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OZET : Bu calismada, Kahramanmaras yoresinde iiretilen ve satisa sunulan tarhanalardan 13 numune alinarak, bunlarm fiziksel
ve kimyasal bazi 6zellikleri incelenmistir. Analiz sonuglarina gore degerlerin degisim araligi su sekildedir; Kuru madde %90,87-
93,76, Yag %1,87-5,86, Protein %14,49-18,12, Kiil %4,37-6,47, Tuz %3,29-5,59, Asitlik derecesi (%67’lik etil alkole gegen)
17,75-40,85, pH degeri 3,00-4,22, Seliiloz %3,35-5,74, Karbonhidrat %72,67-78,59, Enerji degeri 387,95-410,33 kcal/100 g.
Yapilan bu ¢alisma, ayn1 zamanda iilkemizde yaygin olarak iiretilen ve tiiketilen siit ve tahil bazli fermente iiriin grubundan
tarhananin Maras modeli olarak Tiirk Standartlar Enstitiisii’nde standart olusturulmasina katk: saglamasi bakimindan 6nem arz
etmekte olup, iiriiniin Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan Cografi Isaretle tescillenmis olmasinda da kaynak teskil etmistir.

Anahtar Kelimeler: Maras tarhanasi, Fermente iiriinler, Geleneksel iiriinler, Cografi Isaret

Some Chemical and Functional Properties of Maras Tarhana

ABSTRACT: In this study, 13 tarhana samples were collected from shops in Kahramanmaras province and their physical and
chemical analyses were carried out. According to physical and chemical analyses exchanges values were founded as Dried
Matter 90,87-93,76%, Fat 1,87-5,86%, Protein 14,49-18,12%, Ash 4,37-6,47%, Salt 3,29-5,59%, Acidity value 17,75-40,85, pH
3,00-4,22, Cellulose 3,35-5,74%, Carbohydrate%72,67-78,59, Nutritional value 387,95-410,33 kcal/100 g. Tarhana, commonly
produced and often consumed in our country, is a kind of milk and cereal based traditional fermented products. Maras Tarhana is
special and different from other Tarhana forms. This study has an importance for making individual standard of Maras tarhana
by Turkish Standard Institution and creating resource for application of geographical indication at Turkish Patent Institution.
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GIiRIiS

Geleneksel gidalar, her kiiltirde oldugu gibi
Tiirkiye’de de cografya, iklim, tarimsal iretim
imkanlar1 ve hepsinin lizerinde de geleneksel yagam
tarzinin etkisi ile sekillenmis ve ylzlerce yildir
iretimleri sitiregelen gida maddeleridir. Bu gida
maddelerinin her biri, yiizlerce yillik deneyimle
bicimlenmis, hi¢cbir modern teknoloji olmaksizin,
sadece mevcut imkanlarla gida muhafazasinin temel

faktorlerini  sanatsal bir incelikle kullanarak
olusturulan son derece 6zgiin iriinlerdir (Anonim,
2014).

Fermente gidalar da geleneksel gidalar

kategorisinde olup, toplumlar tarafindan eski
tarihlerden beri uygulanmakta olan ekonomik ve
etkin bir gida muhafaza yontemlerinden biridir. But
tip fermente iriinlere ornek olarak, fermente siit
rtinleri (yogurt, kefir, kimiz), tahil bazli {iriinler
(boza vs) ve alkollii igecekler (sarap vs) sOylenebilir.

Bilimsel alanda ileri iilkelerde, tiim geleneksel
iiriinler {izerinde ciddi ¢aligmalar yapilmis ve {iriin
tipine bagli olarak kataloglar hazirlanmistir.
Ulkemizde ise heniiz iizerinde aragtirma yapilmanis
veya kismen deginilmis birgok geleneksel iirtiniimiiz

* Tartk Yoriikoglu’nun yiiksek lisans tezinden hazirlanmistir.

bulunmakta ve arastirmalara  konu
beklemektedir (Ozdemir, 2001).

Geleneksel fermente {irlinlere ilgi, 1950°li
yillarin  sonlarinda Amerika’da fermente soya
iiriinlerine yonelik aragtirmalarla baslamigtir. Bu
tarihten itibaren soysos, miso, tempeh gibi Uzak
Doguya ait fermente iirlinler, bati bilim diinyasinda
mikrobiyolojik ve biyokimyasal arastirmalara konu
olmustur. Bunun yani sira Uzak Dogu, Orta Asya,
Orta Dogu ve Afrika’da fazla tiiketilen fermente
gidalarin tanitim1 ve bunlarla ilgili arastirmalarin
onemi tizerinde durulmaktadir (Celik, 1988).

Tirk Gida Kodeksinde fermente siit iiriini,
sitin ~ uygun  mikroorganizmalar  tarafindan
fermentasyonu ile pH degerinin diigmesi veya
koagiilasyonu sonucu olusan ve 1s1l islem gérmedigi
stirece spesifik mikroorganizmalar1 aktif halde
bulunduran iiriin olarak tanimlanmaktadir (Anonim,
2009). Ulkemizde geleneksel ve ticari olarak iiretilen
¢esitli fermente siit iirlinleri bulunmaktadir. Bu
iiriinler arasinda ticari 6nemi yiiksek yogurt, ayran,
stizme yogurt ve geleneksel olarak iiretilen kefir,
kimiz, torba yogurdu (kese) ve kurut bulunmaktadir.

Hububat iiriinleri, giinliik protein, karbonhidrat,
vitamin, mineral ve diyet lifi ihtiyacim kargilama

olmay1
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acisindan 6nemli kaynaklardir. Hububat iirtinlerinin
besinsel kalitesi ve duyusal ozellikleri, siit ve siit
iriinleri ile karsilagtirildiklarinda daha diistiktiir.
Ancak bu triinlerin fermente edilmesi ile hem besin
kalitesinde ve hem de duyusal 6zelliklerinde 6nemli
artiglar saglanmaktadir (Blandino vd., 2003).

Laktik asit fermentasyonuna dayali hububat
bazli fermente triinler &zellikle Orta Asya, Orta
Dogu ve Afrika olmak {izere dinyanin farkli
bolgelerinde yaygin olarak tretilip tiiketilmektedir
(Holzapfel ve Franz, 2006). Son yillarda, fermente
iiriin tiiketimin insan sagligt acisindan sagladigt
faydalar ve ozellikle de diyet lifinin beslenmedeki
O6neminin daha iyi anlagilmasi ile birlikte hububat
bazli fermente {irlinlerin Onemi de artmustir.
Ulkemize o6zgii hububat bazli fermente iiriinler
arasinda yaygin olarak bilinen boza, nohut mayasi
ekmegi ve tarhana bulunmaktadir.

Tirk mutfaginda 6nemli ve 6zel bir yere sahip
gidalardan olan tarhana; bugday unu, bugday
kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt,
yesil veya kirmizibiber, tuz, kuru sogan, domates, tat
ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin
karistirilip  yogrulduktan ve fermente edildikten
sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilen bir gida maddesidir (Anonim, 2004).

Farkl1 bolgelerde farkli karigimlar ve baharatlar
kullanilarak  yapilan  tarhananin, bitkisel ve
hayvansal kaynakli bilesenler igermesi bakimindan
besin degeri yiiksektir. Geleneksel bir iiriin olup
kiigiik olgekli fabrikalarda ve evlerde hane halkinin
tiiketimini karsilamak tizere iretildigi i¢in bilesim ve
diger ozellikleri agisindan standart bir iiriin bulmak
zordur. Tarhananin tarihgesi hakkinda iki teori
vardir: Bunlardan ilkinde, Cinlilerin buharda pigmis
ya da haslanmig hamur iglerine benzerliginden yola
cikilarak, bu kiiltiirle yakindan iligkili olan Tiirklerin
tarhanayr da benzer bicimde hazirladigi ve bu
iiriiniin Tiirklerle beraber Istanbul’a kadar geldigi ve
oradan da Osmanl Imparatorlugu araciligiyla Orta
Dogu’ya, Balkanlara ve diger Avrupa iilkelerine
yayildig1 one siiriilmektedir. Diger teoride ise; bazi
gocebe Tiirk boylarinin altinc1 ve yedinci yilizyilda
yerlesik diizene gegerek, bugday yetistiriciligine
bagladig1 ve tarhanay1 kesfettigi seklindedir. Tarhana
kelimesinin kdkeni Farsca “terhuvane” ve “terhime”
kelimelerine dayanmaktadir. Tarhana kelimesi Tiirk
sozliiklerinde ilk olarak Kipgak ve Misir Memliik
Tiirkleri’ne ait deyisler arasinda “tarhanah” seklinde
yer almigtir (Dayisoylu vd., 2002).

Maras tarhanasi iilkemizde sevilerek ve ¢ok sik
tiikketilen bir tarhana ¢esidi olup yapimi, sekli, tadi
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ve tlketim sekilleri bakimindan kendine o6zgii
yoresel oOzellikler gostermektedir. Bu ¢aligmada
Maras tarhanasini hem {iretim hem de tiikketim
cesitliligi bakimdan diger tarhana g¢esitlerinden
ayirmak i¢in bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerin
belirlenmesi, tiiketim  aliskanliklarinin  ortaya
konmasi, geleneksel ve modern iiretim siire¢lerinin
belirlenmesi, iI’in sahip oldugu cografi ve iklimsel
kosullarin, Marag tarhanasi lizerindeki etkilerinin
aciga ¢ikarilmast ve son olarak bu alandaki
literatiirin ~ zenginlesmesine  katki  sunmasit
amaglanmistir.

Maras Tarhanas1 Hakkinda Tanmitic1 Bilgiler

ve Ozellikleri

Ulkemizde tarhana gogunlukla ev ekonomisi
gergevesinde iiretilmekte ve tiiketilmektedir (Temiz
ve Pirkul, 1990). Endiistriyel boyutta ilk iiretimin
1950 yilinda basladigt bildirilmektedir (Pekin,
1988). Bu zamandan sonra gida endiistrisindeki
ciddi gelismelere takriben tarhana sektorii de
endiistrilesme  yolunda  hizli  bir  gelisim
gostermektedir.

Tarhana tiretim teknigi her iilkede hemen hemen
aynidir. Yalniz geleneklere ve aligkanliklara bagh
olarak bilesiminde bazi farkliliklar olabilmektedir.
Bunun yani sira tarhananin bilesim ve iiretim
tekniginde, {iilkemizde dahi yoresel farkliliklara
rastlanmakta ve degisik isimlerde tarhana cesitleri
iiretilmektedir.

TSE 2282 standardina gbre un, goce, irmik ve
karigik tarhana olmak tizere dort ayri tipe ayrilan
tarhananin yapim sekli ve icerdigi malzemeler,
yorelere gore farkli 6zellikler tagimaktadir. Corum,
Amasya, Kahramanmaras, Nevsehir, Gaziantep,
Aydm, Afyonkarahisar, Mugla gibi baz1 illerde
tarhana yapilirken tahil grubundan kabugu ¢ikarilmig
bugday yarmasi (gendime veya bugday kirmasi)
kullanilmaktadir. Bu tarhana tiiriine Gdce tarhanasi
denilmektedir. Kastamonu, Antalya, Burdur, Bolu,
Usak, Denizli, Ankara, Manisa, Tekirdag,
Zonguldak, Canakkale gibi bazi illerde ise tarhana
goce yerine bugday unu ile hazirlanmaktadir. Goce
ve un tarhanasinda, goéce (bugday kirmasi) ve
bugday unu yogurtla karistirilmaktadir. Tokat,
Sinop, Edirne, Tekirdag gibi bazi illerde siit, un,
yumurta karigimi ile hazirlanan ve Siitli Tarhana
denilen bir tarhana g¢esidi daha bulunmaktadir. Ege
Bolgesi'nin bazi illerinde ise yogurt-tahil karigimina
kuru baklagillerden mercimek ve nohut da
eklenmektedir. Tarhananin  diger malzemeleri
domates, sogan, biber ve aroma verici cesitli



otlardir. Bu otlar genelde maydanoz, nane, dereotu
ve tarhanaya Ozel lezzet verdigi belirtilen tarhana-
tarhun veya c¢ortik otudur. Bazi yoérelerimizde
tarhana hamuruna eksi maya da eklenmektedir.

TS 2282 numarali standartta tarhana ile ilgili
ozellikler belirtilmistir. Bu standartta tarhana,“
bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi
ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku
verici, sagliga zararsiz  Dbitkisel ~maddelerin
karigtirllip  yogrulduktan ve fermente edildikten
sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilen bir besin maddesidir” seklinde tanimlanmuistir.
TS 2282 numarali tarhana standardina gore tarhana,
asagidaki Ozelliklere sahip olmalidir (Anonim,
2004):

- Protein miktar1 kuru maddede en az % 12,

- Rutubet miktari en ¢ok % 10,

- Tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok % 10,

- % 67'lik etil alkole gegen asitlik derecesi en
az 15, en ¢ok 40,

- Kilin % 10Tuk hidroklorik  asitle
¢Oziinmeyen kismi, tuz hari¢ en ¢ok % 0,2
olmall,

- Tarhanalar kendine 6zgii saridan kirmiziya
degisik renk tonlarinda, koku, tat ve
goriiniiste  olmali, acilagsmis, kokusmus,
kiiflenmis olmamali, yabanc bir tat ve koku
icermemelidir.

Maras tarhanasi, geleneksel yontemlerle yapilan
bir iriin oldugu i¢in TS-2282 nolu tarhana
standardina (Anonim, 2004) uygunluk gosterse de
kullanilan malzemeler ve yapimi sirasinda takip
edilen islem basamaklar1  agisindan  diger
tarhanalardan baz1 farkliliklar1 vardir (Koyuncu vd.,
2009).

Maras tarhanast  dretimi  kendine  0zgi
karakteristiginin ortaya konmasi yoniiyle
irdelenebilir. Ciinkii Maras tarhanas1 yapiminda
iilkemizin birgok yoresinde oldugu gibi bugday
tiirevi, yogurtla birlikte pisirilmemekte, farkli olarak
kaynamis suda pisirilip sogutulmus karisima yogurt
ilavesi yapilmaktadir (Dayisoylu vd., 2003).

Kahramanmaras ve yoresi halki i¢in kishk bir
zahire anlami tastyan, muhafazasi son derece kolay,
tikketim gesitliligi, bilesimi ve besin degeri agisindan
oldukga zengin olan bu tip tarhana istiin 6zelliklere
sahip bir {irlindiir. Yapim asamalarinda yogurdun
pisirme iglemine maruz kalmamigs olmasi ile
probiyotik karakterdeki bakteriler bilesene canli
olarak tasimnmis ve iriine fonksiyonel kimlik
kazandirilmustir.

T. Yériikoglu, K. S. Dayisoylu

Degisik tiiketim c¢esitliligi gosteren Maras
tarhanasi fonksiyonel ve fizyolojik 6zelliklere sahip
olup ihracat1 yapilan tahil esasli geleneksel fermente
bir iriindiir. Yapiminda kullanilan hammadde
Ozellikleri ve Uretim asamalart  fonksiyonel
ozelliginin olugsmasinda en oOnemli etkenlerdir.
Kahramanmaras yoresinde her yastan bireyin
severek tiikettigi tarhanayr uzun yillar birgok aile
kendi imkanlariyla kiicliik Olgekte tretmis olup
yaklagtk son 15 yildir modern isletmelerde
endiistriyel tiretimi yaygmlasmistir (Simsekli ve
Dogan, 2015)

Diger tarhana cesitlerinden gerek iiretim teknigi,
gerek bilesen unsurlari, gerekse de tiiketim sekli
farkli olan Marag Tarhanasi, pre ve probiyotiklerden
olusan fonksiyonel sinbiyotik kimligi ve liflerce
zengin bugday dovmesi igerigi ile saglik ve
metabolizmal yararlart bulunan onemli bir besin
kaynagidir.

Ayrica {irlin cografi isaret tescilini almis
olmakla, yorede son zamanlarda endiistriyel kimlik
ve boyut kazanma bakimimndan Onemli asamalar
kaydetmis, iiretim ve ihracattan pay alma noktasinda
yatirimeilar i¢in ilgi odagina yerlesmistir. Bu, ayni
zamanda ulusal refah paymm artmasinda yiiksek
katma deger demektir (Y6riikoglu vd., 2012)

Yiiksek besin degeri, diisiik glisemik indeksi ve
kolay sindirilebilirligi nedeniyle yaygin olarak tercih
edilen tarhana, Tiirkiye’de genellikle toz halinde
corbalik olarak ya da sikim seklinde tiretilmektedir.
Kahramanmarag’ta ise aligilmistan farkli olarak
plakalar halinde iretilen tarhana, son yillarda
endiistriyel boyutta tarhana cipsi adiyla piyasaya
stiriilmektedir. Tarhana cipsi tarhananin tiim yararl
Ozelliklerini tasidigi gibi, piyasadaki kizartilarak
iiretilen cipslere alternatif olmaktadir. Bu sebeple
tarhana cipsi ara Ogiinlerde tiiketilebilecek saglikli
bir tirtin olmaktadir (Yildirim ve Gtizeler, 2016).

Kahramanmaras’in iklimsel ozellikleri, dogal
katkilar1 ve farkli tiiketim aligkanliklart nedeniyle
Maras tarhanasi iilkemizin degisik yorelerindeki
tarhanalardan ayrilmaktadir. Genelde un ve
yogurttan yapilan toz halindeki tarhana sadece ¢orba
olarak tliketilmektedir. DOvme ve yogurttan
yapilarak ¢1g (sazliklardan yapilan bir sergi) lizerine
ince bir sekilde serilip kurutulan Maras tarhanasinin
tiketim sekilleri yapim asamalarindan baslayip
¢iglardan sokiilmiis son haline kadar su sekildedir:

1. Pismis dévme, sonrasinda  yogurtla
karistirilmis katma as olarak

2. Tarhana ¢iglarda tam kurumamus, yar1 kuru
(firik) halde
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3. Kurumus halde ve gerez gibi yenerek
Corba halinde tiiketilerek

5. Sicak haldeki et veya kelle suyuna
1slanarak

6. Yagda kizartilarak
7. Islatilms hali yagda soganla kavrularak

&

8. Sicak sac iizerinde gevretilerek

Kaya vd., (2015) tarafindan yapilan ¢alismada,
Marag  tarhanasina 0zgli  tiketim  bigimleri
vurgulanmis, sadece ¢orba olarak degil ¢erez olarak
da tiiketiminin yaygin oldugu ortaya konmustur.
Biitin bu tespit ve degerlendirmelerden yola
¢ikilarak; Maras tarhanasinin, hemen yenilebilen ve
tahil Griinlerini igeren gerez gidalar kapsaminda yer
alabilecegi diistiniilmektedir. Bu tercihte Maras
tarhanasinin gevrek, ince, hos kokulu vs. olusunun
biiyiik katk: sagladigi ifade edilmistir.

Geleneksel yonteme dayali Maras tarhanasinin
yapim prosediirine gore tarhana yapiminda
kullanilacak olan bugday; beyaz bugday olup, dane
sekli yuvarlaga yakin ve ayrica temiz ve elenmis
olmalidir. Bugdayin 6zii (gluten miktari) ne ¢ok
zaylf ne de ¢ok giiclii olmali, orta seviyede olmast
gerekmektedir. Bu kapsamda en yaygin kullanilan
Ozel tarhanalik bugday ¢esitleri, Elbistan Yazligi,
Dogankent, Dariel (Kagifbey), Cumhuriyet 75, Ak
Meksika, Gerek 79 vb. gibidir. Yorede o6zel
tarhanalik bugday degirmende doviiliip, kabugu
¢ikarilarak ve dovme haline getirilip, elenme ve
ayiklanma islemlerinden gegirilerek elde
edilmektedir.

Maras tarhanast yapimi i¢in uygun hava sartlari
takip edilir. Cinkii yagmurun olmamasi kadar,
kurutma isleminde klimatik fonksiyona sahip Maras
poyrazinin da olmast onemlidir. Tespit edilen giin
oncesi aksamindan dovme yikanarak biiyiik Maras
kazanlarinda (Masere Kazani) islatilir. Gece yarist
altt yakilir, sabaha kadar karistirillarak pigirilir.
Karigtirmay1 pilav dibini yakmamak i¢in isin ehli
kisiler yapar, bu isleme kiirekleme adi wverilir.
Kiirekleme, tarhana kiiregi denilen 120-150 cm
arasinda agactan yontularak yapilmis bir aragla
yapilir. Kiirekleme isinin kendisine has bir usuli
vardir. Burada, tarhana kiiregi kiirekleme yapacak
kisinin elinin sismemesi i¢in kiiregin el i¢cinde rahat
donebilecek bir sekilde tutulup hareket ettirilmelidir.
Karistirma iglemi ise masere kazaninin altindan
baglayip yukar1 dogru ¢ikacak sekilde yapilmali ve
zaman zaman kiirek 1slatilarak ara ara kiireklemege
devam edilmelidir. Pilav pistiginde kazanin altindan
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odunlar tamamen ¢ekilir. Bir siire de, kalan ates
kozleri iizerinde pisirilmeye devam edilir. Bu arada
da kiirekleme isi siirdiiriiliir. Pilavin iyice pistigi
anlagilinca kozler kazanin altindan ¢ekilir. Kazanin
lizerine biiyiik bir tepsi kapatilarak pismis dovme ast
(pilav) bir miiddet daha kendi buhari ile pismeye
birakilir. Yine arada bir kiireklemege devam edilir.
1/1, 1/1,5 veya 1/2 oraninda tercihen az siiziilmiis
yaglt yogurt ile yogrulur. Her 100 kg bugday
dovmesine, tuz oranm1 % 1’1 gegmeyecek sekilde,
kekik miktar1 % 0,5’1 ve ¢orek otu (istege bagh
olarak) ise % 0,1’i gegmeyecek sekilde ilave edilir.
Yogurt, pismis dovme asi, tuz ve kekik karigimi ¢1g
adi1 verilen hasirlar {izerine ortiilen bezlere bosaltilir.
Boylelikle tarhana suyunun siiziiliip tarhananin
eksimesi saglanir. Bekletilen bu karisim, sabaha
kargt ¢1g ilizerine ince bir tabaka seklinde serilir.
Tarhananin incecik serilmesi tarhananin daha gevrek
olmast ve daha iyi kurumasini saglar. Aksamiizeri
yart kurumus hali firik olarak yenir. Ertesi giin
sabaha karsi, ¢iglardan ayrilip o giin aksama kadar
da ters yiiziiniin kurumasi saglanir. Aksam toplanip
muhafaza edilmek iizere yorede bu amacla yapilan
metal figilara birakilir. Maras tarhanasi kuru ve serin
bir yerde 5-6 ay kolaylikla  muhafaza
edilebilmektedir.

Endiistriyel olarak Maras tarhanasi iretimi,
vakumlu kazanlarda, kapali sistemde pisirilmektedir.
Pigen dovme bugday, kromdan yapilmis dinlenme
tanklarinda bir siire dinlendirildikten sonra yogurt ile
karigtirilmaktadir.  Geleneksel yontemde elle ¢i1g
tizerine serilirken, endiistriyel yontemde daha kisa
stirede ve tamamen ayni incelikte serim yapabilen
serim makineleri ile plastik ¢iglara serilmektedir.
Ciglar; 2 m boyunda 70 cm enindeki 7 katli ranzalar
lizerine yerlestirilmekte, bdylece alandan tasarruf
edilerek iiretim kapasitesi artirilabilmektedir. Bu
ranzalarda 2-3 saat kurumaya birakilan tarhana
heniiz firikken toplanmakta ve cam seralara
almmaktadir. Cam seralarda giinesin etkisiyle iyice
kurutulan tarhana, uygun boyutlarda kirilarak
paketlenmekte ve depolanmaktadir. Bazi
isletmelerde  daha etkili kurutma isleminin
uygulanabilmesi adina mikrodalga destekli kurutma
firnlar1  da  kullanmlabilmektedir (Yildirnm ve
Giizeler, 2016).

MATERYAL ve METOT

Aragtirma materyali, genel olarak
Kahramanmaras il merkezinde hali hazirda satiga
sunulan, 13 farkli isletmeden alinan tarhanalardan
olusmaktadir. Maras tarhanasinin fiziksel ve



kimyasal analizleri, Kahramanmaras Ticaret Borsasi
Ozel Gida Kontrol Laboratuvar1 ve Kahramanmaras
Siit¢li Imam Universitesi, Miihendislik ve Mimarlik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir. Numuneler
oda sicakliginda muhafaza edilmis olup, analiz
esnasinda 0,8 mm’lik elege sahip ¢ekic baslt
laboratuvar  degirmeninde  Ggiitiillerek  analize
hazirlanmistir. Her numune baslangigta 2 gruba
ayrilmis ve her gruptaki tarhana Orneklerinin tiim
analizleri ise 3 paralelli olarak gerceklestirilmistir.

METOT

Kuru Madde Degerinin Belirlenmesi

Tarhana Orneklerinin rutubet igerigi TS 1135
ISO 712’ye gore belirlenmistir (Anonim, 2001).

Yag Degerinin Belirlenmesi

Tarhana 6rneklerinin yag icerigi TS 6180 ISO
3947°ye gore belirlenmistir (Anonim, 1997).

Protein Degerinin Belirlenmesi

Protein igeriginin belirlenmesinde TS 1620
no.lu standartta yer alan Kjeldahl metodu
uygulanmistir (Anonim, 2002). (Azotun proteine
gevrilmesinde 6,25 faktéri  kullamilmustir, TS
2282’ye gore)

Kiil Miktar1 Degerinin Belirlenmesi

Gidalarda kiil miktar1 tayini, gida maddesinin
icinde bulunan inorganik kismin  miktarim
belirlemek amaci ile yapilir. Kiil miktar1 tespiti i¢in
TS 1128 ISO 763 metodu uygulanmistir (Anonim,
2000).

Tuz Miktar1 Degerinin Belirlenmesi

Tuz miktarmim tayini TS 3190 standardinda
belirtilen Mohr Metoduna gére yapilmistir (Anonim,
1995).

Titrasyon Asitligi Degerinin Belirlenmesi

Asitlik derecesi, 100 g tarhanada bulunabilen
serbest asitleri notrlestirmek i¢in harcanan 1 N
sodyum  hidroksit ¢ozeltisinin  hacim  olarak
miktaridir. 10 g tarhana 6rnegi tartilarak bir erlen
icine konulmustur. Uzerine 50 ml %67’lik
notrlestirilmis etil alkol konulmus ve iizerine bir
kapak kapatilarak 5 dakika boyunca galkalanmuistir.
Sonra siizge¢ kagidindan siiziilerek siiziintiiden 10
ml alinmistir. Uzerine damtik su katilarak rengi
acilmis ve %1 °’lik fenolfitaleyn indikatorii esliginde
0,1 N sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi ile pembe
renk elde edilinceye kadar titrasyon yapilmistir.
Harcanan NaOH miktart 5 ile carpilarak asitlik
degeri bulunmustur (Anonim, 2004).

T. Yérikoglu, K. S. Dayisoylu

Titrasyon Asitligi (%)= C x5
C= Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH (ml)

pH Degerinin Belirlenmesi

pH, etkili asitligi ifade eden bir kavramdir. Bir
gidadaki asitligin giiciinii tanimlamak i¢in kullanilir
(Cemeroglu, 2007). pH degerleri thermoscietific
marka Orion star-3 model masaiistii pH metre cihazi
ile gerceklestirilmistir Cihaz analizlerden 6nce pH
metre standart ¢ozeltilerle (pH 4.0, 7.0 ve 10.0)
kalibre edilmistir. pH degeri belirlenmesinde, 5 g
Maras tarhanasi 6rnegi 20 °C sicakliginda 45 ml
distile su iginde homojenize edilmistir. Daha sonra
pH metre ile pH degeri 6l¢ilmiistiir.

Seliiloz Degeri

Seliiloz igerigi tespiti igin TS 6932 standardi
kullanilmistir (Anonim, 1989).

Enerji ve Karbonhidrat

Belirlenmesi

Tarhana 6rneginin 100 gramindaki enerji degeri
FAO Food and Nutrition Paper 77, Food energy-
Methods of Analysis and Conversion Factors-
Report of A Technical Workshop Rome, 3-6
December 2002 metoduna gore belirlenmistir. Bu
metot, gidalarin sindirimi sirasinda, gidalarda
bulunan proteinlerin, yaglarin ve karbonhidratlarin
yakilmasiyla ortaya cikan enerjinin spesifik atwater
degerlerini kullanarak, insan metabolizmasi igin
gidalardan alinan toplam enerji degerinin nasil hesap
edildigini gosteren bir yontemdir.

Istatistiksel Analizler

Maras tarhanast  Orneklerine ait analiz
sonuglarinin istatiksel degerlendirilmesi i¢in IBM
SPSS Istatistik paket programi (versiyon 19)
kullanilmistir. Maras tarhanasinin  fiziksel ve
kimyasal kompozisyonu belirlemek i¢in elde edilen
veriler tek yonlil varyans analizine tabi tutulmus ve
ortalamalar arasindaki farklar Tukey ve Duncan
¢oklu karsilastirma testleri ile belirlenmistir.

Degerinin

BULGULAR

Kahramanmaras Ticaret Borsasi Ozel Gida
Kontrol laboratuvarinda ve Kahramanmaras Siitcli
Imam Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
laboratuvarinda numuneler 8 ayr1 analize tabi
tutulmus, karbonhidrat ve enerji degerleri bu analiz
sonuglarindan elde edilen verilere gére formiilasyon
yolu ile hesaplanmistir. Analiz sonuglar1 kuru madde
degerleri iizerinden hesaplanmistir.

Kuru Madde: TS 1135 ISO 712’ye gore Maras
tarhanasinda bulunan kuru madde degerleri Cizelge
1 ile Sekil 1°de verilmistir.
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Cizelge-1 Marag tarhanasi Orneklerine ait ortalama
Kuru Madde degeri

068

En kii¢iik 90,87

Varyans katsayisi (%) 0,74

Cizelge-3 Maras tarhanasi 6rneklerine ait ortalama
protein degeri

Standart sapma 1,05

En kiiciik 14,49

Varyans katsayis1 (%) 6,71

94,00
93,50
93,00
92,50
92,00
91,50
91,00
90,50
90,00
89,50
89,00

1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 11 12 13
Kuru Madde, %

Sekil-1 Maras tarhanasi orneklerine ait kuru madde
degerleri

Yag: TS 6180 ISO 3947°ye gore Maras
tarhanas1 6rneklerinde bulunan yag icerigi Cizelge 2
ile Sekil 2°de verilmigtir

Cizelge-2 Maras tarhanasi Orneklerine ait ortalama
yag degerleri

Standart sapma

En kiiciik

Vary. Katsayisi (%) 31,02

7,00

6,00

5,00

4,00 -
3,00 -
2,00 +

1,00 4

0,00 +

Yag, %

Sekil-2 Maras tarhanasi drneklerine ait yag degerleri
Protein: TS 1620 no.lu standartta yer alan

Kjeldahl metodu ile tespit edilen protein degerleri
Cizelge 3 ile Sekil 3’de verilmistir
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Protein, %

Sekil-3 Marag tarhanasit oOrneklerine ait protein
degerleri

Kiil: TS 1128 ISO 763 metoduna gore elde
edilen Maras tarhanasi Orneklerinin kil icerigi
Cizelge 4 ile Sekil 4’de verilmistir

Cizelge-4.Maras tarhanasi 6rneklerine ait ortalama
kiil degeri

Standart sapma 0,59
En kiiciik 4,37

Varyans katsayisi (%) 11,20

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Kiil, %

Sekil-4 Marag tarhanasi 6rneklerine ait kiil degerleri

Tuz: TS 3190 standardinda belirtilen Mohr
metoduna gore Maras tarhanast drneklerinde tespit
edilen tuz miktarlart Cizelge 5 ile Sekil 5°de
verilmistir



Cizelge-5. Maras tarhanasi orneklerine ait ortalama

tuz degerleri

En kii¢iik 3,29

T. Yoriikoglu, K. S. Dayisoylu

Cizelge-7. Maras tarhanasi O0rneklerine ait ortalama

pH degeri

Standart sapma
En kiiciik

Varyans katsayisi (%) 141 Varyans katsayis1 (%) 10,64
5,00
2,00
o 9 10 11 12 13
Tuz, %

Sekil-5 Marag tarhanasi 6rneklerine ait tuz degerleri

Titrasyon Asitligi: Maras tarhanasi 6rneklerine
ait toplam asitlik degerlerine ait sonuglar Cizelge 6
ile Sekil 6’da 6zetlenmistir.

Cizelge-6 Maras tarhanasi Orneklerine ait ortalama
titrasyon asitligi degeri

Standart sapma

En kiiciik 17,75

Varyans katsayisi (%) 19,17

45,00
40,00
35,00
20,00
25,00
20,00
15,00
10,00
5,00
0,00 +

Titrasyon Asitligi

Sekil-6. Maras tarhanasi 6rneklerine ait titrasyon
asitligi degerleri

pH Degeri: Maras tarhanasi drneklerine ait pH
degerleri Cizelge7 ve Sekil7’de verilmistir.

Sekil-7 Marag tarhanasi 6rneklerine ait pH degerleri

Seliiloz: TS 6932 standardi kullanilarak tespit
edilen Marag tarhanasina ait seliiloz degerleri
Cizelge 8 ile Sekil 8’de verilmistir;

Cizelge-8. Maras tarhanasi orneklerine ait ortalama
Seliiloz degeri

Standart sapma

En kiiciik

Varyans katsayisi (%) 15,4

7,00

6,00

5,00 -
4,00

3,00
2,00 -
1,00

0,00 -
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Selilloz, %

Sekil-8 Marag tarhanasi oOrneklerine ait seliiloz
degerleri

Karbonhidrat: Maras tarhanasi érneklerine ait

karbonhidrat degerleri hesaplama yolu bulunmus ve
degerler Cizelge 9 ve Sekil 9°da verilmistir.
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Cizelge-9 Marag tarhanasi Orneklerine ait ortalama

karbonhidrat degeri
Ortalama 75,18
Standart sapma 1,74
Standart hata 0,48
En kiiciik 712,67
En biiyiik 78,59
Varyans katsayisi (%) 2,31

80,00
79,00
78,00
77,00
76,00
75,00
74,00
73,00
72,00
71,00
70,00
69,00

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Karbonhidrat, %

Sekil-9 Maras tarhanasi 6rneklerine ait karbonhidrat
degerleri

Enerji: Maras tarhanasi Orneklerinin 100
gramindaki enerji degerleri Cizelge 10 ve Sekil
10’da verilmistir.

Cizelge-10. Maras tarhanasi drneklerine ait ortalama
enerji degeri

Ortalama 398,41
Standart sapma 6,65
Standart hata 1,84

En Kiiciik 387,75

En biiyiik 410,33
Varyans katsayisi (%) 1,67

415,00
410,00
405,00
400,00
395,00 -
390,00
385,00
380,00
375,00

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Enerji, keal (100 g)

Sekil-10 Maras tarhanasi 6rneklerine ait enerji
degerleri

SONUCLAR VE TARTISMA

Bu c¢aligmada; Kahramanmaras il merkezinde
iretilip satisa sunulan 13 adet Maras tarhanasi
orneginin  kimyasal 0&zelliklerinin  belirlenmesi,

iretim ve tiketim aligkanliklar1  yOniinden
karsilastirilip farkliliklarin ortaya  konmasi
amaclanmistir.
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Marag tarhanasinin rutubet igerigi yoniinden
yapilan analizlerinde 13 adet Maras tarhanasi
orneginin en diisiik %6,3, en yiiksek %9,13 ve
ortalama rutubet degeri %7,34 olarak tespit edilmis,
Dayisoylu vd. (2003), tarafindan yapilan bir
calismada Marag tarhanasi Orneklerinde rutubet
degeri olarak bulunan %9,31 degerinin biraz altinda
¢ikmistir.  Yine Siyamoglu'nun (1961) yapmis
oldugu bir calismada tarhana oOrneklerinin rutubet
degeri %10,2 olarak tespit edilmis. Bir baska
calismada, Tamer vd. (2007) farkli yorelere ait 21
adet tarhana Orneginde rutubet miktarini %9,35—
66,4 olarak bulmustur. Tarafimizca yapilan bu
calismada bulunan tarhana rutubet degerleri, taranan
caligmalardaki rutubet degerlerinden diisiik olup,
bulgularin Marag tarhanasinin yapim seklinin
farkliligindan kaynakli dogal bir sonu¢ oldugu
diistiniilmektedir. Ciinkii Maras tarhanasi diger
tarhana  Orneklerinin  kurutulma ydntemlerinin
aksine, ¢iglara ince bir sekilde serilerek agik havada
kurutulmaktadir.  Temmuz-Agustos  ddneminde
Kahramanmarag ilinde tarhana yapiminda oldukca
ihtiya¢ duyulan ve kurutma roliinii iistlenen riizgarin
esme sayilar1 toplami, ortalama hizi, yon ve
kuvvetinin bu {irliniin rutubet degerinin diisiik
olmasinda onemli bir etkisinin oldugu
distiniilmektedir. Ayrica, Kahramanmaras ilinin
%0,58’lik gibi bir glineslenme oranina sahip olmasi
bakimindan Maras tarhanasinin ¢ok kisa bir zaman
icinde kurumasina etki eden diger 6nemli bir faktor
oldugu anlagilmaktadir.

Maras tarhanasi Orneklerinde yapilan seliiloz
analizlerinde en disiik %3,35, en yiiksek %5,74 ve
ortalama %4,35 degeri tespit edilmistir. Siyamoglu
(1961)’nun yaptig1 calismada tarhana orneklerinde
seliiloz degeri %1 olarak bildirilmistir. Calismamiza
konu Marag tarhanasinin lif degeri bakimindan
yiiksek sonuglar (ortalama %4,35) vermesinin en
onemli sebebi, tarhana yapiminda bugdayin direkt
olarak yarma veya dovme bi¢iminde kullanilmasidir.
Boylece bugdaymn sahip oldugu yiiksek lif orani
Maras tarhanasi yapim asamalarinda korunurken,
ilkemizin diger yorelerinde yapilan tarhana
cesitlerinde bugday dovmesi veya yarmasi yerine
bugday ununun kullanilmasi sebebi ile lif oram
diisiik kalmaktadir.

100 g Maras tarhanasinin enerji degeri yapilan
hesaplamalarda en diisiik 387,95 kcal/100g, en
yiikksek 410,33 kcal/100g ve ortalama 398,41
kcal/100g olarak tespit edilmistir. Bu deger
tarhananin ne kadar besleyici geleneksel bir
iiriintimiiz oldugunu ortaya koymaktadir.



Maras tarhanasi Orneklerinden olusturulan
muamele gruplart arasinda yapilan tek yonli
varyans analizine gore Kuru Madde, Yag, Protein,
Tuz, Kiil, Seliiloz, Asitlik, pH, Karbonhidrat, Enerji
degerleri bakimindan istatistiksel olarak ¢ok dnemli
farkliliklar bulunmustur. Farkliliklar Cizelge 11°de
verilmistir.

Marag tarhanasi yapim siireci bakimindan
degerlendirildiginde, Tiirkiye’de iiretilen diger
tarhana c¢esitlerine gore farklilik gostermektedir.
Marag tarhanasi yapiminda iki ana bilesen olan
bugday doévmesi (yarma) ve yogurt kullanilmakta,
¢esni vermek amagli olarak kekik ve istege bagl
olarak ¢orek otu ilavesi yapilmaktadir. Maras
tarhanasinda yogurt ve dovme aym anda
pisirilmemekte, kaynamis suda pisirilip sogutulmus
dovme karigimmna yogurt ilave edilmektedir. Bu
iiretim sekli Maras tarhanasia fonksiyonel bir gida
olma ozelligi kazandirmaktadir. Cilinkii yogurt 1s1l
isleme maruz kalmamis ve bu da fermentasyonda
aktif rol {istlenen probiyotik karakterdeki laktik asit
bakterilerinin ortamda canli kalmasinit saglamistir.
Aynt  zamanda bugday dovmesinden gelen
prebiyotik karakter de disiliniildiiglinde, Maras
tarhanasi pre ve probiyotiklerin birlikte bulundugu
sinbiyotik {irlinlere giizel bir 6rnek olma 6zelligi de
gostermektedir.

Yine Maras tarhanasinda bagvurulan kurutma
islemi de diger tarhana cesitlerine gore farklilik
gostermektir. Marag tarhanasi hazirlanip 8-12 saat
fermentasyona birakildiktan sonra, ¢iglara serilip
kurutma islemi yapilmaktadir. Cig, yukarida da
bahsedildigi tizere, Kahramanmaras yoresinde
yetisen sazliklardan yapilan bir tiir sergi olup, Maras
tarhanasi bu ¢iglar {izerine ince bir katman halinde
striliip kurutma islemi gerceklestirilerek elde
edilmektedir. Bu islemin Marag tarhanasina kendine
has bir tat ve karakteristik aromayr vermede
yardimci oldugu da diiiintilmektedir.

Ayrica, Kahramanmaras bdlgesinin  sahip
oldugu yiiksek giinlik gilineslenme oran1 ve
kurumada fan etkisi goren poyraz riizgarinin da
onemli bir katki yaptig1 varsayilmaktadir. Maras
tarhanas1 yeme aligkanliklar1 bakimindan yukarida
anlatilan orneklemeler incelendiginde, Tiirkiye nin
diger bolgelerinde sadece corba olarak tiiketilen
tarhana gesitlerinden ¢ok farklilik géstermektedir.

Maras tarhanasini daha ilk yapim asamasinda
iken yemek miimkiin olmaktadir. Nitekim Maras
tarhanasi, kaynatilmig dovme icine  yogurt

T. Yériikoglu, K. S. Dayisoylu

katilmasmin ardindan Katma As olarak, ¢1§ iizerine
serilip bir glin kurutulmus halde firik olarak da
yenebilmektedir. Ozellikle Mayis- Eyliil aylar
arasinda Maras tarhanasinin firik hali
Kahramanmaras ili ve civarinda olduk¢a yaygin bir
sekilde tiiketilmektedir. Maras tarhanasinin zengin
bir tiiketim g¢esitliligi yaninda, son yillarda,
Kahramanmarag ilinde bulunan tarhana
fabrikalarinda ¢esitli bi¢cimlerde Maras tarhanasi
iretimleri gerceklestirilmis ve farkli lezzetler olarak
miisteri  begenisine  sunulmaya  baslanmistir.
Bunlardan bazilart: kirmizi pul biberli (acili)
tarhana, kaymakli tarhana, cips tarhana, fistikli
tarhana, cevizli tarhana, baharatli tarhana, mangal
tizerinde kizarmis tarhana, kusburnu tarhanasi
vb.dir.

Maras tarhanas1 Cografi Isaret ¢alismalar1 2009
yilinda Kahramanmaras Ticaret Borsast ve
Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Gida
Miihendisligi Bolimiiniin  ortak c¢alismasi ise
baslamis olup, Tiirk Patent Enstitiisiine (TPE) 2010
yilinda resmi bagvuru Kahramanmaras Ticaret
Borsasi adi ile yapilmigtir. TPE’nin yapmis oldugu
incelemeler neticesinde “Marag tarhanasi” 2010 yilt
Haziran aymda Resmi Gazete’ de yayimlanarak
Kahramanmaras Ticaret Borsasi adina
tescillenmistir. 6 aylik itiraz siirecinin ardindan Ocak
2011’de Maras Tarhanast Cografi Isaret Tescil
Belgesi, Kahramanmarag Ticaret Borsasi’na
verilmistir. Bu ¢aligmaya kaynak teskil eden Yiiksek
Lisans tez caligmasinin amaglarindan bir tanesi de
yapilacak Maras tarhanas1 Cografi Isaret ¢aligmalar
ve  Turk  Standartlart  Enstitiisii  nezdinde
olusturulacak Maras Tarhanasi Standardi i¢in 6nemli
bir kaynak teskil etmesi lizerine kurgulanmustir.

Tiirk Patent Enstitiisii nezdinde 2010 yilinda
baglatilan Maras tarhanasi cografi isaret bagvuru
stirecinde, tez calismasinda yapilan analizler ve
arastirmalar kaynak olarak kullanilmis, ve Cografi
Isaret alim siirecinde yardimci bir 6n kaynak teskil
etmis, prosediir gereklili§ini yerine getirmede
tamamlayici rol {istlenmistir.

Sonug¢ olarak, yapilan bu c¢aligma ile Maras
tarhanasinin hem kimyasal ve fonksiyonel kimligi
hem de diger yorelerdeki tarhanalardan {iretim ve
tilketim yoniiyle farkliliklar: ortaya konmustur. Ayni
zamanda bu caligma, mahreg isaretli bir iiriiniin kent
adma tescillenmesinde 6nemli bir kaynak olma
fonksiyonunu icra etmistir.
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