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Vegan Marag Tarhanasinin Gelistirilmesi ve Duyusal Ozelliklerinin Degerlendiresi
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Makale Gecmisi Oz

Génderim Tarihi: 10.12.2025 Bu calismada, geleneksel Maras tarhanasinin bitkisel kaynakli bir alternatifle yeniden
formiile edilerek vegan bir versiyonunun gelistirilmesi ve duyusal o6zelliklerinin

Kabul Tarihi: 11.06.2026 degerlendirilmesi amaclanmgtir. Uretimde geleneksel yogurt yerine badem bazli vegan

yogurt kullanilmig; renk, tekstiir, ¢ignenebilirlik, piitirli yapi, gevreklik, yabanci koku,
eksilik, aroma, tat, goriiniis ve genel izlenim olmak {izere toplam 11 duyusal parametre
iizerinden karsilagtirma yapilmistir. Duyusal analiz sonuglari, vegan tarhananin renk ve
Vegan tarhana pitiirlii yap1 gibi bazi kriterlerde geleneksel {iriine yakin puanlar aldigini, ancak tat, aroma,
tekstiir ve genel izlenim gibi tiiketici kabuliinii belirleyen temel parametrelerde daha diigiik
degerlendirildigini gostermistir. Bu durum, badem bazli yogurdun smurli fermentatif
Badem yogurdu kapasitesi ve zayif jel olusturma 6zellikleri ile iliskilendirilebilir. Sonuglar, vegan Marag
tarhanasinin duyusal acidan kabul edilebilir bir {irlin oldugunu ancak formiilasyonun
optimize edilmesine ihtiya¢ duydugunu ortaya koymaktadir. Calisma, geleneksel fermente
Bitkisel iiriin bir {iriinlin veganizasyonu konusunda literatiire katki sunmakta ve bitkisel temelli iiriin
gelistirme ¢aligmalarina yol gostermektedir.

Anahtar Kelimeler

Maras tarhanasi

Duyusal analiz

Keywords Abstract

Vegan tarhana This study aimed to reformulate traditional Maras tarhana using a plant-based alternative
to develop a vegan version and to evaluate its sensory properties. In the production process,
almond-based vegan yogurt was used instead of traditional dairy yogurt, and the products
Almond yogurt were compared across eleven sensory attributes, including color, texture, chewiness,
graininess, crispness, off-flavor, sourness, aroma, taste, appearance, and overall
acceptability. Sensory analysis indicated that while the vegan tarhana exhibited comparable

Maras tarhana

Sensory analysis

Plant-based food scores to the traditional product in parameters such as color and graininess, it received lower
scores in key attributes influencing consumer acceptance, notably taste, aroma, texture, and
Makalenin Tiirii overall impression. These differences are likely associated with the limited fermentative
capacity and weak gel-forming properties of almond-based yogurt. Overall, the results
Arastirma Makalesi suggest that vegan Maras tarhana is a sensorially acceptable product; however, formulation

optimization is necessary to enhance its sensory quality. This study contributes to the
literature by presenting a plant-based reinterpretation of a traditional fermented food and
provides insights for future product development in vegan and alternative protein-based
foods.
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GIRIS

Son yillarda diinya genelinde beslenme bi¢imleri 6nemli bir doniisiim gegirmekte; ¢evresel siirdiiriilebilirlik,
hayvan refah1 ve saglikli yasam arayislar bireyleri bitkisel temelli diyetlere yonlendirmektedir. Vegan beslenme
yalnizca hayvansal {iriinlerin diglandig1 bir diyet degil, aym1 zamanda etik ve ekolojik bir yasam tarz1 olarak giderek
daha genis bir kitle tarafindan benimsenmektedir. Bu egilim, gida endiistrisini alternatif {iriin gelistirme ¢aligmalarina

yoneltirken; geleneksel mutfaklarin da vegan tiiketici kitlesine uygun bicimde yeniden yorumlanmasin

gerektirmektedir (Craig, 2009; Poore & Nemecek, 2018).

Tiirkiye gastronomisi, binlerce yillik bir gecmise sahip zengin bir yemek kiiltiiriine dayanmakla birlikte, bircok
yoresel iirlinlin temelinde siit, et ve yogurt gibi hayvansal bilesenlerin bulunmasi, vegan bireylerin bu iiriinlere
erisimini kisitlamaktadir. Bu durum hem beslenme ¢esitliligi hem de kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi ag¢isindan

onemli bir bosluk yaratmaktadir.

Bitkisel bazli siit ve yogurt alternatiflerine yonelik ilgi son yillarda énemli &lgiide artmustir. Ozellikle laktoz
intoleranst, siit alerjisi, vegan beslenme tercihleri ve siirdiiriilebilirlik kaygilari, badem, soya, yulaf ve hindistancevizi
bazli {irtinlerin gelistirilmesini hizlandirmistir. Bununla birlikte bitkisel bazli fermente iiriinlerde protein yapist, jel
olusumu, su tutma kapasitesi ve aroma gelisimi gibi teknolojik sorunlarin devam ettigi bildirilmektedir (McClements
& Grossmann, 2021; Jeske vd., 2018). Bu nedenle geleneksel fermente {iriinlerin vegan alternatiflerinin gelistirilmesi,

hem gida teknolojisi hem de gastronomi alaninda giincel arastirma konular1 arasinda yer almaktadir.

Marag tarhanasi bu baglamda dikkat ¢eken geleneksel bir iiriindiir. Bugday dovmesi ve yogurdun fermente
edilmesiyle iiretilen bu 6zel tarhana tiirii, bolgenin iklim kosullarina uyumlu geleneksel {iretim teknikleri sayesinde
yiiksek besleyicilige ve uzun raf dmriine sahiptir. Tarhana, fermantasyon siireci sayesinde organik asitler, biyoaktif
bilesenler ve sindirilebilirligi artirllmig besin Ogeleri igeren geleneksel bir fermente {iriin olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica igerdigi tahil ve fermente siit bilesenleri nedeniyle fonksiyonel 6zellik gdsterebildigi
bildirilmektedir (Erbas et al., 2005; Tiirker & Elgiin, 1995). Ancak geleneksel Marag tarhanasinda kullanilan yogurt,
vegan beslenme agisindan en 6nemli kisitlayici bilesendir. Giincel literatiirde soya, badem, hindistancevizi veya yulaf
bazli fermente siitlerin yogurda benzer iriinler elde etmek amaciyla yaygin sekilde kullanildigi; ancak bitkisel
matrislerin probiyotik gelisimini destekleme kapasitesinin sinirli oldugu ve tekstiirel zorluklar barindirdigi

belirtilmektedir (Grossmann & McClements, 2021; Jeske vd., 2018).

Bununla birlikte, uygun starter kiiltiir se¢imi, hidrokolloid kullanimi1 ve protein destekli formiilasyonlarla bitkisel
bazli fermente {irlinlerin tekstiirel ve duyusal ozelliklerinin gelistirilebilecegi bildirilmektedir (Mértensson et al.,
2001; Jeske vd., 2018). Literatiirde tarhana formiilasyonunda farkli tahillarin, baklagil unlarinin ve fonksiyonel
bilesenlerin kullanimimin iiriiniin besinsel o&zellikleri, tekstlirli ve duyusal yapisi iizerinde etkili oldugu
bildirilmektedir (Erbas et al., 2005; Ibanoglu et al., 1999). Ancak literatiirde bitkisel yogurt kullanilarak vegan Maras
tarhanasi tiretimine iliskin bir ¢alismanin bulunmamasi, bu arastirmanin bilimsel agidan 6zgilin niteligini ortaya

koymaktadir.

Bu calisma, geleneksel formiilasyonda yer alan yogurdun yerine badem temelli bir vegan yogurdun
kullanilmasiyla elde edilen vegan Maras tarhanasinin duyusal ozelliklerini incelemeyi amaglamaktadir. Gida

teknolojisinin giincel yaklagimiyla geleneksel bilgiyi bir araya getiren bu ¢alisma, bitkisel temelli {iriinlerin sadece
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beslenme trendlerine degil, aynm1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasina da katki saglayabilecegi diislincesinden
hareketle tasarlanmistir. Vegan tarhananin renk, aroma, tat, doku ve genel kabul edilebilirlik diizeylerinin geleneksel
iiriinle karsilastirilmasi, hem {iriin gelistirme siireglerine hem de gastronomi turizmine yeni bir perspektif sunmay1

hedeflemektedir.
Materyal ve Yontem
Materyaller

Bu calismada vegan ve geleneksel iki farkli Maras tarhanasi formiilasyonu hazirlanmistir. D6gme (asurelik
bugday), kekik (Origanum vulgare L.), tuz, bugday unu, misir nisastasi, limon suyu ve bademler Kayseri’de faaliyet
gosteren Metro Grosmarket’ten temin edilmistir. Geleneksel tarhana iiretiminde kullanilan inek yogurdu ise Kayseri
ili Melikgazi ilgesindeki Molu kdyiinde bulunan yerel bir iireticiden taze olarak elde edilmistir. Ttim {iretim asamalar1
hijyen kurallarina uygun sekilde, ev tipi kontrollii bir ortamda gerceklestirilmistir. Kullanilan kaplar, tencereler ve
ekipmanlar iiretim 6ncesinde temizlenmis; fermantasyon ve kurutma siirecleri geleneksel Marag tarhanasi iiretim

kosullarina uygun bi¢imde yliriitiilm{istiir.
Vegan Yogurdun Hazirlanmasi

Vegan tarhana iiretiminde kullanilacak badem bazli yogurt, geleneksel yogurdun islevsel ozelliklerini taklit
edecek bicimde gelistirilmistir (Sekil 1). Bu ¢alismada kullanilan vegan yogurt, ticari starter kiiltiir igermeyen ve
geleneksel yogurdun kivam ile asidik karakterini taklit etmeye yonelik model bir bitkisel yogurt matrisi olarak
tasarlanmistir. Bu nedenle ¢alismada tam bir laktik asit fermantasyonu gergeklestirilmemis; tiriin, duyusal 6zelliklerin
karsilastirilmasina yonelik deneysel bir model sistem olarak degerlendirilmistir (Grossmann & McClements, 2021;
Jeske vd., 2018). 300 g ¢ig badem, 300 mL soguk suda 12 saat bekletilmistir. Bekleme siiresinin sonunda karigima
200 mL sicak su eklenmis; badem kabuklart manuel olarak soyulmustur. Soyulan bademler 400 mL soguk su ile
mutfak robotunda 6giitiilmiis ve elde edilen karisim siiziilerek badem siitii ile badem posasi birbirinden ayrilmistir.
Vegan yogurt {iretiminde hem badem siitii hem de badem posasi birlikte kullanilmigtir. Ay bir kapta 18 g bugday
unu, 24 g misir nisastasi, 18 mL limon suyu, 5 g tuz ve 100 mL su karistirilarak 1s1l iglem uygulanmis ve homojen
bir kivam elde edilmistir. Daha sonra hazirlanan bu karigim, badem siitli ve badem posasi ile birlestirilerek mutfak

robotunda yeniden homojenize edilmis ve kivamli bir vegan yogurt elde edilmistir.

Bu yontem, bitkisel siitlerin diisiik protein icerigini telafi etmek ve yogurda benzer kivam saglamak amaciyla

literatiirde Onerilen yogunlastiric1 kullanimiyla uyumludur (Grossmann & McClements, 2021; Jeske vd., 2018).
Geleneksel ve Vegan Maras Tarhanas1 Uretimi

Sekil 2'de, geleneksel Maras tarhanasi ile badem bazli vegan Maras tarhanasiin iiretim siiregleri adim adim

gosterilmekte olup, her iki {irliniin formiilasyon ve islem basamaklari karsilagtirmali olarak sunulmustur.
Dogmenin Pisirilmesi

Tarhana tiretiminde kullanilan temel bilesen olan d6gme, 1 kg dogme ve 2 L su oraniyla tencereye aliarak 1 saat
stireyle kaynatilmistir. Pisirme igleminin ardindan karisim oda sicakligina gelene kadar dinlendirilmis ve daha sonra

her bir formiilasyonda kullanilmak tizere iki esit pargaya (1’er kg) ayrilmusgtir.
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Sekil 1. Badem yogurdu iiretim agsamalari
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Sekil 2. Geleneksel Maras tarhanasi ve Vegan Maras tarhanasi iiretim asamalari
Formiilasyon

Calismada geleneksel ve vegan tarhana olmak {izere iki farkl {iriin formiilasyonu hazirlanmistir. Geleneksel

tarhana iretiminde 1 kg pismis dogme, 1 kg inek yogurdu ve 15 g kekik kullanmilmustir. Vegan tarhana
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formiilasyonunda ise ayni miktarda pismis dogme, 1 kg badem bazli vegan yogurt ve 15 g kekik bir araya getirilmistir.

Her iki formiilasyonda da bilesenler tam bir homojenlik saglayacak sekilde mutfak robotunda karigtirilmistir.
Dinlendirme

Hazirlanan karigimlar, geleneksel Marag tarhanasi iiretim siirecindeki “6n fermantasyon” asamasini taklit edecek
sekilde, oda sicakliginda 12 saat dinlendirilmistir. Bu agsama, hammaddeler arasindaki etkilesimin dengelenmesi ve

iriiniin karakteristik aromasinin olugsmasi agisindan 6nemlidir.
Kurutma

Dinlendirme siirecinin ardindan tarhana hamurlan diiz bir yiizeye ince tabaka halinde yayilmistir. Orneklerin
birbirine temas etmemesine dikkat edilmis ve dogal ortam kosullarinda 48 saat boyunca kurutma islemi
gerceklestirilmistir. Kurutma siiresi, geleneksel Maras tarhanasi iiretim yOntemleri esas alinarak belirlenmistir.

Kurutma sonunda iirtinler tam sertlik kazanmis ve tiiketilebilir nihai forma ulagmustir.
Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirmeler, Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii Uygulama
Mutfagi’nda, 20 kisiden olusan egitimli bir panelist grubu ile gergeklestirilmistir. Panelistler, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimii’nde 6§renim géren ve daha dnce temel duyusal analiz uygulamalarina katilmis goniillii bireylerden
secilmistir. Panelistlere degerlendirme oncesinde duyusal parametreler, 6rnek degerlendirme kriterleri, puanlama
sistemi ve panel uygulama siireci hakkinda kisa bir egitim verilmistir. Ayrica panelist se¢iminde herhangi bir tat ve
koku alma bozuklugunun bulunmamasi kriteri dikkate alinmistir. Panelist sayisi, literatiirde duyusal analizler icin
onerilen minimum Srneklem biiyiikliigii ile uyumludur (Meilgaard vd., 2007). Duyusal degerlendirmede panelistler,
uriinleri 1 = ¢ok zayif ve 5 = ¢ok iyi olacak sekilde derecelendirilen 5°1i Likert tipi 6lgek kullanarak degerlendirmis;
ayrica panelistlerden iiriinlere iliskin genel tercih degerlendirmeleri alinmstir. Uriinler; renk, tekstiir, ¢ignenebilirlik,
putiirlii yapi, gevreklik, yabanci koku, eksilik, aroma, tat, goriiniis ve genel izlenim olmak tizere toplam 11 duyusal
kriter iizerinden degerlendirilmistir. Ornekler, panelistler arasi yanliligi 6nlemek amaciyla kodlanmis kaplarda
sunulmus (vegan tarhana igin kod: 193 ve geleneksel tarhana icin kod: 276); her degerlendirme arasinda panelistler
agiz temizligi saglamak i¢in su tiiketmistir. Uygulanan duyusal analiz yontemi, uluslararasi standartlara uygun olarak

ISO 8586 ile Meilgaard vd.’nin (2007) duyusal test protokollerine dayanmaktadir.

Bu calisma kapsaminda gergeklestirilen duyusal analiz uygulamalari igin Gaziantep Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Aragtirma ve Yayin Etigi Kurulu’ndan etik kurul onay1 alinmistir (Toplanti1 No: 05, Karar No: 48,
Tarih: 07.05.2025). Arastirmaya katilan tiim panelistler goniilliiliik esasina gore caligmaya dahil edilmis ve

degerlendirme dncesinde bilgilendirilmis onamlar1 alinmistir.
istatistiksel Analiz

Duyusal analizlerden elde edilen veriler SPSS Statistics 25.0 (IBM Corp., Armonk, NY, USA) paket programi
kullanilarak degerlendirilmistir. Her bir duyusal parametre i¢in panelist puanlarma ait aritmetik ortalama degerleri
hesaplanmis ve geleneksel ile vegan Marag tarhanasi 6rnekleri arasindaki duyusal farkliliklar karsilagtirmali olarak

yorumlanmustir. Elde edilen ortalama degerler, iiriinler arasindaki duyusal egilimlerin daha net ortaya konulabilmesi
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amaciyla grafiksel gosterimler (siitun ve radar grafikleri) ile desteklenmistir. Calismanin kesifsel niteligi ve sinirl

orneklem yapisi nedeniyle istatistiksel degerlendirmeler tanimlayici analizlerle sinirlandirilmigtir.
Bulgular ve Tartisma

Bu calismada, geleneksel Marag tarhanasi ile badem bazli yogurt kullanilarak iiretilen vegan Marag tarhanasinin
duyusal o6zellikleri karsilastirmali olarak degerlendirilmistir. Renk, tekstiir, cignenebilirlik, piitiirli yap1, gevreklik,
yabanci koku, eksilik, aroma, tat, goriinlis ve genel izlenim olmak iizere toplam 11 duyusal parametre {izerinden
panelist degerlendirmelerine yansiyan farkliliklar analiz edilmistir. Elde edilen bulgular grafiksel sunumlarla
desteklenerek, iirlinler arasindaki duyusal benzerlik ve ayrigmalarin daha net bi¢cimde ortaya konmas1 saglanmustir.

Geleneksel ve vegan Maras tarhanasina ait duyusal parametrelerin ortalama puanlar1 Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Geleneksel ve Vegan Maras tarhanasina ait duyusal parametrelerin ortalama degerleri

Duyusal Geleneksel Tarhana Vegan Tarhana
Parametre (Kod 276) (Kod 193)
Renk 4.1 32
Tekstiir 43 3.2
Cignenebilirlik 43 3.2
Piittirli Yap1 3.7 3.2
Gevreklik 43 3.2
Yabanci Koku 3.7 34
Eksilik 3.8 3.1
Aroma 3.7 33
Tat 4.4 33
Goriiniis 4.3 3.2
Genel izlenim 4.4 33

*Degerler 5°1i Likert tipi dlgege gore ortalama puanlari temsil etmektedir.

Panelist sayis1 n = 20°dir.

Sekil 3’te sunulan siitun grafigi incelendiginde, geleneksel Maras tarhanasinin (Kod 276), hemen tiim duyusal
parametrelerde vegan drnege (Kod 193) kiyasla daha yiiksek puanlar aldigi goriilmektedir. Ozellikle tat, aroma ve
genel izlenim gibi tiiketici kabuliinii dogrudan etkileyen temel kriterlerde panelistlerin geleneksel iiriinii belirgin
bicimde daha yiiksek puanladigi dikkat ¢cekmektedir. Vegan 6rnegin renk ve piitiirlii yap:1 gibi bazi kriterlerde
geleneksel iiriine yakin sonuglar verdigi goriilse de, genel olarak ¢ogu duyusal parametrede ortalama puanlarinin
daha diisiik kaldig1 anlagilmaktadir. Ayrica eslenmis kiyaslama testi sonuglari, panelistlerin biiyiik ¢ogunlugunun

genel begeni acisindan geleneksel Maras tarhanasini vegan tarhanaya tercih ettigini ortaya koymustur.
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Sekil 3. Geleneksel ve vegan Marag tarhanasina ait duyusal parametrelerin ortalama puanlarinin karsilagtiriimasi
Renk

Renk, gidanin tiiketici ile ilk temas kurdugu duyusal 6zelliktir ve algilanan kalite tizerinde 6nemli bir etkisi vardir.
Panelistlere gore geleneksel 6rnek, acik kremsi ve daha homojen goériiniimii nedeniyle 4 ve lizerinde puanlarla
degerlendirilmistir. Vegan ornekte ise badem posasinin dogal pigmentleri ve bitkisel yogurdun daha mat yapisi, daha
koyu ve daha az parlak bir goriiniime yol agmig olabilir. Literatiir, bitkisel siitlerin 6zellikle 1s1l islem sonrasi renk
stabilitesinde hayvansal siite gore daha diigiik performans gosterdigini bildirmektedir (Jeske vd., 2018). Bu bulgu,

calismadaki panel degerlendirmeleriyle uyumludur.
Tekstiir ve Cignenebilirlik

Geleneksel tarhananin tekstiir ve ¢ignenebilirlik puanlarinin daha yiliksek olmasi, yogurdun protein yapisinin
tarhanada daha stabil bir yap1 olusturmasina baglanabilir. Vegan tarhanada kullanilan badem bazli yogurt ise daha
zay1f jel yapist ve daha diisiik su tutma kapasitesi nedeniyle daha gevrek ve daha kolay kirillan bir yap1 ortaya
koymustur. Panelist degerlendirmelerinde vegan tarhananin kivam ve yapisal biitlinliik agisindan geleneksel iiriine
kiyasla daha zayif bulundugu gézlenmistir. Bu sonug, bitkisel fermentasyon matrislerinin hayvansal siit iiriinlerine

kiyasla daha diisiik tekstiirel stabilite gosterdigini bildiren literatiirle (Grossmann & McClements, 2021) uyumludur.
Piitiirlii Yap1 ve Gevreklik

Her iki 6rnek arasinda bu parametrelerde biiyiik farklar gozlenmemistir. Vegan 6rnekte piitiirlii yapinin bir miktar
daha belirgin olmasi, kullanilan badem posasinin tam homojenize olmamasindan kaynaklanabilir. Panelist

degerlendirmeleri, vegan tarhananin geleneksel {iriine bu parametrelerde olduk¢a yakin oldugunu isaret etmektedir.
Yabanci Koku

Geleneksel ornekte fermente yogurda 6zgii laktik asit bakterileri kaynakli koku profili daha tanidik bulunmus;
vegan Ornekte ise bademe Ozgii aromatik bilesenlerin bazi panelistler tarafindan "yabanci" olarak algilandigi
bildirilmistir. Bitkisel siitlerin kendine 6zgii ugucu bilesen profili, fermentatif gelisimin sinirli olmas1 nedeniyle
baskin kalabilmektedir.
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Eksilik

Geleneksel tarhana eksilik acisindan daha dengeli bir profil sunmustur. Bunun temel nedeni, yogurdun dogal
laktik asit varlig1 ve fermantasyon siirecinin iiriine daha belirgin bir eksi tat kazandirmasidir. Vegan tarhanada ise
eksi tat daha zayif bulunmus; bu durum bitkisel yogurtlarda laktik asit bakteri gelisiminin sinirh olmasiyla

iligkilendirilebilir (Marco vd., 2021).
Aroma ve Tat

Tat ve aroma parametrelerinde geleneksel iriiniin belirgin sekilde daha yiiksek puan almasi beklenen bir
durumdur. Yogurdun fermente bilesen profili tarhananin karakteristik lezzetini belirleyen temel unsurlardandir.
Vegan tarhanada badem posasinin baskin tadi ve zayif fermente karakteri, panel degerlendirmelerine olumsuz
yansimistir. Bu bulgular, bitkisel bazli fermente iirlinlerde aroma gelisiminin sinirlt olmasinin tiiketici kabuliinii
etkileyebilecegini bildiren galismalarla paralellik gostermektedir (McClements & Grossmann, 2021; Jeske vd.,

2018).
Goriiniis ve Genel izlenim

Geleneksel tarhananin parlaklik, homojenlik ve sekil biitlinliigli a¢isindan daha iyi degerlendirilmesi, {iriiniin
gorsel kabul edilebilirliginin yiiksek oldugunu gostermektedir. Vegan 6rnek ise goriiniiste geleneksel iirline nispeten
yakin bulunsa da genel izlenim puanlarinda daha diisiik bir ortalama sergilemistir. Panelistlerden elde edilen genel
izlenim puanlari, vegan tarhananin duyusal agidan kabul edilebilir olmakla birlikte iyilestirmeye agik oldugunu

gostermektedir.

Calismanin bulgular1 genel olarak degerlendirildiginde, vegan Marag tarhanasinin duyusal agidan kabul edilebilir
bir iiriin olmakla birlikte, 6zellikle tat, aroma ve tekstiir 6zelliklerinde geleneksel tarhananin gerisinde kaldigi
goriilmektedir (Sekil 4). Bu durum, ¢alismada kullanilan vegan yogurdun ticari starter kiiltiir igermeyen, model bir
bitkisel matrise dayali olarak tasarlanmis olmasi nedeniyle fermentatif aktivitesinin sinirli kalmasi ve tarhana
matrisine sagladigi yapisal destegin zayif olmasi ile agiklanabilir. Bu durum ¢alismanin 6nemli sinirliliklarindan biri
olarak degerlendirilebilir. Ciinkii kullanilan bitkisel yogurt matrisi kontrolli starter kiiltiir fermantasyonu
icermemektedir. Gelecekte gerceklestirilecek c¢aligmalarda Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus gibi starter kiiltiirlerin kullanilmasi, vegan tarhananin asidite, aroma gelisimi ve tekstiirel
ozelliklerinin iyilestirilmesine katki saglayabilir (Marco et al., 2021; Martensson et al., 2001). Literatiirde badem
stitli ve diger bitkisel siitlerin, hayvansal siite kiyasla daha diisiik protein icerigi ve daha zayif jel matrisi olusturdugu;

bunun da duyusal performansi sinirladigi belirtilmektedir (Grossmann & McClements, 2021; Jeske vd., 2018).

Bununla birlikte renk, piitiirlii yap1 ve kismen goriiniis gibi bazi parametrelerde vegan iiriiniin geleneksel iiriine
yakin sonuglar vermesi, iirliniin gelistirmeye uygun giiclii yanlari oldugunu gostermektedir. Bitkisel yogurdun protein
yapisinin gii¢lendirilmesi (0r. bezelye proteini, soya proteini), kivam artiricilarin optimize edilmesi (pektin, guar
gam) ve fermentasyon starter kiiltiirlerinin ¢esitlendirilmesi gibi iyilestirmelerin duyusal kaliteyi artirabilecegi

degerlendirilebilir.

Sonug olarak, elde edilen bulgular vegan tarhananin kiiltiirel bir iirliniin alternatif ve siirdiiriilebilir bir yorumu

olarak potansiyel tasidigini; ancak duyusal agidan rekabetgi bir seviyeye ulasabilmesi i¢in formiilasyonun optimize
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edilmesi gerektigini gostermektedir. Bu galigma, geleneksel fermente iiriinlerin bitkisel temelli varyasyonlarinin

gelistirilmesi konusunda literatiire onemli katkilar sunmaktadir.

Duyusal Kriterlere Gore Radar Grafigi — 193
Renk —_— 276
: 5
Tam Izlenim Tekstur
Gortinus Cignenebilirlik
Tat PGLarla Yapt
Aroma Gevreklik
Eksilik Yabanci Koku

Sekil 4. Geleneksel ve vegan Marag tarhanasina ait duyusal profilin radar grafik yontemiyle gosterimi
Sonuc¢

Bu calisma, geleneksel Maras tarhanasinin bitkisel bir alternatifle yeniden formiile edilerek vegan bir iiriiniin
gelistirilmesini ve iki triiniin duyusal agidan karsilastirilmasini amaglamistir. Badem bazli yogurt kullanilarak
uretilen vegan tarhana, renk, piitiirli yap1 ve gorlinlis gibi bazi duyusal parametrelerde geleneksel iiriine yakin
sonuclar verse de; tat, aroma, tekstiir, ¢ignenebilirlik ve genel izlenim gibi tiiketici kabuliinii dogrudan etkileyen
temel kriterlerde geleneksel tarhananin gerisinde kalmistir. Bu farkliliklar, bitkisel bazli yogurdun diisiik protein

igerigi, sinirli jel olusturma kapasitesi ve daha zayif fermente aroma profili ile agiklanabilir.

Bulgular, vegan Marag tarhanasinin duyusal agidan kabul edilebilir ancak gelistirilmeye agik bir iiriin oldugunu
gostermektedir. Uretim formiilasyonunda yapilacak bazi iyilestirmeler, 6zellikle protein kaynaginmn giiglendirilmesi
(bezelye veya soya proteini), starter kiiltiir ¢esitliliginin artirilmasi, kivam artiricilarin optimize edilmesi (pektin, guar
gam, gam arabik) ve badem siitii disindaki bitkisel siit karigimlarinin denenmesi, vegan tarhananin duyusal kalitesini

artirma potansiyeli tasimaktadir.

Bu yonleriyle calisma, hem geleneksel bir fermente iiriiniin veganizasyonu konusunda literatiirdeki smirl
caligmalara katki sunmakta hem de bitkisel bazli iiriin gelistirme alaninda 6nemli bir 6rnek olusturmaktadir. Ayrica
vegan tarhananin gelistirilmesi, gastronomik mirasin ¢cagdas beslenme egilimleriyle uyumlu bigimde siirdiiriilebilir

sekilde yeniden yorumlanmasi agisindan da yenilikgi bir yaklagimi temsil etmektedir.
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Bunun yani sira gelecekte gerceklestirilecek ¢aligmalarda farkli bitkisel protein kaynaklarinin (bezelye proteini,
nohut proteini ve soya proteini gibi) kombinasyonlarinin kullanilmasi, kontrollii fermantasyon siireclerinin
uygulanmasi ve probiyotik starter kiiltiirlerin sisteme entegre edilmesi onerilmektedir. Ayrica kurutma sicakligi,
kurutma siiresi ve depolama kosullarinin vegan tarhananin tekstiirel ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkilerinin
aragtirtlmasi, iiriin kalitesinin gelistirilmesine katki saglayabilir. Vegan tarhananin besinsel bilesimi, antioksidan
kapasitesi ve tiiketici kabul diizeyinin farkli yas ve beslenme gruplarinda incelenmesi de literatiire nemli katkilar

sunacaktir.

Gelecek calismalar, farkl bitkisel yogurt cesitlerinin kullanimi, fermantasyon siirelerinin optimizasyonu, besin
icerigi ve fonksiyonel 6zelliklerin ayrintili analizi gibi kapsamlari igerebilir. Bdylece vegan Marag tarhanasi daha

yiiksek duyusal kaliteye sahip, besleyici ve genis bir tiiketici kitlesine hitap eden bir iiriin haline getirilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu calisma kapsaminda gerceklestirilen duyusal analiz uygulamalari i¢in Gaziantep
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’ndan etik kurul onay1 alinmistir
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Extended Summary

The growing global interest in plant-based diets has intensified research on vegan alternatives to traditional foods,
particularly those deeply rooted in cultural heritage. Marag tarhana is a traditional fermented cereal-based product of
Turkish cuisine, produced using cracked wheat and yogurt, and recognized as a geographically indicated food.
Despite its nutritional value and cultural importance, the use of dairy yogurt restricts its consumption by vegan
individuals. The purpose of this study was to develop a vegan version of traditional Marag tarhana by replacing dairy
yogurt with an almond-based plant yogurt and to comparatively evaluate the sensory properties of traditional and

vegan samples.

Two tarhana formulations were prepared: a traditional Maras tarhana and a vegan Maras tarhana. The traditional
formulation included cooked cracked wheat, cow’s milk yogurt, and thyme, whereas the vegan formulation used an
almond-based yogurt designed as a model plant yogurt matrix. This vegan yogurt did not contain commercial starter

cultures and was formulated to provide viscosity and acidity through plant-derived components.

Both samples were produced following identical processing steps, including cooking of cracked wheat,
formulation, resting to simulate pre-fermentation, and natural drying under ambient conditions. Sensory evaluation
was conducted by a trained panel of 20 participants at Gaziantep University using a 5-point Likert scale (1 = very
poor, 5 = very good). Eleven sensory attributes were assessed: color, texture, chewiness, graininess, crispness, off-
flavor, sourness, aroma, taste, appearance, and overall impression. In addition, a paired comparison test was applied
to determine overall preference. Sensory data were analyzed using descriptive statistical methods, and the results

were visualized using bar and radar charts for comparative interpretation.

The sensory evaluation results indicated that traditional Maras tarhana received higher mean scores in most
sensory parameters, particularly those directly associated with consumer acceptance, including taste, aroma, texture,
chewiness, and overall impression. This superiority can be largely attributed to the role of dairy yogurt in providing
fermentation-derived flavor complexity and a stable protein-based gel structure, which are essential for the

characteristic sensory profile of traditional tarhana.

In contrast, vegan Maras tarhana exhibited relatively comparable scores to the traditional product in certain
attributes such as color, graininess, and overall appearance. These findings suggest that the replacement of dairy
yogurt with an almond-based plant yogurt did not substantially compromise the visual characteristics of the product.
However, lower scores were observed for sourness, aroma, and texture in the vegan sample. This outcome is
consistent with the limited fermentative capacity and weaker gel-forming properties of almond-based matrices, which
restrict the development of acidity and complex flavor compounds typically generated during lactic acid

fermentation.
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Paired comparison test results further supported these observations, revealing that the majority of panelists
preferred the traditional Maras tarhana in terms of overall liking. Nevertheless, the vegan sample was still evaluated
as sensorially acceptable, indicating that a plant-based alternative can successfully replicate several key attributes of

the traditional product when conventional processing techniques are maintained.

The observed differences between samples align with previous research on plant-based dairy alternatives, which
highlights challenges related to protein content, gel formation, and fermentation performance in non-dairy systems.
Despite these limitations, the close similarity between traditional and vegan tarhana in selected visual and structural
attributes demonstrates a strong potential for further product optimization. Strategies such as the incorporation of
plant-derived proteins, optimization of hydrocolloid systems, and the application of controlled fermentation using

selected starter cultures may enhance the sensory quality and overall consumer acceptance of vegan Maras tarhana.

This study demonstrates that vegan Marag tarhana can be successfully developed as a plant-based reinterpretation
of a traditional fermented food. Although the traditional product remains superior in key sensory attributes, the vegan
version represents a culturally relevant and promising alternative aligned with contemporary dietary trends. The
research contributes to the literature by addressing the veganization of a geographically indicated product and
provides practical insights for future studies on sustainable, plant-based food development and gastronomic heritage

preservation.
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