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OzET

Bu calismada geleneksel kraker formiilasyonuna un yerine
belli oranlarda tarhana tozu (%50, 75 ve 90) ve toplam una
gére % 12, 15 ve 20 yag katilarak kraker ({retimi
gerceklestirilmistir. Krakerlerde; adirlik, genislik, kalinlik ve
yayllma orani degerleri belirlenmistir. Uretilen krakerler
panel testine tabi tutularak duyusal ozellikleri
dederlendirilmistir. %75 tarhana tozu ve %20 yag katkil
krakerler en fazla bedeni toplamistir.

Anahtar kelimeler: tarhana, kraker, sortening

A RESEARCH ON CRACKER PRODUCTION WITH
TARHANA ADDITION

ABSTRACT

In this research cracker production was realised with
addition of tarhana powder (50, 75 and 90%) instead of
wheat flour into traditional cracker formulation and
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
crakers were evaluated with panel test. The cracker with
75% tarhana powder and 20% shortening were prefered.
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GIRIS

Genel olarak tarhana, budday Uriinlerine yogurt katilarak
laktik asit fermantasyonuna tabi tutulmasiyla Uretilen,
kurutularak dayanikliidi arttirilan, yari hazir besleyici bir gida
maddesidir [1].Tarhana iyi bir protein ve vitamin kaynagidir.
Tarhanada temel unsur olarak yer alan un, disik kaliteli bir
protein kaynadi olup, blnyesindeki birinci ve ikinci
derecedeki sinirl esansiyel aminoasitler sirasiyla lisin ve
threonindir. Tarhananin bilesiminde yer alan diger temel
unsur olan yodurtta ise bu aminoasitler bol miktarda
bulunmaktadir [2]. Tarhanadaki bugday unu ve yodurt,
esansiyel aminoasitler yoniinden birbirlerini biylk o&lglide
tamamlamakta ve bu sebeple de tarhana ylksek kaliteli bir
protein kaynadi olarak dederlendiriimektedir [3]. Tarhana
olusumundaki laktik asit fermantasyonu esnasinda
ortamdaki protein, karbonhidrat ve ya§ gibi 6gelerin bakteri
kdlttrleri tarafindan O6n sindirime tabi tutulmalar,
tarhananin daha kolay sindirilebilmesi ve daha besleyici
Ozellik kazanmasina yol agmaktadir [4]. Fermantasyon
siiresince ortamdaki proteinlerin bir kismi 6n sindirim olarak
niteleyebilecedimiz bir parcalanma sonucu peptitlere ve
serbest aminoasitlere déniismektedir [5] .

Kraker, orta kuvvette unlardan yapilan tuzlu sert hamur
biskuivisidir [6]. Krakerlerde; yliksek un proteini, iyi kabaran
iyi kraker Uretimi fakat daha sert bir tekstiir saglar, diistik un
proteini daha az kabarma ve daha yumusak bir tekstir
saglar. En iyi soda krakerleri %10 protein igerigine sahip
unlardanyapilir [7].

Yaglar birgok biskiivi ve krakerin temel bilesenidir.
Formildeki sortening ile emdlgatorin tipi ve miktari son
Urin kalitesini ve hamurun makinada islenmesini etkiler.
Yadin birinci fonksiyonu daha yumusak yapi olusturmak ve

diger ingredientlerin sertlestirici etkisini dengelemektedir [8].

icinde hava tutabilen yagli maddeler mayaya ihtiyac
duyulmadan hamuru kabartirlar. Bdylece kabartici madde
azaltilabilir. Bazi formdillerde ise yadin yiiksek miktarda kullanimi
pisirme siiresini kisaltir ve giizel bir kizarma saglar. Ancak fazla
yagin kabarmayr olumsuz yonde etkilemesi ve Griinde
kirilganhdi artirmasini da goz 6niine almak gerekir. Kuvvetli
unlar zayif unlardan daha fazla yag kaldirirlar. Zayif unlar ilave
edilmek istenen yadi kusar. Biskivi Uzerinde beyazliklar
meydana gelir. Uriin izerinde cok belli olmasa bile dil {izerinde
erimeyen yag kalintisi birakir [8].

Bu calismada, besin dederi &zellikle protein orani oldukca
yiksek olan tarhananin daha pratik bir sekilde tiiketiciye
sunulmasi igin tat ve lezzet bakimindan cezbedici bir gida olan
kraker formulasyonuna cesitli oranlarda katilarak besleyici
dederi artinlmig bir Griin Gretilmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Tarhana yapiminda; piyasadan temin edilen Tip 550 un, stizme
yogurt, domates salgasl, kuru sodan, toz kirmizi biber, rafine tuz
ve taze maya (Saccharomyces cerevisiae) kullanilmigtir. Kraker
Uretiminde; Tip 650 un, sortening, tuz, seker, kabartma tozu ve
lesitin kullanilmistr.

Metot

Kraker Uretiminde (g farkl un/ tarhana tozu orani (50/50, 25/75
ve 10/90) ve toplam un esasina gore (g farkli yag orani (%12,
15 ve 20) kullaniimigti. Deneme iki tekerrlrlli olarak 3x2x2
deneme desenine gore yiritilmustir. Elde edilen sonuglara,
varyans analizi uygulanmig, énemli bulunan ana varyasyon
kaynaklarinin ortalamalari Duncan Coklu Karsilastirma Testine
tabi tutulmustur [9].

Tarhana Uretimi

Tarhana formiilasyonu, yapilan 6n denemeler sonucunda;
1000g un, 400g siizme yogurt, 100g domates salcasi (%28 KM),
1509 kuru sogan, 20g toz biber, 10g kristal tuz, 25g yas maya
olarak belirlenmis ve bu malzemeler, laboratuvar tipi karistiricida
(Hobart) 5 dakika stire ile yogrulmustur. Hamurlar, laboratuvar
kosullarinda, laktik asit cinsinden %1 asitlik diizeyine kadar
fermente ettirilmistir. Daha sonra tarhana hamurlari kusbasi
bliyukliginde pargalara ayrilarak, 55C'de hava sirkiilasyonlu
finnda (Ozkdseodlu PFS-9) tepsiler icerisinde %9-12 su
icerigine kadar kurutulmustur. Kurutulan 6rnekler, cekigli
degirmende 1 mm capli elek kullanilarak 6gutilmustar [1].

Kraker Uretimi

Hamur bilesenleri (100 gram un esasina gore; %4 seker, %1,76
tuz, %0,6 kabartma tozu, %0,6 lesitin, %12-15
yag)yogurucunun en disik devrinde 5 dakika siireyle
yogrulmus, elde edilen hamur acilip sekil verildikten sonra 140
°C'de 6 dakika ve 160 °C'de 7 dakika pisirilmistir. Firin gikigini
takiben adirlik, genislik ve kalinlik olciimleri yapilmistir.
Teknolojik olarak tretimi uygun bulunan biskiivilerde duyusal
analiz yapilarak renk, koku, goriinis, gevreklik, tat 6zellikleri 1-7
arasinda puanlanarak degerlendirilmistir



Laboratuvar Analizleri

Materyal olarak kullanilan un, tarhana tozu ve (retilen
krakerlerde; su [10], kiil [11], protein [12] ve ham yag [13]
tayinleri yapilmistir. Biskiivilerde yayilma orani biskivi
capinin kalinliga boliinmesi ile belirlenmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Analitik Sonuglar

Biskiivi Uretiminde kullanilan un ve tarhanaya
analitik analiz sonuglari Cizelge 1'de verilmistir.

ait baz

Arastirma Sonuclari

Tarhanali kraker Orneklerinde tarhana orani,
kalinhk ve yayllma (zerinde istatistiki olarak 6nemli
(p<0,05) derecede etkili bulunmustur (Cizelge 2) . Yine
tarhana katki orani duyusal 6zelliklerden gevreklik, goriinis
ve renk Uzerinde ©6nemli (p<0,05) derecede etkili
bulunmustur (Cizelge 3).

Duncan goklu karsilastirma testi sonuglarina gore
tarhana orani arttikca yayllma ve kalinlik istatistiki olarak
degismemis, ancak deskriptif olarak incelendiginde, krakere
katilan tarhana orani arttikga yayilma miktari artmis, kalinlk
azalmigtir (Cizelge 4).Yaylmanin artisinda, tarhananin
yodurt katkisina bagh yag iceridi ile sebze katkisina bagh
sellilozun seyreltici etkileri muhtemel sebepler icinde
sayilabilir.

Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglarina gore;
%90 tarhana katkili krakerin gevrekligi en fazla begeni
toplamistir (Cizelge 5). Gériinis her (i tarhana katkisinda da
istatistiki olarak farksizdir. Deskriptif olarak incelendiginde
%?75 tarhana katkili kraker en yiiksek puani toplamigtir
(Cizelge 5). %75 ve %90 tarhana katkili krakerler renk
dederlendirmesinde en fazla puani almiglardir (Tablo 5).
Krakerlerde tarhananin damak zevki ve gériinis bakimindan
genel kabul edilebilirligi artirdigi gozlenmistir.

Sonug olarak %75 tarhana katkili kraker panalistler
tarafindan en fazla begenilen kraker olmustur. %75 tarhana
katkisinin Gzerinde de kabul edilebilirligi daha yiiksek olan
Urlnler elde edilebilir.
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Cizelge 1. Un ve Tarhana Tozuna Ait Bazi Analiz Degerleri*

Materyal Su (%) Kiil (%) Protein {%o y** Yag({%o)
Un 10,20 0,63 11,51 0,26
T arhana 9,70 1,25 12,23 2,77

*Kil, protein ve ham yag sonuglar kuru madde (zerinden verilmistir.

**Protein N x 6,25

Cizelge 2. Tarhanali Krakerde Bazi Analiz Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonugclari

Adgrhk Kainhk Genislik Yayilma

YK SD KO F KO F KD F KO F
T arhana Orani (A) 2 0,022 0,025 5,495 5,088*% 25,1%4 3,406 43,377 | 4,464*
¥ ad Orani (B) 2 0,351 0,376 | 0,393 0,364 16,383 2,215 2,996 | 0,308
AxB 4 0,042 0,048 | 0,292 0,270 7,585 1,026 1,139 | 0,117
Hata 9 0,876 1,080 7,396 9,716

* P<0,05 seviyesinde dnemli
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Cizelge 3. Tarhanali Krakerde Bazi Duyusal Analiz Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuclari

% Gevreklik Tat Goriinis Koku Renk

§ YK SD KO F KO F KO F KO F KO F
rzU Tarhana Orani (A) 2 3,110 | 5,285% | 0,548 | 2,831 | 2,928 | 8,392* [ 0,421 | 1,365 | 3,375 |5,400*
G Y ad Orani (B) 0,%24 | 0,551 | 0,414 | 2,00 | 0,076 | 0,217 | 0,199 | 0,845 | 0,167 | 0,287
g AxEB 0,158 | 0,269 | 0,770 |3,724*%| 0,116 | 0,476 | 0,495 | 1,605 | 0,104 | 0,187
@ Hata 8 | 0,8 0,207 0,349 0,309 0,625

* P<0,05 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4. Tarhanali Krakerde Bazi Analiz Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Tarhana Orani Yayilma Kalinhik
(%)

S0 9,423 a 5,370 a
75 13,743 a 3,861 a
a0 14,357 a 3,596 a

* Ayni harfle isaretlenmis olanlar istatistiki olarak birbirinen farkh degildir (P<0,05)

Cizelge 5. Tarhanali Krakerde Bazi Duyusal Analiz Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari
Tarhana Orani (%) Gevreklik Goriiniis Renk
50 3,333 ab 2,583 a 2,500 b
75 2,472 b 3,917 a 4,000 a
90 3,967 a 3,611 a 3,250 ab

* Ayni harfle isaretlenmis olanlar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (P<0,05)
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