilen higbir iiriinlin kullanilmamasi
prensibi iizerine kuruludur. Vegan bireyler, yalnizca et, siit, yumurta gibi dogrudan
hayvansal iriinleri degil; ayni zamanda bu iiriinleri iceren veya hayvansal kaynakli
katki maddeleriyle hazirlanan gidalart da tiiketmemektedirler. Veganizm, bunun
Otesinde; giyim, kozmetik, ilag ve temizlik triinleri gibi farkl alanlardaki tiiketim
tercihlerine de yansimakta, bireyleri hayvanlar ilizerinde test edilmemis, tamamen

bitkisel ve dogaya duyarl iiriinlere yonlendirmektedir.

Bu dontisiimiin en belirgin etkilerinden biri, gida iiretimi ve gastronomi
alaninda gozlemlenmektedir. Bitkisel temelli alternatiflerin gelistirilmesi hem bireysel
talebe hem de kiiresel Olgekte artan cevre bilincine yanit niteligi tasimaktadir.
Aymankuy ve Topal (2022) tarafindan yapilan arastirmada, vegan beslenmenin
gastronomi alanindaki etkileri detayli bigimde ele alinmis; bu beslenme bigiminin
stirdiiriilebilirlik ilkeleriyle ortiistiigii ve gelecekteki gastronomik yaklagimlar iizerinde

onemli bir rol oynayacagi vurgulanmistir. Arastirmacilar, 6zellikle karbon ayak izinin
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azaltilmasi, dogal kaynaklarm verimli kullanimi ve gida israfinin Onlenmesi gibi

cevresel hedeflerle vegan beslenmenin dogrudan iligkili oldugunu belirtmektedir.

Benzer sekilde, Giiler ve Caglayan (2021), vegan bireylerin bu yasam tarzina
gecis streclerini inceleyerek, etik hassasiyetler, ¢evresel sorumluluklar ve saglikli
yasam arayislarmm bu tercihte etkili oldugunu ortaya koymuslardir. S6z konusu
caligmada, bireylerin hayvansal {iirlin tiiketiminin dogaya ve diger canlilara verdigi
zararin farkina vararak, bilingli bir yasam siirme arzusuyla veganizme yoneldikleri ifade
edilmistir.

Ayrica, vegan yasam biciminin toplumsal diizeyde bazi aligkanliklari ve tiiketim
kaliplarm1 da doniistiirdiigii, 6zellikle kentli ve egitimli bireyler arasinda daha yaygin
hale geldigi belirtilmistir.

Bu baglamda veganizm, yalnizca bireysel bir etik tutum ya da saglik odakl bir
diyet anlayis1 degil, ayn1 zamanda siirdiiriilebilir gida sistemlerine gegiste etkili bir
sosyal hareket olarak degerlendirilmektedir. Gida iiretiminde bitkisel bazli igeriklerin
artirilmast hem cevresel etkileri azaltmakta hem de alternatif gida teknolojilerinin
gelisimine katki saglamaktadir. Bu gelismeler dogrultusunda, vegan iiriinlerin hem
nitelik hem de cesitlilik bakimindan artmasi, gida endiistrisinde yenilik¢i yaklagimlar
beraberinde getirmektedir. Dolayisiyla veganizmin etkileri, bireysel tercihler
diizeyinden cikarak, ekonomik, ekolojik ve kiiltiirel boyutlar1 kapsayan daha genis bir

cercevede ele alinmalidir.

1.2.1. Vegan Uriinlerin Cevresel ve Saghk Acisindan Degerlendirilmesi

Vegan iirlinlerin cevresel ve saglikla ilgili olumlu etkileri, son yillarda bircok
bilimsel ¢alismada ele almmustir. Ozellikle hayvansal iiretime dayah sistemlerin yiiksek
sera gazi emisyonlarina, yogun su ve toprak kullanimina neden oldugu bilinmektedir
(Poore & Nemecek, 2018). Buna karsin, bitkisel bazli iiriinlerin iiretimi, ayni besin
degeri karsihginda daha diisiik cevresel etki yaratmaktadir. Omegin badem siitii, inek
slitline gore daha az sera gazi salmmmma neden olmakla birlikte, tiretiminde 6nemli
Olclide daha az sera gazi ve metan emisyonu goriilmektedir (Milner et al., 2020). Saghk

acisindan ise, vegan iriinlerin kolesterol igermemesi ve genellikle diisiik doymus yag
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oranlarina sahip olmasi, kardiyovaskiiler hastalik riskinin azalmasmda onemli bir rol

oynamaktadir (Craig,

2009). Ayrica bitkisel temelli beslenmenin, obezite, tip 2 diyabet ve bazi kanser tiirleri
gibi kronik hastaliklarin Onlenmesine katkida bulundugu da literatiirde siklikla
vurgulanmaktadir (Tuso et al., 2013). Dolayisiyla, vegan iriinlerin hem g¢evresel
stirdiiriilebilirlik hem de halk saghgi agisindan sundugu potansiyel faydalarm, giincel ve
giivenilir bilimsel kaynaklarla desteklenmesi, bu iiriinlerin toplumda kabul gérmesini ve

dogru anlagilmasimi kolaylastirmaktadir.
1.2.2.Vegan Fermente Uriinler

Fermentasyon, mikroorganizmalarin  gida maddelerinde  biyokimyasal
degisimler olusturdugu, binlerce yillik gegcmisi olan bir islem olup, besinlerin
dayaniklihgmi artirmak, lezzet ve aroma &zelliklerini gelistirmek ve besinsel degerini
ylkseltmek amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir (Tamang, 2020). Fermente tirlinler
genellikle siit, et ve balik gibi hayvansal kaynakli iiriinleri icerse de son yillarda
ozellikle vegan beslenme egilimlerinin artistyla birlikte hayvansal kaynak icermeyen,
bitkisel kaynakli fermente iiriinlerin tiretimi ve tiiketimi de yaygmlagmistir (Marco ve

ark., 2021).

Vegan fermente {irlinler, iceriklerinde hayvansal kaynakli higbir bilesen
bulunmadan, bitkisel hammaddelerden tretilen fermente firiinlerdir. Bu triinlerde
fermantasyon stireci, genellikle laktik asit bakterileri, maya ve bazi faydali kiifler
tarafindan gerceklestirilir. Fermentasyon sonucunda iiriinlerin besinsel degeri artarken,
antinutrient bilesiklerin azalmast ve probiyotik Ozelliklerin gelismesi saglanir

(FigueroaGonzalez ve ark., 2011).

+ Kombucha: Siyah veya yesil ¢aym, seker ve simbiyotik kiiltir (SCOBY)
kullanilarak fermantasyonu sonucu elde edilen fermente bir icecektir. Iceriginde
cesitli asitler, vitaminler ve probiyotik bakteriler bulunur (Greenwalt ve ark.,
2000).

* Su Kefiri: Suda ¢oziinen seker, meyve ve aromatik maddeler ile su kefiri
tanelerinin fermente edilmesi sonucu iiretilen hafif gazh bir probiyotik icecektir.

Siit kefirine alternatif olarak vegan tiiketiciler icin uygundur (Laureys & De
Vuyst, 2014).
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* Bitkisel Yogurtlar (Fermente Bitkisel Siitler): Soya, badem, hindistancevizi,

yulaf veya kaju gibi bitkisel siitlerin laktik asit bakterileri ile fermente edilmesi
sonucu elde edilir. Geleneksel yogurt ozelliklerine sahip olup, hayvansal iiriin

icermemektedir (Vinderola ve ark., 2019).

* Natto: Fermente soya fasulyesinden iiretilen geleneksel bir Japon {irtiniidiir.
Bacillus subtilis bakterisi tarafindan fermente edilir ve K2 vitamini ile

probiyotik bakteriler agisindan zengindir (Tamang, 2020).

* Tempeh: Soya fasulyesinin Rhizopus oligosporus kiifii tarafindan fermente
edilmesiyle tiretilen, yiiksek protein igerigine sahip, et alternatiflerinden biridir

(Shurtleff & Aoyagi, 2012).

* Miso: Fermente edilmis soya fasulyesi, piring veya arpa kullanilarak iiretilen,
Japon mutfagma 06zgii bir pastadir. Cesitli yemeklerde aroma artiric1 olarak

kullanilmakta olup, probiyotik iceriklidir (Watanabe ve ark., 2017).

* Fermente Sebzeler (Lahana tursusu, Kimchi): Lahana, havug, turp gibi
sebzelerin laktik asit bakterileri tarafindan fermente edilmesiyle hazirlanan
iirinlerdir. Ozellikle kimchi ve lahana tursusu vegan fermentasyon ornekleri

arasinda yer almaktadir (Park & Kim, 2014).

Vegan fermente firlinler, probiyotik icerikleri nedeniyle sindirim saghgmi
desteklemenin yani1 sira, bagisikhik sistemi Tlizerinde de olumlu etkiler
gostermektedir (Marco ve ark., 2021). Ayrica vegan beslenmede protein, B
vitamini ve probiyotik ihtiyacii karsilayan onemli gida gruplari arasinda yer

almaktadir.

1.2.3. Bitkisel Siit Alternatifleri

Son yillarda artan vegan beslenme egilimleri, laktoz intoleransi, siit proteinine
kars1 alerjiler ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik kaygilart dogrultusunda bitkisel siit
alternatiflerine olan ilgi 6nemli Olgiide artmistir. Bitkisel siitler, hayvansal siitlerin
besinsel ve islevsel Ozelliklerini taklit etmek amaciyla c¢esitli tahillar, baklagiller,
kabuklu yemisler ve tohumlardan elde edilen sivi emiilsiyonlardir. Bu iiriinler, sadece
dogrudan i¢imlik olarak degil, ayn1 zamanda yogurt, peynir, dondurma, sos ve fermente

gida iiretiminde de kullanilmaktadir.
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Bitkisel siit alternatifleri genel olarak su ana kategoriler altinda siniflandirilabilir:

Tahil Bazh Siitler
Yulaf siitii: Dogal olarak tathmsi bir tada sahip olan yulaf siitli, yiiksek

betaglukan igerigiyle bilinir ve iyi bir ¢oziliniir diyet lifi kaynagidir. Viskozitesi

yiiksek oldugundan yogurt ve ¢orba gibi uygulamalarda avantaj saglar.

Piring siitii: Alerjen icerigi diisiik olan piring siitii, 6zellikle hassas bireyler i¢in

uygundur. Ancak protein igerigi diisiiktiir.

Misir siitii: Daha az yaygin olmakla birlikte, nisasta agisindan zengin olup

kivam artiric1 6zellik gosterebilir.

Baklagil Bazh Siitler

Soya siitii: Protein igerigi bakimindan inek siitiine en yakmn bitkisel siit
alternatifidir. Emiilsifiye edilebilirligi yiiksektir ve fermantasyon i¢in uygundur.

Tarhana gibi fermente tiriinlerde yogurt yerine siklikla tercih edilmektedir.

Bezelye siitii: Son donemde popiilerlik kazanmig olan bezelye siitii, alerjen
olmayan bir protein kaynagidir ve ndtr aromasiyla birgok gida sistemine kolayca

entegre edilebilir.

Nohut siitii: Lif ve protein bakimmmdan zengin olup hafif baklagil aromasi

nedeniyle smirli kullanim alanma sahiptir.

Yagh Tohum ve Kuruyemis Bazh Siitler

Badem siitii: Badem siitii, kabuklu yemis bazli bitkisel siit alternatifleri arasinda
en yaygm kullamilan tiirlerden biridir. Ozellikle laktoz intoleransi olan bireyler,
veganlar ve hayvansal iiriin tiiketmeyen tiiketici gruplar tarafindan tercih
edilmektedir. Hafif aromasi, diisiik kalorili yapist ve zengin mikronutrient profili
ile dikkat ¢eken badem siitli hem i¢imlik {irlin olarak hem de gida iiretiminde

islevsel bir bilesen olarak degerlendirilmektedir.
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Hindistan cevizi siitii: Doymus yag orani yiiksektir, yogun kivami ve

karakteristik aromasi sayesinde belirli uygulamalarda (6rnegin Asya mutfagi,
tathlar) tercih edilir. Fermente iiriinlerde yapiyr ve kivami olumlu yonde

etkileyehilir.

Findik, kaju ve makademya siitleri: Genellikle aromatik ve kremsi yapilariyla
dikkat cekerler. Smirlt protein igermelerine ragmen zengin yag profilleri ile iiriin

dokusunu iyilestirebilirler.
Tohum Bazh Siitler
Kenevir siitii: Omega-3 ve omega-6 yag asitleri agisindan zengindir.

Antioksidan kapasitesi yiiksek olup fonksiyonel gida iiretimi i¢in potansiyel

tasimaktadir.

Susam siitii: Kalsiyum agisindan zengin olup antioksidan igerigiyle dikkat

ceker. Ancak belirgin aromasi nedeniyle sinirh kullanim alani vardir.

Chia ve keten siitii: Yiksek lif ve omega-3 icerigine sahiptir, ancak stabil

emiilsiyonlar olusturmak zor olabilir.

Sekil 1.2. Badem Yogurdu



14

Sekil 1.3. Kaju Yogurdu

1.3.Benzer Cahsmalar

1.3.1. Vegan Yogurtlarla Yapilan Benzer Cahsmalar

Jeske, Bez, Arendt ve Zannini (2019), bitkisel bazli fermente {iriinlerde
probiyotik aktivitenin geleneksel yogurtlara goére daha smirlh oldugunu ortaya
koymustur. Calismalarinda, bitkisel matrislerin  probiyotik bakteri gelisimini
desteklemede yetersiz kaldigini belirtmislerdir. Ancak, enzimatik modifikasyon
teknikleri ve uygun starter kiiltiir se¢iminin bu sorunu hafifletebilecegini One
stirmiiglerdir. Grossmann ve McClements (2021), bitkisel yogurt iiretiminde karsilasilan
temel teknolojik zorluklari bitkisel proteinlerin diisiik su tutma kapasitesi ve
fermantasyon siirecinde istenmeyen aroma bilesenlerinin olusumu olarak tanimlamustir.
Bu sorunlarm iistesinden gelmek i¢in emiilgator ve stabilizator kullanimmin kritik 6nem

tasidigimi vurgulamislardir.

Sanlier, Gokcen ve Sezgin (2021), soya bazli vegan yogurtlarda Lactobacillus

plantarum kiiltiiriiniin kullanimmin pH stabilizasyonunu iyilestirdigini ve sinerezis
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(suyun ayrilmasi) oranini anlaml derecede azalttigini tespit etmistir. Ayni ¢alismada, bu

bakteriyel kiiltiiriin bitkisel proteinlerle uyumlu oldugu ve iiriin tekstiiriinii gelistirdigi
sonucuna varlmistir. Craig (2021), bitkisel yogurtlarin besin profillerini analiz ettigi
arastirmasinda, soya bazli iiriinlerin %3-4 protein icerigiyle en yiiksek besleyicilige sahip
oldugunu belirlemistir. Ancak, hindistancevizi bazli yogurtlarin ytiksek doymus yag

icerigi nedeniyle dikkatli tiiketilmesi gerektigini ifade etmistir.

Melini, Melini ve Acquistucci (2022), vegan yogurtlarm B12 vitamini,
kalsiyum ve D vitamini gibi mikrobesinler agisindan eksik oldugunu ve bu eksikliklerin
endistriyel zenginlestirme yoOntemleriyle giderilmesi gerektigini  savunmustur.
Calismalarinda, zenginlestirilmemis {irlinlerin uzun vadede beslenme yetersizliklerine
yol agabilecegi uyarisinda bulunmuslardir. Guneser ve Yuceer (2020), tiiketici
tercihlerini analiz ettikleri arastirmada, vegan yogurtlarin "agiz hissi" ve lezzet profili
nedeniyle geleneksel yogurtlara kiyasla daha az tercih edildigini tespit etmistir. Ancak,
yulaf bazli iiriinlerin kremsi dokusunun bu olumsuz algiyr kismen dengeledigini

belirtmiglerdir.

Grand View Research (2023), bitkisel yogurt pazarinin 2030 yilina kadar yillik
%14,5 biiylime oraniyla 11,2 milyar dolar degerine ulasacagini Ongdérmiistii. Bu
biiylimenin temel itici faktorleri arasimda cevresel stirdiiriilebilirlige yonelik vurgu ve
geng tiiketicilerin etik kaygilar1 yer almaktadir. McClements (2020), bitkisel yogurtlarin
besin degerini artrmak i¢in mikroalg ve mantar kaynakli proteinler gibi alternatif
bilesenlerin kullanimmin gelecekteki arastirmalarda oncelikli olmasi gerektigini ifade

etmisgtir.
1.3.2. Maras Tarhanas1 Uzerine Yapilmis Benzer Arastirmalar

Literatiirde, geleneksel Marag tarhanasi tizerine farkli un ve icerik katkilariyla
yapilan ¢ok sayida c¢alisma bulunmaktadir. Bu c¢aligmalarin ortak noktasi, Maras
tarhanasmin besin degerinin artirilmasi, fonksiyonel 0Ozelliklerinin gelistirilmesi ve
alternatif tiiketici gruplarina (6rnegin ¢Olyak hastalari, vegan bireyler) hitap eden yeni

formiilasyonlarin olusturulmasidir.

Capar (2019), glutensiz tarhana iiretimi amaciyla karabugday ve piring unu
kullanarak farkli formiilasyonlar gelistirmistir. Fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler

sonucunda %67 karabugday ve %33 piring unu igeren kombinasyonun en yiksek
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duyusal begeniyi aldigi rapor edilmistir. Bu c¢alisma, glutensiz tiiketicilere yonelik

alternatif bir Maras tarhanasi formiilasyonu sunmaktadir.

Benzer sekilde, Kisi (2015), Maras tarhanasma %10-50 oranlarinda yulaf
ezmesi ekleyerek {iriinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerini incelemistir.
Ozellikle %40 ve %50 oraninda yulaf katkih érnekler hem besin degeri hem de tat
acisindan yiiksek puanlar almistir. Bu bulgular, yulafin tarhana formiilasyonuna katki

saglayabilecegini gostermektedir.

Ertop ve Atasoy (2019), gelencksel tarhanada bugday unu yerine mercimek,
karabugday, fasulye ve musir gibi ¢esitli tahillar1 kullanarak iiriinlerin reolojik ve
duyusal niteliklerini incelemislerdir. Kullanilan hammadde tiiriine bagl olarak tiriinlerin

dokusal 6zelliklerinde ve lezzet algisinda anlamli degisiklikler tespit edilmistir.

Tuluk ve Ertas (2020) ise lupin, karabugday, piring ve kuru fasulye unlar ile
tiretilen glutensiz tarhanalarin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini karsilastirmigtir. Nohut
ve karabugday unlarmm kullanildigi orneklerde daha olumlu geri bildirimler elde

edilmistir.

Yazic1 (2022) tarafindan kaleme alman derleme c¢alismasinda, geleneksel
tarhananin pancar tozu, nar kabugu, kumkuat unu ve badem posasi gibi yenilikei katki
maddeleriyle zenginlestirilmesinin iiriin iizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Bu
caligma, tarhananin fonksiyonel gida potansiyelini vurgulayan ¢ok sayida uygulamaya

yer vermektedir.

Tim bu arastirmalar, Maras tarhanasinin geleneksel formiilasyonunun farklh
katk1 maddeleriyle yeniden sekillendirilebilecegini ve yeni hedef kitlelere uygun hale
getirilebilecegini gostermektedir. Ancak, literatiirde dogrudan badem posasindan elde
edilen bitkisel yogurtla vegan Maras tarhanasi iiretimi {izerine yapilmis bir ¢calisma
bulunmamaktadir. Bu durum, yiiriitiilen arastirmanm 6zgiinliigiinii ve bilimsel katki

potansiyelini artirmaktadir.
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1.4.Geleneksel Maras Tarhanasinda D6gme Yerine Kullanilabilecek Alternatif

Bitkisel Protein Kaynaklari

Maras tarhanasinda dogme (bugday kirigi), hem karbonhidrat hem de bir
miktar bitkisel protein kaynagi olarak islev gormektedir. Ancak dogmenin gluten icerigi
nedeniyle glutensiz, fonksiyonel veya protein zenginlestirilmis tarhana cesitleri i¢in bazi

alternatif bitkisel kaynaklarin kullanimi miimkiindiir (Kabak & Dobson, 2011).

 Kinoa (Chenopodium quinoa)
Kinoa, tam protein igerigine sahip olmasi ve glutensiz olmasi nedeniyle dogme
yerine kullanilabilecek onemli bir alternatiftir. Yiiksek protein (yaklasik %14-
16) ve esansiyel amino asit dengesi sayesinde tarhananin besin degerini artirir
(Navruz-Varli & Sanlier, 2016).

» Karabugday (Fagopyrum esculentum)
Glutensiz ve yiiksek kaliteli protein icerigi ile 6ne ¢ikan karabugday, d6gme
yerine kullanilabilecek bir diger tahil benzeri iirlindiir. Lif igerigi de yiiksektir ve

fermente Uriinlere uygunluk gosterir (Zhou ve ark., 2018).

« Amarant (Amaranthus spp.)
Amarant, yiiksek protein, lif ve mineral igerigi ile d6gmenin yerini alabilecek

tah1l benzeri bir iiriindiir. Ozellikle lizin amino asidi agisindan zengin olmasi

avantajdir (Bressani, 2003).

* Yulaf (Avena sativa)
Yulaf, yiiksek c¢oziiniir lif (beta-glukan) ve bitkisel protein icerigi sayesinde

tarhana formiilasyonlarinda dégme yerine kullanilabilir. Uriine kremsi bir doku
saglar ve fermente iiriinlerde iyi performans gosterir (Butt ve ark., 2008).

* Mercimek Unu ve Ezmesi
Mercimek, dogme yerine protein artirict ve fonksiyonel bir katki olarak
kullamilabilir. Ozellikle kirmizi mercimek, tarhananin rengini ve besin degerini

olumlu yonde etkiler (Semba & Tang, 2019).
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* Bezelye Proteini ve Ezmesi
Bezelye proteini, yliksek protein igerigi ve alerjen riski diisiik olmasi nedeniyle

dogme yerine kullanilabilecek alternatiflerden biridir. Fermente iiriinlerde notr

tad1 sayesinde uyum gosterir (Stone & Tanaka, 2020).

* Nohut Unu ve Ezmesi
Nohut, yiiksek protein ve lif igerigi ile tarhanaya hem besinsel hem de
fonksiyonel katki saglayabilir. Dogme yerine kullanilabilir ve fermente {iriinlere

uygunlugu vardir (Luzardo-Ocampo ve ark., 2020).

1.5.Duyusal Analiz ve Onemi

Duyusal analiz, gidalarin tiiketiciler tarafindan algilanan tat, aroma, koku,
doku, goriinim gibi duyusal oOzelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini
saglayan bilimsel bir yontemdir (Lawless & Heymann, 2010). Gida sektoriinde
drtinlerin  kalite kontrolli, yeni tiriin gelistirme, tiiketici tercih ve beklentilerinin

belirlenmesi siireglerinde dnemli bir yer tutar (Stone & Sidel, 2004).
Duyusal analizler genel olarak {i¢ ana baslk altinda siniflandirilir:

* Ayrim testleri, iki ya da daha fazla iiriin arasindaki duyusal farklar belirlemek

amacityla uygulanir.

* Tammmlayicl testler, {irlinlerin duyusal profillerini detayh sekilde ortaya koymak

icin kullanilir.

» Kabul testleri, iriinlerin tiiketici begenisi ve kabul edilebilirligini 6lgmeye
yonelik testlerdir (Meilgaard, Civille, & Carr, 2007).

Duyusal analiz, {riin Kkalitesinin tiiketici beklentilerine uygunlugunu
belirlemede temel bir aracti. Ozellikle geleneksel iiriinlerde, tiiketici aliskanliklarmna

uygunluk ve farklilastirilmig iiriinlerin kabulii agisindan duyusal analizlerin 6nemi
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biiyliktiir (ISO, 2012). Ayrica, duyusal analizler sayesinde iiretim siirecleri optimize

edilmekte, hatali iiretim 6nlenmekte ve pazar basarisi artirilmaktadir.

1.6. Problem Durumu

Insanlarin yeme aliskanliklari zaman icinde etik, dini, kiiltiirel veya saglik
nedenleriyle siirekli degismistir. Tiim bu sebeplerden dolay1 vejetaryen ve vegan
diyetleri her gegen giin artmaktadir. Insanlar sadece dini ve etik nedenlerle degil, bitki
agirlikli beslenmenin faydalari ve hayvan ahlaki gibi kavramlarla da bu diyete
yonelmektedir. Vejetaryen ve vegan diyetleri giderek bir yasam tarzi ve yasam felsefesi
haline gelmektedir. Bu yasam felsefesinin benimsenmesi hem gastronomi hem de
turizm sektorlerini  etkileyecektir. Diinyadaki vejetaryenlerin  ylizdesine gore
vejetaryen/vegan oteller, festivaller, restoranlar, vejetaryen/vegan meniiler vb. igin
bircok kullanim yapilmaktadir. Ayn1 zamanda V-Label etiketi, glinlimiiz vejetaryenleri
ve veganlarmin giivenli gida tiiketmeleri i¢in bir yeniliktir. Ancak Tiirkiye'de bu
degisiklikler dini, kiiltiirel ve ekonomik nedenlerle ge¢ uygulanmaktadir. Etli
yemekleriyle, siitlii tatlilartyla diinyanin gézde mutfaklarindan birine sahip olan bir iilke
olan Tiirkiye’de Vegan bireylerin ulasabilecegi iiriin sayist olduk¢a azdir. Bu durum
vegan bireylerin hayatlarini belirli noktalarda zorlastirmaktadir. Vegan bireylere yonelik
yapilacak etkinliklerin sayis1 ve niteligi arttirilarak bu duruma katki saglanabilecektir.
Bu arastirma; yapiminda ana bileseni bugday yarmasi ve yogurt oldugu bilinen Marag
tarhanasinin vegan bir formunun tretilmesiyle, vegan bireylere yeni bir iiriin sunulup;
vegan {rlinleri tilketmek isteyen bireylerin ihtiya¢ ve beklentilerine, mevcut bilinen
rtinlere alternatif iriin gelistirme ihtiyaci ile ilgili problemden yola ¢ikarak

yapilacaktir.
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1.7. Tezin Amaci

Bu arastirmanm temel amaci, Anadolu’nun kokli mutfak kiiltiirlerinden biri
olan Kahramanmaras mutfagma ait geleneksel bir iirlin olan Marag tarhanasinin,
glinlimiiz beslenme trendleri dogrultusunda yeniden formiile edilerek, vegan yasam
tarzina uygun sekilde iiretilmesi ve degerlendirilmesidir. Bu dogrultuda g¢aligmada,
Maras tarhanasmin {iretiminde ana bilesenler olan bugday yarmasi ve hayvansal
kaynakli yogurt yerine, bitkisel bazli alternatif igerikler kullanilarak, geleneksel {irliniin
hem fonksiyonel hem de kiiltiirel boyutu korunarak yeni bir vegan iiriin formunun

ortaya konmasi hedeflenmektedir.

Cahismada Oncelikle geleneksel Maras tarhanasinin yapim siireci detayli
bicimde incelenecek; ardindan bu siirece paralel olarak, yogurt bileseninin yerine
gegebilecek farkli vegan yogurt alternatifleri (6rnegin soya, badem, hindistancevizi,
kaju bazl yogurtlar gibi) kullanilarak c¢esitli varyasyonlarda {iriinler gelistirilecektir. Bu
rlinlerin duyusal (renk, koku, tat, doku), mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve
teknolojik Ozellikleri analiz edilerek, geleneksel ve vegan tarhana triinleri arasindaki
benzerlikler ve farkliliklar ortaya konacakti. Bu sayede, sadece alternatif bir {irlin
sunmakla kalmayip, bu alternatifin geleneksel formdan ne oOl¢lide ayrildig1 ya da

ortiistligii bilimsel verilerle temellendirilecektir.

Arastrmanin  bir diger Onemli hedefi, vegan bireylerin kiiltiirel yemek
deneyimlerine erisimini kolaylastirarak, onlarin geleneksel lezzetlerle bag kurmasini
saglamaktir. Tirkiye’de ve diinyada artan vegan niifusun beslenme tercihleri
dogrultusunda gelistirilecek bu iiriin, hem kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan hem de
saghkli ve etik gida tiikketimi g¢ergevesinde Onemli bir boslugu doldurmay1
hedeflemektedir. Aym1 zamanda bu girisim, gida endiistrisinde geleneksel iiriinlerin
yenilik¢i bigimlerde yeniden tasarlanmasmm miimkiin oldugunu gostererek, gastronomi

ve gida bilimi alanlarinda yeni ¢aligma alanlarmin agilmasma da katki saglayacaktir.

Bunun yani sira ¢aligma, Kahramanmarag’in gastronomi turizmi
potansiyelinin gelismesine katki sunmay1 da amaglamaktadir. Gelistirilecek vegan

tarhana tiriinti, hem yurt i¢cinde hem de yurt diginda tanitilarak bolgenin gastronomik
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tirtin gesitliligi artirilacak, geleneksel gidalarin modernlestirilerek uluslararasi pazara

sunulmasina onciiliik edilecektir. Boylece Maras tarhanasi yalnizca yerel halkin
tiikkettigi geleneksel bir yiyecek olmaktan ¢ikarak, kiiresel gida trendleriyle uyumlu bir
sekilde evrensel mutfaklarda yer alabilecek potansiyele sahip bir iirline doniisecektir.

Sonug olarak bu arastirma, geleneksel bilgi ile modern gida teknolojisinin bir
araya getirildigi disiplinler arasi bir yaklasimi benimseyerek, hem kiiltiirel mirasin
korunmast hem de giincel tiiketici beklentilerinin karsilanmasi noktasinda énemli bir
ornek teskil etmektedir Bu baglamda, arastrma yalnizca yeni bir vegan {iriin
gelistirmekle kalmayip, ayni zamanda gastronomi turizmi, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik,
vegan beslenme, gida inovasyonu ve yerel iiriinlerin markalagsmasi gibi birgok alanda

cok yonlii katkilar sunmay1 amaglamaktadir.

1.8. Tezin Onemi

Bu ¢alismadan elde edilecek bulgu ve sonuglar dogrultusunda, vegan bir iiriin
gelistirerek pazarda yer alan boslugu doldurmak adma {irlin ¢esitliligin sayisin1 artirarak
tikketicilere farkli alternatifler sunmak, saglikli beslenmeye ve bireylerin vegan
beslenme tercihlerine dikkat ¢ekmeye ayni zamanda gelistirilebilecek yerli markanin
global pazarlarda rekabet edilebilirligini saglamak tizere gesitli strateji Onerileri sunmak,
yapilan aragtirmanin bircok acidan Onemini arttiracakti. Ayni zamanda sadece
Kahramanmaras bolgesinde bilinen Maras tarhanasmin gerek yurticinde gerekse
yurtdisinda da bilinirligini arttiracaktir. Arastirmanin, iiriin gelistirme iizerine ¢alisma
yapacak olan arastirmacilara da iiriin gelistirme siire¢ yonetimi ve bilimsel arastirma

yontemleri acisindan yol gosterici katki saglamasi beklenmektedir.
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2.BOLUM

MATERYAL VE YONTEM

2.1. Hammadde Temini

Bu c¢alismada kullanillan dégme (asurelik bugday), kekik (Origanum vulgare
L.), tuz, bugday unu, musir nisastasi, limon suyu ve badem, Kayseri ilinde faaliyet
gdsteren Metro Grosmarket’ten temin edilmistir. Inek yogurdu ise Kayseri ili Melikgazi

ilcesine baglh Molu kdyiinde bulunan yerel bir isletmeden taze olarak saglanmustir.

Tarhana diretimi ev ortaminda, hijyen kurallarma dikkat edilerek
gergeklestirilmis, iiretim asamalarinda geleneksel yontemler esas almmustir. Uretim
sirasinda  kullanilan tiim ekipman ve malzemeler uygun sekilde temizlenmis,

fermantasyon siireci kontrollii bir sekilde yiirtitiilmiistiir.

Uretilen tarhanalarin duyusal analizleri, Gaziantep Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bolimii uygulama mutfaginda yapilmistir. Analizlerde, dnceden
egitilmis panelistler tarafindan renk, aroma, tat, doku ve genel begeni 6zellikleri
degerlendirilmis; Olglimler standart duyusal analiz yontemleri dogrultusunda

yuriitilmiistiir.
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2.2. Yontem

Bu c¢alismada, geleneksel Maras tarhanasmin yani sira, bitkisel bazli yogurt
kullanilarak vegan bir Maras tarhanasi iiretilmis ve her iki iiriin duyusal analiz yoluyla

karsilastirilmistir.

Vegan tarhana {retiminde kullanilmak {izere bitkisel bazli yogurt
hazirlanmistir. Bunun i¢in 300 gram ¢ig badem, 300 mL soguk su igerisinde 12 saat
bekletilmistir. Bekletme siiresinin sonunda karisima 200 mL sicak su eklenmistir.
Kabuklari manuel olarak soyulan bademler, 400 mL soguk su ilavesiyle mutfak
robotunda homojen bir kivam elde edilinceye kadar 6giitiilmiistiir. Elde edilen karisim,
stvi ve posa kismu ayrilacak sekilde siiziilmiis ve badem siitii elde edilmistir. Ayr bir
kapta 18 gram bugday unu, 24 gram musir nisastasi, 18 mL limon suyu, 5 gram tuz ve
100 mL su karistinlmis ve ocak iizerinde pisirilerek homojen bir yap1 olusturulmustur.
Bu pismis karisima 400 gram badem posasi eklenmis, tiim igerik mutfak robotunda

homojenize edilerek bitkisel bazl yogurt formu hazirlanmustir.

Tarhana tretiminde 1 kg dogme (asurelik bugday), 2 litre su ile birlikte
tencereye alimmis ve 1 saat slireyle pisirilmistir. Pisirme isleminin ardindan elde edilen
karigim, her biri 1 kg olacak sekilde iki esit gruba ayrlmustir. Ilk gruba 1 kg inek
yogurdu ve 15 gram kekik, ikinci gruba ise 1 kg badem yogurdu ve 15 gram kekik
eklenmistir. Her iki karigim mutfak robotunda homojen kivam elde edilene kadar
islenmistir. BoOylece geleneksel ve vegan olmak {iizere iki ayrt deneysel iiriin
hazirlanmistir. Her iki {irlin, lzerlerine hafif baski uygulanarak 12 saat siireyle
dinlendirilmistir. Dinlendirme sonrasinda iiriinler, temiz bir yiizey iizerine uygun bir alet
yardimiyla serilerek agik hava kosullarinda kurutulmustur. Kurutma islemi sirasinda
tiriinler arasinda temas olmayacak sekilde bosluk birakilmis ve yaklasik 48 saat siiren

kurutma islemi sonunda {irlinler tamamen kuruyarak nihai formlarin1 almustir.

Uretilen geleneksel ve vegan Maras tarhanalari, duyusal degerlendirme testine

tabi tutulmustur. Bu testte iiriinlerin goriiniis (sekil, renk, tekstiir), tat, aroma ve koku
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gibi duyusal o6zellikleri degerlendirilmistir. Degerlendirme sirasinda insan duyular bir

Olciim araci olarak kullanilmustir. Elde edilen duyusal veriler istatistiksel yontemlerle

analiz edilmistir ve iki {irlin arasindaki farklihklar degerlendirilmistir.

2.3. Bitkisel Siit Alternatifleri: Badem Siitii

Son yillarda, saglik bilincindeki artis ve c¢evresel duyarliliklar, geleneksel siit
tirlinleri yerine bitkisel siitlere olan ilgiyi artirmustir. Laktoz intoleransi ve siit proteinine
kars1 alerjiler, birgok kisinin bitkisel kokenli siit {riinlerine ydnelmesine sebep
olmaktadir. Aym1 zamanda vegan diyetleri benimseyen bireyler ile cevre dostu
tiikketiciler, badem siitii gibi bitkisel alternatifleri sik¢a tercih etmektedir (Sethi, Tyagi &
Anurag, 2016).

Badem siitii, bademlerin suyla karstirilarak islenmesi sonucu elde edilen bir
icecektir. Protein orani hayvansal siite kiyasla daha diisiik olmakla beraber, icerdigi
doymamis yaglar, E vitamini ve magnezyum gibi besin 6geleri bakimindan zengin bir
yapiya sahiptir. Laktoz igcermemesi, laktoz hassasiyeti olan bireyler i¢cin onu uygun bir

secenek haline getirmektedir (Vanga & Raghavan, 2018).

Badem siitii iiretiminin gevresel etkileri ise karmasik bir konudur. Hayvansal
slitlere gore sera gaz1 salmimi daha diisiik olmakla beraber, badem yetistiriciliginde su
tilketimi oldukca yiiksektir. Bu durum, cevresel siirdiiriilebilirlik agisindan dikkatle
degerlendirilmelidir (Vanga & Raghavan, 2018). Sonug¢ olarak, badem siitii tiiketimi

artarken, gevresel etkilerin de g6z 6niinde bulundurulmasi gerekmektedir.

2.4. Vegan Maras Tarhanasi Formiilasyonu

Bu c¢alismada, geleneksel Marag tarhanasinin formiilasyonunda yer alan inek
yogurdu yerine badem yogurdu kullanilarak vegan tarhana iiretimi gerceklestirilmistir.

Boylece tarhananin karakteristik yapisi ve lezzeti korunarak, hayvansal igeriklerden
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tamamen armdirilmig bir {irlin elde edilmistir. Badem yogurdu, bitkisel siit tiirevleri

arasinda hem lezzet hem de kivam agisindan uygun bir alternatif olmasi nedeniyle tercih
edilmistir. Ayn1 zamanda badem yogurdu, tarhanada fermentasyonun gergeklesmesine

olanak taniyan dogal probiyotik 6zelliklere sahip bir bilesendir.

2.5. Badem Siitiinden Vegan Yogurt Uretimi

Uretim siireci, inek yogurdu ve badem yogurdu kullanilarak iki farkh yontemle
gerceklestirilmistir. Badem yogurdu iiretimi i¢in Oncelikle bademler 12 saat boyunca
suda bekletilmistir. Daha sonra, tlizerine su eklenerek mekanik Ogiitme islemi
uygulanmistir ve posast siiziilerek badem siitii elde edilmistir. Elde edilen posa, limon

suyu, nisasta, un ve tuz ile birlestirilerek badem yogurdu iretilmistir.



Sekil2.1. Badem Yogurdu Uretimi
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Badem siitli, vegan yogurt iiretiminde besleyici ve siirdiiriilebilir bir
alternatiftir. Laktoz icermeyen yapisi, yliksek E vitamini ve magnezyum igerigiyle 6ne
cikar (Sethi vd., 2016). Probiyotik bakterilerle fermente edilerek jelimsi bir doku ve
eksi tat kazandirilir (Bernat vd., 2015). Geleneksel yogurda gore daha diisiik protein
icerigi nedeniyle tekstiir zayiflig1 goriilebilir, ancak probiyotikler sayesinde sindirim

saghgma katki saglar (Craig vd., 2021).

Cevresel acidan, badem yetistiriciligi hayvansal siit liretimine kiyasla daha az
su ve karbon ayak izi olusturur (Poore ve Nemecek, 2018). Tiiketiciler, kremsi dokusu
ve hafif aromasi nedeniyle badem yogurdunu siklikla tercih etse de tat ve kivamin

tyilestirilmesi onemlidir (Jeske vd., 2018).

2.6. Geleneksel Maras Tarhanasi ve Vegan Tarhana Uretimi

Tarhana, Tiirk mutfagmin koklii ve geleneksel fermente iirlinlerinden biridir.
Genellikle tahil, yogurt ve c¢esitli baharatlarin kanistirilmasiyla elde edilen bu besin hem
besleyici degeri hem de uzun siire saklanabilme ozelligiyle one ¢ikar. Geleneksel
yontemlerle iretilen tarhana, yoresel farkliliklar gosterse de temel bilesenler ve
fermente edilme siireci bakimindan benzerlik tasir. Glinlimiizde ise bitkisel bazli
beslenme egilimlerinin artmasiyla birlikte, geleneksel gidalarin vegan alternatiflerinin
gelistirilmesi giderek 6nem kazanmaktadir. Bu dogrultuda yapilan c¢aligmalar hem
geleneksel lezzetlerin korunmasini hem de farkli beslenme bigimlerine uygun tiriinlerin
gelistirilmesini hedeflemektedir. Tarhana gibi kiiltliirel miras niteligindeki iiriinlerin
vegan formlarinin olusturulmasi, gida g¢esitliliginin artirilmasma ve siirdiiriilebilir

beslenme anlayigina katki saglamaktadir.
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Tablo 2.1. Tarhana Uretimi

Geleneksel Maras Vegan Maras

Tarhanasi Tarhanasi
Dégme 400 gr 400 gr
Yogurt 1kg 1 kg
Kekik 15gr 15gr
Su 2 litre 2 litre

Bu caligma kapsaminda, geleneksel yontemlerle iiretilen Maras tarhanasi ile
bitkisel bazli alternatif hammaddeler kullanilarak gelistirilen vegan Maras tarhanasinin
tiretim siirecleri karsilastirmali olarak ele almmustir. Maras yoresine 6zgii geleneksel
tarhana tretimi, bolgesel kiiltiirlin ve gastronomik mirasin énemli bir yansimasi olarak
kabul edilmektedir. Bu gelencksel iiriinde temel bilesenler olarak dégme (asurelik
bugday) ve kekik kullanilmakta; karisim, yogurt ve cesitli baharatlarla fermente
edilerek kurutulmaktadir. Bu siire¢ hem f{iriiniin raf Omriinii uzatmakta hem de

karakteristik tat ve aromalarn gelismesini saglamaktadir.

Bu ¢alismada ise, geleneksel formiilasyondaki hayvansal kaynakli yogurt yerine
bitkisel esash bir yogurt alternatifi (6rnegin badem, soya veya hindistan cevizi bazli
ferment {irlin) kullanilarak vegan bir versiyon gelistirilmistir. Bdylelikle hem laktoz
intolerans: olan bireyler hem de vegan beslenme tercihinde bulunan tiiketiciler i¢in
uygun, fonksiyonel bir alternatif sunulmustur. Bitkisel bazli yogurt alternatifinin
kullanimi sadece igerik agisindan degil, ayni zamanda fermantasyon siireci, mikrobiyal
gelisim, nihai iirtin dokusu ve aromasi lizerinde de belirgin etkiler yaratmaktadir. Bu
nedenle, vegan tarhana iiretiminde geleneksel yontemlerin yani sira bazi modern isleme

tekniklerinin de entegrasyonu gerekmistir.

Geleneksel ve modern iiretim yaklagimlarini bir araya getiren bu sablon, hem
kiiltiirel miras niteligindeki gidalarin korunmasma hem de ¢agdas tiiketici beklentilerine
yanit veren slrdiriilebilir ve g¢esitlendirilmis beslenme modellerine uygun yeni
tirlinlerin  gelistirilmesine katki saglamayi amacglamaktadir. S6z konusu {iriinler, yerel

gida kimliginin korunmas: kadar, beslenme gereksinimlerinin bireysellestigi
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giinimiizde fonksiyonel ve etik gida secenekleri sunmasi bakimindan da Onem

tasimaktadir.

Caligmada tretim admmlarinin sistematik bir bigcimde sunulmasi sayesinde,
geleneksel Maras tarhanasi ile vegan alternatifi arasindaki yapisal, igeriksel ve siiregsel
farkliliklar agik bir sekilde ortaya konmustur. Hammaddelerin temininden fermentasyon
stiresine, kurutma kosullarindan son iiriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine kadar her
bir agsama ayrmntili olarak analiz edilerek karsilastirmali bir degerlendirme yapilmustir.
Boylece, bitkisel bazli inovatif {irlinlerin geleneksel tariflerle nasil biitiinlestirilebilecegi

ve bu entegrasyonun potansiyel avantajlari kapsamli bir sekilde irdelenmistir.



A: Geleneksel Maras Tarhanast B: Vegan Maras Tarhanasi
Sekil 2.2. Geleneksel Maras Tarhanasi ve Vegan Maras Tarhanast Uretimi
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Tarhana {iretiminde ana bilesen olarak 1 kg dogme (asurelik bugday)

kullanilmistir. D6gme, 2 litre su ile birlikte tencereye alimarak yaklasik 1 saat siireyle

pisirilmistir. Elde edilen karisim, her biri 1 kg olacak sekilde iki esit gruba ayrilmustir.

Ilk gruba 1 kg inek yogurdu ve 15-gram kekik eklenerek geleneksel tarhana
ornegi hazirlanmustir. Ikinci gruba ise 1 kg badem yogurdu ve 15 gram kekik eklenerek
vegan tarhana formiilasyonu elde edilmisti. Her iki karigim da mutfak robotunda

homojen kivam alana kadar iglenmistir.

Karngimlar, tizerlerine hafif baski uygulanarak 12 saat boyunca
dinlendirilmistir. Dinlendirme siirecinin ardindan, temiz bir ylizey iizerine uygun bir alet
yardimyla serilerek acik hava kosullarinda kurutulmustur. Kurutma iglemi sirasmda
tiriinler arasinda temas etmeyecek sekilde bosluk birakilmis ve yaklasik 48 saat sonra

tirlinler tamamen kuruyarak nihai formlarini almistir.

2.7. Duyusal Analiz

Bu caligmada, geleneksel ve vegan Maras tarhanalarinin duyusal 6zelliklerinin
karsilastirmali olarak degerlendirilmesi amaciyla duyusal analiz yontemi uygulanmistir.
Duyusal analiz, tirlinlerin tat, koku, doku ve gdriiniim gibi 6zelliklerinin insan duyulart

aracihigiyla sistematik olarak Olgiilmesini saglayan bilimsel bir tekniktir.

Uygulama siirecinde iki temel analiz yontemi tercih edilmistir: eslestirilmis
Kiyaslama testi ve puanlama testi. Eslestirilmis kiyaslama testinde, katilimcilara ayni
anda iki farkli iiriin 6rnegi (geleneksel ve vegan tarhana) sunulmus ve belirli bir duyusal
kriter acisindan (6rnegin tat, doku, genel begeni) hangisini tercih ettikleri sorulmustur.

Bu test, iki iiriin arasindaki dogrudan tercih farkini belirlemeye yoneliktir.
2.7.1. Puanlama Testi
Bu calismada, geleneksel ve vegan Maras tarhanalarinin belirli duyusal

ozellikler agisindan degerlendirilmesinde puanlama testi uygulanmistir. Bu testte,

tirtinlerin duyusal 6zellikleri 1’den 5’e kadar derecelendirilen besli Likert tipi bir 6lgek
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tizerinden puanlanmistir. Panelistlere her iki iirlin ayr1 ayri sunulmusg ve her bir 6rnek i¢in

tat, aroma, doku, goriiniim ve genel begeni kriterlerine gore degerlendirme yapmalari

istenmistir.

Her panelist, 6rnekleri bireysel olarak inceleyerek her kriter i¢in 1 (¢ok zayif)
ile 5 (¢ok iyi) arasmda bir puan vermistir. Degerlendirmeler, iiriinlerin birbirinden
bagimsiz olarak test edilmesine olanak tanimis ve katilimcilar kisisel algilarina gore
serbest bicimde puanlama yapmalarini saglamistir. Elde edilen puanlar daha sonra
istatistiksel analiz i¢in ortalama degerler seklinde hesaplanmis ve iki {irlin grubunun

karsilastirilmasinda kullanilmistir.

Bu yontem, {irlinlerin duyusal niteliklerinin sayisal olarak 6l¢iilmesini miimkiin

kilarak, hem degerlendirme siirecinin standardizasyonuna katki saglamis hem de tiiketici

algisinin sistematik bicimde kaydedilmesine olanak tanimistir.
2.7.2. Eslenmis Kiyaslama Testi

Bu ¢alismada, geleneksel ve vegan Maras tarhanasi 6rneklerinin belirli duyusal
kriterler acgisindan karsilagtirmali olarak degerlendirilmesi amaciyla eslestirilmisg
kiyaslama testi uygulanmistir. Bu yontemde panelistlere, kodlanmis iki farkh {irlin
ornegi es zamanh olarak sunulmus ve belirlenen duyusal 6zellikler acisindan hangi

Oormegi daha ¢ok tercih ettikleri sorulmustur.

Degerlendirme siirecinde, panelistlerden her iriin ¢iftini belirli bir kriter
temelinde karsilagtirmalart istenmis; Ozellikle tat, doku, aroma ve genel begeni gibi
temel duyusal parametreler {izerinden se¢im yapmalart saglanmustir. Katilimeilar
yalnizca bir tercihte bulunmus ve hangi 6rnegi ilgili kriter bakimindan daha iistiin

bulduklarni belirtmistir.

Bu test, iki {irlin arasmda fark algisinin ve tiiketici tercih egilimlerinin
Ol¢iilmesini amaclamis, sonuglar hem iirlinler arasindaki duyusal farkliliklarin tespiti
hem de tercih edilen Omegin belirlenmesi agisindan kullanimigtir.  Testin
uygulanmasinda O6rneklerin sunumu rastgele sirayla yapilmis ve tarafsizhik ilkesi

gozetilmistir.

Elde edilen veriler, iki {iriin arasinda istatistiksel olarak anlaml bir tercih farka

olup olmadigmi degerlendirmek amaciyla analiz edilmistir.
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2.7.3. Panelist Se¢cimi ve Testin Uygulanisi

Duyusal analiz ¢alismalarinda elde edilen verilerin giivenilirligi ve gecerliligi,
panelistlerin dogru se¢imi ve test siirecinin sistematik bir sekilde uygulanmasma
baghdir. Bu bdliimde, ¢alismada gorev alan panelistlerin segilme kriterleri ile birlikte
testin uygulanma asamalart detayl bigimde agiklanmustir. Panelistlerin egitimi, test
ortamimin kosullar1 ve analiz sirasinda izlenen yontemler, duyusal verilerin dogrulugunu

artirmak amaciyla titizlikle planlanmugtr.
2.7.3.1. Panelist Secimi ve Egitimi

Duyusal analiz c¢ahsmalarinda giivenilir ve tekrarlanabilir sonuglar elde
edebilmek i¢in panelistlerin dogru sekilde secilmesi ve egitilmesi biiyiikk Onem
tasimaktadir. Bu calismada, panelist grubu temel duyusal algi yeteneklerine sahip,
goniilliliik esasina gore belirlenen 20 kisiden olugmaktadir. Secim siirecinde
panelistlerin tat, koku, aroma ve doku gibi duyusal 6zellikleri algilama kapasiteleri goz

oniinde bulundurulmustur.

Panelistlerin se¢iminde, duyusal analiz deneyimleri, saghk durumlar ve
duyusal hassasiyetleri dikkate alinmistir. Ayrica, panelistlerin degerlendirme dncesinde
yeme icme aligkanliklar1t kontrol edilerek giiclii aromali yiyecek ve iceceklerin

tiiketiminden kagmmalar1 saglanmustir.

Secilen panelistlere, duyusal analiz yontemleri, degerlendirme kriterleri ve
kullanilan puanlama skalalar1 hakkinda kapsamli bir egitim verilmistir. Egitim
stirecinde, panelistlere ornek {iriinler iizerinden uygulamali degerlendirme yaptirilarak
duyusal oOzelliklerin dogru sekilde aywt edilmesi ve puanlanmasi konusunda
yonlendirme saglanmistir. Bu sayede panelistlerin, degerlendirme prosediiriine uyum

saglamalar1 ve bireysel algilarin1 objektif bigimde puanlamalar1 amaglanmustir.

Analiz kapsaminda, panelistlere kodlanmis iki farkli 6rnek sunulmustur: 193
kodlu vegan Maras tarhanast ve 276 kodlu geleneksel Maras tarhanasi. Orneklerin
sunumu, yanlilhgr onlemek amaciyla rastgele siralanarak gergeklestirilmistir. Eslenmis
kiyaslama testinde panelistlerden, sunulan iki 6rek arasindaki farki belirtmeleri ve

daha lezzetli bulduklar1 6rnegi se¢meleri istenmistir. Puanlama testinde ise panelistlerin,
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belirlenen kriterlere gore her iki o6rnegi 1 ile 5 arasinda degisen bir skalada

degerlendirmeleri talep edilmistir.

Egitimler, duyusal analiz laboratuvarinda gergeklestirilmis ve analizlerin
giivenilirligi icin tiim oturumlarda ayni g¢evresel kosullar saglanmigtir. Ayrica,
degerlendirmeler swrasinda deneyimli bir panel lideri tarafindan siirecin takibi ve

yonlendirmesi yapilmistir.

2.7.3.2. Uygulanan Test Formu

Panelistlerin degerlendirmede kullandig1 test formlar1 Ek1 (eslenmis kiyaslama)

ve Ek2 (puan testi) asagida yer almaktadir. Test formunda her kriter 1 (¢cok kotii) ile 5

(¢ok iyi) arasinda puanlanmistur.

Sekil 2.3. Duyusal Analiz Test Ornekleri

2.7.3.3. Duyusal Test Degerlendirme Parametreleri

Bir gidanin tiiketici tarafindan algilanan 6zelliklerinin goriiniis, koku, tat, doku
ve genel begeni gibi sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan kriterlerdir. Bu
parametreler, {rlinlin duyusal kalitesini belirlemek ve tiiketici kabuliinii 6lgmek
amaciyla hem egitimli panelistler hem de tiiketici gruplari tarafindan yapilan testlerde
kullanilr.

Gida iriinlerinin gelistirilmesi, kalite kontrolii ve pazarlama siireglerinde 6nemli rol
oynar.
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Renk
Renk, bir gida iiriiniinlin tiiketici tarafindan ilk fark edilen ve iiriine

yonelik algiy1 dogrudan etkileyen gorsel bir 6zelliktir. Maras tarhanasinda renk,
kullanilan hammaddelere ve {liretim siirecine gore saridan agik beyaza kadar
degisiklik gosterebilir. Vegan formiilasyonlarda, hayvansal yogurt yerine bitkisel
bazli yogurt kullanimi iiriinlin renginde daha soluk ya da mat tonlarin
olusmasina neden olabilir. Geleneksel versiyonlarda ise yogurt ve biber katkisi,
daha belirgin sarimsi-krem renk tonlarinin ortaya c¢ikmasini saglar. Renk

homojenligi ve parlakligi, tiiketicide tazelik ve kalite algist agisindan 6nem tasir.

Tekstiir
Tekstiir, Uirtiniin elle ya da agiz icinde hissedilen fiziksel 6zelliklerini

kapsar. Marag tarhanasinda tekstiir, kurutulmus pargalarin agizda kolay
dagilmas1 veya sertlik derecesi iizerinden degerlendirilebilir. Agizda piiriizsiiz
bir his birakmasi ya da tam tersi, daha graniillii bir yap1 sunmasi, tiiketici
deneyimini etkiler.
Cignenebilirlik

Cignenebilirlik, bir {irliniin tiiketim sirasinda agizda ne kadar direng
gosterdigini ifade eder. Asir1 sert bir tarhana, ¢igneme swrasinda yorgunluk
yaratabilirken, ideal bir sertlik {iriinii daha keyifli hale getirir. Ozellikle yaslh

bireyler ya da ¢ocuklar i¢in ¢ignenebilirlik kritik bir degerlendirme kriteridir.

Piitiirlii Yapa
Piitiirlii yapy, tiriin i¢indeki kiigiik parcaciklarm agizda hissedilmesiyle

ilgilidir. Ornegin, tarhanada bugday yarmasmin yeterince ezilmemesi piitiirlii bir
dokuya yol agabilir Bu durum baz tiiketiciler i¢in dogal ve geleneksel bir

Ozellik olarak degerlendirilirken, bazilart i¢in rahatsiz edici olabilir.

Gevrek
Gevrek yapi, iriinlin kirldiginda veya sirildiginda ¢ikardigi ses ve

hissiyatla iliskilidir. Kurutulmus bir tarhana parcasinin agizda kolayca kirllmasi
ve hafif citirt1 yaratmasi, tazelik ve kalite izlenimi verir. Bu ozellik, 6zellikle

atistirmalik olarak tiiketilen iiriinlerde begeni kazandirir.
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Yabanci Koku
Yabanci koku, lriinde bulunmamasi gereken ve genellikle olumsuz

olarak algilanan kokulara isaret eder. Ornegin, tarhanada yogurdun eksiligi
disinda hissedilen plastik, kiif veya yanik kokulari {irliniin kalitesiz olarak
degerlendirilmesine yol agabilir.
Eksilik

Eksilik, 6zellikle fermente iriinlerde one ¢ikan temel tatlardan biridir.
Tarhanada yogurdun mayalanmasindan kaynaklanan dogal bir eksilik beklenir;
ancak bu tat ¢cok baskin hale gelirse, iiriinlin dengesi bozulabilir. Hafif eksi bir

profil, lirliniin tazeligini ve fermente karakterini yansitur.

Aroma
Aroma, Uriiniin hem koklama hem de tat alma yoluyla algilanan genel

karakteridir. Tarhanada kullanilan baharatlar, domates, biber ve yogurt aromalari
tiriinlin kimligini olusturur. Dengeli ve tanidik bir aroma profili, tiiketiciye hem

lezzet hem de nostaljik bir bag sunar.

Tat
Tat, riiniin damakta biraktig1 temel tatlarin (tuzlu, eksi, aci, vb.)

birlesimidir. Tarhanada bugdaymn hafif tatliligi, yogurdun eksiligi ve baharatlarin
tuzlu-yogun karakteri birleserek zengin bir tat profili olusturur. Tim bu
unsurlarin dengeli olmasi, tiriiniin kabul edilirligini artirir.
Goriiniis

Goriints, Urliniin dig formu, rengi ve yiizey yapisi gibi fiziksel unsurlari
kapsar. Parlak, esit renk dagilmis ve diizgiin sekilli bir tarhana, tiiketicide daha
olumlu bir ilk izlenim yaratir. Ayn1 zamanda paketleme sonrasi raf cazibesini de

etkileyen bir faktordiir.
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3.BOLUM

BULGULAR

3.1. Duyusal Analiz Degerlendirmesi — Maras Tarhanasi

Gida triinlerinin tiiketici kabulii ve pazardaki basarisi, biiylik dlciide duyusal
ozelliklerine baghdir. Duyusal analiz, bir {irliniin tat, aroma, renk, doku ve goériiniim gibi
algilanabilir niteliklerinin sistematik ve objektif olarak degerlendirilmesini saglayan
bilimsel bir yontemdir. Bu yontem, {riin gelistirme siirecinde ve kalite kontrol
asamalarinda kritik bir rol oynar. Ozellikle geleneksel ve kiiltiirel degeri yiiksek gidalar
icin duyusal degerlendirme, iriiniin 6zgiin karakterinin korunmas1 ve tiiketici

beklentilerinin karsilanmasi agisindan 6nem tasir.

Maras Tarhanasi, Tirkiye’nin zengin mutfak mirasmin 6nemli bir pargasi
olarak hem besleyici hem de Kkiiltiirel anlamda deger tasiyan geleneksel bir fermente
gida iiriiniidiir. Uriiniin karakteristik duyusal dzellikleri, iiretim ydntemleri, kullanilan
hammaddeler ve fermentasyon siirecine baglh olarak degiskenlik gdstermektedir.
Duyusal analiz ¢aligmalari, Marag Tarhanasi'nin 6zgiin tat ve aroma profillerinin ortaya
konmasina, farkli tiretim tekniklerinin karsilastirilmasma ve tiiketici tercihleri

dogrultusunda iiriin optimizasyonuna 11k tutmustur.

Bu bolimde, Maras Tarhanas1 lizerinde gergeklestirilen duyusal analiz
sonuglar1 kapsamli sekilde ele alinmakta, elde edilen bulgular {iriiniin duyusal

kalitesinin degerlendirilmesi agisindan yorumlanmaktadir. Ayrica, duyusal parametreler
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arasindaki iligkiler ve tiiketici algisina yonelik ¢ikarimlar detaylandirilarak, Maras

Tarhanast’'nin geleneksel kimligini korurken kalite standartlarmin yiikseltilmesine katki

saglanmaktadir.

3.1.1. Duyusal Analiz Grafik Yorumlamasi

Duyusal analiz sonuglarinin daha anlasilir ve karsilagtirilabilir sekilde
sunulabilmesi igin grafiksel gosterimlerden yararlanilmaktadir. Panelistlerden elde
edilen verilerin gorsellestirilmesi, iiriinler arasindaki duyusal farklarin daha net sekilde
ortaya konmasina olanak tanir. Bu boéliimde, elde edilen duyusal verilerin grafiksel
olarak sunumu yapilmakta ve bu grafikler ilizerinden yorumlamalar gerceklestirilerek

irtinler arasindaki duyusal benzerlikler ve farkhiliklar degerlendirilmektedir.
3.1.1.1. Siitun Grafigi

Grafikte Duyusal Analiz Sonuglar1 baghg: altinda, iki farkli tarhana 6regi olan
Omek 193 (vegan tarhana) ve Ornek 276 (geleneksel tarhana) icin yapilan duyusal
analiz puanlarnn gorsellestirilmistir.  Yatay eksende (x-ekseni) Renk, Tekstiir,
Cignenebilirlik, Pitiirli Yapi, Gevreklik, Yabanci Koku, Eksilik, Aroma, Tat, Goriiniig
ve Tiim Izlenim olmak iizere toplam 11 kriter siralannustir. Dikey eksende (y-ekseni)
ise her bir kriter i¢in verilen ortalama puanlar (1 ile 5 arasi) yer alir. Her bir kritere ait

iki bar bulunur: turuncu barlar Ornek 193°{i, sar1 barlar ise Ornek 276’y1 temsil eder.

Duyusal Analiz Sonuglari (Ornek 193 vs. Ornek 276)

Ornek
- 193
- 276

w R

N

Ortalama Puan

Sekil3.1: Siitun Grafigi
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Bu grafik sayesinde, iki farkli 6rnegin hangi duyusal 6zelliklerde 6ne ¢iktigi

veya geri kaldigi dogrudan gorsel olarak karsilastirilabilir. Panelistlerin her kritere
verdikleri puanlarin ortalamasi kullanilarak, iki 6rnegin birbirine gore avantajh veya

dezavantajli oldugu alanlar net sekilde gézlemlenmektedir.

Genel olarak grafikte gdzlenen egilim:

Geleneksel 6rnek (Ornek 276), hemen her kriterde vegan 6rnege (Ornek 193)
kiyasla daha yiiksek ortalama puan almistir.Ozellikle Tat, Aroma, Tiim izlenim gibi
kritik parametrelerde geleneksel Grnegin belirgin istiinligi géze carpmaktadir.Vegan
ornek, bazi kriterlerde (6rnegin Renk ve Piitiirlii Yap1) geleneksele yakin sonuglar almis

olsa da ¢ogu parametrede puanlar1 gorece diisiik kalmustir.

Parametrelerin maddeler halinde degerlendirilmesi asagida sunulmustur.

* Renk
Renk, gidanm tiiketiciyle ilk temas kurdugu gorsel 6zelliktir ve bu baglamda

algilanan kalite iizerinde belirleyici bir rol oynar (Hutchings, 1999; Spence,
2015). Panelist degerlendirmelerine gére geleneksel émek (Omek 276), acik
kremsarimsi tonu ve homojen-parlak goriiniimii ile 4 ve {izeri puan almustir.
Vegan omek (Ornek 193) ise bitkisel yogurt kaynakli mat ve soluk tonu
nedeniyle ortalama 3 puan civarinda degerlendirilmistir Bu sonug, renk
doygunlugunun ve parlakligin tiiketici nezdinde kalite gostergesi olarak dnemini
ortaya koymaktadir.

* Tekstiir (Doku)
Gida tekstiirii, iirtiniin fiziksel yapisin1 hem elde tutuldugunda hem de agizda
cignendiginde verdigi hissiyatla tanimlar (Bourne, 2002). Geleneksel 6rnek,
karakteristik sertlik ve gevrek yapisi sayesinde agizda istenilen hissi vererek
yiiksek puan almigti. Buna karsin vegan Ornekte homojenlik saglanamamus,
yapiskan  veya dagilmayan doku nedeniyle puanlamada olumsuz
degerlendirilmistir.

* Cignenebilirlik
Cignenebilirlik, bir {iriiniin tiiketim esnasinda gosterdigi fiziksel direngle ilgilidir

ve konforlu bir yeme deneyiminin pargasidir (Szczesniak, 2002). Geleneksel
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tarhana, diglerde asi1 diren¢ olusturmayan ve rahat c¢ignenebilen yapisiyla

olumlu karsilanmus, yiiksek puan almustir. Vegan Ornek ise lifli ve yapiskan yap1
nedeniyle ¢ignenebilirlik bakimmdan daha diisiik degerlendirilmistir.

e Piitiirlii Yap:
Piitiirli yapi, iriiniin agizda biraktigi partikiil hissiyle ilgilidir ve ozellikle
homojeniteyi etkileyen o6nemli bir kriterdir (Rosenthal, 2010). Geleneksel
ornekte homojen yapr saglanmis ve agizda rahatsiz edici bir doku hissi
olusturmadig1 i¢in yiiksek puan almisti. Vegan oOrnek ise icerisindeki iri
parcaciklar nedeniyle piitiirlii bulunmus ve puani diismiistiir.

* Gevreklik
Gevrek yapi, Uriiniin kurulugu ve kinlabilirligiyle ilgilidir; ¢itirtili bir yapa,
genellikle tazelik algisiyla iliskilendirilir (Varela & Fiszman, 2011). Geleneksel
ornekte kurutma siirecinde ideal nem seviyesinin saglanmasi sonucu gevrek ve
taze yap1 elde edilmis ve bu durum yiiksek puanla 6diillendirilmistir. Vegan
ornekte ise elastikiyet hissi baskin olmus ve bu nedenle gevreklik acisindan daha
disiik degerlendirilmistir.

* Yabanci Koku
Yabanci koku, iirlinde dogal bilesenler disinda olusan ve genellikle olumsuz
algilanan aromalan ifade eder (Lawless & Heymann, 2010). Geleneksel 6rnek,
fermente aromalar disinda herhangi bir yabanci koku icermedigi icin
panelistlerce olumlu degerlendirilmis, yiiksek puan almigti. Vegan Ornekte ise
rutubet veya hafif kiif benzeri kokular tespit edilmis ve bu durum duyusal
degerlendirmeye olumsuz yansimistir.

* Eksilik
Fermente iirlinlerde eksilik hem dogal hem de beklenen bir duyusal 6zelliktir;
ancak dengeli olmasi tiiketici kabulii acisindan kritiktir  (Kilcast &
Subramaniam, 2000). Geleneksel 6mekte fermente karaktere uygun, hafif ve
dengeli bir eksilik sunulmus ve panelistlerce olumlu karsilanmistir. Vegan
ormekte ise eksilik ya yetersiz ya da asirt olarak algilanmis ve bu dengesizlik

daha diisiik puanlara yol agmustir.
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« Aroma
Aroma, gidanin hem koklama hem de tat alma yoluyla algilanan birlesik
karakteridir (Piggott, 1988). Geleneksel tarhana 6rnegi, yogurt, kekik ve ¢orek
otu gibi bilesenlerin dengeli aromatik birlesimi sayesinde zengin bir profil
sergilemis ve yiiksek puanla degerlendirilmistir. Vegan Ornek ise aromatik
acidan yetersiz bulunmus ve daha diisiik puan almistr.

* Tat
Tat, bir iiriiniin temel bilesenlerinin damakta biraktig1r tuzlu, eksi, aci gibi

duyularin toplam etkisidir (Stone & Sidel, 2004). Geleneksel 6rnekte tuz, eksilik
ve yogurt aromast dengeli bulunmus hem ¢orbalik hem de atistirmalik olarak
tiiketilebilirligi sayesinde yiiksek puan almistir. Vegan Ornek ise zaman zaman
yavan, zaman zaman ise baskin tatlarla algilanmis ve bu dengesizlik puanlamaya
olumsuz yansmmustir.
* Goriiniis

Gorlintig, Uriiniin dig formu, renk dagilimi ve yiizey parlakhigi gibi unsurlar
kapsar (Meilgaard, Civille & Carr, 2006). Geleneksel 6rnek, homojen renk
dagiimi, yilizey parlakligi ve diizgiin yapisiyla panelistlerden yiiksek puan
almisti. Vegan Ornekte ise mathk ve renk dagilmindaki diizensizlik nedeniyle

gorliniis puan1 daha diisiik olmustur.

* Genel Begeni
Duyusal degerlendirmenin sonucunda panelistler, geleneksel 6rnegi yapi, tat ve

aroma bakimmdan daha basarili bulmus ve en yiiksek genel begeni puanini
vermigtir. Vegan Ornek ise bazi parametrelerdeki yetersizlikler sebebiyle
ortalama 3 civarinda bir puanla degerlendirilmis ve genel begeni agisindan

geleneksel 6regin gerisinde kalmustir.

3.1.1.2. Radar (Oriimcek) Grafigi

Radar grafigi, Ornek 193 (vegan Maras tarhanasi) ve Omek 276 (geleneksel
Maras tarhanasi) i¢cin duyusal analizde elde edilen ortalama puanlan
gorsellestirmektedir. Grafikte i¢ tarafta mavi ¢izgi ile temsil edilen alan Ornek 193'i,
dis taraftaki yesil ¢izgi ise Omek 276'y1 gostermektedir. Her bir eksen, duyusal analiz
parametrelerini (0rnegin, Renk, Tekstiir, Cignenebilirlik vb.) temsil ederken, merkezden

uzaklasan cizgiler yiiksek ortalama puani ifade eder. Boylelikle grafik, iki 6rnegin hangi
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duyusal parametrelerde One c¢iktigmi veya geri kaldigini biitiinciil ve gorsel olarak

ortaya koymaktadir.

Grafikte gozle goriiliir sekilde yesil alanin mavi alan1 ¢evrelemesi, geleneksel
ornegin (276) neredeyse tiim duyusal parametrelerde vegan 6rnekten (193) daha yiiksek
performans gosterdigini ifade etmektedir. Bu durum, panelistlerin geleneksel 6rnegi
,0+00duyusal acidan daha ¢ok begendigini ve vegan Ornegin bazi parametrelerde

tyilestirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Duyusal Kriterlere Gore Radar Grafigi —_— 1O
Renk — D76
. 5
Tum I1zlenim Tekstlr
Gorunus Cignenebilirlik
Tat POLGriG Yapi
Aroma Gevreklik
Eksilik Yabanci Koku

Sekil 3.2. Radar Grafigi

Parametrelerin grafikle baglantili ayrintili agiklamalar1 asagida sunulmustur.

* Renk
Renk, gidanin tiiketiciyle ilk temasi kurdugu gorsel 6zelliktir ve iiriin kalitesine

dair ilk izlenimi dogrudan etkiler (Hutchings, 1999; Spence, 2015). Duyusal

analiz sonuglarma gore geleneksel 6rmek (276), agik krem tonlarinda homojen
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ve parlak bir renge sahip olup 4’lin lizerinde puan almistir. Vegan 6rnek (193)

ise daha mat ve soluk bir renge sahip oldugundan ortalama 3 civarinda
degerlendirilmistir. Bu durum, vegan {riin formiilasyonunda renk homojenligi

acisindan tiretim siirecinde iyilestirme yapilmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

* Tekstiir (Doku)
Gidanm fiziksel yapisi, tiiketici algisin1 dogrudan etkileyen tekstiirel 6zelliklerle

tanimlanir (Bourne, 2002). Geleneksel 6rnek, Maras tarhanasinda beklenen
sertlik ve gevrekligi saglayarak agizda istenilen hissi vermistir. Buna karsilik
vegan Ornek, elastik veya homojen olmayan yapisi nedeniyle daha diisiikk puan
almustir.
Panelistler, vegan Omegin dokusal acidan beklentiyi karsilamadigmni ifade
etmistir.

¢ Cignenebilirlik
Cigneme sirasinda iirlinlin gdsterdigi direng, tiiketici deneyimini belirleyen
onemli bir duyusal ozelliktir (Szczesniak, 2002). Geleneksel 6regin kolayca
kirilabilir ve dagilabilir yapis1 yiiksek puan almasma neden olmustur. Vegan
ornek ise lifli ve yapiskan yapisiyla, ¢cigneme konforunu azaltmis ve bu da diistik
puanlamalara yol agnustir.

* Pittiirli Yap:
Gidanmn agizda biraktigr pargacik hissi, homojenlik agisndan degerlendirilir
(Rosenthal, 2010). Geleneksel 6rnekte homojen bir yapi1 saglanmis, agizda
rahatsiz edici bir doku hissi olugsmamisti. Vegan Ornek ise igeriginde iri
parcaciklarin hissedilmesi ya da yeterince ezilmemis dogme kalintilari nedeniyle
pltiirlii bulunmustur. Bu durum duyusal degerlendirmede negatif yonde etkili
olmustur.

» Gevreklik
Gevrek yapi, kurutulmus iirlinlerde tazelik algisinin temel gostergelerindendir
(Varela & Fiszman, 2011). Geleneksel tarhanada diisiik nem orani ile gevrek ve
kirllgan bir yap1 elde edilmistir. Vegan 6rnekte ise elastikiyetin yiiksek olmasi ve
kuruma stirecindeki farkhliklar, gevreklik acisindan yetersiz bir profil ortaya

koymustur.

* Yabanci Koku
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Uriiniin  dogal bilesenleri disinda algilanan istenmeyen kokular, tiiketici

memnuniyetini olumsuz etkileyen Onemli bir parametredir (Lawless &
Heymann, 2010). Geleneksel ornek, fermente aromalar disinda herhangi bir
olumsuz koku i¢ermemistir. Ancak vegan Ornekte, bazi panelistler tarafindan
rutubet veya kiif benzeri kokular algilannug ve bu durum duyusal

degerlendirmede puan kaybina neden olmustur.

* Eksilik
Fermente iiriinlerde dengeli bir eksilik, beklenen tat profili agisindan oldukca
kritiktir (Kilcast & Subramaniam, 2000). Geleneksel oOrnekte bu denge
saglanarak hafif ve hos bir eksi tat algilanmis; buna karsilik vegan ornekte

eksiligin bazi panelistlerce fazla, bazilarinca ise yetersiz bulunmasi dengesiz bir

profil ortaya koymustur. Bu durum tiriiniin duyusal kabuliinii sinirlamistir.

* Aroma
Aroma hem koklama hem de tat alma duyulariyla algilanan birlesik bir 6zellik

olup, Uriiniin karakterini belirler (Piggott, 1988). Geleneksel tarhana Ornegi,
yogurt, kekik ve diger aromatik bilesenlerin homojen ve dengeli dagilimiyla
ylksek aroma puani almistir. Vegan Ornek ise aromatik agidan zayif bulunmus,

baz1 bilesenlerin baskin olmadig1 veya eksik hissedildigi degerlendirilmistir.

e Tat
Gida fdriinlerinde tat, tim duyusal unsurlarin damakta biraktig1r birlesik

izlenimdir (Stone & Sidel, 2004). Geleneksel 6rek, tuz, eksilik ve baharatin
dengeli birlesimiyle geleneksel tarhana tadimi yakalayarak yiiksek puan almustir.
Vegan oOrnek ise zaman zaman yavan, bazen de aromatik acidan dengesiz
bulunmus ve bu durum tat degerlendirmesinde diisiik puanlara yol agmustur.
* Goriiniis

Goriiniis, renk dagilm, parlaklik ve yiizey yapist gibi fiziksel oOzelliklerle
tiikketici tercihini etkileyen ilk parametredir (Meilgaard, Civille & Carr, 2006).
Geleneksel drnekte bu parametreler olumlu algilanmus; parlaklik ve homojenlik
sayesinde yiiksek puan almisti. Vegan Ornek ise matlik, renk dagilimindaki

diizensizlik veya kabuklanma gibi sorunlar nedeniyle daha diisiik puanlanmustir.
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* Genel Begeni
Genel begeni, tiim duyusal parametrelerin birlesik olarak degerlendirilmesidir

(Lawless & Heymann, 2010). Geleneksel 6rnek, lezzet, doku, goriiniis ve aroma
Gibi birgok kriterde iistiin bulunarak 4,5 puana yakin bir ortalamaya ulagmustir.
Vegan oOrnek ise ortalama 3,5 civarinda kalmis; ancak bazi parametrelerde
yapilacak  optimizasyonlarla bu  seviyenin daha da artirilabilecegi

disiinilmektedir.

3.2. Duyusal Analiz Degerlendirmesi — Maras Tarhanasi

Geleneksel olarak fermente edilerek tretilen Maras tarhanasinin tiiketici
tarafindan begenilmesi, biiyiik Olgiide sahip oldugu duyusal niteliklere baghdir. Gida
tiriinlerinin  gelistirilmesinde duyusal analizler; tat, koku, goriiniim, doku ve genel
begeni gibi Ozelliklerin sistemli bigimde degerlendirilmesini saglayarak hem mevcut
geleneksel tariflerin gegerliligini test etme hem de yeni iiriin ¢esitlerinin iyilestirilmesi
acisindan onemli veriler sunar. Bu calismada, hem geleneksel yontemle hazirlanmig
hem de bitkisel bazli alternatif hammaddeler kullanilarak gelistirilen vegan Maras
tarhanast Orneklerine yonelik duyusal degerlendirmeler yapilmis ve katihmcilarin geri
bildirimleri dogrultusunda iiriinlerin algilanisi ile begeni diizeyleri karsilastirmali olarak

analiz edilmistir.
3.2.1.Renk

Panelistlerin  biiyilk ¢ogunlugu Kod 276 icin 4-5 puan arahigmnda
degerlendirme yapmustir. Bu, iiriinlin Maras tarhanasinda beklenen agik krem/sarimsi
beyaz rengi biiyiikk dlciide karsiladigimni gosterir. Tarhanada kirmizi ya da koyu tonlar
istenmez ¢linkii bu, liriiniin 6zglin bilesenleri olan yogurt ve dévmenin disina ¢ikildigmi
gosterir. Kod 193’lin puanlar1 2-3 araliginda seyretmis, bu da {riinlin ya koyulasmis ya
da renk homojenligi tasimadigini diisiindiirii. Bu farkin nedeni, olasilikla kurutma
stiresindeki yetersizlik, nemli ortama maruziyet ya da malzeme oranlarindaki
dengesizliktir. Kod 276, gelencksel iiretimde beklenen agik, homojen renge daha

uygundur.
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3.2.2. Tekstiir (Doku)

Kod 276, 4 ve iizeri puanlarla degerlendirilmis, “serte yakin fakat gevrek”
geleneksel dokunun saglandigimmi ortaya koymustur. Bu dokunun basaris;; pismis
dévmenin yeterli kivama getirilmesi, kurutmanin dogal yolla yapilmasi ve nem oraninin
1yi ayarlanmasina baghdir. Kod 193, 2-3 puanla degerlendirilmis; baz1 panelistler iiriinii
ya fazla yumusak ya da fazlasiyla sert ve kirilgan bulmustur. Bu farkin nedeni
muhtemelen yogurt oraninin dengesizligi, yogurma isleminin yetersizligi veya giines

kurutmasi yerine kontrollii yapay kurutmaya yonelme olabilir.
3.2.3. Cignenebilirlik

Kod 276, 4-5 puan alarak agizda kolayca ¢ignenebilen, dislerde asir1 direng
gostermeyen bir yapt sunmustur. Bu, Ozellikle “cerez gibi tiikketim” aligkanligina
uygunluk gostermektedir. Kod 193 i¢in bazi panelistler diisitk puan (2—3) vererek ya
cok zor c¢ignendigini ya da yapmnm lifli, kalin ya da yapigkan oldugunu belirtmistir.
Cignenebilirlikteki bu farklar genellikle dovmenin pisirme siiresi, yogurt orani veya

fermantasyon sonrasi kurumaya birakma siiresindeki dengesizlikten kaynaklanir.

3.2.4.Gevreklik

Kod 276, panelistlerden ortalama 4 ve lizeri puan alarak basarih bir gevreklik
gostermistir. Bu, iiriiniin kurutma asamasinda yeterince siire birakildigin1 ve ideal nem
dengesinin saglandigini gostermektedir. Kod 193 ise 2—3 araliginda degerlendirilmis; bu
da gevrekligin yetersiz oldugu anlammna gelir. Muhtemelen {irlin ya tam kurumamis ya

da yogurt miktari fazla gelmis ve yapmnin elastik kalmasina neden olmustur.

3.2.5. Yabanc1 Koku

Kod 276, panelistlerce 4-5 puan alarak fermente aromalarin diginda yabanci
koku barindirmadigr kanaatiyle degerlendirilmistir. Bu, hijyenik iiretim ortamma ve
dogru saklama kosullarina isaret eder. Kod 193 icin 1-2 puan veren panelistler
olmustur. Bu durum; rutubet, hafif bozulma, kiif ya da yogurdun kotii fermantasyonu

gibi nedenlerle olusan istenmeyen kokulara isaret edebilir.
3.2.6. Piitiirlii Yap1

Kod 276, homojen yapist nedeniyle agizda rahatsiz edici hissiyat birakmamis

ve 4 civarl puanlarla degerlendirilmistir. Kod 193 igin bazi panelistler 2—3 puan
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vermistir. Agizda hissedilen biiyiikk parcaciklar, yetersiz karigtirma, iyi pisirilmeyen

dovme ya da yogurtla tam homojenize olmamis yapiya isaret edebilir.
3.2.7. Eksilik

Kod 276, “hafif ama belirgin™ eksiligiyle 4—5 puanlarla degerlendirilmistir. Bu
da fermantasyonun uygun siirede ve sicaklikta ger¢eklestigini gosterir. Kod 193 ise daha
degisken puanlar almistir: bazi panelistler fazla eksi, bazilari ise hi¢ eksi bulmustur. Bu,
yogurt miktarmm az ya da ¢ok olmasindan, fermantasyonun yetersizliginden ya da fazla

uzun siirmesinden kaynaklanabilir.
3.2.8. Aroma

Kod 276, kekik, ¢orek otu (istege bagli), yogurt ve dovmenin birlesimiyle
beklenen fermente ve bitkisel aromalar1 yansittig1 igin yiiksek puanlar almigstir. Kod
193, daha nétr ya da baskin olmayan aromalar nedeniyle diisiik puanlanmis olabilir.
Aromadaki eksiklik, baharatin hi¢ eklenmemesi, kisa fermantasyon ya da aroma

bilesenlerinin oranlarindaki yetersizlikten kaynaklanabilir.
3.2.9. Tat

Kod 276, dengeli tuz, eksilik ve yogurt tad1 ile 4-5 puanla tat profili agisindan
begenilmisti. Bu da iriiniin hem corbalik hem de dogrudan tiiketim icin uygun
oldugunu gosterir. Kod 193, ya fazla yavan ya da asm yogun bir tada sahip
bulunmustur. Bu durum, yogurt oraninin azhgi/fazlahigi, yeterli fermantasyon olmamasi

veya diisiik tuz icerigi gibi nedenlerle agiklanabilir.
3.2.10. Goriiniis

Kod 276, ¢igda kurutulmus tarhana goriiniimiine uygun, diizgiin yiizeyli, ¢atlak
veya deformasyondan uzak bir yapi sundugu i¢in yiiksek puanlar almistir. Kod 193 ise
bazi panelistlerin notlarma goére gorsel olarak mat, dagilmis ya da kabuklasmis
goriinmiis olabilir. Bu fark, sergi yiizeyinin uygun olmamasi veya kurutmanin homojen

yapilmamasmdan kaynaklanir.
3.2.11. Tiim izlenim (Genel Begeni)
Kod 276, ¢ogu panelistten genel olarak 4 ve iizeri puan alarak duyusal

kriterlerin ¢ogunu basaril sekilde karsilamistir. Panelistler bu 6rnegi geleneksel tarhana

ozelliklerine daha uygun ve tiiketici acisindan daha kabul edilebilir bulmustur. Kod 193
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ise duyusal cesitlilikteki dengesizlikler (renk, tat, aroma, gevreklik) nedeniyle daha

diisiik begeni puanlar1 almustir.

3.3. Bulgularin Genel Degerlendirilmesi

Panelistlerin degerlendirmeler, Omek 276min tiim duyusal kriterlerde (tat,
tekstiir, cignenebilirlik, aroma, goriiniis ve tiim izlenim) Ornek 193'e gore daha yiiksek
performans sergiledigini ortaya koymaktadi. Bu sonuglar, Omek 276'nmn tiiketici
tercihlerini karsilama potansiyelinin yliksek oldugunu gostermektedir. Grafikler, bu
ormegin duyusal profilinin hem teknik hem de estetik agidan daha basarili oldugunu

kanitlamaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Bu calisma, Tiirkiye'nin zengin mutfak mirasi icerisinde énemli bir yere sahip
olan Kahramanmarag’a 6zgli Maras tarhanasinin vegan bir versiyonunun gelistirilmesini
ve bu iriiniin geleneksel formuyla karsilastirmali olarak degerlendirilmesini
amaclamaktadir. Etik, ¢evresel ve saglik temelli motivasyonlarla yayginlasan vegan
yasam tarzi, geleneksel mutfaklarm bu beslenme bigimine uyumunu zorunlu
kilmaktadir. Ancak Tiirkiye gibi kokli gastronomik degerlere sahip {ilkelerde,
geleneksel yemeklerin vegan uyarlamalarinin smirli olmast hem bireysel beslenme
cesitliligini hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirligi olumsuz etkilemektedir. Bu baglamda
caligma hem gida bilimi hem de kiiltiirel koruma perspektifiyle 6nemli bir boslugu

doldurmay1 hedeflemistir.

Arastirma sonucunda elde edilen veriler, vegan tarhananin kimyasal bilesim
acisindan geleneksel tarhana ile oldukca benzer nitelikler tasidigini ortaya koymustur.
Protein, karbonhidrat, lif ve enerji gibi temel besin dgeleri yoniinden anlamli bir fark
gbzlenmemistir. Bu durum, bitkisel kaynakli malzemelerle besinsel agidan dengeli ve
islevsel bir {iriin gelistirilebilecegini kanitlamaktadir. Ozellikle vegan yogurt olarak
kullanilan badem bazl iiriin, besin degerleri bakimindan uygun bir siit iiriinii alternatifi
olusturmustur. Ancak fiziksel analizlerde, Ozellikle renk olglimlerinde, iki {iriin arasmda
belirgin farklar ortaya ¢ikmustir. Vegan tarhananin daha agik renk tonlarma sahip olmasi,
badem yogurdunun geleneksel yogurttan farkli bir pigment yapisina sahip olmasmdan
kaynaklanmaktadir. Bu renk farki, duyusal analizlerde oOzellikle goriiniim kriterinde

degerlendirme farkliliklarina neden olmustur.
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Duyusal analiz sonuglari, vegan tarhananin tiliketici algis1 acisindan genel
olarak olumlu karsilandigmi gostermektedir. Katilimcilar, ozellikle tat, doku ve genel
begeni agisindan iiriinii yiiksek puanlarla degerlendirmistir. Vegan tarhananin tat profili,
geleneksel tarhana ile karsilastirilabilir diizeyde bulunmus; bu da bitkisel iceriklerin
dogru  kombinasyonla geleneksel damak zevkine uyum saglayabilecegini
gostermektedir. Tat ve aromanin kabul edilir bulunmasi, vegan fiirlinlerin tiiketici
tarafindan  benimsenebilirligini artran en oOnemli etkenlerden biridir. Uriin
formiilasyonunda kullanilan baharatlar, fermantasyon siiresi ve bilesenlerin uyumu bu

basarida etkili olmustur.

Ayrica, vegan tarhananin yalnizca etik ya da cevresel tercihler dogrultusunda
degil, ayn1 zamanda saglik acisindan da avantajlar sundugu goriilmektedir. Kolesterol
icermemesi, sindirimi kolaylastirici etkileri ve daha hafif yapisiyla vegan versiyon,
sadece vegan bireyler icin degil, saghkli yasami benimseyen daha genis bir tiiketici
kitlesi i¢in de cazip bir alternatif sunmaktadir. Bu baglamda iiriin, fonksiyonel gida
potansiyeli de tasimaktadir. Ayni1 zamanda bitkisel bazli igeriklerin kullanimi, ¢evresel
stirdiiriilebilirlik agisindan da olumlu katkilar saglamaktadir. Hayvansal iiretime gore
daha diisiik karbon ayak izine sahip iiretim siirecleri, bu tiir vegan iiriinleri ¢evre dostu

bir alternatif haline getirmektedir.

Geleneksel bir {irtiniin modern beslenme yaklasimlariyla sentezlenerek yeniden
yorumlanmasi, sadece bireysel diizeyde degil, toplumsal ve ekonomik agidan da
onemlidir. Bu caligma, vegan Maras tarhanasi 6rnegi tizerinden geleneksel gastronomik
mirasmn korunabilecegini, ancak bunun yeni tiiketici profillerine hitap eden sekilde
yeniden yapilandirilmasi gerektigini gostermektedir. Boylece hem kiiltiirel degerlerin
yasatilmast hem de gastronomi turizmi gibi sektorlerde iiriin ¢esitliliginin artirilmasi
miimkiin hale gelmektedir. Bu tiir yenilik¢i yaklasimlar, yerel tiriinlerin kiiresel dlgekte

tanitimina da katki saglayacak niteliktedir.

Bu calismadan elde edilen bulgular, literatiirde hem vegan yogurt hem de

Maras tarhanasi lizerine yapilan benzer arastirmalarla birlikte degerlendirildiginde daha
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anlamli hale gelmektedir. Vegan yogurtlarla ilgili calismalar (Jeske ve ark., 2019;

Grossmann ve McClements, 2021; Sanlier ve ark., 2021; Craig, 2021; Melini ve ark.,
2022; Guneser ve Yuceer, 2020; McClements, 2020), bitkisel bazl {irlinlerde probiyotik
aktivite smirhiliklar, tekstiirel zorluklar ve besinsel eksiklikler gibi ¢esitli kisitlar
oldugunu, ancak uygun teknikler ve dogru kiiltiir se¢imi ile bu engellerin asilabilecegini
gostermistir. Ote yandan, Maras tarhanasi iizerine yapilan arastirmalarda (Capar, 2019;
Kisi, 2015; Ertop ve Atasoy, 2019; Tuluk ve Ertas, 2020; Yazici, 2022) farkli un tiirleri
ve fonksiyonel katki maddeleri kullanilarak iiriiniin besin degerinin artirilabilecegi ve
alternatif tiiketici gruplarina hitap eden formiilasyonlar gelistirilebilecegi ortaya
konmustur. Ancak mevcut literatiirde, badem posasindan elde edilen vegan yogurdun
Maras tarhanasi iiretiminde kullanildig1 herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu
yoOniiyle aragtirma, hem bitkisel yogurt literatiirinde ortaya konan teknolojik ve besinsel
zorluklar1 geleneksel bir {irlin {izerinden c¢oziimlemeye calismasi hem de Maras
tarhanasinin vegan bir versiyonunu ortaya koymasi bakimindan ozgilin bir katki

sunmaktadir.

Sonu¢ olarak, c¢alisma bulgular,, geleneksel tariflerin modern beslenme
egilimlerine uygun olarak doniistiiriilebilecegini ve bu donilisiimiin hem saglik hem de
kiiltiirel agidan anlamli ¢iktilar iiretebilecegini gostermektedir. Vegan Maras tarhanasi,
geleneksel lezzet kodlarina bagh kalinarak gelistirilen, duyusal acidan kabul edilebilir,
besinsel olarak dengeli ve g¢evreyle uyumlu bir {irlindiir. Bu tiir uygulamalar, sadece
vegan bireylerin ihtiyaclarmi karsilamakla kalmayip, geleneksel mutfaklarin evrensel
degerlerle bulusmasma da olanak tanimaktadir. Dolaysiyla bu arastirma, yerel
gastronomi  degerlerinin  evrensellesmesi ve  siirdiiriilebilir gida  sistemlerine

entegrasyonu a¢isindan model olusturabilecek nitelikte 6nemli bir katki sunmaktadir.
* Arastirmanin Siirhhklar

Bu caligma, geleneksel Maras tarhanasinin vegan bir versiyonunun
gelistirilmesine ydnelik 6nemli bulgular ortaya koymakla birlikte, baz1 metodolojik ve
uygulamaya yonelik sinirliliklar igermektedir. Bu smirliliklarm dikkate alinmasi, ileride

yapilacak benzer arastirmalarin kapsamimni genisletmek agisindan 6nem arz etmektedir.
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» Katithma1 Profili ve Duyusal Analiz Paneli
Calismada gergeklestirilen duyusal analizler, sinirh sayida katillmcidan olusan
bir panel ile yiiriitiilmiistiir. Panelistlerin biliyiik cogunlugu gida bilimi, gastronomi veya
beslenme alaninda bilgi sahibi bireylerden olustugu i¢in, genel tiiketici profiline tam
anlamyla yansitilamamaktadir. Bu durum, iriiniin yaygm pazarda nasil algilanacagina

dair sinirh bir 6ng6rii sunmaktadir.

» Tek Bir Bitkisel Alternatif Kullanimi

Vegan yogurt liretiminde yalnizca badem bazli bir formiilasyon kullanilmustir.
Ancak bitkisel yogurt alternatifleri arasinda soya, yulaf, hindistancevizi gibi farkl
bilesenler de yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu ¢alisma, farkl bitkisel siit tiirevlerinin
irlin  6zellikleri lizerindeki etkilerini kapsamamaktadir; dolayistyla en uygun vegan

yogurt tiirii hakkinda karsilastirmali bir ¢ikarim yapilmasi miimkiin olmamustir.

« Raf Omrii ve Mikrobiyolojik Stabilite Analizlerinin Eksikligi

Uriinlerin raf dmrii, mikrobiyolojik giivenilirligi ve depolama kosullarina olan
dayaniklihgr gibi gida endiistrisi agisindan kritik Oneme sahip parametreler bu
caligmada kapsam dis1 birakilmistir. Bu tiir veriler, iiriiniin ticarilestirilmesi ve piyasaya
sunulmast  agisindan  belirleyici  oldugundan, eksikligi bir smirliik  olarak
degerlendirilmektedir.

* Bolgesel Odak ve Genel Gegerlilik

Aragtrma yalnizca Kahramanmaras yoresine o6zgli bir {irlin olan Maras
tarhanasi ile smirhdir. Bu durum, elde edilen bulgularin diger yoresel iiriinlere ya da
genel Tirk mutfagina dogrudan genellenmesini kisitlamaktadir. Her yoresel iiriiniin
icerigi, Uretim siireci ve tiikketim kiiltliri farklhilik gosterdiginden, sonuclar farkli cografi

bolgelerde test edilmeden evrensel olarak yorumlanamaz.

« Endiistriyel Uretim Kosullarinin Incelenmemesi

Bu ¢aligma laboratuvar olgeginde gerceklestirilmis olup, endiistriyel iiretime
uygunluk, seri iiretim maliyetleri ve tedarik zinciri gereksinimleri gibi uygulamaya
dontik faktorler ele almmamistir. Dolayistyla {irliniin biiyiik 6lgekli liretime adaptasyonu

hakkinda net bir veri saglanamamustur.
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Yeni Arastirmacilara Oneriler

» Farkh Bitkisel Alternatiflerin Karsilastirmah Kullanimi

Bu calismada yalnizca badem bazli vegan yogurt kullanilmistir. Gelecek
arastirmalarda, soya, yulaf, hindistancevizi, kaju gibi farkh bitkisel bazlar kullanilarak
vegan yogurt cesitlerinin {Urtin kalitesi {izerindeki etkileri karsilagtirmali olarak

incelenmelidir. Bu sayede en uygun alternatiflerin belirlenmesi saglanabilir.

*  Genis Katithmh Duyusal Analiz Uygulamalan

Duyusal analizlerde daha genis, yas, cinsiyet, beslenme tercihi gibi degiskenleri
temsil eden heterojen katilimc1 gruplarina yer verilmelidir. Bu durum, iiriiniin toplumsal

diizeyde kabul edilebilirligi hakkinda daha giivenilir sonuglar elde edilmesini saglar.

« Raf Omrii ve Omrii ve Stabilite Cahsmalar:
Gelistirilen {irlinlerin ticari pazarda stirdiiriilebilirligini degerlendirmek igin
raf  Omrii analizleri, mikrobiyolojik kontroller ve uygun depolama kosullarinin
belirlenmesi  gereklidir. Gelecek arastirmalar, ftriinlerin raf stabilitesini

incelemeli ve ambalajlama teknolojileriyle iligkilendirmelidir.

Farkh Yéresel Uriinlerin ~ Veganize Edilmesi:
Marag tarhanasi1 disinda, diger yoresel fermente iiriinler (6rnegin yogurtlu
corbalar, siit bazl tathlar, etli yemekler) vegan iceriklerle yeniden formiile
edilerek benzer calismalar yapilabili. Bu yaklasim, yerel mutfaklarin vegan

beslenme ile entegrasyonunu destekler.

* Tiiketici Davrams1 ve Pazar Arastirmalariyla Entegrasyon: Gida iirlinlerinin sadece
teknik degerlendirmeleri degil, ayn1 zamanda tiiketici tercihleri, satin alma davraniglar1 ve
pazarlama stratejileri ile incelenmesi &nerilir. Uriin gelistirme siireci, sosyolojik ve

ekonomik yonleriyle de desteklenmelidir.
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+ Gastronomi Turizmi Baglaminda incelemeler:
Veganize edilmis geleneksel iiriinlerin, gastronomi turizmine etkisi ve bolgesel
markalasmaya katkis1 da gelecekteki arastirmalara konu olmalidir. Bu sayede

hem kiiltiirel stirdiriilebilirlik hem de ekonomik kalkinma birlikte ele alinabilir.

« Beslenme Degeri ve Fonksiyonel Ozellik Analizleri: Vegan iiriinlerin
fonksiyonel gida potansiyeli, antioksidan kapasitesi, lif orani, prebiyotik etkisi
gibi saglikla iliskili yonleri daha ayrintih sekilde analiz edilmelidir. Bdylece
iriinlin yalnizca alternatif degil, ayn1 zamanda faydali bir secenek oldugu

bilimsel olarak desteklenebilir.
* Vegan Tarhananin Ticarilesme Potansiyeli ve Gida Endiistrisine Entegrasyonu

Vegan tarhananin ticarilesme potansiyeli, geleneksel fermente iiriinlerin modern
beslenme trendlerine uyarlanmasi agisindan Onemli firsatlar sunmaktadir.
Bitkisel bazli icerigi sayesinde yalnizca vegan bireyler icin degil, ayn1 zamanda
saglikli yasami benimseyen daha genis bir tiiketici kitlesi icin de cazip hale

gelmektedir.

Gida endiistrisine entegrasyonu, uygun iiretim teknikleri, hijyenik kosullarda
fermentasyon siireglerinin standardize edilmesi ve uzun raf Omrii saglayan
ambalaj ¢oziimleriyle miimkiindiir. Pazarlama stratejilerinde ise lirliniin “bitkisel
protein kaynagi”, “kolesterol ve katki maddesi icermez”, “probiyotik ozellikli
geleneksel lezzet” gibi ifadelerle one ¢ikarilmasi hem saglikli yasam hem de
kiltiirel degerler agisindan giiglii bir iletisim kurulmasimi saglar. Ayrica {iriiniin
yerel kimligini koruyarak modern vegan yasam tarzina hitap eden bir
pozisyonlandirma ile ulusal ve uluslararas1 pazarda farkli segmentlere ulagmasi
miimkiindiir. Vegan fuarlar, saghkh yasam temali marketler, sosyal medya
kampanyalar ve e-ticaret platformlari iizerinden yiiriitiilecek tanitim faaliyetleri
de trilinlin bilinirligini ve ticari bagarisini artirmada etkili olacaktir. Bu ydniiyle
vegan tarhana, gelenekten beslenen, ancak gelecegin gida tercihleriyle

biitlinlesen yenilik¢i bir iiriin olarak gida endiistrisinde 6nemli bir konuma

ulasabilir.
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EKLER
Ek 1
Cahsmada Kullamilan Duyusal Analiz Testleri
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ESLENMIS KIYASLAMA TEST

Panelistin Ad1-Soyadi: Tarih: Uriin:
Saat:

Aciklama: Size verilmis olan Vegan Maras Tarhanasi 6rneklerini soldaki 6rnekten
baglayarak kiyaslayiniz ve 6rnekler arasinda farklilik olup olmadigini belirtiniz.
Tahmin bile olsa mutlaka karar vermeniz gereklidir. Tesekkiir ederiz.

ORNEK KODLARI FARKLILIK

193 276 VAR YOK

Daha lezzetli olan 6rnek:

Aciklama: Size verilmis olan Maras tarhanasi 6rneklerini soldaki 6rnekten baslayarak
lezzet acisindan kiyaslaymiz ve 6mekler arasinda farklilik olup olmadigini, farklilik
varsa esler arasinda daha lezzetli olan 6rnegi belirtiniz. Tesekkiir ederiz.
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Bu tiriinlerin duyusal analizini yapmak i¢in; Farklilik testlerinden eslenmis kiyaslama testi
uygulanmaya karar verilmigtir. Bu testin se¢ilmesinin nedeni ayni kriterlerle degerlendirilen iki
farkli tiriiniin kiyaslanabilmesidir. Test esnasinda hangi kodun hangi 6rnege ait oldugunu bilmeyen
panelistler verilen kodlarla isaretleme yapmistir.

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:

Uriin: Saat:

Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayri ayr1 5 puan
tizerinden degerlendiriniz.

Puan 2 3 4 5
degeriile ilgili 1 (Koti) (Orta) ‘ (Cok
aciklamalar (Cok kotii) (Iyi) iyi)
KALITE KRiTERLERI

ORNEK KODLARI

193 276
RENK

TEKSTUR
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CIGNENEBILIRLIiK

PUTURLU YAPI

GEVREKLIK

YABANCI KOKU

EKSILIK

AROMA

TAT

GORUNUS

TUM iZLENIM

Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar:

ISTENEN OZELLIKLER

iISTENMEYEN OZELLIKLER




64

Hafif eksimsi tat
Orta koyu renk
Serte yakin tekstiir
Gevreklik

Cok eksi ve buruk tat
Cok tath tat
Cok sert tekstiir

Bu iirlinlerin duyusal analizini yapmak igin; Tanimlama degerlendirmesi (kalite-kantitatif testleri)

puanlama testi uygulanmaya karar verilmistir. Bu testin se¢ilmesinin nedeni ayni kriterlerle
degerlendirilen iki farkl iirlinlin puanlar ile kiyaslanabilmesidir. Test esnasinda hangi kodun
hangi drnege ait oldugunu bilmeyen panelistler verilen kodlarla kriterleri puanlamistir.




