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Geleneksel ve Fonksiyonel Uriin Olarak Maras Tarhanasi

Nihal SIMSEKLI', ismail Sait DOGAN?2

OZET: Maras tarhanas1 yiiksek besin degerine sahip tahil esasli fermente, geleneksel ve fonksiyonel bir iiriindir.
Yapim asamalari, son iiriinde ortaya ¢ikan tat ve aroma, tiikketim sekli ve muhafaza kosullart gibi kendine has
ozellikleriyle diger yorelerdeki tarhana gesitlerinden farklidir. Uretimi kolay olup, zahmetsiz muhafaza kosullarina
sahiptir. Maras tarhanasinda temel ana bilesen olarak dévme ve yogurt kullanilir. Tarhanay1 ¢esnilendirmek igin
yaygin olarak kekik, bazen de ¢orek otu kullanilmaktadir. Diger tarhana cesitleri ve bazi fermente fonksiyonel
iirtinlerden farkli olarak iiretimin her bir asamasinda farkl sekillerde tiiketilebilme avantajina sahiptir. Son yillarda
titketim ydre ile sinirli kalmamis ihrag¢ edilmeye baslanmistir. Bu ¢calismada geleneksel Marag tarhanasinin iiriin ve
iiretim asamalar1 incelenmisgtir.
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ABSTRACT: Maras tarhana is a cereal based fermented traditional and functional product. It has high nutrient
value and physiological benefits on human health. Maras tarhana has quite different qualifications, such as process
stages, flavor and aroma of final product, consumption styles and storage conditions according to tarhana types
produced in other regions. It has easy production stages and storage conditions. Dovme (grinded wheat) and yoghurt
are used as basic main components and commonly thyme, sometimes black sesame are added as flavoring agents in
tarhana formulation. It has some advantages such as consumption of each stage of production differing from other
tarhana types and some fermented functional products. In recent years, the consumption of Marag Tarhana has not
been limited in the region, also it has been started to export. In the study some features of product and production
stages of Maras tarhana were investigated.
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GIRIS

Yakm yiizyillda beslenme ve gida iriinlerinin
cesitliligi hakkinda ortaya atilan yanlis yaklasimlar,
bilingsizce yapilan gida tiikketimleri, bireylerin yogun
is temposu gibi faktorler, hem besleyici degeri yliksek
hem de hazirlama kolayligina sahip fonksiyonel

iriinlere duyulan ihtiyacin 6nemini ortaya ¢ikarmistir
(Simsekli ve Dogan, 2015).

Son yillarda bu alandaki {irtin eksikligini gidermek
amacityla yeni lirtin gelistirme ¢alismalart hiz kazanmis
ve bu driinlerin; yapi, lezzet, kabul edilebilirlik ve
raf omrii gibi 6zelliklerinin gelistirilmesi i¢in yapilan
calismalar dnem kazanmigtir. Bu alanda yapilan yeni
iriin gelistirme c¢alismalariyla farkli yas gruplarina
hitap eden ve atistirmalik gida veya ¢erez gida {irlinleri
(snack foods) olarak ifade edilen fonksiyonel 6zelliklere
sahip gidalarin tiiketimi tiim diinyada giin gectikce
artiy gostermistir. Ozellikle tatl, cips, hamburger,
pizza gibi obezite ve kalp damar hastaliklarina sebep
olan atistirmalik gidalarin yerine, daha az kaloriye
sahip tortilla cipsleri gibi gidalar iiretilmekte ve bu
irlinlerin tiiketimleri giinden giine artmaktadir. Marag
tarhanasi tortilla cips formunda tiretilen ve fonksiyonel
ozelliklere sahip geleneksel fermente bir tahil tirtiniidiir
(Ozgam ve Obuz, 2012; Oz¢am ve ark., 2014).

Fermente tahil drtinleri genellikle geleneksel
yontemlerle iiretilmekte ve giinliik beslenmede énemli
bir yer tutmaktadir (Leroy and De Vuyst, 2004). Az
gelismis ve gelismekte olan {ilkelerde geleneksel
fermente {rlinler, gida tiiketim potansiyelinin dnemli
bir kismini olusturmaktadir. Giiniimiizde sayisi iki bini
gecen fermente iiriinlerin, hem teknolojik yontemlerle
endistriyel boyuttaki iiretimleri hem de geleneksel
yontemlerle yapilan kiigiik 6lgekli tiretimleri ile diinya
gida drlinleri yelpazesinde biiyikk bir yer tuttugu
belirtilmektedir (Y 6riikkoglu, 2012).

Fermente iriin tliketiminin fizyolojik acidan
sagladigi faydalar ve oOzellikle de diyet lifin insan
beslenmesindeki Oneminin daha iyi anlasilmasi ile

Cizelge 1. Tarhana benzeri iiriinler ve tiretilen tilkeler

hububat esasli fermente firiinlerin Onemi artmaya
baglamistir (Temiz ve Pirkul, 1990; Diilger ve Sahan,
2011; Yorikoglu, 2012).

Ulkemize ozgii tahil esashi fermente iiriinler
arasinda yaygin olarak bilinen boza, nohut mayasi
ekmegi, eksi maya ekmekleri ve g¢esitli tarhanalar
bulunmaktadir. Farkli bolgelerde farkli karigimlar ve
baharatlar kullanilarak yapilan tarhananin, bitkisel ve
hayvansal kaynakli bilesenler igermesi bakimindan
besin degeri yiiksektir (Dayisoylu ve ark., 2006).

Marag’in simgesel bir geleneksel {irlinii olan
tarhana iki temel hammadde olan bugday dévmesi ve
yogurttan olusan bitkisel ve hayvansal proteinlerin
miikemmel bir bilesimidir (Dayisoylu ve ark., 2002).

Tarhananin Tarihcesi

Maras tarhanasinin tarih¢esinden bahseden birgok
calisma yapilmistir. Ulkemizdeki tarhana cesitliligini
g6z Oniinde bulundurdugumuzda Maras tarhanasina
ait tarihi en gii¢lii verilerin, Yavuz Sultan Selim Han
donemine ait oldugu diisiinilmektedir. Dulkadiroglu
beyligi zamaninda Yavuz Sultan Selim Han, Misir
seferi sirasinda ¢olii gecerken sicaktan ve soguktan
etkilenmeyecek ve ayni zamanda ¢abuk bozulmayan
bir gida yapilmasini istemesi ilizerine, Yavuz Sultan
Selim Han’1n annesi Ayse Hatun (Giilbahar Hatun) un
bilgileri  dogrultusunda ortaya Kahramanmaras
tarhanasiin ¢ikmis olabilecegi belirtilmektedir. Ayse
Hatun’un Elbistanli (Kahramanmaras’in ilgesi) olmasi
tarhanaya ait bu tarihi verilerin Marag tarhanasma ait
bilgiler oldugunu gii¢lendirmektedir (Dayisoylu ve
ark., 2002; Yoriikoglu ve ark., 2012).

Ulkemizdeki Tarhana Cesitliligi

Ulkemizde bilesim, iiretim ve tilketim sekli gibi
bazi ozellikleri yoOniiyle yoresel farkliliklara sahip
olan tarhana, Orta Dogu ve Bazi Afrika iilkelerinde
tarhana benzeri irlinler olarak Cizelge 1’de verilen
adlandirmalarla karsimiza c¢ikmaktadir (Daglioglu,
2000).

Uretilen Ulke

Tarhana ve Benzeri Uriin

Tiirkiye Tarhana
Suriye, Misir, Liibnan, Urdiin ve Filistin Kishk
Irak, fran Kushuk
Yunanistan Trahanas
Macaristan Tahonya-Thanu
Finlandiya Talkuno
Tiirkistan Goce
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Tarhana standardina (TS 2282) gore tarhana; un,
goce, irmik ve karisik tarhana olmak tizere dort farkli
sekilde siniflandirilmakta ve bu tarhanalar yapim
sekli ve igerdigi malzemeler yoniiyle yorelere gore
farkli ozellikler gostermektedir (Anonim, 2004).
Ulkemizin baz1 bolgelerinde iiretilen tarhana cesitleri
ve igerikleri Cizelge 2’de verilmistir (Giiler, 1993;
Tarake1 ve ark., 2004; Tamer ve ark., 2007; Dogan ve
Dogan, 2013).

Geleneksel ve Fonksiyonel Uriin Olarak Maras Tarhanasi

Maras tarhanasi iilkemizin degisik yorelerinde
geleneksel olarak {iretilen tarhanalardan bilesenler,
yapim asamalari, son {rlinde ortaya cikan tat ve
aroma, muhafaza kosullar1 ve tiketim sekli gibi
kendine has Ozellikleriyle oldukca farkli niteliklere
sahiptir. Maras tarhanasmin diger tarhanalar gibi
standartlart olusturulmamistir fakat Kahramanmaras
Ticaret Borsasinin bagvurusuyla, Tiirk Patent Enstitiisii
tarafindan cografi olarak tescillenmistir (Y oriikoglu,
2012; Yoriikoglu ve ark., 2012).

Cizelge 2. Ulkemizin baz illerinde iiretilen tarhana cesitleri ve icerikleri

Yer Bugday Dévme

irmik

Baharat ve Diger
(Nane, biber,
sogan, domates)

Un Yogurt

Borsr

Afyon +
Eskisehir i
Kiitahya
Tekirdag
K.Maras
Adana
Mersin
iskenderun
Denizli i
Usak +

o+ o+ o+
+ o+ o+ + o+ o+ o+ o+
+ o+ o+ o+ o+

+ o+ o+ o+ o+
+ o+ + o+ o+

Maras Tarhanas1 Uretim Teknolojisi

Maras tarhanasi bireyler tarafindan evlerde veya
siparis ile liretim yapan ev tipi isletmelerde geleneksel
yontem ile endiistriyel tiretim yapan biiyiik isletmelerde
ise modern yontem ile iretilmektedir. Genelde
Kahramanmaras ilinde Mayis ve Ekim aylar1 arasinda
insanlar evlerde kislik erzaklarini hazirlarken geleneksel
yontemlerle Maras tarhanasi hazirlamaktadir. Uygun
imkanlar1 olmayanlar veya hazir olarak temin etmek
isteyenler ise modern iiretim yapan fabrikalardan satin
alarak bu ihtiyaclarmi gidermektedir. Geleneksel ve
modern yoOntemde uygulanan ana iretim asamalari
aymdir (Sekil 1). Her iki yontem arasinda goriilen
farklar; uygulanan {retim asamalarinda kullanilan
teghizat, malzeme ve tercihe gore degisen hammadde
cesitliligi seklindedir (Ciftaslan, 2012; Simsekli, 2014).

Kahramanmarag’ta liretilen tarhanalarda kullanilan
doévmenin elde edildigi bugdaylar Elbistan sazligi,
Dogankent, Dariel, Cumhuriyet, Gerek 79 gibi
¢esitlerdir. Bucesitlerarasindaen cok tercih edilen Dariel
cesidinden firetilen tarhanalarin digerlerine nazaran
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daha beyaz ve daha gevrek oldugu bildirilmektedir.
Modern iiretim ile geleneksel tarhanaya oranla ¢ok ince
olarak iiretilen, yorede “cips tarhana” olarak adlandirilan
tarhana ¢esidine olan talep gittikce artmaktadir. Bu
talebi karsilamak i¢in tirlinde en iyi sonuglarin alindigi
bugday cesidinin Dogankent oldugu belirtilmektedir.
Kullanilan bu bugday ile geleneksel Marag tarhanasina
oranla daha ince serilen tarhanalarin (cips tarhana)
kuruduktan sonra ¢iglerden daha kolay ayrilabildigi ve
renk olarak istenilen beyazligin daha tercih edilebilir
nitelikte oldugu bildirilmektedir. Geleneksel ev tipi
Maras tarhanasi liretiminde eskiden beri yagh keci
(davar) yogurdu kullanilmaktadir. Modern {iretim ile
fabrikalardaki artan iiretimde, keci yogurdu temin
edilmesi zorlugundan dolay1 inek yogurdu ve 6zellikle
cips tarhana tliretiminde stizme yogurt kullanilmaktadir
(Simsekli, 2014).

Gelenekseliiretimde kullanilan malzemeler; masere
kazani, ¢ig, tarhana saptasi, tar, tarhana kiiregi, test,
kulplu tas, mala, sacayagi, ¢aput ve siizek gibi yoresel
isimlerle anilan ara¢ ve gereclerden olusmaktadir
(Dayisoylu ve ark., 2002). Endiistriyel iiretimde
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uygulanan modern yontemde masere kazani, test gibi
pisirme ve yogurma araglariin yerini endiistriyel
boyutlarda modern pisirme kazanlari, yogurucular
ve tanklar almistir. Fermentasyon asamasi igin tar ve
caput yerine tanklar, serme islemi i¢in sazliklardan
yapilan ¢igler yerine plastik tiirevi ¢ubuklardan yapilan
cigler, kurutma asamasinda ise giineste kurutma ve
sicaklik-hava sirkiilasyonu kontrol edilebilen seralar

kullanilmaktadir. Temel hammaddeler olan dévme ve
yogurt, istege bagl olarak kekik ve ¢orekotu katilarak
¢esnilendirilmektedir (Ciftaslan, 2012; Simsekli, 2014).
Uretim sonras1 oda sicakliginda nem igerigi yiiksek
olmayan ortamlarda, karton kutularda veya torbalarda
ambalajlanmakta ya da farkli boyutlardaki galvanizli
sagtan yapilmis silindir seklindeki metal kutularda
(fig1) depolanmaktadir (Simsekli ve Dogan, 2013).

Ogiitiilmiis, ayiklanmis, yikanmis dévme

Tuz ilavesi

—

—

Pisen dovme asinin soguyarak dinlenmeye birakilmasi

Tarhana asinin fermentasyona birakilmasi (8-12 saat)

Kaynamis su

Dovme eriyinceye kadar karistirarak pisirme

— i —

(kekik veya ¢orek otu katilmig)  Yogurt ilavesi

h

Yogurma

— —

Ciglara Serme

<

Kurutma (yaklasik 48 saat)

Depolama (Ambalajlama)

Sekil 1. Maras tarhanasi tiretim akim semasi (Ciftaslan, 2012; Simsekli, 2014).
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Maras Tarhanasinin Baz1 Uriin Ozellikleri

Kahramanmaras Tarim {1 Miidiirliigii’ne kayith
isletme bilgilerine gore, Kahramanmarag’ta tarhana
iretim sezonunda isletmelerde {iretilen tarhana
miktarlan isletme kapasitesine gore, gilinliik ortalama
50-450 kg kuru tarhana, yillik 4 600-26 000 kg kuru
cerezlik tarhana seklindedir. Isletmelerce bildirilen
tarhana miktarlari, c¢erezlik tarhana (iri tarhana),
corbalik (kirinti1) tarhana ve fire seklinde belirtilmigtir
(Simsekli, 2012).

Cizelge 3. Kahramanmaras tarhanasinin bazi fiziko kimyasal 6zellikleri

Geleneksel ve Fonksiyonel Uriin Olarak Maras Tarhanasi

Semerci-Onem  (2010), yaptigi  ¢aligmada,
tiiketicilerin tarhana tedarik etmede gelir seviyesine gore
evde bireysel iiretim, saticidan alma ve 6zel siparis ile
iiretim yontemlerini kullandiklarini ve tiiketici yontiyle
Maras tarhanasinin Kahramanmaras ekonomisinde
%45.6 ‘lik paya sahip oldugunu belirtmektedir. Oz¢am
ve Obuz (2012), tarafindan Kahramanmarag’ta ev
tipi Uretilen 40 farkli Maras cips tarhanasinin bazi
fizikokimyasal Ozellikleri incelenmistir.  Caligma
sonuglart Cizelge 3’de verilmistir.

Nem % 4.6-9.6

Kiil % 34-74

Yag % 1.4-12.8

Tuz % 1.4-7.4

Protein % 8.8-26.3

Titrasyon asitligi (Laktik Asit g/100g) 0.9-2.9

pH 3.5-4.0

Renk L* 55.25-81.41
a*  2.26-13.99
b*  21.73-32.09

Sertlik (N) 0.13-0.99

Yoriikoglu (2012), tarafindan fabrikasyon tiretimi
yapan yerlerden alinan 13 adet farkli tarhana 6rnekleri
incelenmis ve elde edilen bulgulara gore, 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°1ik etil alkole gecen) 17.75-40.85, pH 3.00-4.22,
seliloz %3.35-5.74, karbonhidrat %72.67-78.59 ve
enerji degeri ise 387.95-410.33 kcal [100g]-1 civarinda
bulunmustur.

Baska bir ¢alismada ise; 15 farkli 6rnekte tarhana
firigine aroma acisindan Onemli katki saglayan
asetaldehit igeriginin 1.10-38.60 mg L-1 degerlerinde
oldugu belirtilmistir (Gezging ve Dayisoylu, 2012).

Girbiiz ve ark. (2014), Maras tarhanasinda enzime
direnc¢li nisasta igerigi 2903 mg [100g]-1 olan kuru
ornekte, toplam fenolik madde miktar1 ve antiradikal
aktivite degerini farkli ¢oziiciiler (su, sut+metanol,
sutaseton) kullanarak incelemisler, en yiiksek toplam
fenolik madde miktariin (870.9 mg kg-1) sut+aseton
(50:50 v/v) karisiminda, en yiiksek antiradikal aktivite
degerinin ise sutaseton (50:50 v/v) karigiminda
oldugunu (%18.56) belirtmislerdir.

Cilt / Volume: 5, Say1/ Issue: 4, 2015

Simsekli (2014), yaz sezonunda 15 farkli tarhana
sattis noktasinda saticilarla  yaptigi  goriismeler
sonucunda kuru ¢erezlik tarhana fiyatlarmin 10-18 TL
kg-1 arasinda degistigini belirtmistir. Fiyatlandirmada
etkili faktorlerin, yogurt orani ve yogurttaki yag igerigi,
¢iglara serilen tarhana kalinliklar1 ve iiretilen mevsim
gibi degiskenler oldugunu belirtmis, ¢iglara daha ince
serilen ve “cips tarhana” olarak adlandirilan tarhana
cesidinin iretimi daha zahmetli oldugundan diger
cesitlerle kiyaslandiginda pahali oldugunu bildirmistir.

Farkli bilesenler katilarak Maras tarhanasinin
kirmizi biberli, Antep fistikli, kaymakl, cevizli,
baharatli, kusburnulu c¢esitleri tretilebilmektedir.
Modern iiretim yontemleri kullanan isletmelerde
glinlik tiiketime uygun, piyasada bilinen cips
paketleri biiytikliiklerinde 500-1 000 g’lik o6zel
paketlerde ambalajlama yapilmaktadir. Sektor o kadar
hizli ilerlemistir ki ¢igden biiyiik tabakalar halinde
soyulan tarhana pargalarinin {ist iiste katlar halinde
konuldugunda kirilmamasi icin, kalin kartondan 6zel
ambalajlar tasarlanmis ve dikkat ¢ekici renkli baskili
olarak hediyelik sunum o6zelligi kazandirilmistir.
Ozellikle il disma cikis yapilan noktalardaki satis
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yerlerinde bu tiir paketlemeleri gormek muimkiindiir.
Yaklasik on yildir da iirliniin ihracati yapilmaktadir.
Basta Almanya olmak tizere 6zellikle Tiirk niifusunun
yogun oldugu Yunanistan, Romanya, Bulgaristan,
Belgika gibi iilkelerde satis1 yapilmaktadir. Uriiniin
dayanikliligi ve piyasadaki cipslere yakinligindan
dolay1 yurtdiginda da begenildigi belirtilmektedir
(Ciftaslan, 2012; Simsekli, 2014).

Sekkeli ve ark. (2015), Kahramanmaras Meslek
Yiiksekokulu &grencilerinin tarhana tedariki ile
ilgili davraniglarint ve bu davraniglarin nedenlerini
agiklamaktadir. Kahramanmaras Meslek Yiiksekokulu
Ogrencilerinin Marag tarhanasini, ev yapimi/siparis
usulii veya fabrikadan satin almak suretiyle tedarik
sekilleri ve elde edilme yontemini belirlemede kalite
ve gida diivenligi gibi nedenler ortaya koyulmus,
Ogrencilerin tarhana tedariki ile tedarik sekillerinin
nedenleri arasinda anlamli bir iliski oldugunu
belirtmistir.

Altun (2015), Kahramanmaras-Elbistan yoresinde
geleneksel olarak yapilan tarhana ve tarhana ¢corbasinin
sunumu ve besin degeri 6zelliklerini tarhana iizerine
yapilan 6nceki ¢aligmalar ile ortaya koymustur.

Maras Tarhanasi Tiiketim Cesitliligi

Maras tarhanasini diger tarhana cesitlerinden
ayiran en onemli 6zelliklerden bir de, yapimi sirasinda
birgok asamada tiiketilebilir olmasidir. Ilk olarak
heniiz pisme asamasinda pismis dovme yogurtla
karistirilarak katma as olarak yenmekte, kuruma
asamasinda firik denilen yar1 kurumus yumusak
halde ve en nihayetinde kuru sert hale geldikten sonra
tarhana olarak tiiketilmektedir. Kurutulduktan sonra
corba yapilarak, sicak suda ya da et suyunda 1slanarak,
yagda kizartilarak, 1slanmis tarhana yagda sogan ve
sal¢a ile birlikte kavrularak, sicak sag veya komir
sobasinin tizerinde gevretilerek, cips tarhana seklinde
cerez olarak tiiketilmekte ve findik, fistik, ceviz
ve badem gibi kuruyemislerle birlikte yenmektedir
(Dayisoylu ve ark., 2002; Koyuncu ve ark., 2009;
Semerci-Onem, 2010).

Endistriyel  boyutta modern  yontemlerle
fabrikalarda tretimine baslanan Maras tarhanasinin
degisik damak tatlarina hitap eden farkli cesitleri
iretilmektedir. En yaygin tiiketilen g¢esitleri sade,
kirmizibiberli, baharath, firik, ¢erezlik tarhana ve
cips tarhanadir. Ayrica Antep fistikli, kusburnulu,
cevizli, yagda kizartilmis ve firinlanmig tarhana gibi
farkli ¢esitleri de Ttretilmektedir. Ayrica ¢ok eski
zamanlardan beri salgam (Brassica napobrassica)
sebzesi ve nohut kullanilarak yapilan tarhana c¢orbasi

38

da Marag tarhanasinin yaygin tiikketim sekillerindendir
(Anonim, 2011; Anonim, 2012; Yoriikoglu, 2012;
Simsekli, 2014).

Maras Tarhanasinin Fonksiyonel Ozellikleri

Giinlimiizde yanlis ve eksik  beslenme
aliskanliklarinin giderilmesini amaclayan fonksiyonel
ozellik tasiyan fdrtinlere olan talepler giderek
artmaktadir. Bu artisa hastalig1 iyilestirmektense o
hastaligin olusumunu engelleme istegi, artan tibbi
maliyetler, saglik-beslenme arasindaki iligkinin
tiiketicide farkindalik olusturmasi, tiiketicilerin su,
hava ve gidalardaki kirlilikten, mikroplardan ve
kimyasallardan kaynaklanan ¢evresel zararlar1 6nleme
istegi ve fonksiyonel gidalarin faydasi hakkindaki
bilimsel kanitlarin artmasit gibi nedenlerin sebep
oldugu belirtilmektedir. (Meral ve Dogan, 2009;
Meral ve ark., 2012). Fonksiyonel gida iiretiminde iki
temel yaklagim s6z konusudur. Bunlardan ilki, gida
igerisinde fonksiyonel oneme sahip bilesenin az ya
da ¢ok bulunmasiyla elde edilen fonksiyonel {iriinler,
ikincisi ise gida igerisine disaridan fonksiyonel
ozellige sahip ¢esitli bilesenin eklenmesiyle elde
edilen triinlerdir (Meral ve Dogan, 2009; Dogan ve
ark., 2011).

Laktik asit bakterileri fermente {iriin olusumunda
hem fermentasyon teknolojileri ile minimum islem
gbrmiis, kimyasal koruyucu icermeyen alternatif gida
muhafaza yontemi olarak hem de fonksiyonel 6zellikte
fermente iirlin olusumunu saglamasi bakimindan
onemli bir yere sahiptir (Hancioglu ve Karapinar,
1998; Cinar ve Dayisoylu, 2005).

Fermente gidalar sindirim sistemine sagladigi
faydalarin yaninda mide gazini azaltici ve kolesterol
karsiti  etki gostermektedirler. Gastrik bosalma
siiresini kisaltarak glisemik indeksi diigirmektedir.
Fermentasyon islemi ile kansere neden olan gida
kaynakli mutajenik bilesenlerin miktar1 azalmaktadir.
Fermente gidalarda laktobasillerin enzim ve metabolik
iriinleri, antikor iiretimini aktive eden antijenlerin
iiretimini saglamaktadir (Sahlin, 1999; Otles ve
Cagindi, 2006).

Tahillar  ¢oziinebilir diyet lif igermeleri
nedeniyle probiyotik laktik asit bakterileri ve
bifidobakterler i¢in prebiyotik aktivitesine sahip
fonksiyonel gidalardir. Ozellikle tam bugday ve
bugday kepegi antioksidan icerigi bakimindan
zengin 6nemli tahil Griinleridir. Tahillardaki serbest
ve esterifiye fenolik asitler saghiga yarayislilik
agisindan biiyiikk bir potansiyele sahiptirler. Asitli
ortam ve enzimatik hidroliz, bugday fenoliklerinin
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aktivite ve ¢oziiniirliiklerini artirir (Otles ve Cagindi,
2006; Elgiin ve Demir, 2008; Meral, 2011).

Kahramanmaras tarhanasi tiretiminde kullanilan
ana hammaddelerden biri olan ddvmenin elde edilmesi
asamasinda, Ogiitme sonrasi tanenin bir miktar
kepek ihtiva etmesi 6zelligi ile tarhananin fizyolojik
faydasina katki sagladigi diistiniilmektedir.

Fruktooligosakkaritler, bifidogenetik faktorler
olarak ifade edilen oligosakkaritlerdendir ve
bugdayda dogal olarak olustugu ifade edilmekte
ve Strept. termophilus, Lb. bulgaricus probiyotik
mikroorganizmalardan olup yogurdun olusmasinda
rol oynayan oOnemli kiiltiirlerdendir (Dayisoylu ve
ark., 2006).

Fermentasyon sonrasi tahillarda 6zellikte gebelik
ve sonrasinda bebegin sinir sisteminin gelismesinde
onemli bir yere sahip B12, folik asit, riboflavin,
pantotenik asit gibi bilesenlerin miktar1 artmakta,
antinutrisyonel faktorler azalmakta, sindirilebilirlik
ve besin degerinde artma gozlenmektedir. Protein
yapida olan ve olmayan bilesenlerde azot miktarinda
artis gorilmekte, protein kalitesi, sindirilebilirlik
ve tahil proteinlerinin ekstraksiyon oraninda artma
goriilmektedir. Ayrica nisasta ve lif iceriginde
mikroorganizma kullanimina bagli olarak az da olsa
azalma, indirgen seker miktarinda artma gozlenmekle
birlikte toplam yag miktar1 ve yag asitleri bilesiminde
herhangi bir degisiklik goriilmemektedir. Buna ek
olarak mineral madde igeriginde degisiklik olmamakta
fakat sindirim sirasinda mineral emilimi artmaktadir.
Bu biyokimyasal olaylar Kahramanmaras tarhanasinin
iretim basamaklarindan biri olan tara yatirma
agsamasinda 8-12 saat siiren fermentasyon isleminde
ortaya ¢ikmaktadir (Dayisoylu ve ark., 2006; Otles ve
Cagindi, 2006; Dagc1 ve ark., 2008).

Kahramanmaras  tarhanasinda  yogurt ve
dovmenin birlikte pisirilmeyip, dovmenin oOnce
kaynamis suda pisirilip sogutulduktan sonra yogurt
ilavesi yapilmasi asamasinda, yogurdun 1sil isleme
maruz kalmamis olmasi fermentasyonda aktif rol
istlenen laktik asit bakterilerinin canli kalmasini
saglayarak Kahramanmaras tarhanasia fonksiyonel
ozellik kazandirmaktadir. Ayrica kekik ve ¢orekotu
gibi baharatlarin ilavesinin dovme asinin pigme
sonrasi yogurt ilave asamasinda yogurda katilarak
yapilmasi, Maras tarhanasinin diger tarhanalardan
olan farkliliklarini ortaya koymaktadir (Yoriikkoglu,
2012).
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Degisik tiiketim ¢esitliligi gosteren Maras tarhanasi
fonksiyonel ve fizyolojik 6zelliklere sahip olup ihracati
yapilan tahil esash geleneksel fermente bir {irtindiir.
Yapiminda kullanilan hammadde 6zellikleri ve iiretim
asamalar1 fonksiyonel &zelliginin olusmasinda en
onemli etkenlerdir. Kahramanmaras yoresinde her
yastan bireyin severek tiikettigi tarhanayi uzun yillar
bir¢ok aile kendi imkanlariyla kiigiik Slgekte liretmis
olup yaklasik son 15 yildir modern isletmelerde
endiistriyel Uretimi yaygimlasmistir. Bilesimi, yapim
asamalart ve farkli tiiketim sekilleri bakimindan
diger yorelerdeki tarhanalardan ayirt edilmesi igin
Kahramanmaras Ticaret Borsasinin basvurusuyla, Tiirk
Patent Enstitiisti tarafindan cografi olarak tescillenmistir.
Kolay muhafaza sartlarina sahip olmasi ve zengin
besinsel 6zellikleri Maras tarhanasinin lojistik bir {iriin
olabilme potansiyelini diistindiirmektedir.
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