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- Bu aragtirima, ¢ dedisik yadim hemur is-

lerinden kraker'in yumusakhidi, begenirllligi ve
genel kalitesi zerine etkisini saptamay! amag
edinmigtir. Hamur hazirlandiitan sorra ki ay-
n yontemle acihp vasstastirilmis, . kesilmis,
izerleri delinerek pigirilmistir, Pismis kraker-
ler panel {yeleri tarafindan incelenerek bede-
nirlilik dereceleri saptanmus ve kirlima glici-
nii bulmak igin de’ Bailey $0rftometresmde ol-
gitmler yapilmisgtir.
Sortometre degerleri zeytinyagh krakerlerin en
az, tereyadhilarin en yiksek kirilma gliciine sa-
hip oldugunu géstermistir, Yine zeytinyad kul-
lanilmakla ¢ok unsu tanefi bir {rim elde edil-
migtir. Lezzet bakinundan en istin degerler
tereyagh krakerlerde bulunmus ve buniar pa-
nel Uyeleri tarafindan. ¢ok bedenilmistir,

Degisik hamur a@mé yontemleri ve {¢ ay-
ri yag kullantme krakerlerin yumugaklik ve gev-

reklikleri Uzerinde Snemli degisikiik yapma-

migtsr.

SUMMARY

The pobfem was undertaken to determine
the effect. of using olive oil, hydrogenated fat
and butter om the tenderness - and general ac-
ceptance of pastry .

. Dough was prepared rolled out by appli-
- cation of two methods, cut, pricked and baked.
Th*ey were then scored by a palatability panel
and tested for sharness on Bailey Shortometer.
Shormo’cer values mdlcatred that olive oil past-
ries had the hlgest shortness and butter the
lowest. A very mealy product was obtained by
using olive oil.. Butter déf'velopted the best tia-
vor in pastry and was hrghty preferred by the
panel memlbers

~

Rolling out pastmes b<y usmg eith=er the

board or QU:Ilde strips did not make much dif -

ference oR rhe tenderness -and . flakiness or
‘pastries made. from the three different fats:

1. Ginis
Hamur isi, yagm sertl‘;k ve kaliteye: etki

_derecesini en Iyl belirleyen veya gésteren bir
. gida cesididir. Woerfel

(9)'in- tarmmmina gbre
hamura katilan sivi veya katr yag, yenmeye ha-
zir {riindin kalitesini yi‘mkséltfﬁek: yerken kolay-
ca kirilecak gevreklik ve lezzet vermek ama
aiyla kuilamlan tipler olmalidir, Davis (1)'de
pismis. hamurda en az ezilme lunveti veya di-
renci’ gdsteren iirlin elde etmeye yarayan yag-
farin amaca uygun olabilecegini séylemistir.
Pisher {3) kurabiye, kraker ve pay kabugunda
gevreklik yumuqnaklnk kolay tarilma gibi kaki-
te n:tel:kfermm yukselt:[mesmde yadin onems-
ni wurgulammrnr

Un, su ve tuzdan olusan karisim sert bir
hamur yapar; undaki glutenin gelisip yapiskan-
Itk vermesiyie pisen iiriniin de sert olmasina
neden olur. Hamura yad katilmase halinde ise,
difer maddelerle karigmadiindan gluten par-

galarim ayirarak vayilmasina yardime: olur, Bu

yiizden, yadin hamur igindeki dadilimu hamur
fginin yumusgakhidna etki eden en Smem!i fak-
tor olarak kabul edilmistir. Eger bir hamur ka-
rigmminda un zerreleri yag tabakalari ile iyice
kaplannms vie su miktar: da sadece kuru mad-
deleri birlestirerek hamur halinde tutacek ol-
olide konmussa, bdyle hamurdan elde edilen
pismis lriin yumugak ofur.

Bir finn Griiniinde hog lezzet, cekici -giize!
bir kahwverengilik, gevreklik ve katmanli olus
(pul pul dagima) arantlan baglica karekteris-
tiklerdir, Aragtirmacilara gore bir hamur {iri-

.nil gevrek: fiakat katkat degil dé kirint hissi

veriyorsa, bu {iriin gekici gbrinimde olmad:gi
gibi yapica da oldukga serttir. Biskiii, kraker
ve benzeri Griinlerde gewvreklik .ve katmanik
derecesine etki eden faktorler {izerinde pekgok
aragtirma yaptimistir. Nobel ve arkadasian (7}
yaglarm sertlik dereceleri lizerinde Bailey Sor-

.tometresi ile karsilastirma caligmas: yaparken,

sertlik ve yumusakikta ya§in cegidinden gok,
{glemenin bilyiik. far‘kllhklara yu! ac’crgam gor-
miglerdir. .- .
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Sekil 1. Biskili degerlendirme karti dmeji

Sweetman ve MacKellar {8) yogurmawy
aza'tarak yad:n fazla ufak pargalara ayriimasi-
m ve fazla gluten geligmesini onlemekle, pul
pul veya katmanh olusumun saglanabilecegini;
yani asir. karsgtirmanin gluten geligimini ar-
tirarak (rine sertlik verecedini ve yagin ¢ok

fazla dafiimast nedeniyle katmanlasmay; ezal- -

tacafimi actklamiglardir. Yapilan galigmaiar elde
edilen lrinim kalitesi ile yapilan islemler ara-

snda blylik iliski oldugunu godstermiglerdir. .

Onbir dedigik yad ile yapilan denemede, kulla-
mian yaja uygun karigtirma yontemiyle hep-
sinden da yumusek ve gevrek lrim elde edil-
mistir (2), Cesitli svi ve kati yaglann kiriime-
ya etkileri kargiagtirildifinda, kismen hidrojen.
lestirilmig yadlarin sertlik ve gevreklik verme
giiciiniin daha yitksek oldudu goriitmistir,
Woerfe! (9) ve Sweetmen (8) sivi ve erititmis
yadlarin un zerreciklerinin bilyitk bir ylizeymni
keplad-gim:, gluten gelismesine karistgin, do-
layisiyla asirt yumusak, unlu ve katmansiz bils-
ki Oretmeye meyilll oldugunu kaydetmiglerdir.

Tark § coveviniieennninnenes Panel Uyesi @ ..evveenininens
Dereceler ~Ornekler
Nitelikler 3 5 ry 5 c
_— Difzgﬁn veya Ubak kabarcaklar
Gortnug bilyitk kabarciklar vyadswe yizey
Koyu kahve veva 7 "
Renk soluk renk Hos kahverengi
Nemiilk | BmuUrumsy, Normal kuru
rslak
Yum'u.?ak!ll{c Sert, Kaba Yumusgak, gevrek
Basik, olay :
Yapt ufalanan Hafif ve katmanit
istenmeyern yad .
Lezzet lezzetl, yanmis Hos hir lezzet
fazla pigmis
Daginceler : Tercih sirasi : :
: o Engok begenilen
Enaz »
QOrtada olan

Biskiii yapmada kuliamlan malzemeler ve’
miktarlary Gizelge 1'de gsterilmigtir,

Tereyadh ile yapilan Orinlerin kinima giich di-
ger yaglarla yapilanlardan ¢ok daha blyik bu-
lunmus (6); en fazla doymamms ya§ asitli yag-
lar en bilyiik gevreklik gilcli vermig (5) ve
doymamsitk oram Yyikseldikce daha gevrek
(ilin elde edilmsitir. Lowe [6)'a gbre kurabiye
veya biiskiinin kirilma giteling etklleyen yad-
lar, giiclt gittikge artmak lizere sbyle siralen-
magtir ; s yaglar, yumugak domuz yadi, sert
domuz yagdi, margarin ve terevaji.

Bu gaiigmanmin amaci iki gesit kati yag ile

bir $mt yagdin krakerlerde gewvreklik, genel gb-

ritnim ve kalite Gzerine etkilerini saptamak-
tir, _

2. MATERYAL ve METOD '

Halkirwz arasinda firn driinlerinin gok ti-
ketilmesi ve bunlarnn yapminda engok manga-
rim veya hidrojene yad. tereyady ve zeytinyad:-
mn kullariimass bu yaglarin galigma materyali
olarak secilmesine neden olmusgtur.

Kullanilan #im katkilar olablldidince degis-
mezlik .iginde tutulmustur. Deney siiresince
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kullaniimaya yetecek miktarda un, tuz, marga-
rin, zeytinyadt ve tereyadr arasttrmanin ba#m—
da alinarak depolanmestir, Yaglar buz dolabin-
“da, ijer malzemeler |aboratuvarda oda sicak-
hfimda muhefaza edilmigtir. :

~ Arag wve gereg olardk terazi, yadlar kre-
maya girpacak tahta kasik, Slolilh silindir, oluk-
Iu tahta, hamur agmada tistenilen kalinlig: ayar-
layan metal serit, metal hamur kesici, dzerin-
de 24 delik bulunan hamur delici, elek, karig-

tirian alet ve kaplar, pisirme tepstleri, gaz fin- |

m ve buz dolabi kullanidmastir. Objektif test
icin Balley Sortometrasinden yararlanitmig, pis-
mig drfinlerip herbirinin yarisim kirmak igin
gerekli glich Olgerek gevreklik ve yumusakitk
bulunmustur, Uc panel livesi Sekil .1'de goste-
vilen tammlamall, derecelendirme kartlarr {ize-
rinde biskiiileri degerlendirmisterdir.

Gizelge 1. Biskili tarifesinde bulunan maddele-
tin cesit ve miktarian (g). '

Kullani{an Malzemeler

Gogidl Miktars (g)

Un ) 77,0

Tuz 20
Margarin 39,3

Yaglar  Zeytinyad o 50,4
Teravyagi 455

Kaynar su 23,0 mi

Deney siiresince- malzemeleri karighrma
teknidinde, kargtirmadakl ¢irpma sayisinda, su

ve yagdin kamstrima yénteminde, hamurun a-

cllmasmnda, pisirme 15151 ve siresinde tek di-
zeligi korumaya mimkiin oldugunca dikkat edil-
migtir. Deneyse! iglemlerin yiritilmesi su si-
rayi izlemistir : Kuru maddeler birlikte d¢ kez
elenerek bir kaseye konmustur. Yaga kaynar

su ilave edilmis ve kangun hafif kopiklu hal -

alincaya kadar 85 kez cirpilmigtir. Krema hali-

ne getirilen karigim elenmis kuru maddelere -

ilave edilmis ve tahta kasikla 35 kez c¢irpilip
iyice karismalar sadlanmistir. Hamura 8 kez,

hafif e! hareketleriyle yuvarlak sekil verildik-

terr sonra mumlu kagida sararak buzdolabina
konmustur. Yedi dakika sofiutulup suyu gekil-
dikten sonra dolaptan cikarinus, tartilmis ve
§ki esit kisma ayrilmastir. Bunlardan birisi ha-
mur tahtasi Gzerinde yassilasturitarak, her tara-

—Hi aymt kalmlikta (35 mm) olacak sekilde agil-

migtir, Ikingi yaris «a-metal serit yardimiyla
yassilagtirilip, aym kalinlikda a9||m|$tlr. Ustte-
ki mumiu kagit aliip, hamur pisirme tepsisine
yiiz {istit yerlestirilmistir, hamur kesici ile ke-
silip, delici aletle delindikten sonra &nceden
218°C'ye 1sitimig firnda 10 daekika pisirilmig-
tir, ' ' :
Pismis, sofutuimus pargalar fizerinde ob-
jeltif ve subjektif testler uygulanarak; kraker

veya biskiiilerin kinlma direnci, gevreklik, yu-

mugakitk gibi kalite faktérlerine &g degisik ya-

gin etkisi aragtinitmistir.  Ayrmoa fki dedigik

ydntemle hamur agmanin da begenirlilik dere-

cesine etkili olup olmadit saptanmigtir.

3. SONUG ve TARTISMALAR

Lowe (6)un calisma sonuglar, kullantfan
malzemelerin sicakhiklarr ve karistirma yontem-
feri dikkatlice kontrol altinda tutuldugu taktir-
de. pismis Gr{iniin’ gevrekitk derecesinde cok
dnemsiz farklilik olacadimt gbstermistir. Ancak
yaptiimiz aragtirmada Ornekler {izerindekl gev-
reklik derecelerinin.Lowe {6)'un dederlendir-
melerine uymadidt gorillmiistiir, Kullamlan mak ~
zemelerin sicakliklart ve kangttrma ydntemleri
hususunda aym dikkat ve dzen gdsterilmesine
karswm, zeytinyagi ile yapilan krakerler en az
gevrekiikte bulunmus; tereyadi me margarinfe
yapilanlar birbirine benzer sonug vermistir (Gi.
zelge 2).

Cizelge 2 ve 3'de ghsterilen sonuglar ha-
mur agma yonteminin genel bedenirlitik ve gew
rek ik dederlerini etkilemedigini, her iki agma
yontemiyle elde edilen farkhhidin dnemli bu-
lunmadigm: ortaya koymustur. Asagidaki gizel-
gelerde bu durumu gérmek mimkiinddr,

Clzelgedeki rakamlardan da gorildigl gibi
Zeytinyed: enaz begenilir drlinler vermigtir, Kra-
kerlerin yagh, unumsu goriniimde oldudu ve
hosa gitmeyen yagl lezzete bulundugu her is-
lerce belirtilmistir. Bu ybnden aragtrma sonug-
varl evvelce yapilan galismalarin sonuglan ile
uygunluk gdstermistir, ‘

Eski arastinmalara gore, yiiksek derecede -
doymamig yag isidi igeren zeytinyadt ile yap~
tan krakerler en yiiksek kirilma glicl gbster-
mis ve en yumusak ¢esit puan almig ‘olmasi-
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Clzelge 2. ﬂo cawt yal lle yapllan ve fki ayr agma ybmmni uygulanan krakerierde katite

farkhilsktar.
Hamur . Kullapitapn Yaglar _ _
agma Margarin | Zeytinyafi Tereyafji
Panelis | n 1 It 1 n
No. 1 2 3 1+ 2 3 t+ 2 3 1 2 8 1 2 3 1 2 3
Kriterter
Goris- o
nim 36 28 41 44 28 50 38 20 34 40 20 30 32 36 44 36 30 50
Rerk 3,2 20 50 38 25 48 40 22 44 45 25 42 42 38 41 42 32 47
Nem 42 32 50 42 33 50 34 24 38 34 23 35 50 40 50 50 40 50
Yumu. ' ' ' ' ' R
seklk 42 26 50 42 28 45 50 26 40 50 25 38 3,0 40 38 28 38 45
Yapr 40 28 42 42 28 43 46 1,2 28 46 13 22 36 36 38 36 35 4.2
Lezzet 34 22 44 35 23 45 32 12 26 34 10 25 40 40 41 40 35 50
Yiéntem I — Hamuru tahteda acma ' '

Yiéntem IT — ¥

metal gerit arasinda acma

cize!ge 3. Ug degigik yag 'kuilamdarak iki ayr: yontemle agilan han'nur karkeﬂeﬁnde
. ortalama befenirlilik darecehen

Yagtar

Kulltanylan
Margarin Zeytmyadi Tereyagn

Hamur agma " Metat ' Metal Meta
yontemleri Tahta serit Tehta serit Tahta - sgerit
Kiiterler . - ,

Goriinis 3.5 4,3 . 3.1 3,0 3,7 3,9
Renk 3.4 37 35 38 40 4,0
Nem 4.1 42 3.2 3.1 4,7 4.7
Yumusakhik 39 38 3,9 38 35 ‘39
Yap! 38 38 28 2,7 36 3.8
Lezzet 33 35 23 2,3 4,0 4,2

Cizelge 4. Ug degistk yag ile yapilan kraker-
lerde iki agma yonteminin kalite kri-
terleri {izerindeki ortalama degderleri.

Kalite : . ;
Kriterleri ~ Margarin ~ Zeytinyain ~ Tereyai
Goriiniis 38 30 3.8
Renk 3.6 3.6 40
Nem 4,1 3,1 a7
Yumugaklk 38 3.8 3.8
Yapi 3,7 2,7 3.7
 Lezzet 34 28 41

-

ng kar§=1n' bu a-ra$t;rmada tat degerlendirmesi-
ni yapan panel {yelerinin hig biri d¢ ayn ce-
sit yad ile yapilan krakererde yumu.‘}akllk ba-
Kimindan bir farkitlik bulamamis ve ayni orta-
lama puan {38} ortaya cikmustir,

Sortometre dlgllerinin, Snceki galigmalarm
sonucu lle uyum iginde oldufu gérilmiigtir.

Sonuglar Uzerinde panel Gyelerinin deneyinui

olup olmamalarinm Snemli etkisi bulunacagim
da unutmamek gerekir. Ayrica bu arastirmada
zeytinyadi oram oldukga yilksek tutulmus olup
daha az zé'ytinyagl killanarak yapilacak bir.
bagka denemede belki daha iyi iriin alinobi-
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clzelge 5, Ut; degusuk yai kullamrak ve iz!u ayr agma yontemi uygulanarak vapi-
" fan krakeﬂer‘n omdamn Sortometre degerferi (g)*°

" Tahtada Seritle Tahtada

Seritle Tahtada Seritle

165 155 . 14

16 264 260

L

lir; fakat yine de -gevreklik, pul pul ‘olma‘ bzel-
ligi fazla geligtirilemez.

iki ayri hamur agma yontemi ile elde edi-
len Uriinler arasinda Sortomstre degerleri ba-
kirundan énemli bir fark omiadigr Gizelge 5'n
incelenmesinden anlasiimaktadir. Ay cizelge
kirilma glicli bakimindan degigik yaglarin driin-
leri arasinda biyiik farklilik oldugunu gbster-
mektedir.

Cizelgedeki dederleden anlasilacagr gibi
tereyadly idriinter kuru, sert ve -k:-nl_inaya en
dayanikli; zeytinyagli Griinler en diisik kinlma
gliclime sahip olmus; margarinle yapilanlar ise
ikisinin arasinda kirilma giicli gostermistir. Bu
farkirthk biyik dlgiide her {ic yadin kimyasal
bilesimi ve su igerifinin degisikiiginden ileri
gelmigtir. Tereyag: baslangicta en fazla nem
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= krakeri kirmak igln gerekli gram gl
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