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ÖZET diğer ingredientlerin sertleştirici etkisini dengelemektedir [8]. 
Bu çalışmada geleneksel kraker formülasyonuna un yerine 
belli oranlarda tarhana tozu (%50, 75 ve 90) ve toplam una İçinde hava tutabilen yağlı maddeler mayaya ihtiyaç 
göre % 12, 15 ve 20 yağ katılarak kraker üretimi duyulmadan hamuru kabartırlar. Böylece kabartıcı madde 
gerçekleştirilmiştir. Krakerlerde; ağırlık, genişlik, kalınlık ve azaltılabilir. Bazı formüllerde ise yağın yüksek miktarda kullanımı 
yayılma oranı değerleri  belirlenmiştir. Üretilen krakerler pişirme süresini kısaltır ve güzel bir kızarma sağlar. Ancak fazla 
panel testine tabi tutularak duyusal özellikleri yağın kabarmayı olumsuz yönde etkilemesi ve üründe 
değerlendirilmiştir. %75 tarhana tozu ve %20 yağ katkılı kırılganlığı artırmasını da göz önüne almak gerekir. Kuvvetli 
krakerler en fazla beğeni toplamıştır. unlar zayıf unlardan daha fazla yağ kaldırırlar. Zayıf unlar ilave 
Anahtar kelimeler: tarhana, kraker, şortening edilmek istenen yağı kusar. Bisküvi üzerinde beyazlıklar 

meydana gelir. Ürün üzerinde çok belli olmasa bile dil üzerinde 
A RESEARCH ON CRACKER  PRODUCTION WITH 

erimeyen yağ kalıntısı bırakır [8]. 
TARHANA ADDITION

Bu çalışmada, besin değeri özellikle protein oranı oldukça ABSTRACT
yüksek olan tarhananın daha pratik bir şekilde tüketiciye In this research cracker production was realised with 
sunulması için tat ve lezzet bakımından cezbedici bir gıda olan addition of  tarhana powder (50, 75 and 90%) instead of 
kraker formülasyonuna çeşitli oranlarda katılarak besleyici wheat flour into traditional cracker formulation and 
değeri artırılmış bir ürün üretilmesi amaçlanmıştır.shortening (12, 15 and 20%) based on total amount of 

wheat flour. Weight, diameter, thickness and spread ratio 
values of crackers were measured. Sensory properties of MATERYAL VE METOT
crakers were evaluated with panel test. The cracker with Materyal
75% tarhana powder and 20% shortening were prefered. Tarhana yapımında; piyasadan temin edilen Tip 550 un, süzme 

yoğurt, domates salçası, kuru soğan, toz kırmızı biber, rafine tuz 
Key Words: tarhana, cracker, shortening ve taze maya (Saccharomyces cerevisiae) kullanılmıştır. Kraker 

üretiminde; Tip 650 un, şortening, tuz, şeker, kabartma tozu ve 
lesitin kullanılmıştır.GİRİŞ

Genel olarak tarhana, buğday ürünlerine yoğurt katılarak 
Metotlaktik asit  fermantasyonuna tabi tutulmasıyla üretilen, 
Kraker üretiminde üç farklı un/ tarhana tozu oranı (50/50, 25/75 kurutularak dayanıklılığı arttırılan, yarı hazır besleyici bir gıda 
ve 10/90)  ve toplam un esasına göre üç farklı yağ oranı (%12, maddesidir [1].Tarhana iyi bir protein ve vitamin kaynağıdır. 
15 ve 20) kullanılmıştır. Deneme iki tekerrürlü olarak 3x2x2 Tarhanada temel unsur olarak yer alan un, düşük kaliteli bir 
deneme desenine göre yürütülmüştür. Elde edilen sonuçlara, protein kaynağı olup, bünyesindeki birinci ve ikinci 
varyans analizi uygulanmış, önemli bulunan ana varyasyon derecedeki sınırlı esansiyel aminoasitler sırasıyla lisin ve 
kaynaklarının ortalamaları Duncan Çoklu Karşılaştırma Testine threonindir. Tarhananın bileşiminde yer alan diğer temel 
tabi tutulmuştur [9].unsur olan yoğurtta ise bu aminoasitler bol miktarda 

bulunmaktadır [2]. Tarhanadaki buğday unu ve yoğurt, 
Tarhana Üretimiesansiyel aminoasitler yönünden birbirlerini büyük ölçüde 
Tarhana formülasyonu, yapılan ön denemeler sonucunda; tamamlamakta ve bu sebeple de tarhana yüksek kaliteli bir 
1000g un, 400g süzme yoğurt, 100g domates salçası (%28 KM), protein kaynağı olarak değerlendirilmektedir [3]. Tarhana 
150g kuru soğan, 20g toz biber, 10g kristal tuz, 25g yaş maya oluşumundaki laktik asit fermantasyonu esnasında 
olarak belirlenmiş ve bu malzemeler, laboratuvar tipi karıştırıcıda ortamdaki protein, karbonhidrat ve yağ gibi öğelerin bakteri 
(Hobart) 5 dakika süre ile yoğrulmuştur. Hamurlar, laboratuvar kültürleri tarafından  ön sindirime tabi tutulmaları, 
koşullarında, laktik asit cinsinden %1 asitlik düzeyine kadar tarhananın daha kolay sindirilebilmesi ve daha besleyici 
fermente ettirilmiştir. Daha sonra tarhana hamurları kuşbaşı özellik kazanmasına yol açmaktadır [4]. Fermantasyon 
büyüklüğünde parçalara ayrılarak, 55C'de hava sirkülasyonlu süresince ortamdaki proteinlerin bir kısmı ön sindirim olarak 
fırında (Özköseoğlu PFS-9) tepsiler içerisinde %9-12 su niteleyebileceğimiz bir parçalanma sonucu peptitlere ve 
içeriğine kadar kurutulmuştur. Kurutulan örnekler, çekiçli serbest aminoasitlere dönüşmektedir [5] . 
değirmende 1 mm çaplı elek kullanılarak öğütülmüştür [1]. 

Kraker, orta kuvvette unlardan yapılan tuzlu sert hamur 
Kraker Üretimibisküvisidir [6]. Krakerlerde; yüksek un proteini, iyi kabaran 
Hamur bileşenleri (100 gram un esasına göre; %4 şeker, %1,76 iyi kraker üretimi fakat daha sert bir tekstür sağlar, düşük un 
tuz, %0,6 kabartma tozu, %0,6 lesitin, %12-15 proteini daha az kabarma ve daha yumuşak bir tekstür 
yağ)yoğurucunun en düşük devrinde 5 dakika süreyle sağlar. En iyi soda krakerleri %10 protein içeriğine sahip 
yoğrulmuş, elde edilen hamur açılıp şekil verildikten sonra 140 unlardan yapılır [7].
°C'de 6 dakika ve 160 °C'de 7 dakika pişirilmiştir. Fırın çıkışını 
takiben ağırlık, genişlik ve kalınlık ölçümleri yapılmıştır. Yağlar birçok bisküvi ve krakerin temel bileşenidir. 
Teknolojik olarak üretimi uygun bulunan bisküvilerde duyusal Formüldeki şortening ile emülgatörün tipi ve miktarı son 
analiz yapılarak renk, koku, görünüş, gevreklik, tat özellikleri 1-7 ürün kalitesini ve hamurun makinada işlenmesini etkiler. 
arasında puanlanarak değerlendirilmiştir Yağın birinci fonksiyonu daha yumuşak yapı oluşturmak ve 
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Laboratuvar Analizleri Sonuç olarak %75 tarhana katkılı kraker panalistler 
Materyal olarak kullanılan un, tarhana tozu ve üretilen tarafından en fazla beğenilen kraker olmuştur.  %75 tarhana 
krakerlerde; su [10], kül [11],  protein [12] ve ham yağ [13] katkısının üzerinde de kabul edilebilirliği daha yüksek olan 
tayinleri yapılmıştır. Bisküvilerde yayılma oranı bisküvi ürünler elde edilebilir.
çapının kalınlığa bölünmesi ile belirlenmiştir.
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  Çizelge 1.  Un ve Tarhana Tozuna Ait  Bazı Analiz Değerleri*

*Kül,  protein ve ham yağ sonuçları kuru madde üzerinden verilmiştir.
**Protein  N x 6,25

Çizelge 2. Tarhanalı Krakerde  Bazı Analiz Değerlerine Ait Varyans Analiz Sonuçları 

  *  P<0,05 seviyesinde önemli
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  Çizelge 3. Tarhanalı Krakerde Bazı Duyusal Analiz Değerlerine Ait Varyans Analiz Sonuçları 

  *  P<0,05 seviyesinde önemli

Çizelge 4. Tarhanalı Krakerde Bazı Analiz Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi Sonuçları

* Aynı harfle işaretlenmiş olanlar istatistiki olarak birbirinen farklı değildir (P<0,05)  

 

Çizelge 5. Tarhanalı Krakerde Bazı Duyusal Analiz Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi Sonuçları

* Aynı harfle işaretlenmiş olanlar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (P<0,05)
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