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Soguk pres atiklar1 kimyasal ve 1s1l isleme maruz birakilmadiklarindan ve biyoaktif
bilesenleri icermeleri nedeniyle gida maddesi olarak kullanim potansiyeline sahiptirler. Bu
calismada; aycekirdegi, badem, ceviz, findik, kabak c¢ekirdegi ve kanola tohumlarindan elde
edilen soguk pres atiklarinin farkli kullanim oranlarinin (% 0, % 5, % 10, % 15 ve % 20)
endistriyel tip kek nitelikleri lizerine etkileri aragtirilmistir. Béylece farkli oranlarda soguk
pres atif1 iceren endiistriyel kek (kap kek) iiretimi gerceklestirilmeye calisilmistir. Uretilen
keklerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Kek tiretiminde, farkli ¢esitte
ve miktarda soguk pres atiklarmin kullanimi kek niteliklerini etkilemistir. Soguk pres
atiklarinin igerdikleri farkli nem, su aktivitesi, yag, protein, kiil, lif ve serbest yag asitligi
degerleri kek niteliklerini belirleyen 6nemli faktorler olarak belirlenmistir. Caligmadan elde
edilen verilere gore, findik, badem ve ceviz soguk pres atiklarinin kek formiiline % 5
oraninda adapte edilebildigi ve bunlarin duyusal olarak kek niteliklerini geriletmedigi hatta
kekte hosa giden bir lezzet ve aroma olusturduklar1 anlasilmaktadir. Kek formiilasyonunun
bilhassa katki maddeleri icerigi bakimindan modifiye edilmesi durumunda % 10 seviyesine
kadar findik, badem ve ceviz soguk pres atiklar1 kullanilabilecegi ifade edilebilir. Kabak
cekirdegi ve aycekirdegi soguk pres atiklarinin kabuk igermesi kek yapisal 6zellikleri
acisindan olumsuz etki yapmistir. Tiketiminin iilkemizde giderek artis gosterdigi keklere
fonksiyonel 6zellik kazandirmak amaciyla soguk pres atiklarindan yararlanilabilecegi ve bu
alanda kek endiistrisinde yer alan 1irlin ¢esitliligine yeni (irilinler eklenebilecegi
ongoriilmektedir. Bu arastirmada elde edilen bilgilerin konu ile ilgili kek calismalarina
endiistriyel alanda uygulanabilirlik agisindan katki saglamasi beklenmektedir.

Anahtar kelimeler: Kek, kek hamuru, kalite, soguk presyon atig1, tekstiir, raf dmrii
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Vegetable cold press wastes have the potential to be used as foodstuff because they
are not exposed to chemical and heat treatment and also contain bioactive components. In this
study, the effects of different usage rates (0%, 5%, 10%, 15% and 20%) obtained from
sunflower seeds, almonds, walnuts, hazelnuts, pumpkin seeds and canola seeds on industrial
type cake qualities were investigated. Thus, industrial cake (cup cake) production with
different amounts of cold press waste was tried to be realized. Physical, chemical and sensory
properties of cakes were determined. The use of different types and amounts of cold press
waste in cake production was affected cake qualities. Different humidity, water activity, oil,
protein, ash, fiber and free fatty acidity values of cold press wastes were determined as
important factors determining cake qualities. According to the data obtained, it is understood
that hazelnut, almond and walnut cold press wastes can be adapted to the cake formula by 5%
and they do not regress sensory cake qualities and create a pleasant taste and aroma in the
cake. 10% hazelnut, almond and walnut cold press waste can be used when the cake
formulation is modified especially in terms of ingredients. The presence of shells in the cold
press waste of pumpkin seeds and sunflower seeds negatively affected the structural
characteristics of cakes. In our country, vegetable cold press wastes can be utilized in order to
provide functional properties to the cakes whose consumption is increasing rapidly. Thus,
new cake products can be added to the product range in the cake industry. It is expected that
the information obtained in this research will contribute to the cake studies in the field of
applicability in the industrial field.

Keywords: cake, cake dough, cold pressed waste quality, texture, self life

2019, 129 pages



ICINDEKILER

L0777 PP PPN [
Y R 0 o ii
KISALTMALAR...c.iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiittiiteictttattaseesntsatsasssassassnssssnsssasases vi
CIZELGE DIZINL.....cccovvmiiiiiiiiiiiiiiiiiinnirin e vii
RESIM DIZINIL...ccciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiittitiiii ettt saeee X
| I 1 21 TR 1
2. KAYNAK OZETLERI....ccoittiiiiiiiiiiiiiiiiiinnninenccccctttnnieesssis s eaenes 3

2.1.Kek bilegsenleri ve fonksiyonlari..............ooeiiiiiiiiii i 3
7 1 P 4

N BT S S SR 5
2.1 3. LAPIA SOTERNINE. .. e e ettt ettt et et e ettt e et et 6

204 ENZIMICT.. ... 7

B B T 4133411 T 8
2.1.6.KabartiCIIar. .. ...t 8

2.1.7. Emiilsifiye edici maddeler............oooiiiiiii e 9
R 10
2. 1.9, GUMIAT.. .o 10
2 B LT 1] 7 T 11
0 0 O I P 11

2.1.12.Stit ve STt UrlNIeTL.. . ..o 12
2.2 Keklere farkli 6zellikler kazandirmak i¢in yapilan ¢esitli formiilasyon ¢alismalari......... 12
SMATERYAL VE METOT ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiietiicitstieciecnsescsscscnsamense 22
S MALEIYaL. ..o 22
B 2 MBTOT. . e 22
3.2.1.Soguk presyon atiklarinin elde edilmesi..............oooviiiiiiiiii i 22
3.2.2.Soguk presyon atiklarina boyut kiigiiltme isleminin uygulanmast.......................... 23
3.2.3.Kek formiilasyonunun olusturulmasi.............oooiiiiiiiiiiiii i 25
3.2.4 Kek hamurunun hazirlanmasi......... ..o 27
3.2.5.Kek hamuru pisirme islemi ve ambalajlama....................oooiiiii 27
3.2.6.Soguk presyon atiklarina uygulanan analizler....................ooiiiiiiiiiiiiiiiii 28
3.2.6.1.Soguk presyon atiklarinda yag tayini..........oovviiiiiiiiiiiiiiiiii e 28



3.2.0. 2. NCIM LAYINT. ..ttt ettt et et et e e et e e e e et e e et 28

32,63 KUl fAYINI. .ttt ettt e e 28
3.2.6.4.Ham Protein taYiNi. ... ..o.orit it e 28
3.2.6. 5. Ham T tayiNni. ... —— 28
3.2.6.6.Su aktivitesi (aW) OIGUMIETI. .......coiiite i 28
3.2.7.Soguk presyon atiklarinin yag igeriklerine uygulanan analizler............................. 29
3.2.7.1.%Serbest yag asitligi ve peroksit say1S1 tayini........c.ooueiueieiiniiiiiiiieaiineaenen 29
3.2.7.2.Yag asiti bilesimlerinin belirlenmesi.............cooiiiiiiiiiiii 29
3.2 8.UN ANAIZICTI. ..o veee e 29
3.2.9.Kek hamurlarina uygulanan analizler................ccooooiiiiiiiiiii e 30
3.2.9.1.Hamur yogunlugu (6zgiil agirhik) tayini............cooooiiiiiiiii e 30
3.2.9.2. Hamur PH EYINE. . ..ut e 30

3.2.10.Keklere uygulanan analizler........... ... 30
3.2.10.1.Pisirme verimi(randiman).............o.oiutitiiriit it ettt e e 30
3.2.10.2.Hacim, simetri ve tekdiizelik indeksi degerlerinin belirlenmesi.......................... 30
3.2.11.Keklere uygulanan raf dmrii analizleri................ooooii i 31
3.2.11.1.Raf dmrii kosullarinin uygulanmasi..............cooiiiiiiiiiiiiiiii e, 31
3.2.11.2.Agirlik kayiplarinin belirlenmesi...........oouoieiiiiiiiiiii 32
3.2 113 TekStUr @NAlIZI. . .v et e 32
T B 13 s I ¥ ) L PR 32
0 B B 0 ST 8 7 1 32
3.2.11.6.Su aktivitesi (aw) OlGUMICTI. ... ..o.vitiitt it e e 32
3.2.11.7.%Serbest yag asitligi ve peroksit say1s1 tayini..........o.eveveevuiniiniiiiinnineeennn. 33
3.2.11.8.Duyusal @naliz........c.oiiniiii i 33
4.ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMAL....cctittiuiieiiiiiiniieiieiieiniiecinteicnacncn 35
4.1 Kek tiretiminde kullanilan unun 6zellikleri..................oooiiiiiii i 35

4.2.Soguk presyon atiklarinin karakterizasyonu.............c.ooooiiiiiiiiiiiiii i 36
4.3.Kek hamurlarinin yogunlugu ve pH degerleri...........coooiiiiiiiiiiii e 41

4.4 Kek pisirme verimi(KeK randiman)..................cooiiiiiiiiii 44
4.5.Hacim, simetri ve tekdiizelik indeksi degerleri..................oooiiiiiiiiiiiiiii i 52
4.6.Keklerin raf 6mrii siirecinde agirliklar (g) ve agirlik kayiplart (%)........cooevviiiiniitn, 56
4.7 Keklerin raf omrii siirecinde serbest yag asitligi ve peroksit sayist............ovveuivnnnnns. 71
4.8.Keklerin raf omrii siirecinde su aktivitesi (aw) degerleri...............ccooeviiiiiiiiinn...n. 74

4.9.Keklerin raf 6mrii siirecinde nem (%) degerleri.............ooooiiiiiiiiiiiiii i 78

iv



4.10.Keklerin raf 0mrii siirecinde tekstiir analizi degerleri................cooviiiiiiiiiiinnn.. 79

4.11 Keklerin raf 6mri siirecinde duyusal 6zellikleri................oooiiiiiiiiii i 87
5.SONUCLAR ve ONERILER.......cctvuittiiiiitiitereereenerernerneesernsernsneinens 92
6 KAYNAKLAR.......ccvuuieettieeeertteeeertneeeeeenneeeessnneeeessnneesessnneeesssnneseissnnnns 96
EKLER.....cuutitttttieeertuneeeerteneeerssneeerssneeeesssnseesssmmesessssssmssnsssisessssimsns 103
TESEKKUR.....cuuiuititititietetiereenererernessessessessessessessessesmmsessessessesmiesssne: 128
(077 (031 § 1S ST R 129



KISALTMALAR

aw : Su aktivitesi

K : Kontrol Keki

A5 : % 5 Aygekirdegi soguk pres atig1 igeren kek

Al0 : % 10 Aycekirdegi soguk pres atig1 iceren kek
Al5 1 % 15 Aycekirdegi soguk pres atig1 iceren kek
A20 : % 20 Aycekirdegi soguk pres atig1 iceren kek

B5 : % 5 Badem soguk pres atig1 iceren kek

B10 : % 10 Badem soguk pres atig1 igeren kek

B15 : % 15 Badem soguk pres atig1 iceren kek

B20 : % 20 Badem soguk pres atig1 iceren kek

C5 : % 5 Ceviz soguk pres atig1 igeren kek

C10 : % 10 Ceviz soguk pres atig1 iceren kek

C15 : % 15 Ceviz soguk pres atig1 iceren kek

C20 : % 20 Ceviz soguk pres atig1 iceren kek

F5 : % 5 Findik soguk pres atig1 igeren kek

F10 : % 10 Findik soguk pres atig1 igeren kek

F15 : % 15 Findik soguk pres atig1 iceren kek

F20 : % 20 Findik soguk pres atig1 igeren kek

K¢5 : % 5 Kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 iceren kek
K¢l0 : % 10 Kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 iceren kek
Kel5s : % 15 Kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 iceren kek
K¢20 : % 20 Kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 igeren kek
K5 1% 5 Kanola soguk pres atig1 igeren kek

K10 : % 10 Kanola soguk pres atig1 igeren kek

K15 : % 15 Kanola soguk pres atig1 i¢eren kek

K20 : % 20 Kanola soguk pres atig1 igeren kek

EN ISO : European Norm International Organization for Standardization
FFA : Serbest yag asitligi (free fatty acids)

-AV . p-Anisidine value

PV : Peroxide value

RCP : Rubus coreanus powder

g : Gram

TPA : Texture profil analizi

BU : Brabander Unitesi

EDR : Ekstensograf direng

EELS : Ekstensograf elastikiyet

EMD : Ekstensograf maksimum direng

Vi



CIZELGE DiZiNi

Cizelge 3.1.Kek iiretiminde kullanilan bilesenler, oranlar1 (%) ve agirlik olarak miktarlar (g)

........................................................................................................................... 26
Cizelge 3.2.Duyusal degerlendirmede puanlara karsilik tanimlamalar..............c.cocooinninnnn. 33
Cizelge 4.1.Bugday ununun bazi 6zellikleri ve degerleri.........cccoooveiiiiiiiiiiiic e 35
Cizelge 4.2.Bugday ununun farinogram degerleri..........cocoviiiiiiniiiin i 36
Cizelge 4.3.Bugday ununun ekstensogram degerleri..........ccceiiiiiiiiiiniinieieceee 36

Cizelge 4.4.Soguk presyon atiklarinin baz fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait degerler.....37

Cizelge 4.5.Soguk presyon atiklari yag igeriklerinin % serbest yag asitligi ve peroksit

T 7 1) PP PRPPPROPPRPPI 37
Cizelge 4.6.Soguk presyon atiklarinin yag igeriklerine ait yag asidi bilesimleri ortalama

AEGETIETT (D/0) .+ttt 40
Cizelge 4.7.Kek hamurlarinin yogunluk ve pH degerleri  .......ccccooviviiiiiiiciee 41
Cizelge 4.8.Kontrol grubu ve aygekirdegi soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pisirme

verimi deZerleri (Y0) ...ooioeiiiiiice s 46
Cizelge 4.9.Badem soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pisirme verimi degerleri (%)......47
Cizelge 4.10.Ceviz soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pisirme verimi degerleri (%)......48
Cizelge 4.11.Findik soguk pres atig1 i¢eren grubun keklerin pisirme verimi degerleri (%).....49

Cizelge 4.12 Kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin pisirme verimi degerleri

Cizelge 4.13.Kanola soguk pres atig1 iceren grubun keklerin pisirme verimi degerleri (%)....51
Cizelge 4.14.Kek hamurlarinin pisirilmesi sonrasi belirlenen hacim indeksi, simetri ve
tekdiizelik indeksi degerleri (IMM).........ccuviiiiiiiieiii e 55
Cizelge 4.15.Kontrol grubu keklerin agirliklari (g) ve agirlik kayiplart (96)......cccoovvivrvennenne 58
Cizelge 4.16.9%5 aycekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklari (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20). vttt 58
Cizelge 4.17.9%10 aycekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar: (g) ve agirlik
KAYIPIATT (90). -t eieeeeeeee s 59
Cizelge 4.18.%15 aycekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20). vttt 59
Cizelge 4.19.9%20 aycekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
KAYIPIATT (90) ..t eeee e 60

vii



Cizelge 4.20.%5 badem soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklan (g) ve agirlhik

KAYIPIATT (90)ittie ittt ittt 60
Cizelge 4.21.%10 badem soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlhik
KAYIPIATT (20). -ttt 61
Cizelge 4.22.%15 badem soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPLATT (20) vt etee ettt 61
Cizelge 4.23.%20 badem soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20). -ttt 62
Cizelge 4.24.%5 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar1 (g) ve agirlhik
KAYIPLATT (20) vt etee ettt 62
Cizelge 4.25.%10 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20) 1 reereeeei e 63
Cizelge 4.26.%15 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20). vttt 63
Cizelge 4.27.%20 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20) e veereeeieee et 64
Cizelge 4.28.%5 findik soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20). 1.ttt 64
Cizelge 4.29. %10 findik soguk pres atig1 i¢eren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPIATT (90). vt eeeeeeee et 65
Cizelge 4.30. %15 findik soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklan (g) ve agirlhik
KAYIPIATT (20). vttt 65
Cizelge 4.31.%20 findik soguk pres atigi iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve
AGITIIKKAYIPIATT (Y0) .. ee i 66
Cizelge 4.32.%5 kabak cekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar: (g) ve
AZITIK KAYIPLATT (90) i vieiiiiieii e 66
Cizelge 4.33.9%10 kabak cekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar1 (g) ve
AZITIIK KAYIPLATT (Y0).eenveeieiiee et 67

Cizelge 4.34.9%15 kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklart (g) ve
AZITIK KAYIPLATT (90)..vivieiiiiiiie e 67
Cizelge 4.35.9%20 kabak cekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve
AZITIK KAYIPIATT (90).1iiuviiiiiiii it 68
Cizelge 4.36.9%5 kanola soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPIATT (20). -ttt 68



Cizelge 4.37.%10 kanola soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik

KAYIPIATT (90) vttt 69
Cizelge 4.38.%15 kanola soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPLATT (Y0) .+ttt eteeteeiet ettt bbbttt b bbbt 69
Cizelge 4.39.%20 kanola soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklart (g) ve agirlik
KAYIPLATT (20) vt ettt ettt n e e 70
Cizelge 4.40.Kek orneklerinin raf dmrii siiresinde serbest yag asitligi (%) ve peroksit sayisi
(MEOOLIKG) ettt bbbttt bbbt 73
Cizelge 4.41.Kek oOrneklerinin raf Omrii siliresinde su aktivitesi (aw) ve % nem
4 (1053 § (<) o PP TR PPRPPUPRPRPPT 76
Cizelge 4.42 Raf omrii siiresince kek orneklerinin sertlik (hardness) degerleri....................... 83

Cizelge 4.43.Raf oOmrii siresince kek  Orneklerinin  elastikiyet  (resilince)

4 (1505 4 1<) PO TSP U RS TTUPTPRPPRUPPROPRPRROS 84
Cizelge 4.44 Raf omrii siiresince kek orneklerinin yapiskanlik (cohesiveness) degerleri........ 85
Cizelge 4.45.Raf 6mrii siiresince kek orneklerinin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri....... 86
Cizelge 4.46.Kek orneklerinin baslangicta bazi duyusal 6zelliklerine ait puanlamalar........... 89

Cizelge 4.47. Kek oOrneklerinin raf Omrii sonunda bazi duyusal Ozelliklerine ait

PUANTAMAIAT ..ot ae e e e et e re e 90



RESIM DiZzZiNi

Resim 3.1.Aygicegi soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme islemi sonrasi durumu

....................................................................................................... 23
Resim 3.2.Badem soguk pres keki peletleri ve boyut kiiciiltme islemi sonrasi durumu
..................................................................................................................................... 24
Resim 3.3.Ceviz soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme islemi sonrasi durumu
SO SRTRRPS 24

Resim 3.4.Findik soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme iglemi sonrasi durumu
..................................................................................................................................... 24
Resim 3.5.Kabak ¢ekirdegi soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme islemi sonrasit durumu
...................................................................................................... 25
Resim 3.6.Kanola tohumu soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme islemi sonrasi durumu
...................................................................................................... 25
Resim 3.7.Ambalajlanmis kek 6rneklerinden bazi gorseller ...........ccvveveiiievieeieiieseceene .27
Resim 3.8.Kek OIGHM SADIONU.........c.ovveeieeeeeeeeeeeeeeeeee et e sttt bere e 31



1.GIRiS

Kek; un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu, su (ve/veya siit) ve tuz kullanilarak
hazirlanan hamurun pisirilmesiyle elde edilen unlu bir mamuldiir (Hui 2006, Kiranli 2006).
Kek iiretimlerinde ¢ok genis formiilasyonlar bulunmakla birlikte, iiretimde uygulanan
asamalar ve parametreler genel olarak benzerdir. Endiistriyel kek iiretiminde, un, seker,
yumurta, lipid sortening, nem tutucu, tatlandiricilar, emiilgator, kabarticilar, kivam verici
maddeler, asitligi diizenleyici maddeler, aroma vericiler, koruyucu maddeler, siit ve/veya
tiriinleri, kakao ve ceviz, badem ve kuru meyveler gibi ¢esitli ¢esniler kullanilmaktadir (Hui
2006). Dolayisiyla yapi, tekstiir, tat ve lezzet agisindan farkli kek ¢esitleri
gelistirilebilmektedir. Tiiketiciler tarafindan gida tirlinlerinin kalitesinin degerlendirilmesinde
onem verilen konulardan biri gida {iriiniiniin bilesimidir. Tiketicilerin natiirel, besin degeri
yiiksek, saglik icin yararli bilesenleri iceren gidalara ilgisi her gegen giin artig gostermektedir.
Bilingli tiiketiciler, insan sagligin1 ve dogal dengeyi etkilemeyen iiriinlere, daha az islem
uygulanan, taze gidalara, tamami dogal iirlinlere ve katki maddesini igermeyen gidalara
yonelmislerdir (Demirkol ve ark. 2008, Ipek ve Dizlek 2018). Bu durum gida sektdriinii
biiyiikk olclide etkilemekte olup, gida sanayinde iiretilen pek ¢ok gidanin bilesimleri ile
{iretimlerde kullanilan parametreler revize edilmektedir. Ulkemizde son yillarda bazi gidalar
icin bilhassa trans yag asitleri, doymus yag asitleri, seker, tuz, diyet lif icerikleri konusu sik
sik giindeme gelmektedir. Keklerin yapi, tat ve benzeri ¢esitli 6zelliklerinin iyilestirilmesi,
amino asit, protein, diyet lif, antioksidan, fenolik bilesikler ve benzeri unsurlarin arttirilarak
fonksiyonel ozelliklerin gelistirilmesi ve katki maddeleri, yag, seker gibi unsurlarin
azaltilmas1 konulart bu alandaki arastirmalarda ve kek tretim teknolojilerinde Onemli
konulardir.

Soguk pres yontemi sonucunda elde edilen yaglh atiklarin herhangi bir kimyasal ile 1s1l
islemlere ugramadan ortaya ¢ikmasi ve besin igerigi bakimindan zengin olmalar1 nedeniyle
gida maddesi olarak yiiksek kullanim potansiyeline sahiptir. Ciinkii soguk pres yaglarin
iretiminde petrol tiirevi ¢Oziicliler kullanilmamakta ve rafinasyon islemleri de
uygulanmamaktadir. Buna bagli olarak da soguk presyon yaginda ve bu prosesten agiga ¢ikan
yagh atiklarda cesitli biyoaktif bilesenler ve 6zellikleri herhangi bir degisime ugramamis
protein, yag, esansiyel yag asitleri ve benzeri bilesenler bulunmaktadir. Dolayisiyla, soguk
presyon islemleri neticesinde elde olunan bu degerli atiklar c¢esitli gidalarin
formiilasyonlarinda kullanim imkanlarina sahiptir. Tlave olarak, iilkemizde tiiketicilerin soguk

pres teknigi ile iiretilen yaglara biiyiik ilgi gdstermesi ve ayrica iilkemizde soguk pres yag



tiretiminde kullanilabilir genis ve ¢esitli bitkisel materyalin bulunmas: ile {iretim her gegen
giin artmakta ve buna bagli olarak da ¢ok degerli atiklar ortaya ¢ikmaktadir.

Soguk presyon yontemi en yiiksek Kalitede bitkisel yaglarin tiretilmesinde kullanilan
tekniklerin basinda gelmektedir (Geggel ve ark. 2011). Yagli tohumlar, tokoferol ve
tokotrienoller, mineraller, doymamis yag asitleri, esansiyel yag asitleri, yag ve protein
icerikleri bakiminda zengin olan besinlerdir. Sert kabuklu meyveler (ceviz, findik, badem ve
benzerleri), sindirim sisteminin ¢alismasi i¢in gerekli olan diyet lif bakimindan zengindir.
Coziintir diyet lif igeriklerinden dolayi, kan sekerini diizenlemesi, kolesterol seviyesini
diistirmesi ve kardiyovaskiiler hastaliklara karsi koruyucu olmasi bakimindan saglik {izerine
onemli etkileri bulunmaktadir. Findik, ceviz ve badem gibi sert kabuklu meyveler, enerji
degeri yiiksek, ayn1 zamanda fenolik bilesikler, antioksidantlar, vitamin ve minerallerden
zengin oldugu i¢in ¢okca Onerilen besinlerdir (Ayaz 2008).

Soguk presyon tekniginde yag iiretiminde ortaya ¢ikan ve yukarida belirtildigi gibi ¢ok
degerli oOzelliklere sahip olan atiklarin iilkemiz gida sektoriinde degerlendirilmesi ve bu
sektore katma deger saglanmasi gerekmektedir. Dolayisiyla bu atiklarin igerdikleri degerli
bilesenler dikkate alindiginda gida maddelerinin ticari tiretimlerde ¢esitli formiilasyonlarda
kullanimlar1 6nemli faydalar ve avantajlar ortaya ¢ikaracaktir. Bu ¢aligmada, soguk pres yag
tiretiminde ortaya ¢ikan bitkisel atiklarin katma deger olarak gida sektoriine geri kazaniminin
saglanmas1 amaciyla yeni iirlin gelistirilmesi gerekliligi diisiiniilerek, endiistriyel kek
iretiminde gelistirilecek formiilasyonlarda kullanilarak yeni formiilasyonlarla olusturulmus
kek tiretimi amaglanmistir. Bu baglamda, aycgicegi, badem, ceviz, findik, kabak ¢ekirdegi ve
kanola tohumunun soguk presyon atiklarinin bu ¢alisma ile elde edilmesi ve formiilasyonlarda
degisen oranlarda kullanilarak elde olunan sonuglar dogrultusunda soguk presyon atiklarinin

kek iiretim teknolojisinde kullanilmasi hedeflenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Yaglarin 6nemli bir bolimiinii trigliseritler (% 95-99), geriye kalan boliimiini ise
monogliseridler, digliseridler, fosfatidler, serbest yag asitleri, steroller, yagda c¢oziinen
vitaminler ve diger maddeler olustururlar (Karabas 2013). Tum gida maddeleri igin gegerli
oldugu gibi, dogal halinde veya teknolojik islemler uygulanarak modifiye edildikten sonra
tiketilen yaglardan, viicudun yeterince yararlanabilmesini saglamak, ¢ogu kez onemli bir
sorun olarak ortaya ¢ikmaktadir (Kayahan 2003). Yaglar genellikle 6giitiilmis tohumdan,
hekzan gibi organik solventler kullanilarak ve 1s1 uygulanarak ekstrakte edilirler ve bunu
solvent evaporasyonu takip eder. Soguk pres yaglar ise organik solventlerin ya da 1sinin
kullanilmadig: yag ¢ikarma yontemleri ile elde edilmektedir. Vida ile hareket eden soguk pres
makinesi tipik bir soguk pres makinesidir (Geggel ve ark. 2011). Tohuma &giitme basinci
uygulayarak yag: cikarir. Ekstraksiyondan arta kalan ise kek ya da kiispedir. Soguk presyon
tekniginde ise basinci, yagin disari ¢ikmasini saglayan etken olarak direkt olarak tohuma
uygulanmaktadir. Soguk preslemenin yagda bulunan faydali bilesikleri kaybettirmeyen en iyi
tekniktir. Yaglardaki degerli unsurlar evaporasyon ya da kimyasal modifikasyonun
kullanildig1 ¢6ziicti ekstraksiyonu yontemleri ile zarar gorebilmektedir (Parker ve ark. 2003).

Bitkisel yaglar i¢in kodeks standardi, soguk pres yaglar, yagda degisiklik
yapmaksizin, ¢ikarma ya da presleme gibi sadece mekanik yontemlerle, 1s1 uygulamaksizin
elde edilmis yaglar olarak tanimlamistir. Sizma ve soguk pres yaglarda gida katkilarina izin
verilmemektedir (Giiler 2009).

Insanoglunun besin ihtiyaglar1 artan teknolojiyle birlikte her gecen giin degisim
gostermektedir. Degisen tiiketici isteklerini karsilamak amaciyla zenginlestirilmis gidalar
daha da 6n plana ¢ikmaktadir. Unlu mamuller gidalar i¢inde 6nemli bir paya sahiptir. Unlu
mamuller icerisinde de kekler dnemlidir. Son yillarda gelisen teknoloji, hazir yemege ve farkli
tatlara olan ilgi nedeniyle ililkemizde kek iiretimi giderek artmaktadir. Unlu mamullerin
basinda gelen kek teknolojik gelismelerin artmasiyla yapilan arastirma ve gelistirme
calismalan ile gesitliligi 6nemli diizeylerde artis gostermistir. Cesitliligin artmasiyla birlikte

kullanilan bilesenlerde de 6nemli farkliliklar olugsmustur (Ugar 2011)

2.1.Kek bilesenleri ve fonksiyonlari

Endiistriyel kekler; kimyasal ve mekanik olarak kabartilabilen kekler olarak

tanimlanir. Bu sebeple formiilasyonda yer alan bilesenlerin oranlarinin diizenlenmesi,



bilesenlerinin iglevlerinin iyi bilinmesi son {iriin kalitesi agisindan biiyiikk 6nem tagimaktadir.
Kek hamurunda baslica; un ve yumurta yap1 diizenleyici, seker tatlandirici ve gevreklestirici,
su veya siit nemlendirici, kabartma maddesi gaz iiretici ve sulu faz igerisinde yagli maddelerle
homojen olarak karisimi saglayan yiizey aktif maddeler kullanilmaktadir. Kek hamurunda
kivam artirict ve gevreklestirici maddelerin emiilsiyonu son iriinde istenilen tat, tekstiir ve

hacim 6zelliklerinin olusmasini saglamaktadir (Ozer ve ark. 2004, Koklii 2007).

2.1.1.Un

Un kek bilesenleri i¢inde yiiksek orana sahip olup, kekin i¢ yapisinin olusmasinda
onemli ve temel bilesendir. Unun temel islevi serbest suyu tutan nisastay1 saglamaktir (Kokli
2007). Serbest suyun tutulmasi kekin igyapisinin, yeme kalitesinin iyi olmasini saglamakta
olup, raf omrii siirecinde onemli bir faktor olan su aktivitesinin kontroliinii saglamaktadir.
Bunlarla birlikte, kek ununda amilaz aktivitesinin diisiik olmasi gerekmektedir. Ciinkii
zedelenmemis nisastalar amilaz enzimlerine kars1 dayaniklidir. Zedelenmis nisastalar amilaz
enzimine kars1 dayaniksiz olup amilaz tarafindan fermente olabilen sekerlere pargcalanmasi
daha kolaydir. Bu durum karsisinda da hamurun hava tutma kapasitesi ve stabilitesi
diismektedir. Bugday unundan elde edilen nisasta hamurun pisirilmesi sirasinda hacim artisi
meyilli gaz kabarciklarinin viskozitenin kontroliinii ve stabilitesinin saglanmasina yardimci
olmaktadir (Curvain ve Young 2001).

Kek tiretiminde seker ve sivi karisimin daha iyi yapilmasi ve viskozitenin gelisimi i¢in
agartma isleminde klor ile muamele edilmis unlar kullanilmaktadir. (Edwards 2007). Un, su
ile kanstirildiginda gliitenden kaynakli elastik bir ag olusmaktadir. Bu ag undaki gliiten
ozelligine gore uzayabilir ve elastik bir yap1 olusabilmektedir. Bu durum gliiteni olusturan
gliadin ve gliiteninden kaynaklanmaktadir (Hui 2006).

Yumusak bugdaylardan elde edilen unlar kek iiretimi i¢in az protein ve yiiksek nisasta
icerigi agisindan daha uygundur. Bu tiir bugdaydan elde edilen unlar ince gbzenek ve kirintida
yaptya sebep olmaktadir (Hui 2006). Eger sert bugday unlar1i veya ekmeklik unlar
kullanilacak olursa un miktar azaltilmasi gerekmektedir. Kekte un proteinlerinden daha ¢ok
nigasta ¢cok onemlidir. Eger formiilasyondaki un miktar1 diger malzemelerden daha fazla ise

kekte biiyiik ve uzun gdzenekler olusmaktadir (Unver 1987).



2.1.2.Seker

Sakaroz seker pancari ve seker kamisindan elde dilen konsantre soliisyonlardan
rafinasyon ve kristalizasyon sonucu elde edilmektedir. Sakaroz glikoz ve fruktoz
molekiillerinden olusan bir disakkarittir (Manley 1998). Bazi gida uygulamalarinda kristalize
edilmemis rafine sakkaroz sulu ¢ozelti olarak kullanilir. Kek yapiminda kullanilan sekerin
temel islevi, pisen driinlere hosa giden tath bir lezzet vermesi, triiniin kalori degerini
arttirmasi, raf omriinii uzatmas: ve gozenek yapisi, tekstiirii gelistirmesidir (Dizlek 2002).
Seker kek yapisinin olusumunda 6nemli bir bilesendir. Pisme sirasinda, yiiksek seker bilinen
tatlandirici roliiniin yaninda, nisasta jelatinizasyonunu geciktirerek kek igini yumusatici etki
de yapar (Hoseney 1994).

Seker, karistirma sirasinda, gluten gelisimini yavaslatmakta ve boylece kekin ig
yapisini olusturan gozenek duvarlarinin  stabil hale gegmesi igin gerekli olan siire
uzamaktadir. Pisirme sirasinda, yiiksek sekerli keklerde sekerin nisastanin jelatinizasyon
sicakhigini arttirmasi nedeniyle nisastanin jelatinizasyonu gecikmektedir (Mercan ve
Boyacioglu 1999b, Hui 2006). indirgen sekerler esmerlesmeyi saglamak igin &rnegin
genellikle siit (laktoz) formunda formiilasyona eklenirler. Sakaroz indirgen seker degildir ve
keke kahverengilik vermez. Bu yiizden formiilasyona sadece sakaroz eklenirse kek rengi
beyaz olmaktadir (Hoseney 1994).

Kek formiilasyonlarinda seker miktart son iiriin yapisal 6zellikleri agisindan 6nemlidir.
Sekeri fazla olan kekler de, sekere paralel sivi igeriginde arttirilmasi gerekmektedir. Boylece
sekerin ¢ozinlirliigl artmis olacaktir. Sekerle birlikte yaginda arttirilmasi ¢irpma sirasinda
karisimda gaz hiicrelerinin hacim artisin1 saglamaktadir. Fazla seker, gliiten olusumunu
azalttigindan keklerde ¢ckme meydana gelmektedir (Unver 1987).

Glikoz surubu nigsastanin hidrolizi sonucu iiretilen ve kek formiilasyonlarinda yaygin
olarak yer alan bilesendir (Edwards 2007). Glikoz surubu, 6zellikle diisiik dekstroz esdegerli
formlar1, seker kristallenmesinin kontrolii yardimci bir hammaddedir. Tiim musir suruplari,
hidroskopiktir ve raf dmriinii uzatmak, nem tutmaya yardimci olma 6zellikleri bulunmaktadir.
(Hui 2006). Kek gibi havalandirmanin yapildigi firin iriinlerinde, glikoz surubu yumurta
akindaki albumin veya jelatinin etkinligini arttirir. Kek formiilasyonlarinda glikoz suruplari,
sukroza ilave olarak nem ¢ekicilik ve doku olusturan 6zellikleri sebebiyle tercih edilmektedir.
(Anonim 2008). Glikoz suruplar1 keklerde tatliga katkida bulunmakla birlikte, keklere renk
verme de Oonemli rol almaktadir. Bu ozelliklik Maillard reaksiyonunda reaksiyona giren

indirgen sekerlerden birini yapisinda bulundurmasiyla acgiklanmaktadir. Keklerde asir



kullanim1 kek tabanindan itibaren agik kahverengi renk olusumuna sebep olmaktadir (Curvain
ve Young 2006).

Fruktoz suruplar siikrozun asidik ortamda hidrolizi sonucu elde edilmektedir. Fruktoz,
normal olarak sukroz gibi iki kat daha tatli olarak kabul edilmektedir. Fruktoz, ¢ok ¢6ziiniir ve
bu nedenle ¢ok higroskopik bir {irlindiir. Fruktoz surubunun higroskobik bir yapida olmasi
sebebiyle kekte suyunu baglayarak raf omriinii uzatmaktadir. Bu 6zelligi sayesinde Suyun
baglanarak su aktivitesinin diistirilmesine sebep olmaktadir (Edwards 2007). Fruktoz
suruplar1 indirgen seker 6zelliginde olduklarindan dolayr keklerde yiizey renginin gelisimi

icin 6nemli bir bilesendir.

2.1.3.Lipid sortening

Kek formiilasyonunda kullanilan yag ¢esidi, igerigi ve miktar1 kekin kalitesini 6nemli
diizeyde etkiler. Yag veya diger bir ifade ile lipid sortening keklerde lezzet vermek, hacim
arttirmak, dokunun daha diizgiin ve yumusak olmasini saglamak amaciyla kullanilmaktadir.
Keklerde yag miktarinin belirli bir diizeye kadar artirilmast bu Ozelliklerin gelisimini
saglarken, daha fazlasi hacim artisim1 onlemekte ve keke yagli bir goriinim vermektedir.
Yaglar monogliserid igerikleri sayesinde hamur i¢inde emiilsifiye olma 6zelliklerinden dolay1
¢irpma sirasinda havanin hamur icinde daha fazla tutulmasim saglamaktadir (Unver 1987).
Yaglarin kek iretiminde 3 temel gorevi bulunmaktadir. Bunlar sirasi ile, kek kokusunun
olusmasinda rol oynayan koku bilesiklerini tasimak, yeme kalitesini gelistirmek ve kirinti
yumusakligi saglamak, bazi proseslerde, hava kabarciklarinin etrafim sararak hava
kabarciklarinin hamurda daha stabil hale gelmesini saglamaktir (Mercan ve Boyacioglu
1999b). ilave olarak, yaglar kek hacmini arttirmakta, kabuk ve i¢ yapmin olusmasini
etkilemekte, kek igini yumusatmakta, iriiniin nem kaybimi Onleyerek keklerde tazelik
saglamakta ve keklerin raf omriinii uzatmaktadir (Y1lmaz ve ark. 2016).

Kek formiilasyonunda diisiik miktarda seker ve sivi varsa normal yag
kullanilabilirken, formiilasyonda yiiksek oranda seker ve sivi igeriyorsa emiilgatorlii yag
kullanilmast gerekmektedir. Yagin i¢indeki emiilgator suda yag emiilsiyonu olusturarak una
gore daha fazla miktarlarda seker ve siv1 bilesenlerin katilmasina olanak saglamaktadir. Bu tip
yiiksek emiilsifiye etme giicline sahip yaglar, kek hamurundaki sivi fazin daha iyi karigsmasini
saglamakta ve iirliniin hacmini arttirmaktadir. Formiilasyonda yag miktarinin azalmas ile kek

hamurunun o6zgil agirhigr artmakta ve kekin igyapisinda tiineller olugmaktadir.



Formiilasyonda yag miktarinda % 50 diizeyinde bir azalma kek i¢i renginin tam olarak
olusmamasina yol agmaktadir (Mercan ve Boyacioglu 1999b).

Kek yapiminda kullanilmak i¢in hazirlanan lipid sorteningler bilesimlerinde ylizey
aktif maddeleri de icermektedirler. Yaglarin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri modifiye edilerek
son iriinde istenen gozenek yapisinin, yumusakligin, hacmin ve saklama kosullarinin
iyilesmesi saglanmaktadir. Lipid sorteningler gida bilesenlerinin yaglanmasini ve {iriine arzu
edilen tekstiirel ozellikleri saglamaktadir. Formiilasyonunda lipid sortening bulunmayan bir
firmeilik triiniinde gluten ve nisasta tanecikleri arasindaki etkilesim daha fazla olur ve bu
durum drliniin sert bir tekstlire sahip olmasma neden olur. Formiilasyonlarda lipid
sorteninglerin bulunmasi ile gluten ve nisastanin siirekliligi bozulmaktadir. Bu durumda
gluten aglarimin yaglanmasi saglanirken, iirlinlin yumusamasi ve daha iyi kabarmasi
gergeklesir (Kokli 2007).

Kek iiretiminde kullanilan lipid sorteningler yeterli diizeyde mono ve digliseritler
icerirler. Mono ve digliseritler yiiksek ylizey aktivitesine sahip olup, kek hamurunda lipid
sorteninglerin homojen bir sekilde dagilmasini saglamaktadirlar. Lipid sorteningler protein,
yag ve suyun kiitlede tutulmasinmi saglayarak ge¢ bayatlayan kek elde edilmesine imkan
vermektedir. Kek yaglarinin yapisinda genelde % 2-3 oraninda mono ve digliseritler
bulunmaktadir (Elgiin ve Ertugay 1997). Lipid sortening yaglar isleme kolayligi ve kisalig
saglayan yaglardir. Bu islemlerin kisaligi iirlinlin nemini korumasina yardimci olmaktadir.
Kekte bulunan bu nem duyusal agidan yag hissi vermektedir. Lipid sorteninglerin plastisite
ozellikleri kek hamurunun ¢irpilmasi sirasinda iyi bir hamur emiilsiyonu olusturulmasi i¢in

onemlidir (Hui 2007).

2.1.4.Enzimler

Kek enzimleri fosfolipaz bazli enzimlerdir. Kek enzimlerinin sundugu avantajlar
sunlardir; Kek enzimleri, kek yapiminda kullandiginiz yumurta miktarimi % 20'ye varan
oranlarda azaltmanizi saglar. Kek kirintilarinin yapisini gelistirir ve yumusakligini arttirir.
Keklerin raf omriinii uzatir. Kek enzimleri gida teknolojisindeki son yillardaki yeniliklerden
biridir ve lilkemizde de endiistriyel kek iiretiminde kullanimi baglamistir (Anonim 2016).
Hemiseliilazlar ise bilhassa endoksilanazlar kek ve diger firn diriinlerinin kalitesini
gelistirmek i¢in son yillarda yaygin kullanilmaktadir. Bu enzimler hamurda suyun dagilimini,
hamurun islenmesini kolaylastirir, fermentasyon toleransini, pisirme stabilitesini, firin

Sigramasini ve hacmini artirir, gozenek yapisini, tekstlirii ve stabiliteyi olumlu yonde



etkilemektedirler. Enzimlerin etkisi ile hamur viskozitesi artar, gaz difiizyonu engellenerek
maksimum gaz tutumu saglanir (Erem ve Certel 2006). Firincilik tirtinlerinde hemiseliilazlar
ozellikle endo-ksilanazlar arabinoksilanlar1 hidrolize ederek hamurdaki suyun yeniden
dagilmasini saglar ve boylece son {iriinde arzu edilen hacim, doku ve stabilitenin olusmasini

saglar (Bhat 2000).

2.1.5.Yumurta

Yumurta zengin bir besin degerine sahiptir. Yapisinda biyolojik proteinler, folik asit,
fosfolipid, doymamis yag asitleri, mineralleri ve gesitli vitaminleri icermektedir (Hui 2006).
Yumurta, kek yapiminda kullanilan temel bir bilesendir .Yumurta sarist % 16 protein, % 32
lipid ve % 49 su icerigi ile kek yapiminda nemlendirici, yap: olusturucu ve gevreklestirici
olarak islev gormektedir. Yumurta saris1 igerisinde yer alan lesitin su ile yag arasindaki yiizey
basincini azaltarak yagin su igerisine girmesini saglar (Kokli 2007). Yumurtanin kekteki en
onemli etkisi kabarmaya olan katkisidir. Emiilsifiye edici 6zelligi de vardir. Yumurta
proteinleri koagiile olarak kek yapisina etki ederler. Fazla miktardaki yumurta, kekin agir ve
sert olmasima sebep olmaktadir (Unver 1987). Keke katilan yumurta aki kekin yapisinin
olusmasina ve sekil almasina yardim etmektedir. Yumurta akindaki proteinler havayla
birleserek viskoziteyi arttirirlar. Taze yumurta aki bu etkileri gosterme bakimindan toz
yumurta akina gore daha ¢ok etkilidir. Kek tiretiminde kullanilan yumurta aki kekin temel
bilesenlerinden birisi olmamakla beraber kekin yapisini gelistirmekte, hacmini, simetri
indeksini, yumusakligini ve yenme kalitesini arttirmaktadir (Mercan 1998). Yumurta hamurun
olgunlasmasinda da etkilidir, baglayic1 ve emiilsifiye edici ozelliktedir. Ayrica renk ve lezzet

ozelliklerinin gelismesine katkida bulunmaktadir (Kiranli 2006).

2.1.6.Kabarticilar

Kek iiretiminde kullanilan kabartma tozlarinin bilesimine giren kimyasallarin
baslicalart; sodyum bikarbonat, amonyum bikarbonat, kalsiyum bikarbonat, tartarik asit, sitrik
asit, malik asit, potasyum hidrojen tartarat, kalsiyum sitrat, kalsiyum laktat, sodyum hidrojen
pirofosfattir (Segen 2016).

Kimyasal kabarticilar, kek {irlinlerinde karakteristik i¢yapmin olusmasi igin
kullanilmaktadir. Hamur {iriinlerinin kabarmasi, kabartma tozlar1 ile gerceklesmektedir

(Mercan 1998). Kek gibi yumusak bugday unu ile hazirlanan hamurlarda hacim artisi;



hamurun karistirilmast sirasinda karigima kazandirilan hava kabarciklart ile kabartma
tozlarinin kimyasal olarak CO, gazi iiretmesi ve bu gazlarin hamurda yeterince tutulmasi
sonucu saglanmaktadir. Kabarticilar hamuru kabartmak suretiyle hamurun hafif ve gézenekli
bir yapiya sahip olmasini saglamaktadir. Pigirme ile son iiriine yansiyan hamurun bu
gozenekli yapist mamul {irliniin i¢ini yumusatir, parlak bir i¢ rengi, yumusak bir yap1 gibi arzu
edilen begenilirligi arttiric1 6zellikler vererek son iirlinlerin yeme kalitesine begenilirligine
katkida bulunur (Wroniak ve ark. 2008).

Kek {iretimlerinde kabartma tozlar1 kombinasyonlar seklinde kullanilmaktadir.
Kabartma tozu kombinasyonlarinin hazirlanmasinda dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta,
alkali ve asit reaksiyonlu bilesenlerin miktar bakimindan dengelenmesi ve sodyum
bikarbonatin tamamen ndtralizasyonu i¢in asit bilesenlerinin son iiriinde herhangi bir kalinti
birakmamasidir. Sodyum bikarbonat diisiik sicaklikta gaz olusturmaya baglamaktadir. Buna
karsin, tamamen reaksiyona girmesi i¢in yiiksek sicakliga ihtiyag duyar ve bu ozelligi
sayesinde tiim islem boyunca iiriinde homojen bir kabarma meydana getirir. Uriin hamur
asamasinda iken meydana gelen gaz kabarciklari, pisme sirasinda genleserek, kek icinde

gbzenekli bir yap1 olusturmaktadir (Mercan 1998).

2.1.7 Emiilsifiye edici maddeler

Emiilsiyon en az iki karismayan sivi faz ihtiva eden bir stabil fazli bir sistemdir. Bir
emiilsiyonun stabilize edilmesi i¢in, dispers fazin damlaciklart miimkiin oldugu kadar kii¢iik
ve yaygin olarak stirekli bir faz iginde dagitilmasi1 gerekmektedir. Polar u¢ suyun
baglanmasina, apolar u¢ yag molekiilerinin baglanmasina imkan vererek emiilsiyonun
olusumunu saglamaktadir (Anonim 2001b). Emiilgatorler iyonik yiikiine gore; anyonik,
katyonik, non-iyonik ve amfoterik; hidrofilik/lipofilik dengesine gore; hidrofilik ve lipofilik;
¢Oziiniirliiklerine gore ¢oziiniirliigii yiiksek ve ¢oziiniirliigi diisik olanlar; orijinine gore;
dogal ve sentetik olanlar; bulunma sekline gore toz, graniil, sivi ve jel kivaminda olanlar
olmak tizere bes farkli sekilde siniflandirilmaktadir (Mercan 1998).

Kek tiretiminde katki maddesi olarak kullanilan yiizey aktif maddeler; kek hamurunun
ozgil agirhgin diisiirmekte, kek hamurunun viskozitesini ve kekin 6zgiil hacmini arttirmakta,
kekin igyapistnin ozelliklerini gelistirmekte, kekin bayatlamasini geciktirmekte ve yumurta
kullanimin1 azaltarak kekin maliyetini disiirmektedir. Keklerde yiizey aktif madde
kullanilmas: bayatlamay: geciktirmekte ve boylece kekin raf émrini uzatmaktadir. Yiizey
aktif maddeler bayatlamanin geciktirilmesini, yiizey alanini arttirip nem kaybini yavaslatarak



ve nisastanin amiloz fraksiyonu ile kompleks olusturup nisastanin jelatinizasyonunu
geciktirerek yapmaktadirlar (Kokli 2007).

Kek iiretiminde kullanilan emiilgatorler; raf omriinii gelistirmekte 6zellikle rulo kek
gibi iiriinlerde istikrarli dokularin olusumunu saglamaktadir. Emiilgatorler temelde eklendigi
tiriinde iki fazin gelisimini saglarken keklerde ise havalandirma kontrolii, kopiik olusumu,
kirintilarin yumusamasi gibi fonksiyonlara sahiptir. Kek iiretimde kek emiilgator jelleri
kullanilmaktadir. Bu jeller; disitile mono gliseridler ile bunlarla kombine propilen gliserol

mono stereat ve poligliserol esterleri, siikroz esterleri olarak bulunmaktadir (Carlos 2006).

2.1.8.Su

Su, kek formiiliinde yer alan tiim bilesenlerin birbiri icinde dagilmasin1 saglamaktadir.
Sekerin ¢ozlinmesini kolaylagtirmakta ve gliiteni gelistirmektedir. Kabartma tozlarinin
reaksiyona girmesine ortam hazirlayan su kek hamurunun yogunlugunu ve sicakligini
diizenleyerek kekin yapisinin gelismesine yardim etmektedir (Mercan 1998).

Kek hamurlar: bilesimlerinde 6nemli diizeyde su igerirler. Kek hamuru iginde, gerek
sekerin ¢oziinmesi ve gerekse nisastanin jellesmesi, tiim bilesenlerin homojen bir bigimde
dagilmasi, kekte iyi bir tekstiir olusmasi igin yeterli miktarda su bulunmalidir. Kabartma
tozlarinin reaksiyona girmesine ortam hazirlayan su kek hamurunun yogunlugunu ve
sicakligint diizenleyerek kekin yapisinin gelismesine yardim etmektedir. Yumusak sular
hamurun absorbsiyon ve gaz tutma o6zelliklerini diisiirmekte, sert sular ise karistirma siiresini
arttirmaktadir. Bu yiizden kek tiretiminde pH aralig1 6,5-6,8 ve ¢oziinmiis mineral miktar:
150-500 mg/kg arasinda olan su kullanilmalidir (K6klii 2007).

2.1.9.Gumlar

Gamlar kivam arttirict ve/veya jellestirici etki vermek i¢in suda dagilabilen veya
¢ozlinebilen polimerik karbonhidratlar olarak tanimlanmaktadir. Genellikle bitkisel
kaynaklardan olmak tizere gesitli kaynaklardan elde edilmektedir. Bu gamlar, reolojik ve film
olusturma oOzellikleri nedeniyle gida sanayinde emiilgator, stabilizator, jellestirici ve
kalinlastirici ajan olarak kullanilmaktadir (Demirci ve Arici 2008). Diizgiin, tekdiize bir
yaptyl veya dokuyu olusturmak, stabilize etmek ve emiilsifikasyonu diizeltmek, kivam

arttirmak amacla formiilasyon da kullanilan gamlarin 6nemli fonksiyonlari; su tutma, nem
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buharlagmasi orani azaltma, donma derecesini degistirme, buz kristal olusumunu modifiye

etme ve reolojik 6zellikleri veya viskoziteyi diizenleme olarak sirlanabilir (Altug 2009).

2.1.10.Nisasta

Giinlimiizde nisasta gidalarin bilesiminde yer almakta ve gidalara onemli Ozellikler
kazandirmaktadir. Gida iretiminde nisastanin, yapiskanlik, baglama, kaplama, toparlama,
emiilsiyon stabilizasyonu, jellesme, seffaflik, nem tutma, stabilizasyon ve kivam arttiricilik
gibi oOzelliklerinden faydalanmaktadir. Firin iirlinlerinde hem tazelik agisindan hem de
depolama yoniinden 6nemli 6l¢giide bir etki de bulunmaktadir (Karaoglu ve ark. 1998).

Keklerin pisirme sirasinda sivi halden kati hale doniismesinde nisastanin etkisi
bulunmaktadir. Nisasta ve tiirevleri gida sanayinde pek cok {iriiniin hazirlanmasina katki
maddesi olarak, kivam arttirici, stabilizor ve tekstiir degistirici olarak yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir (Saldamli 1998). Kek gesidine bagli olarak farkli nisastalar, keklerde gesitli
fonksiyonlar1 yerine getirmektedir. Hidrofobik ve hidrofilik nisastalar, hayvansal yaglarin
kullanildigr {irtinlerde emiilsifiye edici Ozelligi {istlenmektedir. Nisasta aperatlari, diistik
sortening katkili keklerde 2-3 giin sonra fark edilebilir bir nem azalmasina sebep olmaktadir.
Hidroperoksilatli nisastalar, yiiksek seker ihtiva eden kekler de nem kaybini daha uzun siire
onlemektedir (Karaoglu ve ark. 1998).

Kek ¢esidine bagli olarak farkli nisastalar ¢esitli fonksiyonlar1 yerine getirmektedirler.
Kompleks kek karisimlari, diger kompanentler ile interaksiyona girebilen sistemleri yiiksek
diizeyde icermektedirler. Kek pisirme isleminde, firinda kek pismeden oOnce, kek miksi
katilasmadan once, hava, CO, ve su buharinin sicaklikla yeterince genlesip uygun biiyiikliikte
hava kabarcigl olusturabilmesi igin, sekerli miksde nisasta jelatinizasyonu geciktirilmesi
gerekmektedir. Jelatinizasyon sicakliklart normal nisastaya gore yiliksek olan modifiye
nisastalarin keklerde kullanilabilir. Burada ortamdaki sekerlerin de nisasta jelatinizasyon

sicakligini 6nemli diizeyde etkilemektedir (Karaoglu ve ark. 1998).

2.1.11.Tuz

Kek formiilasyonlarinda kullanilan tuz keklerde tat dengesini ayarlar ve koku
ozelligini gelistirmektedir. Sodyum kloriir diisiik konsantrasyonlarda glutenin ¢dziiniirliigiinii
arttirmaktadir. Bu sekilde iiretim kosullarin1 etkilemektedir. ilave olarak, sodyum kloriir

hamurun karistirma kosullarini, absorbsiyonunu ve iiretimkosullarini etkilemektedir. Tiim bu
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etkilerin esasinda, tuzun proteinlerin ¢ozliniirliigli tizerindeki etkisinin bulunmasidir (Secen

2016).

2.1.12.Siit ve siit iiriinleri

Siit ve triinlerinin kek formiilasyonlarinda kullanimi ile keklerde besin degeri ve
lezzet arttirllmaktadir. Bu iriinler keklerde nem tutucu olarak da etki gostermektedir. Siit
disinda kek formiilasyonlarinda kullanilan siit {riinlerinin basinda yagsiz siit tozu ve
peyniralti suyu tozu gelmektedir. Yagsiz siit tozunun kek tiretiminde tercih edilmesinin temel
nedeni icerigindeki seker ve protein sayesinde hava kabarciklarinin stabilitesini saglamasi ve
nemi muhafaza etmesidir. Yagsiz siit tozu keklerde aroma profilinin gelisimine de katkida

bulunmakta ve kabuk renginin olusumunda katk: saglamaktadir (Segen 2016).

2.2.Keklere farkh ozellikler kazandirmak icin yapilan cesitli formiilasyon ¢calismalari

Giintimiizde tiiketiciler caligma hayati ve beslenme aliskanliklar1 ile birlikte siiratle
yayginlagan hastaliklardan korunmak i¢in almis olduklar1 gidalarin igerikleri ve {iretim
teknolojileri ile daha fazla ilgilenmelerine sebep olmaktadir. Hazir gida tiiketim
aligkanliklarinin ve miktarlarinin diinya genelinde giderek arttigi bilinmektedir. Bununla
birlikte degisen beslenme aliskanliklar1 ve tiiketicilerin fonksiyonel {iriinlere yonelmesi
iireticilerin daha farkli ve saglikli iiriinler iiretme egilimini arttirmistir. Bu ylizden giiniimiizde
cok sayida ¢alisma gidalarin zenginlestirilerek beslenmeye katkisinin arttirilmasi tizerinedir
(Ergiin 2012). Gidalar iizerinde yapilan ¢esitli bilimsel aragtirmalar, besleyici degeri yiiksek
bitkisel materyallerin, gida degeri olan bitkisel atiklarin, meyve ve sebzelerin gida
formiilasyonlarina ilavesi, yeni veya en azindan g¢esitli bilesenler bakimindan daha da
zenginlesmis gida tirlinleri {iretilmesi lizerinde odaklanmaktadir.

Tiiketime hazir gidalar arasinda yer alan kek {iriinlerine farkli lezzetler kazandirmak
amaciyla, kek formiilasyonlarina c¢esitli bitkisel tozlar, siit tozu, taze ve kuru meyve
parcaciklar1 ve ¢esitli baharatlar eklenmektedir. Yapilan ¢esitli ¢alismalarda keklere zencefil,
kurutulmus elma posasi, ¢oven ekstrakti ve kayist lifi gibi katkilar ilave edilerek, keklere
farkl lezzetler kazandirilmaya ¢alisilmistir (Ergiin 2012).

Gilinlimiizde gida endiistrisi atiklarinin degerlendirilmesi gittikce 6nem kazanan bir
konu haline gelmektedir. Gida endiistrisi atiklarinin hayvan yemi olarak kullanilmasi veya
dogrudan dogaya atilmasi bazi degerli besin bilesenlerinin kaybina neden olmaktadir. Bu

atiklarin etkili ve gerektigi gibi degerlendirilmemesi ve bilhassa depolanma problemleri gida
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isletmelere ciddi ekonomik zararlar vermektedir. Bilhassa meyve-sebze endiistrisi atiklar
yiiksek oranda su igerdikleri i¢in dogaya atildiklarinda olusan mikrobiyel bozulmalar veya
imha edilmeleri sirasinda olusan toksik maddeler ¢evre kirliligi olusturmaktadir (Yilmaz
2013). Bunlardan bilhassa soguk pres yag atiklarinin degerlendirilmesi ekonomik, besleyicilik
yonlerinden biiyiik avantajlar saglayacaktir. Soguk pres yag atiklarinin yapisinda kalan yag
oran1 hem dikkate deger diizeylerde, hem de kimyasal ve 1sil islemler uygulanmadig: icin
yapist bozulmamastir.

Bu c¢alisma kapsaminda yapilan literatiir taramalar1 gostermektedir ki, soguk pres
atiklarinin  kek tiretimde kullanilmasina dair herhangi bir c¢aligmaya rastlanmamistir.
Literatiirde kek tiretiminde; balkabagi tozu (Goziikara 2013), kayist lifi (Seker ve ark. 2006),
zerdegal tozu (Seo ve ark. 2010), Rubus coreanus tozu (Lee 2015), meyve suyu artigi elma
posasi (Sudha ve ark. 2007), siyah sarimsak tozu (Lee ve ark. 2009), brokoli tozu (Kim ve
Cho 2009), muz tozu (Park ve ark. 2010) ve Omija tozu (Young ve ark. 2012) ilavelerinin
formiilasyonlara yapildigi ¢esitli ¢alismalardan goriilebilmektedir.

Emir (2014) calismasinda, yagsiz hashas unlarinin katilacaklari gida matrikslerinde
nasil davranig gostereceklerine dair fikir vermesi agisindan, su ve yag baglama testleri
yapilmig, emiilsiyon ve kopiiklenme Ozellikleri incelenmis ve en diisiik jellesme
konsantrasyonlar1 belirlenmistir. 9 adet yagsiz hashas ununda su baglama verileri 1,40-2,20 g
su/g un ve yag baglama verileri ise 1,83-2,26 g yag/g un olarak tespit edilmistir. Proteinler
tarafindan baglanan su miktar1 amino asit profili, konformasyonal yapi, hidrofobiklik, pH,
sicaklik, iyonik giic ve protein konsantrasyonu ile yakindan ilgili oldugu, yikli kalinti
kisimlar arttik¢a artis gosterdigi ifade edilmektedir. Yagli tohumlarda yag giderme isleminin
protein ¢oziiniirligiinii ve kaba unun su ile yag absorblama kapasitelerini arttirdigi, su
absorbsiyon kapasitesi ¢imlenme, fermentasyon, on islatma veya termal uygulamalar ile
gelismekte oldugun ortaya konulmustur.

Iskander (1993), yenilebilir siv1 yaglarda (badem yag, aycicek yagi, fistik yagi, susam
yagi, keten tohumu yagi, soya yagi, musir yagr ve zeytinyagi) Co, Fe, K, Na ve Zn
elementlerini incelemis ve bu elementlerin ortalama deger araliklarini bitkisel sivi yaglarda su
sekilde bulmustur: Co elementi 0,016-0,053 ppm, Fe elementi 4,45-19,1 ppm, K elementi
5,93-47,2 ppm, Na elementi 2,44-12,9 ppm ve Zn elementi 0,48-1,54 ppm.

Giiler (2009), soguk presyon ve rafinasyon yontemi ile elde edilen kanola (kolza)
yaglarinin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini inceledigi ¢alismasinda demir, bakir ve fosfor

iceriginin soguk pres yaglarda rafine yaglara nazaran daha yiiksek oldugunu tespit etmistir.
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Bakir igerigi yasal limitlerin ¢ok iizerinde ¢ikmustir. Kanola bitkisinin yetisme kosullarinin
fazla miktarda bakir birikimine neden oldugu belirtilmistir.

Soguk pres ceviz ve bugday tohumu yagi, linolenik ve linolenik asitlerin potansiyel
diyet kaynaklar1 olarak gorev yapabilir sentetik antioksidanlar igermeyen bu soguk preslenmis
tohum yaglar1 ¢ok iyi oksidatif stabilite gosterebilir (Yetim ve ark. 2008).

Ghazani ve ark. (2014) galismalarinda dort ham kanola yaginin mindr bilesenlerinin
farkli yag ekstraksiyon yonteminin (¢oziicii ekstraksiyonu, sicak presleme ve soguk presleme)
kalite ozellikleri ve igerigine etkisi incelenmistir. Soguk preslenmis kanola yaglarinin; ¢oziicii
ekstrakte edilmis ve sicak preslenmis, soguk preslenmis kanola yaglarina gore daha diisiik
konsantrasyonda FFA, PV, p-AV ve klorofile sahip oldugu tespit edilmistir. Farkli
ekstraksiyon yontemleri ile elde edilen yaglarin, farkli yag asitleri profillerinin yani sira, farklh
miktarlarda tokoferol, fitosterol ve polifenol miktarlarina sahip oldugu goriilmiistiir. Coziicti
ekstrakte edilmis kanola yag1 icerisindeki toplam tokoferol miktar1 493 mg/kg iken sicak
preslenmis kanola yagi icin 388 mg/kg’dir.

Tasan ve Imer (2018), soguk pres yontemiyle iiretilmis dokuz farkl1 yag cesidinin baz1
agir metal ve mikrobesin element miktarlarinin belirlenmesini amagladig1 ¢alismada; agir
metaller acisindan degerlendirdigimizde Ni, Sn ve Zn degerleri biitiin soguk pres yagi
orneklerinde yasal limitlerin altindadir. Fakat Pb, Hg, Fe ve Al degerleri bazi soguk pres yagi
orneklerinde yasal limitlerin lizerine ¢ikmistir. As, Co, Cu, Cr, Cd, Mn elementleri soguk pres
yag orneklerinin hig¢ birinde tespit edilememistir.

Goziikara (2013), dondurarak ve sicak hava ile kurutma yontemleri ile elde edilmis
balkabagi tozunun su tutma, yag tutma, suda ¢oziiniirliik indeksi, emiilsiyon olusturma gibi
fizikokimyasal ozellikleri ve nem sorpsiyon oOzellikleri iizerine etkisinin incelenmesi ve
balkabagi tozunun kek icinde kullanim olanaginin arastirilmasini yapmistir. Calismada
kullanilan balkabagi suda haslanarak piire haline getirilmis ve elekten gecirilerek -80°C’de
depolanmistir. Balkabag1 piireleri dondurarak ve sicak hava ile kurutma yontemleri ile
kurutulmus ve 450 mikron elekten gegirilmis, balkabagi tozu elde edilmistir. Belirtilen
hedefler dogrultusunda oncelikle balkabagi tozunun su ve yag tutma, suda ¢Oziiniirliik ve
emilsiyon 6zellikleri belirlenmistir. Sicak hava ile kurutulmus balkabagi tozunun su tutma
degeri 6,5 g su/g Ornek, yag tutma degeri 4,1 g yag/g ornek, suda ¢oziiniirlik deger, % 37,6,
emiilsiyon aktivite ve emiilsiyon stabilite degerleri sirasiyla % 43,3 ve % 93,1, dondurarak
kurutulmus balkabagi tozunun ise su tutma degeri 7,9 g su/g Ornek, yag tutma degeri 5,9 g
yag/g ornek, suda coziiniirlik degeri % 38,2, emiilsiyon aktivite ve emiilsiyon stabilite

degerleri sirasiyla % 47,2 ve % 98,2 olarak bulunmustur. Dondurarak kurutma iglemi ile sicak
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hava ile kurutma islemine kiyasla daha yiliksek yag ve su tutma kapasiteli ve daha iyi
emilsiyon Ozelliklerine sahip iiriinler elde edilmektedir. Ancak suda ¢oOziiniirliik 6zellikleri
iizerine kurutma yonteminin etkisinin 6nemli olmadig gozlenmistir. Goziikara (2013),
Balkabag1 tozunun kekin fiziksel 6zelliklerine etkisini incelenmistir. % 50 oraninda balkabagi
tozu ilavesinin kekin hamur yogunlugunu ve nem igerigi degerini arttirdigi gézlenmistir.
Ancak, su aktivitesi degerine 6nemli bir etkisinin olmadig goriilmiistiir. Keklerin depolama
stiresince nem igeriklerinin azaldig1 gézlenmistir, ancak balkabagi ilavesi ile bu azalma daha
yavas olmaktadir ve iirlinilin kalitesi artmaktadir.

Li ve Walker, (1996), keklerin pisirilmesinde gelencksel firin ve iki farkli hibrid
firmin kullanildig1 bir calismada, hibrid firinlarin, kontrol firinina goére pisirme siiresini
yaklasik yaris1 kadar zamani azalttigini ve hibrid firinlarda pisirilen keklerin kontrol firininda
pisirilenlere benzer 6zellik gosterdigini, % 15 daha az hacim ve sert doku olusturdugunu
gozlemlenlendigi belirtilmistir.

Genel bir kural olarak, yiiksek oranda seker iceren kek hamurlari diisik pisirme
sicakliklarinda pisirilmektedir. Biiyiik tavalarda pisirilen kekler ise pisirme sicakligimi
diisirmekte, fakat pisirme siiresini uzatmaktadir. Pisirme siiresi pisirme sicakligiyla ilgili
olup, pisirme sicaklig1 ne kadar yiiksek ise pisirme siiresi o kadar kisa olmaktadir (Mercan ve
Boyacioglu 1999b).

Seker ve ark. (2006), kayis1 lifi ilave edilmis kekler ile ilgili yaptiklar1 arastirmada,
kayist lifinin kek iiretiminde kullantmini arastirmiglardir. Bu amagla laboratuar kosullarinda,
Hacihaliloglu ¢esidi kayisilardan (Malatya) iiretilen kayisi lifinin, kek formiilasyonuna % 5,
10, 15 ve 20 oranlarinda ilave edilmistir. Kayis1 lifinin nem, kiil, protein, kitle yogunlugu, su
tutma kapasitesi, toplam besinsel lif icerigi belirlenmistir. Kayisi lifinin ilave orani arttikca
kek hamurlarinin pH degerleri azalmis, viskoziteleri artnmustir. Uretilen keklerde kayisi lifinin
ilave orami arttikga L-i¢ ve L-dis degerleri azalma, b-i¢ degeri ise dnemli diizeyde artma
egilimi gostermistir. Keklere ait duyusal analiz sonug¢lari 6nemli degisiklik gostermemis,
keklerin sertlik degerleri ve toplam besinsel lif icerikleri kayisi lif ilave orani arttik¢a artmistir
Calismada, sonug olarak kayisi lifinin keklerin fiziksel ozelliklerini istenmeyen diizeyde
degistirmedigi ve besinsel lif kaynagi olarak kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Seo ve ark. (2010)’in pandispanya keklerde =zerdecal tozunun kullaniminin
optimizasyonu iizerine yapilan bir calismada, seker, zerdecal tozu (% 0,5-5), ve yagin (% 10-
23,5) kekte hacim, renk, tekstiir ve duyusal ozellikleri iizerine etkisi incelenmistir. % 0,5
zerdecal tozu ve % 10 yag kullaniminda en yliksek hacim degeri ile tekstiirel 6zelliklerden

sertligin en diisiik oldugu belirlenmistir. Bu ¢aligmanin sonuglari, en yiiksek hacmi veren
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karisim orani ile sertlik ve gevseme icin en diisiik degerlerin elde edildigini gdstermistir.
Zerdagal tozunun miktariin artmasiyla keklerin yumusaklhiginin diistiigii goriilmiistiir. Ayrica
seker, zerdecal tozu ve yagin optimal seviyede kullanilmasiyla duyusal 6zelliklerin zayifladigi
bildirilmistir.

Lee (2015), sponge kekinin yeni tipini gelistirmek igin, rubus coreanus tozunun (RCP)
sponge keklerinin kalite 6zelliklerine etkisi arastirmistir. pH seviyesi ve nem icerigi 4,05-8,23
ve 28,49-36,59 arasinda degisim gostermis ve RCP eklenmesiyle 6nemli diizeyde diisiis
gostermistir. Pisirme kayb1 orani ve kek sertligi formiilasyonda daha yiiksek RCP igerigiyle
birlikte 6nemli derecede artarken, yiikseklik, hacim ve simetri indeksleri gibi keklerin
morfolojik 6zellikleri 6nemli 6l¢iide azalmistir.

Sudha ve ark. (2007)’m meyve suyu islemi artigi elma posalarimin keklerde
degerlendirilmesi tizerine yaptigi ¢alismada, ince 6giitiilmiis elma posasi, bugday ununa % 5,
% 10 ve % 15 seviyelerinde katilmig ve reolojik Ozellikler agisindan incelenmistir. Posa
oraninin arttik¢a kek hacminin azaldigi, posa oraninin % 25 olmasiyla kontrol drnegine gore
diyet lif oraninda % 14,2’lik bir artis oldugu, toplam fenolik madde iceriginde de artis oldugu
goriilmistlir. caligmadaelma posasinin keklerde polifenol ve diyet lif kaynagi olarak
kullanilabilecegi vurgulanmistir.

Lee ve ark. (2009)’min sponge keklerde siyah sarimsak tozunun kullanildigi
arastirmada; pH, kabarma, 6zgiil hacim, nem igerigi, doku, renk ve duyusal kabul edilebilirlik
gibi fiziksel ozelliklerindeki degisimler arastirilmistir. Siyah sarimsak tozu arttikca kek
hamurlarinin 6zgiil agirh@n arttigi, igerigi, pH, 6zgiil agirlik ve spesifik hacimde azalma
goriilmistlir. Kek kirintis1 renginde, kizariklik (a) artarken siyah sarimsak tozu arttikca
hafiflik (L) ve sarilik (b) azalmistir. Siyah sarimsak tozu ile sertlik, yapigkanlik ve gevreklik
artarken, keklerin dokusunda gerilme azalmistir. Duyusal degerlendirmede, % 6 siyah
sarimsak tozu eklendiginde kekin lezzeti ve digerlerinden daha ¢ok begenildigi tespit
edilmistir. Genel kabul edilebilirlik testinde % 4 siyah sarimsak toz ilavesinin en uygun oran
oldugu belirlenmistir.

Kim ve Cho (2009)‘nun keklerde brokoli tozunun kullanilmasina yonelik yaptigi
calismada, kek hamurunun 6zgiil agirh@ ve viskozitesi ve pisme kaybi brokoli tozunun
kullanilmasina gore artarken, kekin spesifik somut hacmi ve nem igerigi azalmistir. Duyusal
degerlendirmede ise % 5 brokoli tozuyla hazirlanan keklerin nemlilik, yumusaklik ve esneklik
ozellikleri kontrol kek ornegi ile benzerlik gostermistir. Bu sonuglar, % 5 brokoli tozu

ilavesinin, sponge kek i¢in en iyi ikame oraninin oldugu belirlenmistir.
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Park ve ark. (2010)’1n un yerine % 0, 5, 10, 15, 20 oraninda muz tozu kullanilarak
pandispanya kek ornekleri hazirlanmis ve kalite lizerine etkilerinin arastirildigi ¢alismada;
nem igeriklerinin ve hacim indekslerinin kontrol grubu Orneklerde daha yiiksek c¢ikarken,
kopiik stabilitesinin % 10 muz tozu igeren orneklerde en yiiksek oldugu belirlenmistir. Muz
tozunun oraninin artmasi ile viskozite ve 06zgil agirlik artma egiliminde oldugu ortaya
koyulmustur. % 5, % 15 ve % 20 muz tozu kullanilan 6rneklerde sertlik digerlerine gére daha
yiiksek ¢ikmis, yapiskanlik ve c¢ignenebilirlikte ise oOrnekler arasinda 6nemli bir fark
bulunmamistir. Duyusal degerlendirmelerde, muz tozunun artmasiyla renk, aroma yumusaklik
ve genel kabul edilebilirlik degerleri artmis ve % 10 muz tozu kullaniminin pandispanya
keklerde uygun oldugu bildirilmistir.

Lee ve ark. (2012)’1n % 1.5; % 3; % 4.5 veya % 6 omija tozu eklenmis sponge kek
iizerine yaptiklar1 arastirmad;a kek hamurunda viskozite ve 6zgiil agirlik dl¢iilmiistiir. Sponge
kekin nem igerigi, rengi, hacim endeksi, agirligi ve dokusu belirlenmistir. Omija tozunun
orant arttikca kek hamurunun viskozitesi azalma egilimi gosterdigi ifade edilmektedir.
Kontrol kekinde 6zgiil agirlik 0,41 olarak olgtilmistiir. % 1,5; % 3; % 4,5 omija toz ilave
edilmis keklerde 6zgiil agirlik kontrol kekinden farkli ¢ikmadigr belirtilmektedir. Omija tozu
miktart arttikca lezzet seviyesi Onemli Ol¢lide artis gosterdigi vurgulanmaktadir. Bu
calismadan elde edilen sonuglara gore, % 1,5-3 sponge kek hazirlanmasi i¢in eklenecek omija
tozunun optimum seviyesi olarak tavsiye edilmektedir.

Ugar (2011) c¢alismasinda, yabani meyve olarak tiiketilen alig, musmula, igde ve
mersin meyvelerinin pandispanya keklerine ilavesinin fizikokimyasal, fonksiyonel ve
mikrobiyolojik etkileri incelenmistir. Bu amacla meyveler kurutulup 6giitiiciiden gegirilerek
toz haline getirilmistir. Keklerde kullanilacak meyve tozu miktar1 duyusal test analiz
sonucuna gore %5 ve %10 olarak belirlenmistir. Tekstiir profil analizi sonucunda meyve tozu
ilaveli keklerin sertlik ve ¢ignenebilirlik degerleri giinliik analizlerde kontrol grubuna gore
daha diisiik bulunmustur. Elastikiyet ve yapiskanlik degerlerinde ise; istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmamistir (P>0,05). Ornekler arasinda kontrol grubunun en yiiksek L*
degerine sahip oldugu, kirmizilhigin musmula tozu igeren Orneklerde daha yiiksek, b*
degerinin de yine kontrol de yiiksek oldugu belirlenmistir. Depolama siiresi arttikca L* ve a*
degerlerinde azalma goriilirken b* degerinde artis goriilmiistiir. Mikrobiyolojik analiz
sonuglarina gore keklerde 1. saatte herhangi bir kiif maya gelisimi gdzlemlenmezken,
depolama sonunda igde iceren Orneklerde ve kontrol grubunda kiif gelisimi goriilmiistiir.

Calismada, sonu¢ olarak yabani meyvelerin belirli oranlarda kullaniminin keklerin
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fizikokimyasal, biyoaktif ve mikrobiyolojik o&zelliklerini olumlu yonde etkiledigi
belirlenmistir.

Alifaki (2013) caligmasinda, mikrodalga ile pisirilen degisik formiilasyonlardaki
keklerin ve kek hamurlarinin dielektrik 6zelliklerinin son iirlin kalitesi iizerine etkilerinin
incelenmesi amact dogrultusunda; farkli kek formiilasyonlar1 mikrodalga firinda farkli
kosullarda (ii¢ farkli giigte) ve li¢ farkli siirede (2,5dk, 3dk, 3,5dk) pisirilerek fiziksel
ozellikleri incelemistir. Farkli formiilasyonlarda hazirlanan ve farkli kosullarda pisirilen kek
orneklerine ait kalite parametreleri dielektrik 6zellikler ile iligkilendirilerek mikrodalga ve
hammadde arasindaki etkilesim ve bunun son {iriin kalitesi {lizerine etkileri arastirilmistir.
Calismalar sirasinda katki olarak kullanilan monogliseridlerin diasetil tartarik esterleri ve
nohut unu ilavesinin son iiriin kalitesi iizerine etkisi incelenmis ve elde edilen sonuclar
dogrultusunda kek yapiminda bugday unu ile birlikte nohut ununun kullanilabilirligi test
edilmistir. Bu ¢alismada pisirme kosullarinin ve kek formiilasyonunun optimizasyonu
hedeflenmistir. Optimum nokta mikrodalga giicii i¢in 400 W, pisirme siiresi i¢in 2,75 dakika,
monogliseridlerin diasetil tartarik esterleri konsantrasyonu ig¢in % 1,2 ve nohut unu
konsantrasyonu i¢in % 30 olarak bulunmustur. Kontrol 6rnekleri ile optimum kosullarda ve
optimum formiilasyonla mikrodalgada pisirilen kekler karsilagtirildiginda renk farki, 6zgiil
hacim ve dielektrik degerlerinin daha diisiik, gbzeneklilik degerlerinin daha yiiksek oldugu
sonucuna varilmistir.

Ipek ve Dizlek (2018) ¢alismalarinda, yerfistigi formlarinin ve bunlarin farkli kullanim
oranlarinin (% 0, %7,5; % 15 ve % 22,5) sanayi tipi kek (top kek) nitelikleri tizerine etkileri
arastirilmistir. Bu ¢alismada katki maddesiz ve dogal yerfistigi formlarini iceren kek iiretimi
gerceklestirilmeye calisgtlmistir. Uretilen keklerin yapisal ve tekstiirel &zelliklerini de
kapsayan analitik nitelikleri ve duyusal ozellikleri belirlenmistir. Farkli formlarda ve
oranlarda yerfistig1 kullanimi kek niteliklerini etkiledigi, belirli bir diizeye (% 15) kadar
yerfistigi kullanilmasi kek niteliklerinde sinirlt Olglide, % 22,5 diizeyinde yerfistigi
kullanilmasi ise iiriin niteliklerinde belirgin gerilemelere yol ag¢tig1 belirlenmistir. % 7,5 ve %
15 diizeylerinde piire ve susam yerfistigi kullanilarak begenilir nitelikte, iistiin kalitede top
kek iiretilebilecegi ve bu diriinlerin gida sanayisine sunulabilecegi kanisina varilmistir.
Arastirmadan elde edilen veriler gore, yerfistigi tiirevlerinin kek formiiliine basariyla adapte
edilebildigi ve bunlarin duyusal olarak kek niteliklerini geriletmedigi hatta kekte hosa giden
giizel bir lezzet ve aroma olusturduklar1 ve yerfistikli keklerin ¢esnili kek olarak piyasaya arz

edilebilecekleri kanisina varildig ifade edilmektedir.
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Alp (2006) calismasinda, siit tozu ve soya friinleri ile zenginlestirilmis kek
formiilasyonunda transglutaminaz enziminin farkli kaynakli proteinler {tizerine etKisi
arastirilmistir. Farkli tipteki una (tip 550 ve kadayiflik un), zenginlestirmek amactyla 3 farkl
protein kaynag: (siit tozu, soya unu ve soya siitli) ve transglutaminaz enzimi (% 0 ve 0,09)
ilave edilerek kek hamurlart hazirlanmistir. Kek hamurlarinda pH, yogunluk, keklerde fiziksel
(agirlik, hacim indeksi, simetri indeksi, tekdiizelik indeksi, sertlik, kabuk ve i¢ rengi L, a ve
b), kimyasal ve duyusal analizler yapilmistir. Ilave protein kaynaklarmin kek
formiilasyonunda kullanilmas1 agirlik ve hacim indeksini artirirken, sertligi disiirdiigd,
kadayiflik un ve transglutaminaz kullanimi daha hacimli, simetrik ve yumusak kek elde
edilmesini sagladig: belirtilmektedir. Calismada en kirmizi1 kek kabugu siit tozu, kadayiflik un
ve transglutaminaz kullanimiyla elde edilmistir. Soya unu ve siitii keklerde yag oranim
artirdigy, ilave protein kaynaklarinin kiil ve proteini yiikselttigi belirlenmistir. Calismada, soya
sttlii kekler tekstiir, gozenek, koku ve nemlilik agisindan en fazla begenilen iiriin olmustur.
Caligmada sonug¢ olarak soya siitii, kadayiflik un ve transglutaminaz ilavesiyle hacim,
yumusaklik, renk ve duyusal 6zellikler agisindan daha kaliteli kek elde edilmistir.

Gergekaslan ve Boz (2018) c¢alismalarinda, kegiboynuzu ununun kakaolu kekin
fiziksel, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerine etkilerini degerlendirilmesini amag edinmislerdir.
Kek formiilasyonundaki kakao yerine % 0-20-40-60-80 oranlarinda keg¢iboynuzu unu
kullanilmis ve ilave edilen keciboynuzu unu miktar1 kakao miktarindan diisiilmistiir.
Keg¢iboynuzu unu ilavesi kek orneklerinin L, a ve b renk degerlerini P<0,01 diizeyinde
etkiledigi, keciboynuzu unu ilavesi kek orneklerinin hacim ve spesifik hacim degerlerini
olumsuz etkilemedigi ve kiil igeriginin kontrol 6rnegine kiyasla énemli (P<0,01) diizeyde
diistiigii belirlenmistir. Calismada yapilan duyusal degerlendirmelerde, biitiin formiilasyonlar
panelistler tarafindan kabul gérmiis, kontrol kek 6rnegine en yakin puanlar1 sirastyla % 20 ve
% 40 kegiboynuzu unu igeren formiilasyonlar almistir. Calismada tekstiir analizinden elde
sonucglara gore, keciboynuzu unu ilavesi kek orneklerinin kohesivligini artirmis, sertlik,
cignenebilirlik ve elastikiyet degerlerinde o6zellikle % 40 kegiboynuzu unu seviyesine kadar
olumsuz bir etki olusturmadig gozlemlenmistir. Calisma sonucunda kec¢iboynuzu ununun
kakaolu kek tiretiminde % 40 seviyesine kadar kullanilabilecegi ifade edilmektedir.

Boz (2018), ¢alismasinda bugday veya muisir nisastasi kullanilarak iiretilen keklerin
fiziksel, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri iizerine c¢irislendirmenin belirlemistir. Arastirmact,
nisasta ¢esitleri muffin kek orneklerinin kabuk renklerini etkiledigini, nisasta gesitlerinin
keklerin hacim, spesifik hacim ve hacim indeksi degerlerini kontrole kiyasla artirdigini

belirlemistir. Duyusal puanlamaya gore iiretilen keklerin tamami panelistler tarafindan kabul
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gormiis ve en yiikksek puani c¢irislendirilmis bugday nisastasindan iiretilen kek oOrnekleri
almistir. Nisasta cesitlerinden iiretilen keklerin sertligi kontrole kiyasla artmis; elastikiyet,
kohesivlik ve yapiskanlik degerleri ise azalma gostermistir. Calismada, sadece nisasta
kullanilarak kek tiretiminin tiiketiciler agisindan giinliik tiikketim i¢in bir alternatif olabilecegi

Onerilmektedir.

Ertas ve Coklar (2008) ¢alismalarinda, kayisi, liziim ve andiz pekmezlerinin kristal toz
seker yerine % 25, % 50 ve % 100 diizeylerinde kek formiilasyonuna ilave edilerek kek
hamuru 6zelliklerine etkisi depolama siiresince kekin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerindeki
degisim arastirilmistir. Tiim pekmez c¢esitleri i¢in, iic pekmez ilave oraninda hazirlanan
hamurlarin akis 6zellikleri power-law modele uygun bulunmustur. Baslangi¢ giiniinde biitiin
pekmez oranlarinda kek pH degerleri kontrol 6rneginden diisiik oldugu ve depolama siiresince
diistiigli gézlenmistir. Depolamanin 7. ve 21. giinlin sonunda % 100 ve % 50 kayis1 pekmezi
katkis1 ile hazirlanan keklerin sertligi kontrol kek 6rnegiden daha diisiik bulunmustur. Renk
degerlerinde depolama boyunca azalma belirlenmistir. Calismada % 50 ve iizerinde kayisi
pekmezi katilma oraninin keklerde asitligi yiikselttigi ve bu asitligin depolama boyunca artis
gosterdigi belirlenmistir. Ayn1 oranlarda daha yumusak tekstiirli ve depolama boyunca
yumusakligini daha fazla muhafaza edebilen kekler iiretilmesinin saglandigi da ifade

edilmektedir.

Baltacioglu ve Uyar (2017) calismalarinda, kabak ¢ekirdegi i¢in iiretilen kabaktan elde
edilen tozdan kek iiretimi amaglanmistir. Kek iiretiminde kabak tozu % 15, % 30 ve % 45
oranlarinda bugday unu ile yer degistirme ile kek hamuruna ilave edilmistir. Calismada kek
hamuruna ilave edilen kabak tozu hamurda yiiksek oranda viskozite artisina neden oldugu,
kekte ise pH degerinde azalma gozlendigi belirtilmektedir. Keklerin renk degerlerinde,
standart kek formiiliine gore, keklere katilan kabak tozu orani arttirildiginda L* degerlerinde
azalma, daha koyu bir iiriin elde edildigi belirlenmistir. Buna karsilik, a* ve b* degerlerinde
artma oldugu gozlenmistir. Tekstlir degerlerinde kuvvet, sertlik, yapigskanlik, esneklik,
cignenebilirlik ve elastikiyette azalma gozlenmistir. Duyusal degerlendirmelere gore en
yiksek puan % 30 kabak tozu ilaveli kek oldugu belirlenmistir. Calismada kabak tozu
ilavesinin kek endiistrisi i¢in 6nem arz ettigi diistiniildiigii ifade edilmektedir.

Secen (2016), calismasinda kabak ¢ekirdegi yaginin kek iiretiminde kullanim
olanaklarini incelenmistir. Bu amag ile ¢ig ve kavrulmus kabak g¢ekirdeklerinden ekstrakte
edilen yag % 0-% 100 oranlarinda kek formiilasyonuna katilmistir. Calisma sonucunda, ¢ig ve

kavrulmus kabak ¢ekirde§i yagi ilavesinin kek karisiminin pH degerini diizenli sekilde
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artirdig1, kabak ¢ekirdegi yag ilavesi ile kek i¢ renginin yesile dogru dondiigii ve oran arttik¢a
yesil renk yogunlugunun arttig1 tespit edilmistir. Calismada ¢ig kabak cekirdegi yag
ilavesinin keklerin kabarmasinda daha 6nemli bir rol oynadig1 ve simetri degerini artirdigi
belirlenmistir. Cig kabak c¢ekirdegi yagi ile dretilen keklerin sertlik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik degerleri kavrulmusa gore yliksek ¢ikarken, kavrulmus kabak ¢ekirdegi yagi
ile Uiretilen keklerin yapiskanlik, kohesivlik ve elastikiyet degerleri ¢ige gore yiiksek ¢ikmustir.
Keklerde depolanmasiyla sertlik, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik degerlerinin arttidi,

yapiskanlik, esneklik, kohesivlik ve elastikiyet degerlerinin azaldig1 tespit edilmistir.
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3.MATERYAL METOT

3.1. Materyal

Endiistriyel kek (cup kek) tiretiminde hammadde olarak formiilasyonda yer alan kristal
seker, bitkisel endiistriyel yag (sortening), su, tuz (sofralik), sodyum bikarbonat, invert seker,
yagli siit tozu, gliserin, emiilgator, bugday nisastasi, sodyum asit pirofosfat, guar gum,
ksantan gum, sorbitol, sitrik asit anhidrat, mono propilen glikol, pastorize biitiin yumurta ve
bugday unu bilesenleri Konya’da bulunan 6zel bir entegre tesisten temin edilmis olup, kek
tiretim denemeleri de yine ayn1 entegre tesisin Ar-Ge merkezinde yapildi.

Endiistriyel kek iiretim deneme deseninde yer alan ve kek formiilasyonlarinda
kullanilan soguk presyon atiklar (pres kekleri) Konya’da kurulu olan 6zel yag fabrikasinda
soguk presyon islemi yapilarak bu g¢alisma i¢in elde edildi. Calismada kullanilmak {izere
soguk presyon iglemine tabi tutulan yag icerikli iiriinler sirasiyla aygekirdegi, badem, ceviz,
findik, kabak ¢ekirdegi ve kanola tohumlar1 olup piyasadan temin edildi.

Calismada soguk presyon islemi ve kek iiretimi iki defa gergeklestirilmis olup, bu
denemelere ait analiz sonuglarinin acgiklandig: cizelgelerdeki degerler ortalama degerler olarak

verilmigtir.

3.2.Metot
3.2.1. Soguk presyon atiklarimin elde edilmesi

Calismada kek formiilasyonlarinda kullanilacak aygekirdegi, badem, ceviz, findik,
kabak cekirdegi ve kanola tohumlarindan soguk presyon atiklarini diger bir ifade ile pres
keklerini elde etmek amaciyla soguk presyon makinesi kullanildi. Bu amagla Naturefuel NF
100 (Karaerler, Mamak, Ankara) model soguk presyon makinesi kullanildi. Yag igerikli
irlinlere presyon islemi Oncesi sadece elle temizleme islemi uygulanmistir. Bu {riinler
preslenebilecek boyutta olup nem igerikleri de presyon islemine uygundur.

Uretici firmanin verilerine gore calismada kullanilan soguk presyon makinesi vidali
pres, uzunlugu 710 mm ve eni 260 mm, motor giicii 1,5 kW, enerji tiiketimi ise 400-850
Watt/saat, sanzimani helisel saft dislisi Ozelliklerine sahiptir. Saatte 1-45 kg arasi tohum
isleme kapasitesine sahip 100’lin iizerinde olmak tizere ¢ok ¢esitli tohum isleme ozelligi
bulunmaktadir. Soguk presyon makinesinin kapasitesi 1080 kg tirlin/giin’diir.

Soguk presleme sadece mekanik sikistirma ile sivi yagin temiz tohumlardan ekstrakt
edilmesini kapsayan fiziksel bir islem olup, bu islem diisiik sicakliklarda 50°C’nin altina

gerceklestirilmektedir. Islem esnasindaki sicaklik presyon makinesi biinyesinde yer alan
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dijital bir termometre ile kontrol edilmektedir. Yag ¢ikis boliimiiniin sicaklik derecesi en fazla
34°C’ye ulasmaktadir. Giris haznesinden bosaltilan yagli materyaller preslendikten sonra
yaglar sikma kafasinin altindaki hazneye bosalirken, ¢ikis kanalinda ise pres kekleri pelet
halinde sikistirllmis olarak alinmaktadir. Soguk presyon makinesi ile islem ayni yagh
materyaller 3000g+50g miktarinda kullanilarak iki defa gergeklestirilmistir. Analizler ig

paralelli ve iki tekrarli olarak yapilmis olup, sonuglar ortalama olarak verilmistir.

3.2.2. Soguk presyon atiklarina boyut kiicilltme isleminin uygulanmasi

Soguk presyon islemi sonrasinda ¢ikan pres kek peletleri ise Retsch ZM 200 (Retsch
GmbH, Almanya) model ultra santrifiij 6giitiiciide 2 mm boyuta kii¢iiltme islemi uygulandi.
Bu ogiitiicti yumusak, orta-sert ve lifli materyallerin 6giitiilmesinde kullanilmaktadir. Boyut
kiictiltme islemini 6rnegi rotor ve elek arasina alip, darbe ve kesme etkisiyle gerceklestirir.
Cesitli elek dlgiileri, farkli rotor secenekleri ve toplama kabu ile sistem olusturulabilir. Icerdigi
silikon iinitesi olusturdugu hava akimi ile materyalin sogutulmasini saglamaktadir.

Boyut kiigliltme islemi sonrasi pres kek peletleri kek {iretim denemelerinde
kullanilincaya kadar -18°C’de depolandi. Soguk presyon islemi sonrasinda ¢ikan yaglar ise
coktiirme sonrast filtre kagidindan gecirilerek siiziildi. Bu yaglar analiz islemleri
gerceklestirilinceye kadar 50cc’lik kahverengi cam siselerde +4 °C’de muhafaza edildi.

Soguk presyon islemine tabi tutulan yagli materyaller aycekirdegi, badem, ceviz,
findik, kabak ¢ekirdegi ve kanola tohumlarinin presyon islemi sonrasi ¢ikan pres kek peletleri
ile boyut kiigiiltme islemi sonrasina ait gorseller Sekil 3.1, Sekil 3.2, Sekil 3.3, Sekil 3.4, Sekil
3.5, Sekil 3.6’da verilmistir.

Resim 3.1. Aygicegi soguk pres keki peletleri ve boyut kii¢iiltme iglemi sonrast durumu

a) Aygicegi tohumlari b) Aygigegi soguk pres keki peletleri C)Aycigegi soguk pres keki peletleri

boyut kiigiiltme islemi sonrast
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Resim 3.2. Badem soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme islemi sonrast durumu

a) Badem b) Badem soguk pres keki peletleri c¢) Badem soguk pres keki peletleri

boyut kiigiiltme islemi sonrasi

Resim 3.3. Ceviz soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme islemi sonrast durumu

a) Ceviz b) Ceviz soguk pres keki peletleri c¢) Ceviz soguk pres keki peletleri
boyut kiigiiltme islemi sonrasi

Resim 3.4. Findik soguk pres keki peletleri ve boyut kiigliltme islemi sonrasi durumu

a) Findik b) Findik soguk pres keki peletleri ¢) Findik soguk pres keki peletleri

boyut kiigiiltme islemi sonrasi
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Resim 3.5. Kabakgekirdegi soguk pres keki peletleri ve boyut kiigiiltme islemi sonrasi

durumu

a) Kabak cekirdegi b) Kabak ¢ekirdegi soguk pres keki peletleri c) Kabak cekirdegi soguk pres keki peletleri

boyut kiigliltme islemi sonrasi

Resim 3.6. Kanola tohumu soguk pres keki peletleri ve boyut kii¢iiltme islemi sonrasi durumu

a) Kanola tohumlar1 b) Kanola tohumlar1 soguk pres keki c) Kabak ¢ekirdegi soguk pres keki

peletleri peletleri boyut kii¢iiltme iglemi sonrasi

3.2.3. Kek formiilasyonunun olusturulmasi

Kek formiiliiniin belirlenmesi igin 6n ¢alismalar yapilmistir. AACC International
Approved Methods, AACCI Method 10-90.01 nolu (AACC 1999) kek yapim metodu
modifiye edilerek formiilasyon gelistirilmis ve 6n calismada kullanilmistir. Yapilan 6n
denemeler sonucunda uygun pisme sicaklifi ve pisme siireleri belirlenmis, en uygun kek
recetesi hazirlanmistir (Cizelge 3.1). Devaminda ise, elde edilen soguk pres keki peletleri
boyut kiigiiltme islemi sonrasinda belirlenen en uygun kek formiilasyonunda kullanilarak
oncelikle endiistriyel kek iiretim(cup kek) én denemeleri gerceklestirilmistir. On denemelerde
kek formiilasyonuna katilacak soguk pres atigi oranlari, pisirme dereceleri ve siireleri
belirlenmistir. Buna gore % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda dort farkli diizeyde olmak

iizere boyut kiicliltme islemi uygulanmis sirasiyla aycgekirdegi, badem, ceviz, findik, kabak
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cekirdegi ve kanola soguk pres atiklar katilacak sekilde kek formiilasyonlar1 olugturulmustur.
Soguk pres atig1 icermeyen (% 0) kek formiilasyonu ise kontrol 6rnegini olusturmustur.

Bu ¢alismada kullanilan kek formiilasyonu tiretiminde AACC International Approved
Methods, AACCI Method 10-90.01 nolu kek yapim metodu modifiye edilerek formiilasyon
hazirlanmigtir. Modifiye edilen kek formiilasyonu Cizelge 3.1°de verilen regeteye gore
hazirlanmigtir. Cizelge 3.1°de keklerin formiiline dahil edilen bilesenler ve miktarlar
goriilebilmektedir. Biitiin denemelerde ayn1 kek formiilasyonu kullanilmis olup, soguk pres
atik miktarlar1 harig biitiin kek bilesenleri sabit tutulmustur. Cizelge 3.1°de kek formiilasyonu

% oransal olarak ve agirlik (g) olarak verilmektedir.

Cizelge 3.1. Kek tiretiminde kullanilan bilesenler, oranlar1 (%) ve agirlik olarak miktarlar (g)

Soguk pres atig1 katma orani (%)
Bilesenler Bilesenlerin [0 s T "ots T 0610 | %15 | %20
oranlari
(%) Agirhik olarak miktar (g)

Soguk pres atig1 0 0 15,48 32,69 51,92 73,55
Un 25 73,77 73,77 73,77 73,77 73,77
Pastdrize biitiin yumurta 16,6 48,72 48,72 48,72 48,72 48,72
Kristal seker 15,5 45,45 45,45 45,45 45,45 45,45
Bitkisel endiistriyel yag 16 47,04 47,04 47,04 47,04 47,04
Su 5 14,70 14,70 14,70 14,70 14,70
Sorbitol 55 16,26 16,26 16,26 16,26 16,26
Gliserin 4 11,94 11,94 11,94 11,94 11,94
Bugday nisastasi 3,5 10,35 10,35 10,35 10,35 10,35
Invert seker 3 8,82 8,82 8,82 8,82 8,82
Emiilgator 1 2,94 2,94 2,94 2,94 2,94
Sodyum asit pirofosfat 1 2,94 2,94 2,94 2,94 2,94
Mono propilen glikol 1 2,88 2,88 2,88 2,88 2,88
Sitrik asit anhidrat 0,7 2,16 2,16 2,16 2,16 2,16
Tuz (sofralik) 0,7 2,14 2,14 2,14 2,14 2,14
Yagli siit tozu 0,7 1,95 1,95 1,95 1,95 1,95
Sodyum bikarbonat 0,6 1,62 1,62 1,62 1,62 1,62
Guar gum 0,1 0,27 0,27 0,27 0,27 0,27
Ksanthan gum 0,1 0,27 0,27 0,27 0,27 0,27
Toplam 100 294,22 | 309,70 | 326,91 | 346,14 | 367,77

Kek formiilasyonunda kristal seker, bitkisel endiistriyel yag (sortening), su, tuz

(sofralik), sodyum bikarbonat, invert seker, yagli siit tozu, gliserin, emiilgatér, bugday
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nisastasi, sodyum asit pirofosfat, guar gum, ksantan gum, sorbitol, sitrik asit anhidrat, mono

propilen glikol, pastorize biitliin yumurta ve un bilesenleri yer almaktadir.

3.2.4. Kek hamurunun hazirlanmasi

Kek hamurunun hazirlanmasi isleminde tiim kuru bilesenler ve bitkisel endiistriyel yag
hari¢ siv1 bilesenler (su, yumurta, yiizey aktif maddeler gibi) BEAR Varimixer RN10 VL-2
model (A/S Wodschow Co., Danimarka) mikser haznesine konuldu. 1,5 dakika 1. kademede
(diisiik hizda), 1 dakika ise 4. kademede (yliksek hizda) ¢irpma basligi ile ¢irpma islemi
uygulandi. Bu asamadan sonra endiistriyel bitkisel yag sivi formda ilave edildi ve 1 dakika 2.
kademede (orta hizda) ¢irpma islemi uygulandi. Kek hamuru hazirlama islemi 3,5 dakikada
tamamlandi. Kek hamurlar1 15 gozlii kek pisirme tavasina, her goz tava yagi ile yaglandiktan
sonra, ortalama 35,35 g olacak sekilde aktarildi. Pisirme tavasindaki goézler, Cizelge 4.8-

4.13'te kalip numarasi verilerek (kalip no: 1-15) ifade edildi.

3.2.5. Kek hamuru pisirme islemi ve ambalajlama

Hazirlanan kek hamurlarina pisirme islemi n denemelerle belirlenen 200+5°C’de 15
dakika siire ile konveksiyonel firinda (Empero EMP AS-20 model) uygulandi. Firinlama
islemi bittikten sonra firindan ¢ikarilan kekler oda sicakliginda sogumalari i¢in 30 dakika
bekletildi ve bu siire sonunda kaliplardan ¢ikarildi. Elde edilen kek ornekleri Konya’da
bulunan 6zel bir kek firmasindan temin edilen orijinal kek ambalaj materyali (20 p
poliproplen - 20 p metalize) (Sekil 3.7) ile paketlenmistir.

Resim 3.7. Ambalajlanmis kek 6rneklerinden bazi gorseller

27



3.2.6.Soguk presyon atiklarina uygulanan analizler

3.2.6.1. Soguk presyon atiklarinda yag tayini
Boyut kiicliltme islemi uygulanmis soguk presyon atiklarinin yag oranlart AOAC
(1995) Metot 948.22°ye gore belirlendi.

3.2.6.2. Nem tayini
Boyut kiigiiltme islemi uygulanmis soguk presyon atiklarinin nem oranlart AOAC

(1995) Metot 925.40’a gore belirlendi.

3.2.6.3. Kiil tayini
Boyut kiicliltme islemi uygulanmis soguk presyon atiklarinin kiil miktarlart AOAC
(1995) Metot 923.03’e gore belirlendi.

3.2.6.4. Ham protein tayini

Boyut kiiciiltme islemi uygulanmis soguk presyon atiklarinin ham protein icerikleri
AOAC (1995) Metot 950.48’¢ gore mikro Kjeldahl metodu kullanilarak belirlendi. Ham
protein icerikleri % olarak verildi. Diizeltme faktorii badem icin 5,18 ve kanola (kolza)

tohumu i¢in 6,25 olup, digerleri i¢in ise 5,30 degeri kullanildu.

3.2.6.5. Ham lif tayini
Boyut kiigiiltme islemi uygulanmis soguk presyon atiklarinin ham lif miktarlart AOAC
(1995) Metot 985.29’a gore belirlendi.

3.2.6.6. Su aktivitesi (aw) ol¢iimleri

Boyut kiigiiltme islemi uygulanmis soguk presyon atiklarinin su aktivite ol¢timleri
Novasina LabMaster-aw (Novasina AG, Isvigre) marka su aktivite cihaz1 kullanilarak yapild.
Ornekler aw &lgiim cihazinin plastik kaplarina, kabin alt yiizeyini tamamen kaplayacak
sekilde yerlestirildikten sonra kap, cihazin 6l¢iim haznesine konuldu ve cihaz g¢alistirildi.

Olgiimler 25°C’de alindu.
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3.2.7. Soguk presyon atiklarinin yag iceriklerine uygulanan analizler

3.2.7.1. %Serbest yag asitligi ve peroksit sayisi tayini

Soguk presyon atiklarinin icerdikleri yaglarin % serbest yag asitliginin
belirlenmesinde EN 1SO 660 (Anonim 2015) yontemi uygulandi. % serbest yag asitligi
yaglarda bagli olmayan yag asitleri toplaminin oleik asit yiizdesi olarak verildi.

Peroksit sayisinin belirlenmesinde ise EN 1SO 27107 (Anonim 2010b) yontemi
uygulandi. Peroksit sayisi, yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin 6lgiisti olup 1 kg yagda
bulunan peroksit oksijenin miliekivalantgram (meqO,/kg) olarak miktaridir.

Ayrica kek formiilasyonunda kullanilan bitkisel endiistriyel yagin % serbest yag

asitligi ve peroksit sayisi da belirlenmistir.

3.2.7.2. Yag asiti bilesimlerinin belirlenmesi

Soguk presyon atiklarinin igerdikleri yaglardan alinan drnekler AOCS Ce 2-66 nolu
yonteme gore BF3-metanol ile yag asiti metil esterlerine doniistiiriildii. Yag asiti metil esterleri
Agilent 7890 A model gaz-likit kromatografisi (GLC) cihazina 0,5 pl enjekte edilerek yag
asiti bilesimlerini gosteren kromatogramlar elde edildi. Kolon olarak %100 sianopropil
polisiloksan ile kaplanmus, silika kapiler kolon (CP-Sil 88, 100m x 250um i.d., 0,20um film;
Chrompack, Middelburg, Hollanda) kullanildi. Tasiyict gaz helyum, tasiyict gaz akisi
Iml/dk’dir. Yag asiti bilesimi standart yag asitlerinin alikoyma siireleriyle karsilastirilarak
belirlendi. Yag asiti metil esteri standartlari Nu-Chek-Prep Inc.’den (Elysian, MN) temin
edildi. Elde olunan pikler goreceli ¢ikis zamanlarina gére tanimlandi, alanlar1 ise integrator

vasitasiyla her yag asidinin biitiin i¢indeki oransal niceligi olarak hesapland1 (Hisil 1988).

3.2.8. Un analizleri

Kek hamurunun hazirlanmasinda kullanilan bugday unun; nem (%) (AACC Metod 44-
19.01), kiil (%) (AACC Metod 08-01.01), protein (%) (AACC Metot 46-12), yas ve kuru
gliiten oranlar1 (%) (AACC Metod 38-10.01), gliiten indeks degeri (%) (AACC Metod 38-
12.02), diisme sayisi (AACC Metod 56- 81b), Zeleny sedimantasyon (ml) (AACC Metod 56-
60.01) ve beklemeli sedimentasyon (ml) (Athh ve ark. 1988), zedelenmis nisasta (AACC
Metod 54-30A) farinogram (AACC Metod 54-21) ve ekstensogram (AACC Metod 54-10)
degerleri (AACCI 2000)’de belirtildigi sekilde tespit edilmistir.
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3.2.9.Kek hamurlarina uygulanan analizler

3.2.9.1. Hamur yogunlugu (6zgiil agirhk) tayini
Kek hamurlarinin hacmi bilinen bir kap ile 6nce hamur agirliklart hesaplandi. Daha
sonra ayni kaptaki distile suyun agirligi hamur agirliklarina boliinerek hamurlarin 6zgiil

agirliklart hesaplandi (Dogan ve Yildiz 2004). Bu amag i¢in 6zel hacim kaplar1 kullanildi.

3.2.9.2. Hamur pH tayini
Kek hamurlarinda pH 6l¢iimii Mettler Toledo SevenMulti model pH metre ile (Elgiin
ve ark. 2002) yapilda.

3.2.10.Keklere uygulanan analizler

3.2.10.1.Pisirme verimi(randiman)

Kek hamurunun pisirme sonrasi agirliginin, pisirme oncesi agirligima boliinmesi ile
pisirme verimi hesaplandi. Bu amagcla, her g6z 0,8 g tava yagi ile yaglandiktan sonra kek
hamurlan 15 gozli kek pisirme tavasina ortalama 35+0,5¢g olacak sekilde tartildi. Daha sonra
200+5°C’de 15 dakika konveksiyonel firinda pisirme uygulandi. Pisirme islemi sonrasi 10

dakika dinlendirildi ve tartildi. Sonuglar % olarak verildi.

3.2.10.2. Hacim, simetri ve tekdiizelik indeksi degerlerinin belirlenmesi

Hacim, simetri ve tekdiizelik indeksi degerlerinin belirlenmesi Metod 10-91 (AACC
2000) sablon metoduna gore gerceklestirildi. Kekler sogutulduktan sonra dikkatlice dikey
olarak merkezlerinden kesildi, milimetrik kagit ile hazirlanmis olan kek oOlglim sablonun
(Sekil 3.8) tlizerine kesilmis ylizeyleri gelecek sekilde yerlestirilerek metotta belirtilen IBB'I,
ICC'l ve IDD'l uzunluklari (mm) sablondan okundu. Bu uzunluk degerleri keklerin hacim,
simetri ve tekdiizelik indekslerinin hesaplanmasinda kullanildi.

Sablon metodu keklerin hacimle ilgili olan bazi yapisal 6zellikleri hakkinda fikir
vermekte olup, farkli formiil ve/veya islemlerle iiretilen kekler arasindaki varyasyonlar ortaya
konulabilmektedir.

Hacim indeksi (HI) : HI degeri, keklerin ger¢ek hacimlerini 6lgmemekte, bununla birlikte

keklerin hacmi hakkinda fikir vermekte ve asagida verilen formiille hesaplanmaktadir.

Hacim indeksi (mm) = IBB'| + ICC'| + DD’
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Simetri indeksi (SI) : Kek endiistrisinde SI, keklerin iist kisimlarinin yiizey profillerini
belirlemek icin kullanilmaktadir. SI degerinin pozitif bir degere sahip olmasi kek iist
ylizeyinin bombeli oldugunu, negatif bir deger almasi ise kekin ¢oktiigiinii gostermektedir
(Dizlek ve ark. 2008). SI, kek tabaninin merkezi ile tepe noktasi arasindaki yiikseklik
degerinden taban merkezinin sag ve soluna 6 cm uzaktaki kek yiikseklik degerlerinin

cikarilmasi suretiyle asagida verilen formiil ile hesaplanmaktadir.

Simetri indeksi (mm) =2 X ICC'I - IBB'I - IDD'|

Tekdiizelik indeksi (TI) : TI, kekin yanal olarak simetrisini gostermektedir. Bu indeks
degeri, kek merkezine 6 cm uzaklikta yer alan iki noktadan alinan dikey 6l¢iimlerin farkina
dayanmaktadir. Kek merkezine esit uzakliktaki iki ayr1 noktadan alinan bu Olgiimlerin
birbirine esit olmasi, diger bir ifade ile indeks degerinin 0 olmasi istenmektedir (Dizlek ve

ark. 2008). TI asagida verilen formiil ile hesaplanmaktadir.

Tekdiizelik indeksi (mm) = IBB'| - IDD’|

Resim 3.8. Kek Ol¢iim Sablonu

A B’ C D E’
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3.2.11.Keklere uygulanan raf 6mrii analizleri

3.2.11.1 Raf 6mrii kosullarinin uygulanmasi

Kek hamurlar1 pisirme islemi sonrast 10 dakika dinlendirildi ve ilk tartim oOlglimii
yapildiktan sonra ambalajlanarak raf omrii test kabinine yerlestirildi. Ambalajlanmis kekler
raf dmrii test kabininde 30°C’de ve % 85 nem miktarinda ve +4°C’de % 60 nem miktarinda

12 saat dongiisiiyle 90 giin tutuldu. Kekler boylelikle 90 giin boyunca sicaklik degisimlerine
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ve farkli diizeydeki neme maruz birakilmis oldu. Raf dmrii analizleri her bir 6rnek i¢in 6 adet

kek raf omrii test kabininden baglangicta ve 30. giin, 60. giin, 90. giinde alinarak uygulandi.

3.2.11.2.Agirhik kayiplarinin belirlenmesi
Raf 6mrii test kabininde 90 giin boyunca kalan kekler 30 giinliik periyotlar ile tekrar

tartildi. Bu siire kapsaminda meydana gelen agirlik kayiplart % olarak verildi.

3.2.11.3.Tekstiir analizi

Brookfield CT3 tekstiir cihazinda TPA (Texture Profil Analizi) metodu ile keklerin
tekstiirel profili belirlendi. Parametrelerden sertlik (hardness), ¢ignenebilirlik (chewiness),
yapiskanlik (cohesiveness) ve esneklik (resilince) degerlendirildi. Bu amag dogrultusunda, raf
omrii test kabininde 90 giin boyunca kalan keklerde 30 giinliik periyotlar halinde tekstiir
analizleri gergeklestirildi. Olgiim i¢in 2,6 cm x 2,6 cm X 4,5 cm boyutlarinda dért adet kiip
kesilerek standardize edilen kek Orneklerine 5,08 cm c¢apinda Perspex silindir probu
kullanilarak % 25 sikistirma islemi uygulanmustir.

Sertlik (hardness), TPA testinde ornegin ilk sikistirilmasi esnasinda elde edilen pik
degeridir (6rneklerinin %25 oraninda sikistirilmast i¢in gerekli olan g kuvvet). Cignenebilirlik
(chewiness), sakizimsilik degeri ile esneklik degerlerinin carpilmasiyla elde edildi.
Yapiskanlik (cohesiveness), prob tarafindan uygulanan ikinci sikistirma sirasinda grafik
altinda kalan alanin, birinci sikistirmadaki alana orani olarak hesaplandi. Esneklik (resilince)
ise uygulanan basing sonrasi kekte meydana gelen geri doniis ile iliskili olan yiikseklik

degerini ifade etmektedir (Ildiz 2015).

3.2.11.4.Nem tayini
Raf 6mrii test kabininde 90 giin boyunca kalan keklerde 30 giinliik periyotlar halinde
nem igerikleri Metot 925.40 (AOAC 1995)’a gore tayin edildi.

3.2.11.5.Kiil tayini
Raf 6mrii test kabininde 90 giin boyunca kalan keklerde 30 giinliik periyotlar halinde
kiil igerikleri Metot 923.03 (AOAC 1995)’a gore tayin edildi.

3.2.11.6. Su aktivitesi (aw) ol¢iimleri
Raf 6mrii test kabininde 90 giin boyunca kalan keklerde 30 giinliik periyotlar halinde
su aktivitesi dl¢iimleri (aw) gerceklestirildi. Islem Novasina LabMaster-aw (Novasina AG,
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Isvigre) marka su aktivite cihazi kullanilarak yapildi. Ornekler aw 6lgiim cihazimin plastik
kaplarina, kabin alt yiizeyini tamamen kaplayacak sekilde yerlestirildikten sonra kap, cihazin

ol¢iim haznesine konuldu ve cihaz calistirildi. Olgiimler 25°C°de alindh.

3.2.11.7. % Serbest yag asitligi ve peroksit sayisi tayini

Raf omrii test kabininde 90 giin boyunca kalan keklerde 30 giinliik periyotlar halinde
% serbest yag asitligi ve peroksit sayisi tayin edildi. Her kek grubundan 6 adet kek raf dmrii
test kabininden alindi ve havan yardimiyla Ggiitlilerek graniil haline getirildi. Sokshelet
ekstraksiyon diizenegi ile ¢oziicli n-hekzan kullanilarak kek drneklerinden yag ekstraksiyonu
gerceklestirildi. Ekstraksiyon sonucu elde olunan yaglara % serbest yag asitligi analizi EN
ISO 660 (Anonim 2015) yontemine gore uygulandi ve sonuglar oleik asit yiizdesi olarak
verildi. Peroksit sayisinin belirlenmesinde ise EN 1SO 27107 (Anonim 2010b) yontemi
uygulandi. Peroksit sayisi, yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin 6l¢iisii olup 1 kg yagda

bulunan peroksit oksijenin miliekivalantgram (meqO2/kg) olarak miktaridir.

3.2.11.8.Duyusal analiz

Deneme desenine gore iiretilen kekler sogutulduktan sonra duyusal degerlendirmeye
alimmustir. Ayrica kekler raf dmrii testinin son giinii olan 90. giin de duyusal degerlendirmeye
almmistir. Duyusal analiz degerlendirmelerine ait verilen puanlara karsilik olarak

tanimlamalar asagidaki Cizelge 3.2’ de verilmistir.

Cizelge 3.2.Duyusal degerlendirmede puanlara karsilik tanimlamalar

Puan Begeni tanimlamasi
9 Kesinlikle begendim, miitkemmel

Cok begendim, ¢ok iyi

Orta derecede begendim, iyi

Az begendim, iyinin alt1, ortanin iisti

Ne begendim, ne begenmedim, orta

Pek begenmedim, ortanin alti, kdtiiniin iistii
Orta derecede begenmedim, kotii

Begenmedim, ¢ok kotii
Kesinlikle begenmedim, asir1 kot

RN WAoo |0

Keklerin duyusal 6zelliklerini tanimlamak amaci ile olusturulan 12 kisilik yar1 egitimli
panelist grubu (gida miihendisleri ve teknikerlerinden olusan bir gruptur) ile keklere tiiketici
begeni testi uygulanmigtir. Tiiketici begeni testi Land ve Shepherd R (1984) gore modifiye
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edilerek hazirlanmistir. Uygulamada ile 9 puanli hedonik skala testi uygulanmistir. Panelist
grubu kekleri iirtin rengi (i¢ ve kabuk), iirlin tat ve aromast, lirliniin agi1zda dagilabilirlik, sekil
(hacim) ve genel kabul edilebilirlik agisindan begenilerini puanlamislardir. Deneme desenine

gore iiretilen kekler kontrol grubu keklerle birlikte farkli ti¢ haneli rakamli panel kodlari verilerek

sunulmustur.
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4.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
4.1. Kek iiretiminde kullamlan unun o6zellikleri

Kek tiretim denemelerinde kullanilan bugday ununun bazi 6zellikleri Cizelge 4.1.°de,
farinografik ozellikleri Cizelge 4.2.°de ve ekstensografik o6zellikleri ise Cizelge 4.3.’de
verilmistir. Tlgili ¢izelgeler incelendiginde belirlenen degerler kullanilan unun kek iiretimi i¢in

uygun 6zelliklerde oldugu gostermektedir.

Cizelge 4.1.Bugday ununun baz1 6zellikleri ve degerleri

Kriter Deger
Nem (%) 13,8
Protein (KM’de %) 9,8
Zeleny Sedimantasyon (ml) 25
Beklemeli Zeleney sedimantasyon (ml) 18
Yas gluten (%) 20,6
Kuru gluten (%) 6,1
Gluten indeksi (%) 81,4
Kiil (KM’de %) 0,53
Diisme sayis1 (sn) 295
Zedelenmis nisasta 23,1

llgili standartlara gore, kullamilan unun nem ve kiil icerikleri izin verilen limitler
dahilinde olup, yas ve kuru gluten ile gluten indeks degerlerinin kek yapimi i¢in uygun
oldugu diisiiniilmektedir. Alfa amilaz aktivitesinin kek yapiminda kullanilacak olan unlarda
diisiik (FN>250 sn) olmasi istendigi i¢in denemelerde kullanilan unun diisme sayis1 degerinin
kek yapimina uygundur.

Un, kekte igyapinin olugmasinda yer alan en énemli bilesendir. Unun en 6nemli islevi
ortamdaki serbest suyu tutan nisastayr saglamaktir. Kek, biskiivi, vb. iiriinler bilindigi lizere
yumusak bugday iiriinleri olarak tanimlanmaktadir. Sert bugday tanesinden elde edilen unlar,
yumusak bugdaydan elde edilenlerden daha iri bir parcacik biiyiikliigline sahiptir. Yumusak
bugdaydan elde edilen diisiik proteinli (%7-10) unlar kek ve biskiivi yapimina en uygun un
tipini olusturmakta olup, bu iiriinler sert bugday unu yerine yumusak bugday unu ile yapildig
zaman daha iyi bir goriinlise ve yenme kalitesine sahip olmaktadir (Mercan ve Boyacioglu
1999a). Un, formiildeki yliksek miktardaki sekeri tasiyabilecek kuvvette, sert bir iiriin

vermeksizin kuvvetli bir ag yapis1 gelistirebilecek nitelikte ve ince parcacik biiyiikliiglinde
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olmalidir. Kek iiretiminde kullanilan unlarin kiil igerigi (% 0,3-0,5), Alfa amilaz aktivitesi ve
pH degeri (4.5-5.2 arasinda) diisiik olmasi gerekmektedir. Ekmeklik unlara kiyasla daha az
miktarda (%48-55) su kaldirmali, buna karsilik diger hamur bilesenlerini daha fazla
tastyabilmelidir. Farinograf ve ekstensograf degerleri degerlendirildiginde kullanilan unun

kek tiretimine uygun oldugu anlasilmaktadir.

Cizelge 4.2.Bugday ununun farinogram degerleri

Kriter Deger
Farinograf su absorbsiyonu (%) 56,3
Farinograf gelisme siiresi (dakika) 1,7
Farinograf stabilite (dakika) 1,2
Farinograf yogurma tolerans sayisi (BU)1 77
Farinograf yumusama derecesi (BU)" 101
Farinograf kalite say1s1 37
"Brabender Unitesi
Cizelge 4.3.Bugday ununun ekstensogram degerleri
Cizim 5cm Enerji | Ekstensograf | Ekstensograf | Ekstensograf | Ekstensograf
siiresi degeri (cm®) | mak. direnc¢ elastikiyet oran mak. oran
(dk) | (Rs) (BU)! (BU)* (mm) EDR/EELS | EMD/EELS
45 190 39 213 126 1,5 1,7
90 254 50 278 127 2,0 2,2
135 258 49 274 127 2,0 2,2

!Brabander Unitesi, EDR, Ekstensograf direng, EELS, Ekstensograf elastikiyet, EMD, Ekstensograf max. direng

4.2. Soguk presyon atiklarimin karakterizasyonu

Kek tretim denemelerinde kullanilan soguk presyon atiklarinin bazi fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri Cizelge 4.4.’de, % serbest yag asitligi ve peroksit sayist degerleri Cizelge
4.5.’de ve yag asiti bilesimleri Cizelge 4.6.’de verilmistir.

Soguk pres atiklariin nem igerikleri % 1,63 ile % 10,51 arasinda degisim
gostermektedir. En yiiksek nem igerigi kanola tohumu pres atiginda belirlenirken, en diistik
nem igerigi ise cevize pres atiginda belirlenmistir. Soguk presyon yag iiretiminde kullanilan
yagli tohum ve ¢ekirdekler iiretim 6ncesi kurutma gibi bir 1s1l isleme maruz kalmakta ve nem
icerigi yagh tohum ve ¢ekirdek cesidine baglh olarak diisiirilmektedir. Kiil igerikleri ise %

4,92-5,78 araliginda degisim gostermektedir.
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Cizelge 4.4.Soguk presyon atiklarinin bazi fiziksel ve kimyasal dzelliklerine ait degerler*

Soguk presyon Nem Ham Yag | Kiil | Ham Protein | Ham Lif | Su aktivitesi

atig cesidi (%) (%) (%) (%) (%) (aw)
Aycekirdegi 7,37 13,06 5,34 28,85 10,08 0,417
Badem 6,87 6,38 5,65 46,22 13,20 0,488
Ceviz 1,63 27,30 5,78 22,72 8,06 0,506
Findik 10,16 16,04 4,92 36,05 12,10 0,602
Kabak ¢ekirdegi 9,23 11,21 6,50 41,59 9,02 0,567
Kanola 10,51 17,88 5,32 33,79 2,25 0,495

1Soguk presyon islemi iki defa gergeklestirilmis olup, bu denemelere ait analiz sonuglarina ait degerler ortalama_
degerler olarak verilmistir.

Ham protein igerigi en yiiksek badem pres atifinda % 46,22 diizeyinde ve en diisiik
deger ise % 22,72 diizeyinde olmak iizere ceviz pres atiginda belirlenmistir. Ham lif oranlar
2,2-13,2 araliginda degisim gosterirken, en diisiik deger kanola tohumu pres atiginda
bulunmustur. Su aktivitesi degeri (aw) 0,417-0,602 araliginda degisim géstermektedir.

Ham yag icerigi, ayn1 zamanda presyonunda etkinligini belirleyen bir kriter olmasi
sebebiyle, pres atiklarinda bulunan miktarlar1 nem arz etmektedir. Ham yag oranlar1 % 6,38-
27,30 araliginda degisim gostermektedir. En yiiksek deger ceviz pres atiginda ve en diisiik
deger ise badem pres atiginda belirlenmistir. Soguk pres atiklarinin ham yag igerigindeki

farkliliklar proses islemi parametrelerine ve yag kaynaginin bilesimine bagl olarak olmustur.

Cizelge 4.5.Soguk presyon atiklari yag igeriklerinin % serbest yag asitligi ve peroksit sayisi

Sofuk presatp e | SOTPeN YAE UGS | Perolst Savn
Aycekirdegi 0,97 0,33
Badem 0,75 0

Ceviz 0,92 0

Findik 0,68 0

Kabak ¢ekirdegi 1,03 0,24
Kanola 0,88 0
Endiistriyel bitkisel yag 0,15 0,10

Bitki Adi ile Anilan Bitkisel Yaglar Tebliginde (Teblig No: 2012/29) (Anonim 2012),
soguk preslenmis yag tanimi bulunmakta olup, dogrudan tiiketime uygun olan, 1sil islem
olmaksizin sadece mekanik yontemle elde edilen yag olarak tarif edilmektedir. Bu tebligde
peroksit sayisi en ¢ok 15 meqO2/kg ve % serbest yag asitligi degerin ise en ¢ok % 2 (asit
sayis1 4 KOH/g yag) olarak verilmektedir. Cizelge 4.5.’de verilen % serbest yag asitligi ve
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peroksit sayist degerleri ilgili tebligdeki degerlere uygundur. Cizelge 4.5.’de kek iiretiminde
kullanilan ve formiilasyonda yer alan endiistriyel bitkisel yagin % serbest yag asitligi ve
peroksit degerleri bulunmakta olup, uygun degerlerdedir.

Soguk presyon uygulamalarinda tohum ve c¢ekirdeklerden yagin tamami
alinamadigindan dolayr atiklarda kalan yag miktar1 ile birlikte kalan yagm kimyasal
ozellikleri de 6nem tagimaktadir. Cizelge 4.6.’de soguk presyon atiklarinin yag igeriklerine ait
yag asidi bilesimleri verilmistir. Soguk presyon atiklar1 sahip olduklar1 yag asiti bilesimleri ile
birlikte, ayn1 zamanda yag kaynagina bagli olarak mineral maddeler, sterol ve tokoferol gibi
cok degerleri bilesenleri igermektedir. Cizelge 4.6. incelendiginde, Bitki Adi ile Anilan
Bitkisel Yaglar Tebliginde (Anonim 2012) yag asiti bilesimleri verilen aygicegi, findik ve
kanola yaglarinin degerleri ile uyumlu oldugu goriilmektedir. Incelenen yaglardan findik yag:
% 80,71 diizeyinde oleik asit igerigi ile en yiiksek degere sahiptir. Findik yagin1 % 64,70 ile
kanola ve % 32,30 ile aygigegi yaglar1 izlemektedir. Buna karsin, linoleik asit orani findik
yaginda % 10,78 iken, aycicegi yaginda ise % 56,06 diizeyindedir. Linolenik asit orani ise
findik ve aycicegi yaglarinda % 0,2°nin altina iken, kanola yaginda % 7,68 olarak
belirlenmistir. Kanola yaginda erusik asit tespit edilememistir.

Diger soguk presyon atiklari olan badem, ceviz ve kabak ¢ekirdegine ait yaglar1 yag
asiti bilesimleri literatiirde (Yigit ve ark. 2005, Yildinm ve ark. 2008, Bakkalbasi ve ark.
2008, Ermis 2010, Giilsoy ve Balta 2014, Simsek ve Giilsoy 2016, Segen 2016) verilen
degerlerle uyum igerisindedir. Badem pres atigina ait yagda oleik asit igerigi % 66,85 iken,
kabak c¢ekirdegi ve ceviz yaglarinda bu oran sirasiyla % 37,17 ve % 17,47 olarak
belirlenmistir. Buna karsilik, linoleik asit orani ceviz, kabak ¢ekirdegi ve badem yaglarinda
strastyla % 61,19, % 43,03 ve % 24,55 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.6.°da verilen degerler degerlendirildiginde, ¢alismada kullanilan soguk pres
atiklarinin yag igeriklerinin 6zellikle oleik, linoleik asit ve dolayisiyla tekli ve c¢oklu
doymamis yag asitleri bakimindan zengin oldugu, bunlara ilave olarak ceviz ve kanola
tohumuna ait soguk pres atiklarinin sirastyla % 11,35 ve % 7,68 degerlerinde linolenik asit
icerigine sahip olduklar1 anlasilmaktadir. Bu sonuglara gore, calismada kullanilan soguk pres
atiklarinin omega-3 ve omega-6 yag asitleri bakimindan da olduk¢a zengindir. Bunlarla
birlikte, soguk presyon igsleminin yiiksek 1s1l islem uygulanmadan gergeklestirilmesi nedeniyle
soguk presyon atiklar1 yaglari tekli ve ¢oklu trans yag asitlerini icermemektedir.

Ulkemizde ve diinya genelinde bitkisel kaynakli s1v1 yag tiiketimi margarin, sortening
ve hayvansal yag tiiketimine nazaran biiyiik bir hizla artmaktadir. Ayrica son yillarda rafine

edilmis bitkisel sivi yaglardan daha ¢ok fazla olmak iizere zeytinyaglari ile birlikte sadece
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mekanik islem ile elde edilmis tohum ve meyve c¢ekirdekleri yaglarina yogun ilgi
gosterilmektedir. Bitkisel yaglarin temel gorevleri ile birlikte, igerdikleri biyoaktif bilesenleri
sayesinde insan sagligina olumlu katkilar1 hakkinda her gegen giin daha fazla bilgi edinilmesi,
tiiketicilerin soguk presleme ile iiretilen ve rafine edilmeden tiiketilen bitkisel yaglara olan
ilgisinin giderek artmasina neden olmustur. Karakteristik tat, yogun renk ve 6zel aromaya
sahip soguk pres yaglar tiiketicilerin begenisini kazanmaktadir.

Soguk presyon yontemi sonucunda elde edilen atiklar kimyasal ve yiiksek 1s1l isleme
maruz birakilmadiklarindan ve besinsel agidan zengin olmalart nedeniyle gida bileseni olarak
onemli kullanim potansiyeline sahiptirler. Soguk presyon atiklari, solvent ekstraksiyon ve
rafinasyon atiklarina gore de oldukca yiiksek oranda biyoaktif bilesenler icermektedirler.
Bununla birlikte, ¢6zgen ve benzeri kimyasal kalintilar1 igermediklerinden dolay1 da birgok
gida maddesinin formiilasyonlarinda kullanim potansiyellerine sahip olup, ekonomik degere
tagimaktadirlar. Soguk presyon igslemi sonucu ortaya ¢ikan atiklar yiiksek diyet lifi, protein ve
yag iceriklerine sahiptir. Bunun yani sira 6zellikle de meyve ¢ekirdekleri yiiksek oranda
fenolik ve antioksidan maddeler i¢ermektedirler. Soguk presyon yag atiklari igerdikleri

bilesenlerden dolay1 gidalarin reolojik 6zellikleri iyilestirmek amacgl kullanilabilir.
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Cizelge 4.6.Soguk presyon atiklarinin yag igeriklerine ait yag asidi bilesimleri ortalama degerleri (%)

Yag asitleri (%) Aycekirdegi| Badem Ceviz Findik Kabak Kanola
cekirdegi tohumu
Miristik asit C14:0 0,10 0,05 0,03 0,03 0,10 0,05
Palmitik asit C16:0 5,96 6,41 6,56 5,01 11,91 4,49
Palmitoleik asit Cl6:1 0,13 0,44 0,08 0,14 0,11 0,20
Margarik (Heptadesanoik asit) C17:0 0,12 0,05 0,05 TED 0,07 TED
Margaroleik (cis-10-heptadesenoik asit ) Cl7:1 0,15 0,14 0,05 0,08 0,06 0,09
Stearik asit C18:0 3,88 1,33 2,85 2,81 6,41 1,66
Elaidik asit (trans-9-oktadesenoik asit) C18:1n9t TED TED TED TED TED TED
Oleik asit C18:1n9¢c 32,30 66,85 17,47 80,71 37,17 64,70
Linolelaidik asit (trans linoleik asit) C18:2n6t TED TED TED TED TED TED
Linoleik asit C18:2n6¢c 56,06 24,55 61,19 10,78 43,03 19,01
Linolenik asit C18:3n3c 0,08 0,04 11,35 0,13 0,20 7,68
Arasidik asit C20:0 0,27 0,07 0,13 0,13 0,48 0,55
Gadoleik asit (cis-11-eikosenoik asit ) C20:1 0,15 0,07 0,18 0,16 0,14 1,16
Cis-11,14-eikosadienoik asit C20:2 TED TED TED TED TED 0,06
Behenik asit C22:0 0,64 TED TED 0,02 0,18 0,27
Erusik asit (cis-13-dokosenoik) Cc22:1 TED TED TED TED TED TED
Lignoserik asit C24:0 0,16 TED 0,06 TED 0,14 0,08
Nervonik asit C24:1 TED TED TED TED TED TED
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4.3. Kek hamurlarinin yogunlugu ve pH degerleri

Kek iiretim denemelerinde elde edilen kek hamurlarinin yogunluk ve pH degerleri

Cizelge 4.7.’de verilmistir.

Cizelge 4.7.Kek hamurlarinin yogunluk ve pH degerleri

Soguk presyon Yogunluk
Kek grubu katrgna Jf.amy(%) (g/ml) PH
Kontrol 0 0,78 5,30
Aycekirdegi 5 0,80 4,31
Aycekirdegi 10 0,94 424
Aycekirdegi 15 0,96 4,20
Aygekirdegi 20 1,09 418
Badem 5 0,82 4,17
Badem 10 0,92 4,28
Badem 15 1,00 4,38
Badem 20 1,04 4,44
Ceviz 5 0,87 4,30
Ceviz 10 0,91 4,37
Ceviz 15 0,96 4,38
Ceviz 20 0,99 4,98
Findik 5 0,91 428
Findik 10 0,95 4,56
Findik 15 1,00 4,64
Findik 20 1,06 4,70
Kabak ¢ekirdegi 5 0,80 4,31
Kabak cekirdegi 10 0,87 4.43
Kabak ¢ekirdegi 15 0,93 458
Kabak ¢ekirdegi 20 0,99 472
Kanola 5 0,81 4,33
Kanola 10 0,95 4,43
Kanola 15 1,00 4,53
Kanola 20 1,03 4,67

Cizelge 4.7. incelendiginde kontrol grubuna ait kek hamurun pH degerinin 5,30
oldugu ve soguk pres atiklarinin katilimi ile kek hamurlarinin pH degerlerinin bu degerden
daha distik oldugu goriilmektedir. En diisiik pH degerleri, aygicegi soguk presyon atigi
katilan kek hamurlar1 hari¢ olmak tizere, her bir kek hamuru grubu igerisinde % 5 oraninda
soguk presyon atigi katilan kek hamurlarinda belirlenmistir. Bu kek hamurlarinda pH
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degerleri 4,17-4,33 aralifinda degisim gostermektedir. Aygicegi soguk presyon atigi katilan
kek hamurlarinda ise en diisiik pH degeri % 4,18 ile % 20 katilim oraninda goriilmiistiir. Ilave
olarak, ay¢icegi soguk presyon atigi katilan kek hamurlar1 hari¢ olmak {izere, soguk presyon
atig1 katilma oram % 5°ten % 20’e kadar arttikca pH degerlerinin tekrar artis gosterdigi ve
diizenli bir sekilde goriilmektedir. Bunun aksine, aygigegi soguk presyon atigi katilan kek
hamurlarinda ise pH degeri % 20 katilim oraninda 4,18 diizeyine kadar diislis gostermistir.
Soguk pres atig1 katilan kek hamurlarindan en yiiksek pH degeri ise %20 katilim oraninda
ceviz pres atig1 katilan kek hamurunda 4,98 olarak belirlenmistir.

Serbest yag asitligi degerlerinin soguk pres atiginin kullanildigr kek hamurlarindaki
pH degerlerine etkili oldugu diistiniilmektedir. Bununla birlikte, soguk pres atiklarinin serbest
yag asitligi icerikleri ile pH degerleri arasinda dogrusal bir iliski goriilmemektedir. Pyler
(1988), Kek formiilasyonunda yer alan major bilesenlerin ve kabartict maddelerin kek
hamurunun pH degerini belirledigini ifade etmektedir. Furia (1972), kimyasal kabarticilarin
tahil {irlinlerinde pH degerinin ayarlanmasi, tamponlama, hamur yapisinin olugturulmasi ve
mineral zenginlestirilmesi gibi ¢esitli amaglarla uygulandigini belirtmektedir. Pyler (1988),
surup, meyve, meyve suyu, siit, siit yagr ve emilgatorler gibi ilavelerin genel olarak kek
hamuru pH degerini diisiirdiigiinii vurgulamaktadir. ilave olarak, pH degerinin kek ici ve
kabuk rengini etkiledigi ve optimum kek hacmi, kek i¢i tanecigi ve tekstiiriiniin uygun pH
degerinde saglanabildigi, pH degeri artisinda kek hacminin arttigi, aksine pH degerinin
azalmasinda ise kek icinin daha siki oldugu ve kek hacminin diistiigii belirtilmektedir (Pyler
1988).

Kek hamurlarinda diisiik pH degerlerinin kekte eksimsi bir tada neden oldugu, yiiksek
pH degerlerinde ise kekte sodali, sabunumsu bir tat algilandigr bilinmektedir. Kek
hamurlarinda pH degerlerinin degismesi hacim ve renk degerleri iizerinde etkili oldugu ve
asitligin artmasi ile beraber kekin hacminin de azaldigi ve kek i¢inin daha yapiskan bir durum
aldig bildirilmektedir. Artan pH degerinin kek kabugunda esmerlesme hizini arttiracagi da
ifade edilmektedir (Secen 2016).

Kek kalitesine onemli etki gosterdigi bilinen ve kek hamuru i¢ine niifus eden hava
miktarin1 gosteren bir terim oldugu (Goziikara 2013) ifade edilen hamur yogunluk
degerlerinin yer aldig1 Cizelge 4.7. incelendiginde, kontrol grubu kek hamurunun yogunluk
degeri 0,78 g/ml iken, diger grup kek hamurlarinin yogunluk degerleri 0,80 g/ml ile 1,09 g/ml
ile arasinda degisim gosterdigi goriilmektedir. En diisiik yogunluk degeri kontrol grubu kek

hamurunda belirlenmistir. Soguk presyon atigi ilavesi yapilan kek formiilasyonlarina ait kek
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hamurlarinda atik oraninin artigi ile yogunluk degerinde diizenli bir artis goze ¢arpmaktadir.
En yiiksek yogunluk degerleri % 20 diizeyinde soguk presyon atiklarinin katildigi hamurlarda
belirlenmistir. Bu hamurlardan en yiliksek yogunluk degeri 1,09 g/ml ile aygekirdeginde,
devaminda ise findik, badem ve kanola soguk pres atiklar iceren kek hamurlarinda sirasiyla
1,06 g/ml, 1,04 g/ml ve 1,03 g/ml olarak belirlenmistir. Bu deger, ceviz ve kabak c¢ekirdegi
soguk pres atiklari igeren kek hamurlarinda 0,99 g/ml olmak {izere ayni degerde olmustur. Bu
artig literatlir bulgular ile uyumludur. Burada muhtemelen, soguk pres atiklarinin ilavesi ile
bilhassa artan lif miktarlarina ve daha az hava molekiiliiniin kek hamurlar1 igerisine niifuz
etmesine bagli olarak yogunluk degerleri artis gostermistir. Celik ve Kotancilar (1998)
calismalarinda kek hamurlarmin yogunluklarini 0,84-0,92 olarak belirlemislerdir. Guyve
Vettel (1973) ise c¢esitli kekler i¢in kontrol hamurlarinin yogunluklarini 0,86 olarak
bulmuslardir. Alifaki (2013) calismasinda, nohut ununun bugday ununa ilave edilerek
kullanilmasinin kek hamur yogunluklarini artirdigini ve nohut unu miktarinin artmasiyla daha
az sayida hava molekiili hamurunun igerisine niifuz edebildigini belirtmektedir. Cinar ve
Dizlek (2018) ¢alismalarinda ksantan gam ve guar gam gibi gamlarin kullanimi ile kek hamur
yogunluklarinda artiglar belirlemislerdir. Goziikara (2013) caligmasinda, hamur yogunlugu
degerini kontrol kek hamurunda 1,24 g/ml, % 50 oraninda balkabagi tozu ile zenginlestirilmis
kek hamurunda 1,30 g/ml olarak bulmus olup, balkabagi tozu ilavesinin kekin hamur
yogunluk degerini arttirdigi belirlemistir. Alp (2016) calismasinda, kontrol grubu kek
hamurunun yogunluk degerini 0,86 g/ml belirlerken, siit tozu, soya unu ve soya siitii
ilavelerinde artiglar gozlemleyerek sirasiyla 0,87 g/ml, 0,89 g/ml ve 0,92 g/ml olarak
belirlemistir. Bu degerleri, Khalil (1998) 0,84-0,95 g/ml ve Raeker ve ark. (1995) 0,77-0,82
g/ml araliklarinda belirlemislerdir. bulmuslardir. Yildiz ve ark. (2004), kek hamuru yogunluk
degerlerinin kek hacmi, gevreklik ve tekstiir 6zelliklerini etkiledigi i¢in kek iiretiminde rutin
ve stirekli olarak kontrol edilmesi gereken bir kriter oldugunu belirtmektedir. Pyler (1988),
kek hamurun yogunlugu ve son iiriin olan pismis kekte hacim, gevreklik ve tekstiir 6zellikleri
arasinda dogrudan bir baglant1 oldugunu ve optimum kalite 6zelliklerine sahip olan kek elde
edilebilmesi i¢in, kek hamurunda optimum yogunluk degerinin saglanmasi gerektigini
bildirmektedir. Allais ve ark. (2006), hamur yogunluk 6zelliginin mekanik karistirma islemi
sirasinda hamurun igine niifuz eden havanin miktanyla iligkili oldugunu belirtmektedirler.
Salazar ve ark. (2004), hamur yogunlugu degisiminin karigtirma zamaninin bir fonksiyonu
oldugunu ve kek hacminin de hamurun igerisine niifuz edilen hava miktari ile ilgili oldugunu

ifade etmektedirler.
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4.4. Kek pisirme verimi (kek randimani)

Kek hamurunun pisirme sonrasi agirliginin, pisirme oncesi agirligina boliinmesi ile
belirlenen pisirme verimi (kek randimani) degerleri Cizelge 4.8., Cizelge 4.9., Cizelge 4.10,
Cizelge 4.11, Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13’de verilmistir. Ilgili ¢izelgelerde 15 gozlii kek
pisirme tavasina konulan kek hamurlarinin ve pisirildikten sonraki agirliklar1 da verilmistir.

Kek pisirme verimine ait degerler incelendiginde kontrol grubunun ortalama degeri %
88,49 olup, pisirme kayb1 % 11,51 olarak belirlenmistir. Bu deger aygigegi soguk pres atigi
katilan grupta % 88,45-89,09 araliginda artarak degisim gostermistir. Diger bir ifade ile % 10,
% 15 ve % 20 oranlarinda aygigegi soguk pres atig1 ilavesi pisirme kaybinda azalmaya neden
olmustur. Bunun aksine, badem soguk pres atig1 katilan grupta % 86,05-86,54 araliginda
diizensiz degisim gostermistir. Pisirme kayb1 % 15 ve % 20 oranlarinda % 13,95 degerine
kadar ulagmistir. Benzer olarak, findik soguk pres atigi katilan grupta % 85,75-86,49
araliginda ve kanola soguk pres atig1 katilan grupta % 85,65-86,23 araliginda bulunmustur.
Findik soguk pres atig1 katilan grupta en fazla pisirme kayb1 %10 oraninda katilan 6rneklerde
olmak tizere % 14,25 olarak belirlenirken, kanola soguk pres atig1 katilan grupta ise en fazla
pisirme kaybi % 10 oraninda katilan 6rneklerde olmak iizere %14,35 olarak bulunmustur.
Kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 katilan grupta ise % 15 oraninda katilan drneklerde % 85,56
pisirme verimi degeri bulunurken, diger oranlarda bu deger % 86,36-86,48 araliginda
degismistir. Kabak c¢ekirdegi soguk pres atig1 katilan grupta en yiiksek pisirme kayb1 % 14,44
degeri ile % 15 oraninda katilan 6rneklerde belirlenmistir. Ceviz soguk pres atig1 katilan
grupta ise % 87,16-86,55 araliginda diizenli azalmalarla degisim gostermistir. % 20 oraninda
pisirme kayb1 % 13,45 degerine kadar ulagmistir. En az pisirme kayiplar1 soguk pres atigi
katilan tiim gruplar arasinda farkliliklar géstermektedir. Buna gore, en az pisirme kayiplar1 %
20 oraninda aycekirdegi soguk pres atigi katilan grupta % 10,91 olarak, % 10 oranlarinda
badem ile kabak cekirdegi soguk pres atigi katilan gruplarda sirasiyla % 13,46 ile % 13,52
olarak, % 5 oraninda ceviz soguk pres atig1 katilan grupta % 12,84 olarak, % 15 oranlarinda
findik ile kanola soguk pres atigi katilan gruplarda sirasiyla % 13,51 ve %13,77 olarak
belirlenmistir. Yukarida da ifade edildigi ilizere, kontrol grubunda en az pisirme kayb1 %
11,51 olarak belirlenmis olup, soguk presyon atigi katilan 6rneklerde belirlenen degerlere
gore, aycekirdegi cesidi harig, daha diisiiktiir.

Kek pisirme verimleri, diger bir ifade ile pisirme kayiplar1 degerlendirildiginde kek

formiilasyonuna soguk pres atiklarinin girmesiyle farkliliklarin olustugu, bu farkliliklarin ise
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soguk pres atiklarinin katilim oranlarinin artmasiyla, aygekirdegi ¢esidi harig, diizenli olarak
bir degisim gostermedigi gibi aksine diizensiz degisimlerin goriildiigli anlasilmaktadir. Bu
degerler ile hamur yogunluklarinda soguk presyon atiklarinin katilimi ile birlikte meydana
gelen degisimler arasinda uyumda goriilmemektedir. Pisirme kayiplarinda ortaya ¢ikan farkl
degerlerin soguk presyon atiklarinin katildigit hamurlarin yogunluk degerlerinin yiiksek
olusuna, katilan soguk presyon atiklarinin kimyasal bilesimlerine ve bunlara bagli olarak
pisirme islemi sirasinda 1sinin hamura penetre olmasindaki farkliliklara bagli olabilir. Dizlek
ve Giil (2009), unlu mamiiler agisindan 6nem tastyan pisme kaybi degerinin, birim miktardaki
undan elde edilen hamur ve ekmek, kek vb. {irlinlerin miktarinin hesaplanmasinda ve
isletmenin rantabilitesinin belirlenmesinde kullanilan 6nemli bir 6lgiit oldugunu ve pisme
kaybinin diisiik olmasinin istendigini bildirmislerdir. Yildiz ve Dogan (2004), standart kek
hamurunda pisirme kaybin1 % 0,78 belirlerken, yag ikamesi kullanilarak yag orami azaltilan
kek orneklerinde ise % 8,3-9,5 araliginda belirlemislerdir. Ipek ve Dizlek (2018)
calismalarinda, kek hamur bilesimine giren yerfistigi miktarinin artmasi ile orantili olarak
pisme kayb1 degerlerinde diisiis gozlemlemistir. Cinar ve Dizlek (2018) calismalarinda,
ksantam gam ve guar gam katilan kek 6rneklerinde pisme kayb1 degerleri % 4,8-8,6 arasinda
olmak {izere genellikle diisiik bulmuslardir. Segen (2106) caligmasinda kontrol grubu kek
orneginde pisirme kaybint % 14,15 belirlerken, formiilasyonda kullanilan ¢ig ve kavrulmus
kabak c¢ekirdegi yaglarinin bu degere etkili oldugu goriilmiistiir. Dogan ve ark. (2007)
calismalarinda kimyasal interesterifikasyon ile iiretilen palm yag ve pamuk yagi
karigimlariyla iiretilen keklerde en yiiksek pisirme kaybinin palm yagi: pamuk yagt 75:25 ve
50:50 pagallarinda, en diisiik pisirme kaybinin ise hidrojenize edilmis sorteningde oldugunu
tespit etmislerdir Matsakidou ve ark. (2010) ¢aligmalarinda, keklerde pisme kayiplarinin
temel sebebinin pisme esnasinda olusabilecek biliylik hava kanallar1 oldugu iizerinde
durulmustur.

Pisme kaybi1 ozellikle ticari iiretimlerde ambalaj iizerine yazilmasi zorunlu olan son
iriin agirhgmm veya standart agirhi@inin tutturulmast agisindan belirlenmesi gereken bir
kriterdir. Kek tiretimi sirasinda pisme kaybinin artmasina paralel olarak kekte istenmeyen
boyutsal kiiclilme de olusabilmektedir. Pisme kaybina bagli olarak kekin kurumasi da
miimkiindiir. Kullanilan kek formiilasyon disinda kontrol edilemeyen bir¢ok faktor de (firin
sicakligl, ortam sicakligi vb.) pisme kaybini etkileyebilmektedir (Yildiz 2010). Tim bu
nedenlerden dolay1 kekin tamamen pismesinin yani sira, pisme kaybinin da en az ve belirli

araliklarda olmasi gerekmektedir.
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Cizelge 4.8.Kontrol grubu ve aycekirdegi soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pisirme verimi (kek randimani) degerleri (%)

Soguk pres atig1

katma oran %0 %5 % 10 % 15 % 20
Kahp Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman
No 9 | @ (%) 9 | @ (%) 9 | (9 (%) 9 | (%) 9 | @ (%)
1 34,8 |30,66| 88,10 34,8 130,24 86,89 36,5 |32,42| 88,82 36,2 |32,2 89,05 35,40 [31,46| 88,86
2 35,2 |31,39| 89,17 351 |31,26| 89,05 355 [31,58| 88,93 355 |31,1 87,72 35,40 (31,84 89,94
3 351 |31,26| 89,05 349 130,25 86,68 350 |30,65| 87,69 354 |31,1 87,75 35,30 [31,66| 89,70
4 34,7 130,21| 87,06 35,2 |31,52| 89,55 35,6 [31,81| 89,30 351 [31,0| 8821 35,70 [31,84| 89,20
5 351 |31,26| 89,06 351 |30,72| 87,52 35,6 |31,57| 88,67 36,3 |32,9 90,51 35,60 [31,52| 88,53
6 35,0 |30,71| 87,75 349 |30,69| 87,94 36,4 [3229| 88,71 351 |312 89,01 35,40 [31,36| 88,59
7 35,3 |31,14| 88,21 35,2 |31,41| 89,23 350 [30,92| 88,45 35,2 |315 89,44 35,30 [31,23| 88,46
8 35,0 |31,18| 89,07 35,3 31,50 89,35 36,6 |32,43| 88,60 35,7 (320 8961 35,40 (31,42 88,75
9 34,8 |30,85| 88,66 350 |30,94| 88,53 353 [31,37| 88,86 35,2 |31,2 88,50 35,40 (31,73 89,62
10 350 |31,29| 89,39 349 |31,13] 89,11 354 |31,49| 89,08 354 |316 89,20 35,40 [31,43| 88,79
11 34,9 |30,86| 88,43 350 |31,04| 88,69 35,2 |31,21| 88,66 36,2 |32,1 88,67 35,10 [31,15| 88,75
12 34,8 |30,44| 87,48 35,2 |31,29| 88,88 35,2 |30,95| 88,05 353 |316 89,63 35,50 [31,68| 89,23
13 351 |30,90| 88,03 35,2 |31,00| 88,06 36,4 |32,42| 89,07 34,9 |30,7 88,05 35,20 [31,25| 88,76
14 351 |31,21| 8892 35,7 31,73 89,00 36,4 |32,37| 89,05 34,8 |30,3 86,99 35,60 [31,74| 89,15
15 35,2 |31,32| 88,96 35,2 |31,05| 88,34 353 [31,53| 89,43 35,3 |316 89,60 35,10 [31,57| 89,93
Ortalama 35,0 | 31,0 88,49 351 | 31,1 88,45 35,7 | 31,7 88,76 354 |315 88,80 354 | 315 89,09
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Cizelge 4.9.Badem soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pisirme verimi (kek randimanti) degerleri (%)

S“E;‘;‘:s::::g' %5 % 10 % 15 % 20
Kahp Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman
No 9 | @ (%) 9 | (9 (%) (9) (9) (%) (9 | (9 (%)
1 35,00 [30,14| 86,11 34,85 [30,66| 87,98 35,40 [30,21| 85,34 35,30 [30,66| 86,86
2 35,10 [30,26| 86,21 35,20 [30,94| 87,90 35,15 [30,05| 85,49 35,70 [30,84| 86,39
3 35,45 (30,80 86,88 35,10 [31,13| 88,70 35,60 [30,57| 85,87 35,60 [30,52| 85,73
4 35,50 [30,25| 85,21 35,15 [30,95| 88,05 36,40 [31,56| 86,70 35,40 [30,30| 85,59
5 34,95 (30,80 88,13 35,40 [30,42| 85,93 34,95 [30,12| 86,18 35,30 [30,15| 85,41
6 35,60 [30,50| 85,67 34,94 130,33| 86,81 35,30 | 30,6 86,74 35,10 30,02 85,53
7 35,00 {30,30| 86,57 35,00 [30,10| 86,00 35,10 | 30,2 85,90 35,00 [30,71| 87,75
8 35,10 [30,35| 86,47 35,21 [30,49| 86,59 35,40 |30,43 85,9 35,30 [30,14| 85,38
9 35,20 [30,33| 86,16 35,20 [30,84| 87,61 35,10 [30,15| 85,90 36,20 [30,24| 83,54
10 35,40 | 30,6 86,44 35,65 [30,15| 84,57 35,12 30,00 85,42 35,30 [30,35| 85,98
11 35,20 | 30,7 87,22 35,65 [30,12| 84,49 35,75 | 30,1 84,20 34,90 [30,01| 85,99
12 35,30 | 30,6 86,74 35,15 | 30,1 85,49 35,30 | 30,6 86,69 35,21 30,29, 86,03
13 35,15 [30,11| 85,66 36,40 | 31,1 85,49 34,90 | 30,7 88,05 35,15 [30,75| 87,48
14 35,65 30,73 86,20 35,20 [30,94| 87,90 35,10 | 30,3 86,25 35,15 30,80 87,62
15 35,15 30,03 85,43 35,65 [30,13| 84,52 35,10 [30,21| 86,07 35,40 [30,30| 85,59
Ortalama 35,3 | 30,4 86,34 35,32 | 30,6 86,54 35,31 | 30,4 86,05 35,33 [30,45| 86,06
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Cizelge 4.10.Ceviz soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pisirme verimi (kek randimani) degerleri (%)

S"E;';‘:::;::g' %5 % 10 % 15 % 20
Kahp Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman
No @ @] o | @ | @] ® | @ |0 ® | @ @] ®
1 35,40 | 31,43 88,79 36,40 | 31,42 86,32 35,20 | 30,20 85,80 35,54 | 30,66 86,27
2 35,10 | 31,15 88,75 34,94 | 30,33 86,81 35,15 | 30,95 88,05 35,70 | 30,54 85,55
3 35,12 | 30,43 86,65 35,00 | 30,90 88,29 35,60 | 30,57 85,87 35,60 | 30,52 85,73
4 35,24 | 30,10 85,41 35,21 | 31,39 89,15 36,40 | 31,46 86,43 35,40 | 30,36 85,76
5 35,40 | 30,64 86,55 35,40 | 31,36 88,59 34,95 | 30,02 85,89 35,30 | 30,23 85,64
6 35,00 | 30,71 87,75 35,30 | 30,20 85,55 35,30 | 30,64 86,80 35,10 | 30,25 86,18
7 35,30 | 30,14 85,38 35,10 | 30,20 86,04 35,10 | 30,24 86,15 35,00 | 30,71 87,75
8 35,00 | 30,06 85,89 35,00 | 30,71 87,75 35,40 | 30,42 85,93 35,30 | 30,12 85,33
9 35,10 | 30,26 86,21 35,51 | 30,50 85,89 35,10 | 30,15 85,90 36,20 | 31,74 87,68
10 35,00 | 30,71 87,75 35,65 | 30,12 84,49 34,70 | 30,35 87,46 35,30 | 30,64 86,80
11 35,30 | 31,14 88,21 35,15 | 30,65 87,20 36,20 | 31,75 87,71 34,90 | 30,73 88,05
12 35,65 | 31,12 87,29 34,70 | 30,43 87,69 35,30 | 30,84 87,37 35,21 | 30,25 85,91
13 35,15 | 31,00 88,19 36,20 | 31,10 85,91 34,90 | 30,73 88,05 35,15 | 30,95 88,05
14 35,36 | 30,64 86,65 36,40 | 31,64 86,92 34,80 | 30,27 86,99 35,15 | 30,85 87,77
15 35,20 | 30,94 87,90 35,00 | 30,14 86,11 35,10 | 30,21 86,07 36,40 | 31,20 85,71
Ortalama 35,22 | 30,70 87,16 35,40 | 30,74 86,85 35,28 | 30,59 86,70 35,42 | 30,65 86,55
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Cizelge 4.11.Findik soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pisirme verimi (kek randimani) degerleri (%)

S"E;‘;‘:s:::l‘g' %5 % 10 % 15 % 20
Kahp Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman
No 9 | @ (%) 9 | (9 (%) 9 | (9 (%) 9 | (9 (%)
1 35,10 [30,24| 86,14 35,50 [30,42| 85,69 35,15 30,19 85,89 35,64 |30,42 85,35
2 35,45 (30,26 85,36 35,61 [30,58| 86,12 35,50 [30,14| 84,90 35,40 [30,85| 87,15
3 35,90 (30,45, 84,82 34,95 [30,65| 87,69 35,40 [30,05| 84,89 35,30 |30,62 86,74
4 35,20 [30,52| 86,70 35,62 (30,80 86,47 35,10 [30,96| 88,21 35,70 [30,45| 85,29
5 35,10 (30,72 87,52 35,60 [30,54| 85,79 36,30 [31,86| 87,77 35,60 |30,52 85,73
6 35,00 (30,69, 87,69 36,40 [30,26| 83,13 35,10 [30,21| 86,07 35,40 |30,32 85,65
7 35,20 (30,40, 86,36 34,95 (30,92 88,45 35,20 [30,48| 86,59 35,30 |30,21 85,58
8 35,25 (30,45, 86,38 36,60 [30,43| 83,14 35,70 [30,91| 86,58 35,40 |30,42 85,93
9 34,95 (30,94, 88,53 35,30 [30,30| 85,84 35,20 [30,49| 86,62 35,40 [30,45| 86,02
10 34,94 (30,13| 86,23 35,35 [30,45| 86,14 35,40 [30,58| 86,38 35,40 |30,44| 85,99
11 35,12 |30,04| 85,54 35,20 [30,25| 85,94 36,20 31,12 85,97 35,10 [30,10| 85,75
12 35,21 (30,29, 86,03 35,15 [30,95| 88,05 35,30 [30,85| 87,39 35,50 |30,62 86,25
13 35,20 (30,00 85,23 36,40 [30,43| 83,60 34,90 [30,11| 86,28 35,20 [30,25| 85,94
14 35,60 [30,71| 86,26 36,35 [30,39| 83,60 34,80 30,27 86,99 35,60 |30,86 86,69
15 35,15 (30,06 85,52 35,25 [30,55| 86,67 35,30 [30,65| 86,83 35,10 [30,54| 87,01
Ortalama 35,22 (30,39| 86,29% | 3561 |30,53| 85,75 354 | 30,6 86,49 35,40 |30,47 86,07
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Cizelge 4.12.Kabak cekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin pisirme verimi (kek randimani) degerleri (%)

S“E;‘;zr:::::g' %5 % 10 % 15 % 20
Kahp Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman
no ©@ @ @ | @ @ 0 | © | @] % | @ | @]
1 35,12 | 30,24 86,09 35,50 | 30,42 85,69 35,18 | 30,15 85,70 35,46 | 30,46 85,90
2 35,10 | 30,21 86,07 35,55 | 30,65 86,22 35,50 | 30,00 84,51 35,89 | 30,85 85,96
3 35,00 | 30,25 86,44 35,00 | 30,05 85,86 34,81 | 30,06 86,35 35,46 | 30,62 86,35
4 35,20 | 30,11 85,54 35,12 | 30,81 87,73 35,89 | 30,96 86,26 35,70 | 30,84 86,39
5 35,10 | 30,72 87,52 35,26 | 30,54 86,61 35,46 | 30,74 86,69 35,74 | 30,52 85,39
6 35,25 | 30,69 87,06 35,45 | 30,23 85,28 35,81 | 30,45 85,03 35,89 | 30,16 84,03
7 35,20 | 30,45 86,51 35,46 | 30,92 87,18 35,20 | 30,08 85,45 35,65 | 30,25 84,85
8 35,25 | 30,55 86,67 35,50 | 30,46 85,80 35,64 | 30,85 85,00 35,23 | 30,49 86,55
9 35,56 | 30,94 87,01 35,18 | 30,87 87,75 34,98 | 30,12 86,11 35,81 | 30,76 85,90
10 35,00 | 30,13 86,09 35,35 | 30,89 87,38 35,40 | 30,58 86,38 35,40 | 30,48 86,10
11 35,00 | 30,06 85,89 35,69 | 30,85 86,44 35,18 | 30,10 85,56 35,10 | 30,15 85,90
12 35,21 | 30,36 86,23 35,15 | 30,95 88,05 35,30 | 30,45 86,26 35,50 | 30,67 86,39
13 35,20 | 30,00 85,23 35,74 | 30,46 85,23 35,98 | 30,73 85,41 35,25 | 30,21 85,70
14 35,65 | 30,73 86,20 35,85 | 30,59 85,33 35,69 | 30,27 84,82 32,46 | 30,76 94,76
15 35,15 | 30,65 87,20 35,25 | 30,57 86,72 35,30 | 30,33 85,92 35,85 | 30,57 85,27
Ortalama 35,20 | 30,41 86,38 35,40 | 30,62 86,48 35,42 | 30,39 85,56 35,36 | 30,52 86,36
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Cizelge 4.13.Kanola soguk pres atig1 igeren grubun keklerin pigirme verimi (kek randimani) degerleri (%)

S"E;‘;‘:s:::l‘g' %5 % 10 % 15 % 20
Kahp Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman | Hamur | Kek | Randiman
no 9 | @ (%) 9 | (9 (%) 9 | @ (%) 9 | (9 (%)
1 35,80 [30,48| 85,14 35,23 [30,41| 86,32 35,15 (30,18 85,86 35,85 [30,45| 84,94
2 35,65 [30,35| 85,13 35,25 [30,54| 86,64 35,46 [30,15| 85,03 35,46 [30,15| 85,03
3 35,12 |30,25| 86,14 35,00 [30,65| 87,57 35,19 (30,05 85,39 35,44 (30,48 | 86,00
4 35,20 |30,52 86,70 35,62 30,74 86,30 35,10 [30,96| 88,21 35,15 [30,15| 85,78
5 35,45 [30,72 86,66 35,69 [30,45| 85,32 35,30 [30,85| 87,39 35,62 [30,22| 84,84
6 35,92 (30,09 83,77 3545 [30,16| 85,08 35,10 [30,45| 86,75 35,15 [30,19| 85,89
7 35,98 |30,49 84,74 35,19 30,92, 87,85 35,24 |30,46| 86,44 35,14 [30,25| 86,08
8 35,21 |30,45| 86,48 35,60 [30,44| 85,51 35,64 (30,95| 86,84 35,98 [30,49| 84,74
9 35,84 30,94, 86,33 35,30 [30,41| 86,15 35,19 (30,15| 85,68 35,96 [30,73| 85,46
10 34,89 (30,19 86,53 35,35 [30,50| 86,28 35,69 [30,18| 84,56 36,00 [30,49| 84,69
11 34,90 (30,05 86,10 35,45 [30,24| 85,30 35,28 [30,17| 85,52 35,17 [30,15| 85,73
12 35,21 |30,29 86,03 35,96 [30,95| 86,07 35,30 [30,64| 86,80 35,78 (30,81 86,11
13 35,62 |30,59 85,88 35,85 [30,45| 84,94 34,90 (30,02 86,02 35,91 [30,67| 8541
14 35,63 30,54 85,71 35,36 [30,39| 85,94 35,00 [30,27| 86,50 35,26 [30,74| 87,18
15 35,19 (30,84, 87,64 35,25 [30,54| 86,64 35,30 [30,52| 86,46 35,17 30,54 86,84
Ortalama 35,44 |30,45| 85,93 35,44 130,52 86,13 35,26 (30,40 86,23 35,64 [30,43| 85,65
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4.5.Hacim, simetri ve tekdiizelik indeksi degerleri

Kek hamurlarinin pisirilmesi sonrasi belirlenen hacim indeksi, simetri ve tekdiizelik
indeksi degerleri Cizelge 4.14°de verilmistir.

Uretilen kontrol grubu keklerin ortalama hacim indeksi degerleri 90 mm olarak
belirlenmistir. Ceviz, kabak ¢ekirdegi ve kanola soguk pres atiklarinin katilim orami arttikca
hacim indeksi degerleri diizenli olarak azalma gOstermistir. Hacim indeksi degerleri
aygekirdegi, badem ve findik soguk pres atiklarinin katiliminda diizensiz degisimler
gostermektedir. Hacim indeksi degerleri aycicegi soguk pres atiklar1 katiliminda 76-84 mm
araliginda degisim gostermis olup, diger soguk pres atig1 cesitlerine goére daha yiiksek
seviyelerdedir. % 5 ve % 10 findik soguk pres atiklari katiliminda 84 mm deger bulunmustur.
% 5 kabak ¢ekirdegi ve kanola soguk pres atiklarinin katilim ise 82 mm deger belirlenmistir.
Badem, ceviz, findik, kabak ¢ekirdegi ve kanola soguk pres atiklarinin % 20 katilimlarinda
sirastyla 51 mm, 69 mm, 61 mm, 48 mm ve 64 mm degerler belirlenirken, bu oranda
aycekirdegi katiliminda ise 74 mm deger bulunmustur. Genel ortalamaya bakildiginda, kek
formiilasyonlarina soguk pres atifi katilan biitiin kek orneklerinin hacim indeks degerleri
kontrol grubu keklere ait degerlerin altinda kalmustir.

Park ve ark. (2010), ¢alismalarinda un yerine % 0, 5, 10, 15, 20 oraninda muz tozu
kullanilarak pandispanya kek Orneklerini hazirlanmiglar ve Kkalite {izerine etkilerini
degerlendirmislerdir. Buna goére, nem igeriklerinin ve hacim indekslerinin kontrol grubu
orneklerde daha yiiksek belirlemislerdir. Kogak (2018) calismasinda, glutensiz keklerin
ortalama hacim indeksi degerleri karabugday unu igin 9,27 cm ile 10,27 cm, misir unu igin
7,17 cm ile 9,50 cm ve piring unu i¢in 7,34 cm ile 8,87 cm arasinda belirlemistir. Kokli
(2007) c¢alismasinda kek hamuruna yilizey aktif madde ilave edilmesi ve bunlarin
konsantrasyonlarinin arttirilarak kullanilmasi kek hacim indeksini olumlu yonde etkiledigini,
kontrol kek 6rneginin hacim indeksinin 104 mm ile en diisiik degere sahip oldugunu ve yiizey
aktif madde kullanimi ile hacim indeks degerinin % 89,4 oranindaki artis ile 197 mm degerine
kadar ulastigin1 belirlemistir. Yildiz ve Dogan (2004) calismalarinda, standart kek ve yag
ikameleri ile hazirlanan keklerin hacim indekslerini sirasiyla 117 mm ve 94-131 mm olarak
belirlemislerdir. Kontrol keklerin hacim indekslerini Guy ve Vettel (1973) 124 mm, Bath ve
ark. (1992) 112 mm ve Mercan (1998) 119 mm olarak belirlemislerdir. Yildiz ve Dogan
(2004) calismalarinda hacim indekslerinin, kek hacminde oldugu gibi kek formiiliinde yer

alan yag orani ile dogru bir iligki oldugunu ifade etmektedirler.
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Hacim, kek tiiketiminde tercihi etkileyen en onemli gorsel 6zelliklerin basinda gelir
(Kogak 2018). Kek iiretiminde dis goriiniis bakimindan en 6nemli 6l¢iit hacimdir. Yildiz ve
Dogan (2004) ¢alismalarinda hacim indeksinin keklerin hacmini 6lgmedigini, fakat kek hacmi
hakkinda fikir verdigini vurgulamaktadirlar.

Kek hamurlarinin pisirilmesi sonrasi belirlenen simetri indeksi degerlerinin verildigi
Cizelge 4.14. incelendiginde, kontrol grubu keklerin ortalama simetri indeksi degerleri 27 mm
olarak belirlenmistir. Bu degerin {izerinde simetri indeks degeri 29 mm ile % 5 oraninda ve 33
mm ile % 20 badem pres atig1 katilan kek grubunda, 30 mm ile % 10 oraninda, 27 mm ile %
15 oraninda ve 33 mm ile % 20 kabak cekirdegi pres atig1 katilan kek grubunda, 32 mm ile %
20 kanola pres atig1 katilan kek grubunda, 29 mm ile % 15 oraninda ve 32 mm ile % 20 findik
pres atig1 katilan kek grubunda belirlenmistir. Ceviz ve aycekirdegi pres atigi katilan kek
gruplarinin simetri indeksleri kontrol kek grubunun indeksini agsmamistir. Genel olarak
degerlendirme yapilirsa, simetri indekslerinin soguk pres atiklarinin katilim oranlarina bagh
olarak diizensiz degisimler gostermektedir. Diger bir ifade ile yukarida simetri indeks degeri
verilen kek grublarina ait kek oOrneklerinin gorsel anlamda albeniyi arttiran bir bigimde
bombeli, bunlarin disindaki keklerin ise nispeten diiz yapida olduklari ortaya c¢ikmaktadir.
Bunlarla birlikte, calismamizda simetri indeksi en fazla % 18,5 oraninda artig gosterebilmistir.
Bath ve ark. (1992), simetri indeksinin kek endiistrisinde keklerin dig hatlarmin ve
homojenliginin belirlenmesinde kullanildigini, simetri indeksinin artmasi ile keklerin
merkezden yukariya dogru kabarip bombe olusturdugunu, azalmasinda ise diiz bir iist yiizeye
sahip oldugunu ifade etmektedir.

Yiicel (2009) calismasinda bitkisel zamk kullanimi ile kontrol kekine oranla % 92,7
oraninda simetri indeksi artiginin saglandigini, keklerde hi¢bir zaman ¢ékmenin meydana
gelmedigini ve iyi bir bombe yapisinin kazandigini1 ifade edilmektedir. Bu ¢alismada kontrol
grubu orneklerinde 8,3 mm olarak belirlenen simetri indeks degeri, degisik oranlarda bitkisel
zamk katilan 6rneklerde ise 10,3-16,7 mm araliginda belirlemistir. Modifiye nisastalarin kek
kalitesi lizerine etkilerinin incelendigi ¢alismada (Karaoglu 1998), kek pisirme denemeleri
sonrasi simetri indeks degeri kontrol grubunda 2,5-3 olarak belirlenirken, farkli 6zelliklere
sahip modifiye nisasta ilavesi ile bu deger 0-8 araliginda degisim gostermistir. Gomez ve ark.
(2008), sponge ve layer kek olmak iizere iki kek c¢esidi iizerinde yaptiklart denemelerde
bugday unu kismen veya tamamen nohut unu ile yer degistirilmis olup, nohut ununun
artmasiyla hacim ve simetri indeksi degerlerinin azaldigini belirlemislerdir. Farkli seviyelerde

kavrulmus bugday, arpa ve bugday-arpa karisim unlar1 kullanilarak iiretilen kek 6rneklerinin
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kalite Ozelliklerinin incelendigi calismada (Malek 2013), simetri indeksi degerleri tiim
kavrulmus un seviyelerinde kek oOrneklerinde kontrol keklerle karsilastirildiginda azalma
gosterdigi, en diisiik simetri indeksinin %100 seviyeli kavrulmus bugday ilaveli keklerde
belirlendigi ve kontrol gurubundan sonraki en yiiksek degerin ise %50 kavrulmus bugday un
seviyesinde belirlendigi ifade edilmektedir. Alp (2006) ¢alismasinda kontrol 6rneginin simetri
indeksi 13 mm belirlenirken, farkli protein kaynaklarini iceren kek drneklerinin ise 5-14 mm
arasinda degisim gostermistir. Mercan (1998) ¢aligsmasinda ise simetri indeksi degerlerini 0-6
mm arasinda belirlerken, formiilasyon farkliliklar1 da dikkate alindiginda Masoodi ve ark.
(2002) galismalarinda bu indeksi 0-8,8 mm arasinda belirlemislerdir.

Kek hamurlarimin pisirilmesi sonrast belirlenen tekdiizelik indeksi degerlerinin
verildigi Cizelge 4.14. incelendiginde, kontrol grubu keklerin ortalama tekdiizelik indeksi
degerleri -1 mm olarak belirlenmistir. Eklenen farkli soguk pres atiklarinin tekdiizelik indeksi
degerine etkisi bulunmustur. Kontrol grubu haricinde tekdiizelik indeksi -5 ile 4 araliginda
degisim gostermistir. Kontrol grubunun sahip oldugu tekdiizelik indeksi degeri ile ayn1 olan
gruplar badem (% 15), ceviz (% 10), findik (% 5 ve % 10), kabak ¢ekirdegi (% 5 ve % 15) ve
kanola (% 5 ve % 15) soguk pres atiklari igeren bazi kek 6rneklerinde belirlenmistir. Mercan
(1998) tekdiizelik indeksini 0-2 mm araliginda, Masoodi ve ark. (2002) 1,3-3,3 mm
araliginda, Karaoglu ve ark. (2001) ise 0,4-3,3 mm arasinda bulmuslardir. Kek endiistrisinde
tekdiizelik indeksi kekin simetrisini belirlemek i¢in kullanilir (Mercan 1998, Masoodi ve ark.
2002). Tekdiizelik indeks i¢in elde edilen sonuglarin sifira yakin olmasi arzu edilen bir
sonuctur (Bath ve ark. 1992). Tekdiizelik indeksi, kekin yanal olarak simetrisini
gostermektedir (Dizlek ve ark. 2008). Bu arada, hacim indeks degerleri yiiksek olan veya
kontrol 6rnegine yakin bir hacim indeks degeri olan kek drneklerinde (findik, % 5 ve % 10,
kabak cekirdegi % 5 ve kanola % 5) kontrol grubu i¢in belirlenen tekdiizelik indeks degeri (-1
mm) belirlenmistir. Buna karsin, yine hacim indeks degeri yiiksek olan aycekirdegi ( % 5 ve
% 20) ve ceviz (% 5) iceren kek orneklerinde ise tekdiizelik degeri ise istenilen 0 degerinden
uzaklasmis ve sirasi ile 2 mm ve -2 mm olarak belirlenmistir.

Keklerin hacim ve diger yapisal oOzelliklerinin (simetri, tekdiizelik, biiziilme)
belirlenmesinde gliniimiizde yaygin olarak Metod 10-91 (AACC 2000)’de verilen kek 6lgtim
sablonundan yararlanilmakta ve bdylece keklerin nitelikleri hakkinda ¢ok kisa siirede saglikli
fikirler elde edilebilmektedir. S6z konusu sablon ayni zamanda farkli formiil ve/veya
islemlerle tretilen kekler arasindaki varyasyonlar1 da ortaya koymaktadir (Dizlek ve ark.
2008).
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Cizelge 4.14 Kek hamurlarinin pisirilmesi sonrasi belirlenen hacim indeksi, simetri ve tekdiizelik indeksi degerleri (mm)

Soguk pres atik cesidi

Soguk pres atig1

Hacim indeksi (mm)

Simetri indeksi (mm)

Tekdiizelik indeksi (mm)

katilma oram (%) IBB'I + ICC'I +IDD’l 2XICC'I-BB'I - IDD’I IBB'I - IDD’I
Kontrol 0 90 27 -1
5 82 18 2
. . 10 76 26 -2
Aycekirdegi 15 78 16 a
20 74 16 -2
5 73 29 1
10 77 19 1
Badem 15 74 16 1
20 51 33 4
5 80 14 2
Ceviz 10 70 11 -1
15 60 21 1
20 69 21 1
5 84 23 -1
10 84 23 -1
Findik 15 5 29 4
20 61 32 -4
5 82 27 -1
. o 10 12 30 -2
Kabak cekirdegi 15 66 >7 1
20 48 33 -5
5 82 20 -1
10 78 24 -2
Kanola tohumu 15 64 18 X)
20 64 32 -2
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4.6. Keklerin raf 6mrii siirecinde agirhklar: (g) ve agirhk kayiplar (%0)

Kontrol grubu kek orneklerinin ve soguk pres atigr katilan kek gruplarma ait kek
orneklerin 90 giinliik raf dmrii siiresince degisen agirliklar1 (g) ve agirlik kayiplart (%) ilgili
cizelgelerde (4.15. ile 4.39) verilmistir. Raf 6mrii test kabininde 90 giin boyunca kalan kekler
30 giinliik periyotlar ile tekrar tartilarak belirlenen agirliklar (g) ve olusan agirlik kayiplari
(%) 1lgili Cizelgelerde sunulmaktadir.

Metot boliimiinde de agiklandigi lizere bu degerler, ambalajlanmis keklerin raf 6mrii
test kabininde 30°C’de ve % 85 nem miktarinda ve +4°C’de % 60 nem miktarinda 12 saat
dongiistiyle 90 giin tutulmasi ile elde edilmistir. Raf 6mrii test kabininde 90 giin boyunca
kalan kontrol grubu keklerde agirlik kayiplart (%) 30. giin % 0,71 ve 60. giin % 3,70 iken, bu
deger 90. giin % 5,01 degerine ulagsmistir. Kontrol grubu keklerde toplam agirlik kaybi ise %
9,36 olmustur. 30. giin agirlik kayiplar1 bakimindan aygekirdegi, badem, ceviz ve findik
soguk pres atig1 katilan gruplarda sirastyla % 0,51-0,58; % 0,53-0,57; % 0,51-0,58 ve % 0,51-
0,52 araliklarinda degisim gostermistir. Kabak cekirdegi soguk pres atig1 katilan gruplarda %
5 ve % 10 katilim oranlarinda sirasiyla % 0,54 ve % 0,50 degerleri belirlenirken, % 15 ve %
20 katilim oranlarinda bu degerler sirasiyla % 4,92 ve % 2,85 olarak belirlenmistir. Kanola
soguk pres atig1 katilan grupta ise 30. giin agirlik kayiplar1 daha farkli olarak % 1,70 ile %
5,52 arasinda degisim gostermektedir.

Raf 6mrti test kabininde 90 giin boyunca kalan kontrol grubu keklerde agirlik kayiplari
artarak devam ederken bu deger 90. giin % 5,01 degerine ulasirken, bu deger aygicegi soguk
pres atig1 katilan grupta tiim oranlarda % 3,47-3,96 araliginda degisim gostermistir. Aycicegi
soguk pres atig1 katilan grupta en yiiksek toplam agirlik kaybi ise % 9,65 ile % 5 katilim
oraninda goriilmiistiir. Badem soguk pres atig1 katilan grupta ise tiim oranlarda bu deger 90.
ginde % 3,89-5,95 degerlerine ulagsmistir. Bu grupta en az agirlik kaybr % 10 katilim
oraninda belirlenmistir. En fazla toplam agirlik kayb1 ise % 9,87 ile % 5 katilim oraninda
gorillmiistiir.

Ceviz soguk pres atig1 katilan grupta ise tiim oranlarda bu deger 90. giinde % 4,84-
5,94 degerlerine ulasmistir. Toplam agirlik kayiplart ise % 9,12-11,70 araliginda degismistir.
Bu grupta 90. giinde en az agirlik kayb1 % 20 katilim oraninda belirlenmistir. Buna karsin,
toplam agirlik kaybi en fazla % 11,70 ile % 15 katilim oraninda bulunmustur. Findik soguk
pres atig1 katilan grupta bu deger 90. giinde % 15 katilim oraninda en yiiksek degere (% 6,63)

ulasmustir. Toplam agirlik kaybinda da yine ayni katilim oraninda en yiiksek deger olan %
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13,30 degeri belirlenmistir. 90. giinde en diisiik deger ise % 5,11 ile % 10 katilm oraninda
goriilmektedir. Buna karsin, toplam agirlik kaybinda en diisiik deger ise % 20 katilim
oraninda % 11,41 degeri ile belirlenmistir.

Raf omrii test kabininde 90 giin boyunca kalan kabak g¢ekirdegi soguk pres atigi
katilan grupta keklerde agirlik kayiplari artarak devam ederken bu deger 90. giin % 5 katilim
oraninda % 8,90 degerine ulagsmistir. Bu grupta diger katilim oranlarinda 90. giinde agirlik
kayiplart % 5,52-6,16 araliginda degisim gostermektedir. Toplam agirlik kayiplarina
bakildiginda ise, en yiiksek deger % 20 katilim oraninda % 15,05 degeri ile belirlenmistir. En
diistik deger ise % 12,42 ile % 10 katilim oraninda belirlenmistir. 90. giinde kanola soguk pres
at1ig1 katilan grupta en yiiksek agirlik kayb1 % 6,97 ile % 15 katilim oraninda belirlenmistir.
En yiiksek toplam agirlik kayb1 yine ayni katilim oraninda olmak tizere % 17,17 degeri ile
belirlenmistir. 90. giinde en diisiik agirlik kaybi1 ise % 4,28 ile % 20 katilim oraninda
goriilmiistiir. En disiik toplam agirlik kaybi ise % 5 katilm oraninda % 11,50 ile
belirlenmistir.

Genel olarak agirhik kaybi1 degerleri degerlendirildiginde, kullanilan soguk pres
atiklarinin agirlik kaybi iizerine etkili oldugu anlasilmaktadir. Raf Omrii siiresince genel
olarak 90. giine kadar agirlik kayiplarinin gergeklestigi goriilmekle beraber degisimler
diizensiz gerceklesmistir.

Raf 6mrii sonunda toplam agirlik kayiplari soguk pres atigi katilan gruplarda genel
olarak % 7,97-17,17 araliginda degisim gosterirken, bu oran kontrol kek grubunda % 9,36
olarak belirlenmistir. Kontrol kek grubunun toplam agirlik kaybindan daha diisiik degerde
kayba ugrayan kek ornekleri aygigegi soguk pres atig1 katilan grupta olmak tizere % 10, % 15
ve % 20 oranlarinda ve badem soguk pres atig1 katilan grupta olmak tizere % 10 oraninda
belirlenmistir. Toplam agirlik kayb1 ceviz, findik, kabak c¢ekirdegi ve kanola soguk pres atidi
katilan gruplarin tamaminda kontrol kek grubuna gore daha fazla olmustur. Buna karsin, en
yiiksek toplam agirlik kayiplar1 kanola ve kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 iceren gruplarda
goriilmektedir. Kanola soguk pres atig1 igceren grupta % 10 ve % 15 katilim oranlarinda
sirastyla % 17,05 ve % 17,17 degerleri, kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 igeren grupta ise % 5
ve % 20 katilim oranlarinda sirasiyla % 14,47 ve % 15,05 degerleri belirlenmistir.

Keklerde en 6nemli problem olan raf omriiniin uzatilmasidir ve kekler daha kaliteli
hale getirilmek istenmektedir. Bu amagcla koruyucular, farkli ambalajlama sistemleri ve dogal
maddeler kullanilarak keklerin raf omrii uzatilmaya ve Kkalite ozellikleri iyilestirilmeye

calisilmaktadir.
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Cizelge 4.15.Kontrol grubu keklerin agirliklari (g) ve agirlik kayiplart (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | (@ | @ | () | (@ |@ | () | (@ | (9 | (%) |kayp (%)
1 3066|3047 | 019 | 062 | 29,14 | 1,33 | 4,36 | 28,05 | 1,00 | 3,74
2 131,39(31,02 | 037 | 1,17 | 2085 | 1,17 | 3,77 | 28,14 | 1,71 | 573
3 [31,26]31,00 | 0,26 | 0,83 | 20,65 | 1,35 | 435 | 28,00 | 1,65 | 556
4 [3021] 30,01 | 020 0,66 | 29,00 | 1,01 | 337
5  [31,26] 31,15 | 011 ] 0,35 | 30,12 | 1,03 | 331
6 |3071|3035|036| 1,10 | 20,14 | 1,21 | 3,99
7 |31,14| 3098 | 016 | 051 | 30,12 | 0,86 | 2,78
8  [31,18] 30,95 | 023 | 0,72
9 |3085|3074 | 011 036
10 |31,20| 31,08 | 0,21 | 0,66
11 |30,86| 30,64 | 0,22 | 0,72
12 |3044
13 30,90
14 |3121
15 |31,32
Ortalama| 31,00 | 30,80 | 022 | 0,71 | 29,60 | 1,10 | 370 | 28,10 | 150 501 | 9,36

Cizelge 4.16.%5 aycekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar: (g) ve
agirlik kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @ | @) | (@ [(@ | (%) | (@ | () | (%) |kayp (%)
1 3024|3011 | 013 | 041 | 29,24 | 0,87 | 2,89 | 28,10 | 1,14 | 3,90
2 |31,26| 31,09 | 017 | 053 | 29,35 | 1,74 | 560 | 28,00 | 1,35 | 4,60
3 [3025] 3005|020 067 | 2010 | 0,95 316 | 28,12 | 0,98 | 3,37
4 |31,52| 31,28 | 024 | 0,77 | 30,12 | 1,16 | 3,71
5 [3072] 3054 | 018 | 059 | 30,00 | 0,54 | 177
6 |3069] 3043 | 026 | 085 | 20,67 | 0,76 | 2,50
7 |3141[3125 | 016 | 051 | 3040 | 0,85 | 2,72
8 [3150| 31,36 | 0,14 | 0,43
9 [3094) 30,79 | 015 | 048
10 |31,13 30,97 | 0,16 | 0,53
11 |31,04 3085 | 0,19 | 0,62
12 |31,29
13 | 31,00
14 |31,73
15 |31,05
Ortalama| 31,10 | 30,80 | 0,18 | 058 | 297 | 0,98 | 3,19 | 28,10 | 1,16 | 396 | 9,65
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Cizelge 4.17.%10 aycekirdegi soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklan (g) ve agirlik

kayiplar1 (%)
Kalip No 0.giin |30.giin | Fark |Kayp | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
(@) (9) @ | () | (@ | (@ | () | (@ | (9 | (%) | kayip (%)
1 32,42 | 32,24 | 018 | 0,55 | 31,19 | 1,05 | 3,26 | 30,00 | 1,19 | 3,82
2 31,58 | 3142 | 016 | 051 | 30,14 | 1,28 | 4,07 | 29,05 | 1,09 | 3,62
3 30,65 | 30,51 | 014 | 0,45 | 2942 | 1,09 | 357 | 2844 | 0,98 | 3,33
4 31,81 | 31,70 | 011 | 0,34 | 3041 | 1,20 | 407
5 31,57 | 31,40 | 017 | 053 | 3012 | 1,28 | 4,08
6 32,20 | 3205 | 024 | 0,74 | 31,01 | 1,04 | 3,24
7 30,92 | 30,74 | 018 | 0,57 | 2054 | 1,20 | 3,90
8 32,43 | 3225 | 018 | 055
9 31,37 | 31,19 | 018 | 0,56
10 31,49 | 3131 | 018 | 057
11 31,21 | 31,01 | 020 | 0,63
12 30,95
13 32,42
14 32,37
15 31,53
Ortalama | 31,70 | 3144 | 017 | 054 | 3026 [ 1,18 | 3,74 | 20,16 | 1,00 | 359 | 801

Cizelge 4.18.%15 aycekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik

kayiplari (%)
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
(9) (9) @ | (%) (9) @ | (%) (9) @ | (%) | kayip (%)
1 32,19 | 32,05 | 0,14 | 0,43% | 31,00 | 1,05 | 3,28% | 30,12 | 0,88 | 2,84%
2 31,14 | 30,97 | 0,17 | 0,55% | 29,18 | 1,79 | 5,78% | 28,12 | 1,06 | 3,63%
3 31,06 | 30,95 | 0,11 | 0,37% | 29,15 | 1,80 | 5,82% | 28,00 | 1,15 | 3,95%
4 30,96 | 30,81 | 0,15 | 0,48% | 29,00 | 1,81 | 5,87%
5 32,86 | 32,65 | 0,21 | 0,63% | 30,75 | 1,90 | 5,82%
6 31,24 | 31,03 | 0,21 | 0,68% | 30,14 | 0,89 | 2,87%
7 31,48 | 31,29 | 0,19 | 0,61% | 30,15 | 1,14 | 3,64%
8 31,00 | 31,84 | 0,15 | 0,47%
9 31,15 | 31,03 | 0,12 | 0,39%
10 31,58 | 31,39 | 0,19 | 0,59%
11 32,10 | 31,94 | 0,16 | 0,50%
12 31,64
13 30,73
14 30,27
15 31,63
Ortalama | 31,50 | 31,45 | 0,16 | 052 | 29,91 | 148 | 473 | 28,75 | 1,03 | 347 8,73
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Cizelge 4.19.%20 aycekirdegi soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklan (g) ve agirlik

kayiplar1 (%)
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
(9) (9 @ | (%) (9) @ | (%) (9) @ | (%) | kayp (%)
1 31,46 | 31,30 | 0,16 | 0,50 30,00 | 1,30 | 4,15 28,85 | 1,15 | 3,83
2 31,84 | 31,71 | 0,13 | 0,41 30,12 | 1,59 5,01 29,12 | 1,00 | 3,32
3 31,66 | 31,44 | 0,22 0,71 30,24 | 1,20 | 3,82 29,00 | 1,24 | 4,10
4 31,84 | 3168 | 0,16 | 0,52 30,45 | 1,23 3,88
5 31,52 | 31,35 | 0,16 | 0,52 30,15 | 1,20 | 3,83
6 31,36 | 31,21 | 0,15 | 0,48 30,10 | 1,11 3,56
7 31,23 | 31,03 | 0,20 | 0,63 30,00 | 1,03 | 3,32
8 3142 | 31,28 | 0,14 | 0,44
9 31,73 | 3159 | 0,24 | 0,43
10 31,43 | 31,28 | 0,15 | 0,48
11 31,15 | 31,01 | 0,24 | 0,45
12 31,68
13 31,25
14 31,74
15 31,57
Ortalama | 31,50 | 31,35 | 0,16 | 051 | 30,15 | 1,24 | 394 | 2899 | 1,13 | 375 7,97

Cizelge 4.20.%S5 badem soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklari (g) ve agirlik

kayiplari (%)
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
(9) (9) @ | () | (@ | (@ | (@) | (@ | (@ | (%) | kayp (%)
1 30,14 | 29,95 | 0,19 | 0,63 | 28,15 | 1,80 | 6,01 | 27,15 | 1,00 | 3,55
2 30,26 | 30,05 | 0,21 | 0,69 | 29,00 | 1,05 | 3,49 | 27,95 | 1,05 | 3,62
3 30,80 | 30,63 | 0,17 | 0,55 | 28,95 | 1,68 | 548 | 27,00 | 1,95 | 6,74
4 30,25 | 30,07 | 0,18 | 0,60 | 28,85 | 1,22 | 4,06
5 30,80 | 30,61 | 0,19 | 0,62 | 30,00 | 0,61 | 1,99
6 30,50 | 30,36 | 0,14 | 046 | 29,15 | 1,21 | 3,99
7 30,30 | 30,11 | 0,19 | 0,63 | 29,00 | 1,11 | 3,69
8 30,35 | 30,17 | 0,18 | 0,59
9 30,33 | 30,12 | 0,21 | 0,69
10 30,60 | 30,45 | 0,15 | 0,49
11 30,70 | 30,59 | 0,11 | 0,36
12 30,62
13 30,11
14 30,73
15 30,03
Ortalama| 3040 | 3030 | 017 | 057 | 20,00 | 1,20 | 4,10 | 27,40 | 1,30 | 464 | 9,87
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Cizelge 4.21.%10 badem soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @[ ®) | (@ | @] @) | (@ | (@ | (%) |kayp (%)
1 /3066|3049 | 017 | 055 | 2884 | 1,65 | 541 | 28,00 | 0,84 | 2,91
2 |30,94]3079 | 015 048 | 29,15 | 1,64 | 533 | 27,85 | 1,30 | 4,46
3 |31,13]3095 | 018 | 059 | 20,00 | 1,95 | 630 | 27,75 | 1,25 | 4,31
4 [3095] 3085|010 032 | 2895 | 1,90 | 616
5  |3042] 3026 | 0,16 | 053 | 2845 | 1,81 | 598
6  130,33|3000 |024| 079 | 2815 | 194 | 645
7 13010| 29,89 | 021 | 070 | 28,00 | 1,89 | 632
8 130493028 | 021 | 0,69
9 /30843068 | 016 | 052
10 3015|3001 | 0,14 | 046
11 |30,12| 29,98 | 0,14 | 0,46
12 3005
18 |31,12
14 |3094
15 |30,13
Ortalama| 30,60 | 30,40 [ 0,20 | 0,55 | 28,60 | 1,80 | 0,10 | 279 [110] 389 | 888

Cizelge 4.22.%15 badem soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
(¢)) @ [ @ [ (W | @ | @ | (%) | (@ | (@ | (%) | kayip (%)
1 |3021] 30,04 | 0,17 | 0,56 | 28,84 | 1,20 | 3,99 | 27,11 | 1,73 | 6,00
2 |30,05| 29,91 | 0,14 | 0,47 | 28,00 | 1,91 | 6,39 | 26,86 | 1,14 | 4,07
3 |3057| 30,41 | 0,16 | 052 | 29,00 | 1,41 | 4,64 | 26,74 | 2,26 | 7,79
4 |3156| 31,38 | 0,18 | 0,57 | 29,15 | 2,23 | 7,11
5  |30,12] 30,00 | 0,12 | 0,40 | 28,85 | 1,15 | 3,83
6 |30,62| 30,44 | 0,18 | 0,59 | 29,15 | 1,29 | 4,24
7 130,15| 29,98 | 0,17 | 0,56 | 28,24 | 1,74 | 5,80
8  |3043| 30,24 | 0,19 | 0,62
9 [30,15| 29,99 | 0,16 | 0,53
10 |30,00| 29,84 | 0,16 | 0,53
11 30,10 29,88 | 0,22 | 0,73
12 |30,60
13 |30,73
14 |3027
15 |30.21
Ortalama| 30,4 | 30,19 | 017 | 055 | 28,75 | 1,56 | 5,14 | 26,90 | 1,71 ] 595 | 1151
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Cizelge 4.23.%20 badem soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik

kayiplar1 (%)
. . . . Toplam
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip kayip

@ | @ | @ )| @ | @] )| @ | @] g

1 3066|3049 | 017 | 055 | 29,15 | 1,34 | 439 | 28,00 | 1,15 | 3,95

2 |3084] 30,69 | 015 | 049 | 29,00 | 1,69 | 551 | 26,14 | 2,86 | 9,86

3 (3052|3034 |018| 059 | 2895 | 1,39 | 458 | 28,11 | 0,84 | 2,90

4 |3030] 3015 | 015 | 050 | 28,90 | 1,25 | 4,15

5  [3015| 30,02 | 0,13 | 043 | 28,12 | 1,90 | 633

6  |3002| 2987 | 015 | 050 | 28,00 | 187 | 626

7 |30,71| 3054 | 017 | 057 | 28,10 | 2,44 | 7,99

8  |3014] 29,97 | 017 | 056

9 |3024) 30,08 | 016 | 053

10 3035 3020 | 0,15 | 0,49

11 |30,01) 29,84 | 0,17 | 057

12 |3029

13 |30,75

14 3080

15 3030

Ortalama | 30,4 | 30,20 | 0,16 | 0,53 | 28,60 | 1,70 | 5,60 | 2742 | 1,62 | 557 | 9,80

Cizelge 4.24.%5 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklari (g) ve agirlik

kayiplar1 (%)
.. .. .. .. Toplam
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip kayip
@ | @ | @] ©®) | @ | @ | @) | @ | @ | () (%)
1 31,43] 31,18 | 0,25 | 0,80 | 30,00 | 1,18 | 3,78 | 28,10 | 1,90 | 6,33
2 31,15| 30,98 | 0,27 | 0,55 | 29,65 | 1,33 | 4,29 | 28,00 | 1,65 | 5,56
3 30,43 | 30,19 | 0,24 | 0,79 | 28,95 | 1,24 | 4,11 | 27,45 | 1,50 | 5,18
4 30,10 | 29,96 | 0,24 | 0,47 | 28,00 | 1,96 | 6,54
5 30,64 | 30,49 | 0,15 | 0,49 | 28,12 | 2,37 | 7,77
6 30,71 | 30,57 | 0,24 | 0,47 | 28,85 | 1,72 | 5,63
7 30,14 | 30,02 | 0,22 | 0,40 | 29,00 | 1,02 | 3,40
8 30,06 | 29,87 | 0,19 | 0,63
9 30,26 | 30,00 | 0,26 | 0,86
10 30,71 | 30,56 | 0,45 | 0,50
11 31,14 | 31,01 | 0,13 | 0,41
12 31,12
13 31,00
14 30,64
15 30,94

Ortalama | 30,70 | 30,40 | 0,18 | 0558 | 2890 | 1,50 | 5,07 | 27,90 | 1,70| 569 | 9,12
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Cizelge 4.25.%10 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
kayiplar1 (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @[ @) | (@ | (@ | (%) | (@ | (@ | (%) | kayp (%)
1 |3142| 3124 |018| 057 | 29,96 | 1,28 | 4,10 | 27,54 | 2,42 | 8,08
2 130333018 [ 015 049 | 28,02 | 2,16 | 7,16 | 27,00 | 1,02 | 3,64
3 [3090] 3069 | 021| 068 | 2886 | 1,83 | 596 | 27,10 | 1,76 | 6,10
4 |3139] 3121|018 | 0,57 | 2065 | 1,56 | 500
5  [31,36] 31,14 | 022 | 0,70 | 2045 | 1,69 | 543
6 130,20 3003 | 017 | 0,56 | 28,96 | 1,07 | 356
7 3020|3001 | 019 | 0,63 | 2895 | 1,06 | 353
8 30,71 3054 | 017 | 057
9 [3050( 3030 | 0,20 | 0,66
10 |3012] 30,00 | 0,12 | 040
11 |30,65| 30,49 | 0,16 | 052
12 3043
13 |31,10
14 |31,64
15 |30,14
Ortalama | 30,70 | 3050 [ 0,20 | 058 | 29,10 | 1,50 | 4,96 | 27,21 [ 173 ] 504 | 1136

Cizelge 4.26.%15 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik

kayiplar1 (%)
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
(9) @ [ @ [ (W | @ | @ | | (@ | (@ | (%) | kayip (%)
1 30,20 30,04 | 0,16 | 0,53 | 28,15 | 1,89 | 6,29 | 27,00 | 1,15 | 4,09
2 |30,95| 30,80 | 0,15 | 0,48 | 28,96 | 1,84 | 597 | 27,05 | 1,91 | 6,60
3 [30,57| 30,42 | 0,15 | 0,49 | 28,65 | 1,77 | 582 | 27,00 | 1,65 | 5,76
4  [31,46| 31,29 | 0,17 | 054 | 28,95 | 2,34 | 7,48
5 130,02 29,87 | 0,15 | 0,50 | 28,00 | 1,87 | 6,26
6 130,64 30,49 | 0,15 | 0,49 | 29,00 | 1,49 | 4,89
7 13024 30,09 | 0,15 | 050 | 28,14 | 1,95 | 6,48
8  [3042] 3024 | 0,18 | 0,59
9 30,15/ 30,02 | 0,13 | 0,43
10 |30,35] 30,18 | 0,17 | 0,56
11 |31,75| 31,55 | 0,20 | 0,63
12 |30,84
13 |30,73
14 |3027
15 |3021
Ortalama| 30,60 | 3045 | 0,16 | 052 | 2855 | 1,88 | 6,17 | 27,02 | 157 | 548 | 11,70
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Cizelge 4.27.%20 ceviz soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik

kayiplar1 (%)
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @[ @) | (@ | (@ | (%) | (@ | (@ | (%) | kayp (%)
1 |3066| 3051 |015| 049 | 28,05 | 2,46 | 8,06 | 27,00 | 1,05 | 3,74
2 |3054 3038 | 016 | 052 | 28,96 | 1,42 | 467 | 27,12 | 184 | 6,35
3 (3052|3039 | 013 | 043 | 2868 | 1,71 | 563 | 27,41 | 1,27 | 4,43
4 3036|3017 | 019 | 0,63 | 2874 | 1,43 | 474
5 [3023] 30,09 | 014 | 0,46 | 28,15 | 1,94 | 645
6 |30,25| 30,09 | 0,16 | 0,53 | 28,65 | 1,44 | 4,79
7 [3071] 3054 | 017 | 0,57 | 28,65 | 1,89 | 6,19
8  |30,12] 3000 | 0,12 | 0,40
9 [31,74] 3158 | 0,16 | 050
10 /3064 30,49 | 0,15 | 049
11 |30,73| 30,54 | 0,19 | 0,62
12 3025
13 |30,95
14 3085
15 |31,20
Ortalama| 30,70 | 3043 | 0,16 | 051 | 28555 | 1,76 | 579 | 27,18 | 1,39 | 484 | 1147

Cizelge 4.28.%5 findik soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklari (g) ve agirlik

kayiplari (%)
Kalp No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @ | )| @ | @ (% | @ | @ | (%) | kayp (%)
1 [3024] 30,07 | 017 | 0,55 | 28,74 | 1,33 | 442 | 27,65 | 1,09 | 3,79
2 |30,26] 30,08 | 0,18 | 059 | 28,65 | 1,43 | 4,75 | 26,45 | 2,20 | 7,68
3 3045 30,29 | 0,16 | 0,53 | 2845 | 1,84 | 6,07 | 26,70 | 1,75 | 6,15
4 |3052)| 3033 | 019 | 0,62 | 28,70 | 1,63 | 537
5  |30,72] 3058 | 0,14 | 046 | 28,85 | 1,73 | 5,66
6  |30,69] 3054 | 0,15 | 0,49 | 28,50 | 2,04 | 6,68
7 |3040] 3026 | 0,14 | 046 | 2854 | 1,72 | 5,68
8 |3045] 3027 | 0,18 059
9 |30,94] 3081 | 013 0,42
10 |30,13] 30,01 | 0,12 | 0,40
11 |30,04 ] 29,87 | 017 | 0,57
12 |30,29
13 | 30,00
14 |3071
15 | 30,06
Ortalama | 30,40 | 30,30 | 0,16 | 052 | 286 | 170 552 | 2690 | 1,70| 587 | 11,51
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Cizelge 4.29. %10 findik soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklari (g) ve agirlik
kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @[ @) | (@ | (@ | () | (@ | (@ | (%) | kayp (%)
1 |3042| 3025 | 017 | 056 | 2800 | 2,25 | 7.44 | 26,65 | 1,35 | 4,82
2 |3058| 3042 | 016 | 052 | 28,20 | 2,22 | 7,30 | 26,80 | 1,40 | 4,96
3 [3065| 3051 | 014 | 045 | 28,00 | 251 | 8,23 | 26,45 | 155 | 554
4 |3080] 3068 | 012 | 0,39 | 2875 | 1,93 | 6,29
5  [3054| 3031|023 075 | 2880 | 1,51 | 498
6 130263014 | 012 | 040 | 28,20 | 1,94 | 644
7 3092|3077 | 015 | 0,47 | 2865 | 212 | 689
8 3043|3031 | 012 039
9 (3030|3012 | 0,18 | 0,59
10 |3045] 3027 | 0,18 | 059
11 |30,25) 30,09 | 016 | 0,53
12 13095
13 |3043
14 13039
15 |3055
Ortalama | 30,50 | 30,40 [ 020 | 051 | 284 | 210 679 | 26,60 | 140 | 511 | 12,79

Cizelge 4.30. %15 findik soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
kayiplar1 (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
@ | @ [ @ | )| @ | @ | (%) | @ | (@ | (%) [kayip (%)
1 |3019] 3002 | 0,17 | 0,56 | 28,95 | 1,07 | 3,56 | 27,00 | 1,95 | 6,74
2 |30,14] 30,00 | 0,14 | 046 | 28,30 | 1,70 | 5,67 | 26,50 | 1,80 | 6,36
3 |30,05] 29,91 | 0,14 | 047 | 28,00 | 1,91 | 6,39 | 26,10 | 1,90 | 6,79
4 ]30,96) 30,78 | 0,18 | 058 | 28,65 | 2,13 | 6,92
5  |31,86) 31,68 | 0,18 | 0,56 | 28,84 | 2,84 | 8,96
6  [30,21] 3002 | 0,19 | 063 | 28,60 | 1,42 | 4,73
7 |3048] 3031 | 017 | 056 | 28,70 | 1,61 | 531
8 [30,91] 3079 | 0,12 | 0,39
9 [3049] 3038 | 0,11 036
10 3058 30,39 | 0,19 | 0,62
11 31,12 30,96 | 0,16 | 051
12 3085
13 3011
14 3027
15 3065
Ortalama | 30,60 | 30,48 | 0,16 | 052 | 2858 | 1,81 | 593 | 26,53 | 1,88 | 6,63 | 13,30
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Cizelge 4.31.%20 findik soguk pres atig1 i¢eren grubun keklerin agirliklan (g) ve agirlik
kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @[ ®) | (@ | @] @) | (@ | (@ | (%) |kayp (%)
1 |3042|3029 | 013 043 | 2880 | 1,49 | 4,92 | 26,90 | 1,90 | 6,60
2 |3085| 30,70 | 0,15 | 0,49 | 28,90 | 1,80 | 586 | 27,12 | 1,78 | 6,16
3 |3062] 3045 | 017 | 056 | 2895 | 1,50 | 493 | 27,05 | 1,90 | 6,56
4 [3045) 3032 [ 013 | 043 | 2870 | 162 | 534
5 |3052|3038 | 014 | 046 | 2865 | 1,73 | 569
6 130323016 | 0,16 | 0,53 | 28,00 | 2,16 | 7,16
7 13021]3002 | 019 | 063 | 2860 | 1,42 | 473
8 3042|3021 | 021 0,69
9 |3045| 3030 | 0,15 | 049
10 30443029 | 0,15 | 049
11 |30,10) 29,98 | 0,12 | 0,40
12 3062
13 |30,25
14 3086
15 |3054
Ortalama| 30,50 | 30,28 | 0,15 | 0,51 | 28,66 | 1,67 | 552 | 27,02 | 1,86 | 6,44 | 1141

Cizelge 4.32.%S5 kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklar (g) ve
agirlik kayiplari (%)

Kalp No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
(¢)) @ [ @ | (%) | @ |[(@ [ (%) | (@ | (@ | (%) | kayip (%)
1 |3024] 30,06 | 0,18 | 0,58 | 28,75 | 1,31 | 4,36 | 26,15 | 2,60 | 9,04
2 |30,21] 30,05 | 0,16 | 0,53 | 28,00 | 2,05 | 6,82 | 25,85 | 2,15 | 7,68
3 3025 30,10 | 0,15 | 0,51 | 28,85 | 1,25 | 4,15 | 25,95 | 2,90 | 10,05
4 [30,11] 29,98 | 0,13 | 0,43 | 28,00 | 1,98 | 6,60
5  |30,72| 30,58 | 0,14 | 0,46 | 29,21 | 1,37 | 4,48
6 130,69 30,49 | 0,20 | 0,65 | 28,50 | 1,99 | 6,53
7 13045/ 30,27 | 0,18 | 0,59 | 28,60 | 1,67 | 552
8  |30,55]| 30,37 | 0,18 | 0,59
9  |30,94]| 30,81 | 0,13 | 0,42
10 30,13 29,96 | 0,17 | 0,56
11 |30,06| 29,87 | 0,19 | 0,63
12 |3036
13 30,00
14 |3073
15 | 30,65
Ortalama | 30,40 | 30,20 | 0,16 | 054 | 28,60 | 1,70 | 549 | 26,00 | 2,60 | 8,90 14,47
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Cizelge 4.33.%10 kabak cekirdegi soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklari (g) ve

agirlik kayiplari (%)
Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip Toplam
@ | @ | @ | @) | (@ |(@ | (%) | (@ | () | (%) | kayp (%)
1 |3042]3030 |012| 039 | 20,00 | 1,30 | 429 | 26,85 | 2,15 | 7.41
2 |30,65| 3051 | 0,14 | 0,46 | 28,80 | 1,71 | 560 | 27,00 | 1,80 | 6,25
3 [3005] 2991 | 014 | 047 | 2800 | 1,91 | 639 | 26,65 | 1,35 | 4,82
4 |3081] 30,67 | 014 | 045 | 27,96 | 2,71 | 8,84
5  |3054] 3039 | 015 | 0,49 | 2885 | 1,54 | 507
6 |30,23] 3010 | 013 | 043 | 28,60 | 1,50 | 4,98
7 13092]3075 | 016 | 053 | 2841 | 234 | 761
8 3046|3029 | 017 | 0,56
9 [3087] 30,69 | 018 | 0,58
10 /3089|3070 | 0,19 | 062
11 |3085) 30,70 | 0,15 | 049
12 3095
13 | 3046
14 3059
15 |3057
Ortalama| 30,60 | 30,50 | 0,20 | 0,50 | 28550 | 1,90 | 6,11 | 26,80 [ 1,80 6,16 | 12,42

Cizelge 4.34.%15 kabak cekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklar (g) ve
agirlik kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
(9) @ | @ | | @ | @ | (% | @ | (@ | (%) | kayip (%)
1 |30,15] 29,00 | 1,15 | 3,81 | 28,00 | 1,00 | 345 | 26,40 | 1,60 | 5,71
2 |30,00| 29,15 | 0,85 | 2,83 | 27,10 | 2,05 | 7,03 | 26,00 | 1,10 | 4,06
3 |30,06| 29,00 | 1,06 | 3,53 | 28,00 | 1,00 | 3,45 | 26,10 | 1,90 | 6,79
4  [30,96| 28,80 | 2,16 | 6,98 | 28,02 | 0,78 | 2,71
5  |30,74| 29,10 | 1,64 | 5,34 | 28,05 | 1,05 | 3,61
6 13045/ 28,60 | 1,85 | 6,08 | 27,16 | 1,44 | 5,03
7 130,08| 29,00 | 1,08 | 3,59 | 27,83 | 1,17 | 4,03
8 130,85/ 28,80 | 2,05 | 6,65
9 |30,12]| 28,95 | 1,17 | 3,88
10 |30,58 | 29,00 | 1,58 | 5,17
11 |30,10 28,20 | 1,90 | 6,31
12 |3045
13 |30,73
14 |30.27
15  |30,33
Ortalama | 30,40 | 28,87 | 150 | 4,92 | 27,74 | 1,21 | 4,36 | 26,17 | 153 ] 552 13,91
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Cizelge 4.35.%20 kabak cekirdegi soguk pres atig1 iceren grubun keklerin agirliklari (g) ve
agirlik kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
@ | @ | @ | @) | (@ | @ | ()| (@ | (@ | (%) |kayp/ (%)
1 |3046| 2956 | 090 | 2,95 | 27,10 | 2,46 | 832 | 2590 | 1,20 | 4,43
2 |3085| 3001 |084| 272 | 27,80 | 2,21 | 7,36 | 2592 | 188 | 6,76
3 [3062] 30,00 | 062 | 2,02 | 27,40 | 2,60 | 8,67 | 2590 | 1,50 | 547
4 3084 30,15 | 0,69 | 2,24 | 27,00 | 3,15 | 1045
5  [3052| 3012 | 040 | 1,31 | 27,10 | 3,02 | 10,03
6  |30,16| 2080 | 036 | 1,19 | 27,20 | 2,60 | 872
7 [3025| 2912 | 113 | 374 | 27,30 | 1,82 | 6,25
8 3049|2010 | 139 | 4,56
9 [3076] 29,97 | 0,79 | 2,57
10 |3048 29,56 | 0,92 | 3,02
11 |3015| 2862 | 1,53 | 507
12 3067
13 |3021
14 3076
15 |3057
Ortalama | 30,50 | 20,64 | 0,87 | 2,85 | 27,27 | 2,55 | 854 | 2591 | 153 | 556 | 1505

Cizelge 4.36. %5 kanola soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
kayiplar1 (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
(9) @ [ @ | (% | @ | @ | (% | (@ | (@ | (%) | kayip (%)
1 |3048| 30,10 | 0,38 | 1,25 | 28,96 | 1,14 | 3,79 | 27,10 | 1,86 | 6,42
2 130,35| 29,90 | 0,45 | 1,48 | 28,90 | 1,00 | 3,34 | 27,00 | 1,90 | 6,57
3 |30,25| 30,00 | 0,25 | 0,84 | 28,75 | 1,25 | 4,17 | 27,05 | 1,70 | 5,91
4 [3052| 3021 | 031 1,02 | 28,80 | 1,41 | 4,67
5  |30,72| 30,58 | 0,14 | 0,46 | 28,99 | 1,59 | 5,20
6  130,09| 29,20 | 0,89 | 2,96 | 28,03 | 1,17 | 4,01
7 13049 29,95 | 0,54 | 1,7% | 28,10 | 1,85 | 6,18
8  |30,45| 29,80 | 0,65 | 2,13
9 |30,94| 29,80 | 1,14 | 3,68
10 |30,19| 29,84 | 0,35 | 1,16
11 |30,05| 29,45 | 0,60 | 2,00
12 |30,29
13 | 30,59
14 |3054
15 | 30,84
Ortalama| 30,50 | 29,90 | 052 | 1,70 | 286 | 1,30 448 | 27,10 [ 1,82] 630 | 1115
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Cizelge 4.37. %10 kanola soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklari (g) ve agirlik
kayiplar1 (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @ | @) | (@ | @ | (%) | (@ | (@) | (%) | kayp (%)
1 |3041| 2081 |060| 197 | 27,12 | 2,69 | 9,02 | 2570 | 142 | 524
2 |3054 2964 | 090 | 2,95 | 27,10 | 254 | 857 | 2512 | 198 | 7,31
3 |3065| 29,85 | 0,80 | 2,60 | 27,00 | 2,85 | 955 | 2521 | 1,79 | 6,63
4 [3074] 29,65 | 1,09 | 355 | 27,05 | 2,60 | 8,77
5  |3045| 2094 | 051 | 167 | 27,09 | 2,85 | 952
6 130162941 | 0,75 | 2,49 | 27,60 | 181 | 6,15
7 |3092| 2087 | 105|338 | 27,15 | 2,72 | 911
8 30,44 2960 | 084 | 2,76
9 |3041] 2945 | 096 | 3,16
10 3050 29,64 | 0,86 | 2,82
11 30,24 29,14 | 1,10 | 3,64
12 3095
13 | 3045
14 3039
15 |30,54
Ortalama| 30,50 | 20,60 | 0,90 | 2,82 | 27,20 | 2,58 | 8,67 | 25,30 | 1,70 | 639 | 17,05

Cizelge 4.38. %15 kanola soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklari (g) ve agirlik
kayiplar1 (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip | Toplam
(9) @ [ @ [ (% | @ | @ | (% | (@ [ (@ | (%) |kayp (%)
1 ]30,18] 29,00 | 1,18 | 391 | 27,15 | 1,85 | 6,38 | 2549 | 1,66 | 6,11
2 30,15 28,16 | 1,99 | 6,60 | 27,00 | 1,16 | 4,12 | 2541 | 1,59 | 5,89
3 |30,05| 28,66 | 1,39 | 4,63 | 27,06 | 1,60 | 558 | 24,65 | 2,41 | 8,91
4 130,96| 2876 | 220 | 7,11 | 27,95 | 0,81 | 2,82
5 3085|2896 | 1,89 | 6,13 | 27,06 | 1,90 | 6,56
6 3045 28,66 | 1,79 | 588 | 27,00 | 1,66 | 5,79
7 3046 | 29,00 | 1,46 | 479 | 27,84 | 1,16 | 4,00
8  130,95| 29,15 | 1,80 | 582
9 30,15/ 28,20 | 1,95 | 6,47
10 |30,18| 28,40 | 1,78 | 5,90
11 |30,17 29,10 | 1,07 | 355
12 |3064
13 | 30,02
14 |3027
15 | 3052
Ortalama| 30,40 | 28,73 | 168 | 552 | 27,20 | 1,45 | 5,04 | 25,18 | 1,89 [ 697 | 1717
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Cizelge 4.39. %20 kanola soguk pres atig1 igeren grubun keklerin agirliklar (g) ve agirlik
kayiplari (%)

Kalip No 0.giin | 30.giin | Fark | Kayip | 60.giin | Fark | Kayip | 90.giin | Fark | Kayip| Toplam
@ | @ | @ | @) | (@ |@ | (%) | (@ | (@ | (%) | kayp (%)
1 |3045| 20,00 | 145 | 476 | 27,96 | 1,04 | 3,59 | 26,60 | 1,36 | 4,86
2 305 20,15 | 1,00 | 3,32 | 27,00 | 2,15 | 7,38 | 2596 | 1,04 | 3,85
3 3048 29,00 | 148 | 4,86 | 27,69 | 1,31 | 452 | 2655 | 1,14 | 4,12
4 |3015| 29,15 | 1,00 | 3,32 | 28,10 | 1,05 | 3,60
5 3022|2810 | 212 | 7,02 | 27,00 | 1,10 | 391
6 3019|2879 | 140 | 4,64 | 27,10 | 1,69 | 587
7 |3025( 2856 | 169 | 559 | 27,36 | 1,20 | 4,20
8  [3049| 2880 | 1,69 | 554
9 [3073] 2856 | 217 | 7,06
10 3049 29,15 | 1,34 | 439
11 [30,15) 29,00 | 1,15 | 3,81
12 3081
13 | 30,67
14 30,74
15 |3054
Ortalama| 30,40 | 28,84 | 150 | 494 | 2746 | 1,36 | 472 | 26,37 | 1,18 ] 428 | 1326
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4.7. Keklerin raf omrii siirecinde serbest yag asitligi ve peroksit sayisi

Kontrol grubu kek orneklerinin ve soguk pres atigr katilan kek gruplarma ait kek
orneklerin 90 giinliik raf émrii siiresince degisen serbest yag asitligi (%) ve peroksit sayisi
(meqOy/kg) Cizelge 4.40°da verilmistir.

llgili Cizelge incelendiginde, kontrol grubu kek &rneklerinin 90 giinliik raf omrii
stiresince % 0,33-0,42 araliginda degisim gosterdigi, baslangigta % 0,33 olan serbest yag
asitligi degerinin dilizenli olarak artis gosterdigi, bu degerinde % 0,42 degerine ulastigi
anlagilmaktadir. Soguk pres atig1 katilan kek gruplarinin baslangictaki serbest yag asitligi
degerlerine bakildiginda, bu degerin kontrol grubu kek oOrneginin sahip oldugu % 0,33
degerinden yiiksek oldugu ve % 0,36-0,61 araliginda degisim gosterdigi anlasilmaktadir.
Soguk pres atigr katilan kek gruplarinin raf omrii sonu 90. giinde serbest yag asitligi
degerlerine bakildiginda ise, yine kontrol grubu kek Orneginin sahip oldugu % 0,42
degerinden yiiksek oldugu ve % 0,49-0,73 araliginda degisim gorilmektedir. Kek
formiilasyonunda kullanilan soguk pres atiklarinin serbest yag asitligi degerlerinin % 0,68-
1,03 araliginda degistigi dikkate alinirsa, soguk pres atigr katilan kek gruplarinin
baslangigtaki serbest yag asitligi degerleri ile 90 giinliik raf 6mrii siiresi sonundaki serbest yag
asitligi degerlerinin kontrol grubu kek 6rneginden yiiksek olmasi beklenen bir sonug¢ olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Bu g¢alismada, soguk presyon atiklarinin ¢alisma kapsaminda uygun
kosullarda elde edilmis olmasi ve yine uygun kosullarda muhafaza edilip hizla kek
formiilasyonunda kullanilmis olmalart elde edilen serbest yag asitligi sonuclarina olumlu
yonde yansimistir.

Aygigegi soguk pres atig1 katilan kek orneklerinde baslangigtaki serbest yag asitligi
degeri % 0,40-0,48 araliginda degisim goOstermistir. Baslangictaki en yiiksek serbest yag
asitligi degeri % 0,48 ile % 20 oraninda aycicegi soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.
90 giinliik raf 6mrii siiresince aycicegi soguk pres atig1 katilan kek 6rneklerinde baslangigtaki
serbest yag asitligi degerleri diizenli artislar gostererek % 0,49-0,69 araligina kadar
yiikselmistir. 90 giinliik raf 6mrii siiresi sonunda en yiiksek deger % 0,69 ile yine % 20
oraninda aycigegi soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.

Ceviz soguk pres atig1 katilan kek orneklerinde baslangigtaki serbest yag asitligi degeri %
0,43-0,49 araliginda degisim gostermistir. Baslangictaki en yiiksek serbest yag asitligi degeri
% 0,49 ile % 10 oraninda ceviz soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir. 90 giinliik raf

omrii siiresince ceviz soguk pres atigi katilan kek orneklerinde baslangigtaki serbest yag
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asitligi degerleri diizenli artislar gostererek % 0,62-0,63 gibi dar bir araliga kadar
yiikselmistir. 90 giinliik raf 6mrii siiresi sonunda en yiiksek deger % 0,63 ile % 15 ve % 20
oraninda ceviz soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.

Kabak c¢ekirdegi soguk pres atig1 katilan kek orneklerinde baslangictaki serbest yag
asitligi degeri % 0,43-0,54 araliginda degisim gostermistir. Baslangictaki en yliksek serbest
yag asitligi degeri % 0,54 ile % 20 oraninda kabak g¢ekirdegi soguk pres atig1 katilan grupta
belirlenmistir. 90 giinliik raf 6mri siiresince kabak cekirdedi soguk pres atigi katilan kek
orneklerinde baglangictaki serbest yag asitligi degerleri diizenli artislar gostererek % 0,51-
0,60 araligina kadar yiikselmistir. 90 giinliik raf 6mrii siiresi sonunda en yiiksek deger % 0,60
ile % 20 oraninda kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.

Badem soguk pres atig1 katilan kek oOrneklerinde baslangigtaki serbest yag asitligi
degeri % 0,47-0,54 araliginda degisim gostermistir. Baslangigtaki en yliksek serbest yag
asitligi degeri % 0,54 ile % 20 oraninda badem soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.
90 giinliik raf dmri siiresince badem soguk pres atig1 katilan kek drneklerinde baslangigtaki
serbest yag asitligi degerleri diizenli artislar gostererek % 0,57-0,60 araligina kadar
yiikselmistir. 90 giinliik raf dmrii siiresi sonunda en yiiksek deger % 0,60 ile % 20 oraninda
badem soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.

Findik soguk pres atig1 katilan kek oOrneklerinde baslangictaki serbest yag asitligi
degeri % 0,43-0,61 araliginda degisim gostermistir. Bagslangictaki en yiiksek serbest yag
asitligi degeri % 0,61 ile yine % 20 oraninda findik soguk pres atig1 katilan grupta
belirlenmistir. 90 glinliik raf 6mri siiresince findik soguk pres atig1 katilan kek 6rneklerinde
baslangigtaki serbest yag asitligi degerleri diizenli artiglar gostererek % 0,59-0,68 araligina
kadar yiikselmistir. 90 giinliik raf 6mrii siiresi sonunda en yiiksek deger ise % 0,68 ile % 20
oraninda findik soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.

Kanola soguk pres atig1 katilan kek orneklerinde baslangictaki serbest yag asitligi
degeri % 0,36-0,58 aralifinda degisim gostermistir. Baslangictaki en yiiksek serbest yag
asitligi degeri % 0,58 ile yine % 20 oraninda kanola soguk pres atig1 katilan grupta
belirlenmistir. 90 giinliik raf 6mrii siiresince kanola soguk pres atig1 katilan kek 6rneklerinde
baslangigtaki serbest yag asitligi degerleri diizenli artiglar gostererek % 0,61-0,73 araligina
kadar yilikselmistir. 90 giinliik raf 6mrii siiresi sonunda en yiiksek deger ise % 0,73 ile % 20

oraninda kanola soguk pres atig1 katilan grupta belirlenmistir.
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Cizelge 4.40.Kek orneklerinin raf 6mrii siiresinde serbest yag asitligi (%) ve peroksit sayisi (meqO2/kg)

Kriter Raf émrii siiresi | K | A5 | A10 | A15 | A20 | C5 | C10 | C15 | C20 | KC5 |KC10 | KC15|KC20
0. GON 0,33 | 0,44 | 040|047 | 048|043 ]049 | 048 |043]043| 0,46 | 053 | 0,54

30. GON 0,39 | 0,44 | 0,42 | 0,49 | 0,49 | 0,53 | 0,49 | 0,48 | 0,43 | 0,51 | 0,54 | 0,55 | 0,55

60. GUN 0,40 | 0,48 | 0,46 | 0,60 | 0,63 | 0,60 | 0,59 | 0,51 | 0,50 | 0,50 | 0,54 | 0,55 | 0,56

Serbest Yag 90. GUN 0,42 | 0,49 | 0,49 | 0,65 | 0,69 | 0,62 | 0,62 | 0,63 | 0,63 | 0,51 | 0,55 | 0,59 | 0,60
Asitligi Raf émrii siiresi | K | B5 | B10 | B15 | B20 | F5 | F10 | F15 | F20 | K5 | K10 | K15 | K20
(Oleik Asit) (%) 0. GON 0,33 (0,47 [ 0,51 | 0,53 | 0,54 | 0,43 | 0,47 | 0,49 | 0,61 | 0,36 | 0,39 | 0,43 | 0,58
30. GON 0,39 | 0,49 | 0,52 | 0,55 | 0,59 | 0,53 | 0,49 | 0,49 | 0,63 | 0,51 | 0,55 | 0,54 | 0,59

60. GUN 0,40 | 0,51 | 0,53 | 0,55 | 0,59 | 0,58 | 0,57 | 0,55 | 0,67 | 0,57 | 0,58 | 0,60 | 0,68

90. GUN 0,42 | 0,57 | 0,59 | 0,59 | 0,60 | 0,59 | 0,59 | 0,60 | 0,68 | 0,61 | 0,63 | 0,65 | 0,73

Raf omrii siiresi | K | A5 | A10 | A15 | A20 | C5 | C10 | C15 | C20 | KC5 |KC10 |[KC15 |KC20

0. GON 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

30. GUN 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

60. GON 0 0 0 0 [021] O 0 0 0 0 0 |011 | 0,15

Peroksit Sayisi 90. GUN 0 0 0 0,22 | 0,25 0 0 0 0 0 0 0,18 | 0,21
(meqO2/kg) Raf émrii siiresi | K | B5 | B10 | B15 | B20 | F5 | F10 | F15 | F20 | K5 | K10 | K15 | K20
0. GUN 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

30. GUN 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

60. GUN 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 | 0,23

90. GUN 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 | 025|031

K: Kontrol Kek Ornegi, A5: %5 Aygekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, A10: %10 Aycekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, A15: %15 Aycekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, A20: %20 Aygekirdegi Soguk Pres
Atikli Kek, C5: %5 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, C10: %10 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, C15: %15 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, C20: %20 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, KC5: %5 Kabakgekirdegi
Soguk Pres Atikli Kek, KC10: %10 Kabakgekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, KC15: %15 Kabakgekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, KC20: %20 Kabakgekirdegi Soguk Pres Atiklt Kek, B5: %5 Badem Soguk
Pres Atikli Kek, B10: %10 Badem Soguk Pres Atikli Kek, B15: %15 Badem Soguk Pres Atikli Kek, B20: %20 Badem Soguk Pres Atikli Kek, F5: %5 Findik Soguk Pres Atikli Kek, F10: %10 Findik
Soguk Pres Atikli Kek, F15: %15 Findik Soguk Pres Atikli Kek, F20: %20 Findik Soguk Pres Atikli Kek, K5: %5 Kanola Soguk Pres Atikli Kek, K10: %10 Kanola Soguk Pres Atikli Kek, K15: %15

Kanola Soguk Pres Atikli Kek, K20: %20 Kanola Soguk Pres Atikli Kek
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llgili Cizelge incelendiginde, kontrol grubu kek o6rneklerinde peroksit degeri
baslangicta tespit edilememis olup, benzer durum 90 giinliikk raf Omrii siliresince de
goriilmistlir. Ceviz, badem ve findik soguk pres atiklarinin katildigir kek gruplarinda da
benzer durum goriilmektedir. Aycicegi soguk pres atigi katilan kek grubunda ise % 20 katilim
oraninda 60. giin ve 90. giinde sirasiyla 0,21 meqO./kg ve 0,25 meqO,/kg peroksit degeri
belirlenmistir. % 15 katilim oraninda 90. giinde 0,22 meqOy/kg ve peroksit degeri
belirlenirken, diger oranlarda peroksit degeri tespit edilmemistir. Kek formiilasyonunda
kullanilan soguk presyon atiklarindan daha oOncede ilgili ¢izelgede yer aldigi {izere
aygekirdegi soguk presyon atiginda 0,33 meqO,/kg peroksit degeri belirlenmistir. % 15 ve %
20 katilim oranlarinda 90 giinliik raf omrii siirecinde aygicegi soguk pres atiginin peroksit
degeri etkili olmustur. Aycicegi soguk pres atig1 katilan kek grubuna benzer olarak kanola
pres atig1 katilan kek grubunda % 20 katilim oraninda 60. giin ve 90. giinde sirasiyla 0,23
meqO,/kg ve 0,31 meqOy/kg peroksit degeri belirlenmistir. % 15 katilim oraninda 90. giinde
0,25 meqO./kg ve peroksit degeri belirlenirken, diger oranlarda peroksit degeri tespit
edilmemistir. Kabak ¢ekirdegi soguk pres atig1 katilan kek grubunda % 15 ve % 20 katilim
oranlarinda 60. giin ve 90. giinlerde sirasiyla 0,11-0,15 meqO,/kg ve 0,18-0,21 meqO./kg
peroksit degerleri belirlenmistir. Diger katilim oranlarina sahip kabak ¢ekirdegi pres atig
iceren keklerde peroksit degeri tespit edilmemistir. % 15 ve % 20 katilim oranlarinda 90
giinliik raf 6mrii siirecinde kabak ¢ekirdegi soguk pres atiginin peroksit degeri etkili olmustur.
Bununla birlikte, bu c¢alismada, soguk presyon atiklarinin calisma kapsaminda uygun
kosullarda elde edilmis olmasi ve yine uygun kosullarda muhafaza edilip hizla kek
formiilasyonunda kullanilmis olmalar1 elde edilen peroksit degeri sonuglarina olumlu yonde

etkileri de ihmal edilmemelidir.

4.8. Keklerin raf 6mrii siirecinde su aktivitesi (aw) degerleri

Kontrol grubu kek orneklerinin ve soguk pres atigi katilan kek gruplarina ait kek
orneklerin 90 giinliik raf 6mri siiresince degisen su aktivitesi (aw) degerleri Cizelge 4.41.’de
verilmistir. Su aktivitesi nem igerigine kiyasla gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik
ozellikleri iizerinde daha 6nemli bir etkiye sahiptir. Uriinlerin raf dmiirlerinin belirlenmesinde
su aktivitesi kritik bir faktérdiir. Ilgili Cizelge incelendiginde, kontrol grubu kek drneklerinin
90 giinliik raf 6mrii siiresince su aktivitesi (aw) degerlerinin 0,637-0,650 araliginda degisim

gosterdigi, baslangigta 0,637 olan bu degerin diizenli olarak 60. gline kadar azalma gosterdigi,
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90. giinde ise 0,650 degerine yiikseldigi goriilmektedir. Aygicegi soguk pres atig1 katilan kek
grubunda baslangigta % 5 katilim oraninda 0,648 iken, soguk pres katilim oraninin artisi ile %
20 katilim oraninda 0,680 degerine ulasmistir. Raf omrii siirecinde ise, diizenli degisimler
gostermekle birlikte, 90. giinde belirlenen su aktivitesi (aw) degerleri baslangigtaki degerleri
asmayarak 0,632-0,668 araliginda kalmistir. Aygigegi soguk pres atig1 katilan kek grubunda
% 15 ve % 20 katilim oranlarinda 90. giinde belirlenen degerler kontrol grubu kek 6rneginde
belirlenen degerden yiiksektir.

Ceviz soguk pres atig1 katilan kek grubunda baslangicta % 5 katilim oraninda 0,609
iken, soguk pres katilim oraninin artisi ile % 20 katilim oraninda 0,678 degerine ulagmistir. %
20 katihm oraninda baslangicta belirlenen bu deger kontrol grubu degerinden yiiksektir. Raf
omri siirecinde ise, tim katilim oranlarinda 60. gline kadar diizenli azalmalar belirlenirken,
90. giinde ise artiglar belirlenmistir. Belirlenen son degerler 0,605-0,661 araliginda olup
baslangictaki degerlerden disiiktiir. Bununla birlikte, ceviz soguk pres atig1 katilan kek
grubunda % 20 katilim oraninda 90. giinde belirlenen deger kontrol grubu kek o6rneginde
belirlenen degerden yliksektir.

Kabak cekirdegi soguk pres atigi katilan kek grubunda baslangicta % 5 katilim
oraninda 0,581 iken, soguk pres katilim oranmin artis1 ile % 20 katilim oraninda 0,635
degerine ulasmustir. Baslangicta belirlenen s6z konusu degerler kontrol grubu kek
orneklerinden daha diisiik degere sahiptir. Diger kek grubu 6rneklerine benzer olarak 60. giine
kadar su aktivitesi degerleri diisiis gostermistir. 60. glinde su aktivitesi degerleri 0,570-0,601
araligindadir. Bu sonuca karsilik, 90. giinde ise artislar gostererek 0,574-0,621 araligina
yiikselmistir. Bununla beraber, 90. giinde belirlenen degerler baslangigtaki degerlerden diistik
kalmistir. Ayn1 zamanda kontrol gurubu kek 6rneginde 90. giinde belirlenen 0,650 degerinden
de diisiik diizeydedir. Badem soguk pres atig1 katilan kek grubunda baslangicta % 5 katilim
oraninda 0,684 iken, soguk pres katilim oraninin artisi ile diizenli azalmalar gostererek % 20
katilim oraninda 0,632 degeri belirlenmistir. Baslangigta belirlenen s6z konusu degerler, % 20
katilim orani hari¢ olmak {izere, kontrol grubu kek 6rneklerinden daha yiiksek degere sahiptir.
Raf omrii siirecinde, baglangigta belirlenen su aktivitesi degerleri diger kek grubu 6rneklerine
benzer olarak 60. giine kadar diizenli azalma gostererek 0,606-0,650 araliginda degisim
gostermistir. Bununla beraber, 90. giinde ise degerler 0,626-0,664 araligina yiikselme
gostermistir. % 10 ve % 20 katilim oraninda belirlenen degerler kontrol gurubu kek 6rneginde

90. giinde belirlenen 0,650 degerinden diisiik diizeydedir.
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Cizelge 4.41.Kek orneklerinin raf 6mrii siiresinde su aktivitesi (aw) ve % nem degerleri

Kriter | Raf omrii test siiresi| K | A5 | Al0 | Al5 | A20 | C5 | C10 | C15 | C20 | KC5 |KC10|KCI5 | KC20
0. GON 0,637 |0,648 | 0,657 | 0,662 | 0,680 0,609 | 0,611 | 0,631 | 0,678 | 0,581 | 0,601 | 0,622 | 0,635

30. GON 0,634 0,632 0,647 | 0,657 | 0,668 0,600 | 0,605 | 0,621 | 0,661 | 0,574 0,594 | 0,602 | 0,621

60. GUN 0,630 |0,621| 0,637 | 0,644 | 0,648 0,590 | 0,590 | 0,600 | 0,650 | 0,570 | 0,584 | 0,590 | 0,601

o 90. GUN 0,621 |0,612|0,619 0,634 | 0,635 | 0,550 0,585 | 0,594 | 0,644 | 0,570 | 0,583 | 0,590 | 0,600

Su a(‘;tv'v‘;'tes' Raf omrii test siiresi| K| B5 | B10 | B15 | B20 | F5 | F10 | F15 | F20 | K5 | K10 | KI5 | K20
0. GON 0,637 | 0,684 |0,671| 0,666 | 0,632 | 0,671 0,648 | 0,636 | 0,614 0,658 | 0,651 | 0,641 | 0,639

30. GON 0,634 | 0,664 | 0,649 | 0,656 | 0,626 | 0,660 0,628 | 0,620 | 0,605 | 0,644 | 0,636 | 0,627 | 0,630

60. GON 0,630 | 0,650 | 0,623 0,640 | 0,606 | 0,630 0,600 | 0,610 | 0,570 0,610 | 0,620 | 0,610 | 0,600

90. GUN 0,621 | 0,644 0,629 |0,626 | 0,606 | 0,620 | 0,595 | 0,602 | 0,565 | 0,600 0,616 | 0,600 | 0,580

Raf omrii test siiresi| K | A5 | A10 | Al5 | A20 | C5 | C10 | C15 | C20 | KC5 | KC10 | KC15 | KC20

0. GON 16.27 |14,57|14.68 | 14,11 | 14,28 | 14.27 | 13,69 | 15,61 | 14,32 | 16,74 | 14,65 | 1562 | 14,57

30. GON 1529 |12,05|11,67 | 11,20 | 11,54 | 11,96 | 13,13 | 10,80 | 10,93 | 12,06 | 13,51 | 11,78 | 12,65

60. GUN 13,01 10,24| 9.76 | 9.70 | 9,36 | 11,42 11,13 | 9,00 | 9.71 | 11,41 | 13,40 | 11,70 | 12,61

Nem icerigi 90. GUN 11,14 |10,10| 9,70 | 9,70 | 9,16 |11,12|11,05| 8,99 | 9,65 | 11,10 13,50 | 11,56 | 12,65
(%) | Raf omrii test siiresi| K | B5 | B10 | B15 | B20 | F5 | F10 | F15 | F20 | K5 | K10 | K15 | K20

0. GON 16,27 |16,90|15.19 | 13,45 | 13,64 | 14,57 | 16,71 | 16,72 | 15,84 16,30 | 15,72 | 14.73 | 13,86

30. GON 1529 |13,83| 13,29 | 11,48 | 12,14 | 14,10 | 11,83 | 13,17 | 12,96 | 12,35 | 13,65 | 14,05 | 13,73

60. GON 13,01 |11,25|12,14 10,42 | 11,54| 12,40 | 11,10 | 11,87 | 11,12 | 11,35 | 12,00 | 12,12 | 12,24

90. GUN 11,14 |10,73|11,38 | 11,48 | 10,85 12,20 | 11,00 | 11,65 | 11,24 | 11,5 | 11,55 | 12,50 | 12,14

K: Kontrol Kek Ornegi, A5: %5 Aygekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, A10: %10 Aycekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, A15: %15 Aycekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, A20: %20 Aycekirdegi Soguk Pres
Atikli Kek, C5: %5 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, C10: %10 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, C15: %15 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, C20: %20 Ceviz Soguk Pres Atikli Kek, KC5: %5 Kabakgekirdegi
Soguk Pres Atikli Kek, KC10: %10 Kabakgekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, KC15: %15 Kabakgekirdegi Soguk Pres Atikli Kek, KC20: %20 Kabakgekirdegi Soguk Pres Atiklt Kek, B5: %5 Badem Soguk
Pres Atikli Kek, B10: %10 Badem Soguk Pres Atikli Kek, B15: %15 Badem Soguk Pres Atikli Kek, B20: %20 Badem Soguk Pres Atikli Kek, F5: %35 Findik Soguk Pres Atikli Kek, F10: %10 Findik
Soguk Pres Atikli Kek, F15: %15 Findik Soguk Pres Atikli Kek, F20: %20 Findik Soguk Pres Atikli Kek, K5: %5 Kanola Soguk Pres Atikli Kek, K10: %10 Kanola Soguk Pres Atikli Kek, K15: %15

Kanola Soguk Pres Atikli Kek, K20: %20 Kanola Soguk Pres Atikli Kek
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Findik soguk pres atig1 katilan kek grubunda baslangicta % 5 katilim oraninda 0,671
iken, soguk pres katilim oraninin artisi ile diizenli azalmalar gdstererek % 20 katilim oraninda
0,614 degeri belirlenmistir. Baglangigta belirlenen s6z konusu degerler, % 15 ve % 20 katilim
oranlari hari¢ olmak {izere, kontrol grubu kek 6rneklerinden daha yiiksek degere sahiptir. Raf
omrii siirecinde, baslangicta belirlenen su aktivitesi degerleri diger kek grubu orneklerine
benzer olarak 60. giine kadar diizenli azalma gostererek 0,606-0,650 araliginda degisim
gostermistir. Bununla beraber, 90. giinde ise degerler 0,626-0,664 araligma yiikselme
gostermistir. % 10 ve % 20 katilim oraninda belirlenen degerler kontrol gurubu kek 6rneginde
90. giinde belirlenen 0,650 degerinden diisiik diizeydedir.

Kanola soguk pres atig1 katilan kek grubunda baslangicta % 5 katilim oraninda 0,658
iken, soguk pres katilim oraninin artisi ile diizenli azalmalar gdstererek % 20 katilim oraninda
0,639 degeri belirlenmistir. Baslangigta belirlenen s6z konusu degerler kontrol grubu kek
orneklerinden daha yliksek degere sahiptir. Raf omrii siirecinde, baslangigta belirlenen su
aktivitesi degerleri diger kek grubu drneklerine benzer olarak 60. giine kadar diizenli azalma
gostererek 0,600-0,620 aralifinda degisim gostermistir. Bununla beraber, 90. giinde ise
degerler 0,627-0,644 araligina yiikselme gostermistir. Belirlenen s6z konusu degerler kontrol
gurubu kek 6rneginde 90. giinde belirlenen 0,650 degerinden diisiik diizeydedir.

Nem (su) igerigi tek basina mikrobiyal ve kimyasal olaylarda kullanilabilecek bir
parametre degildir, iirlin igersindeki toplam su miktar1 hakkinda bilgi verir. Su aktivitesi ise,
ayn1 sicakliktaki saf suyun buhar basincinin iiriin i¢erisindeki suyun buhar basincina oranidir.
Bagka bir deyisle 6rnekteki nem degerinin havanin bagil nemi ile dengeye geldigi noktadir.
Bu noktada iiriin ile hava arasinda herhangi bir nem alis verisi gerceklesmemektedir (Fontana
2000). Mikroorganizmalarin gelisebildikleri su aktivitesi sinir degerleri vardir. Su aktivitesi
mikrobiyal gelisme i¢in gerekli olan kullanilabilir su miktarini ifade eder. Su aktivitesi sadece
mikrobiyal bulagsmayr degil kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar1 da etkilemektedir. Su,
kimyasal reaksiyonlar1 farkli yollarla etkileyebilir; ¢oziicli olabilir, tepki veren olabilir ya da
ortamin viskozitesini degistirerek tepki verenlerin hareketini degistirebilir. Su aktivitesi
enzimatik olmayan kahverengilesme, yag oksidasyonu, vitaminlerin ve diger besinlerin
parcalanmasi, enzimatik reaksiyonlar, protein bozulmasi, nisastanin jel haline gelmesi ve
nisasta parcalanmasinda etkilidir. Kimyasal ve enzimatik reaksiyonlarin yaninda, su aktivitesi
gidalarin dokusal o6zellikleri {lizerinde de etkilidir. Su aktivitesi degeri yiiksek olan gidalar

nemli, sulu, yumusak olarak tanimlanirlar (Ko¢ ve Sen 2007).

77



4.9. Keklerin raf 6mrii siirecinde nem (%) degerleri

Kontrol grubu kek orneklerinin ve soguk pres atig1 katilan kek gruplarina ait kek
orneklerin 90 giinlik raf omrii siiresince degisen nem (%) degerleri Cizelge 4.41°de
verilmisgtir.

llgili Cizelge incelendiginde, kontrol grubu kek orneklerinin 90 giinliikk raf émrii
stiresince nem degerlerinin % 11,14-16,27 araliginda degisim gosterdigi, baslangicta % 16,27
olan bu degerin diizenli olarak % 11,14 degerine kadar 90. giine kadar azalma gosterdigi
goriilmektedir. Aycicegi soguk pres atigi katilan kek grubunda baglangicta % 5 katilim
oraninda % 14,57 iken, soguk pres katilim oraninin artist ile % 20 katilim oraninda % 14,28
degeri belirlenmistir. Raf omrii siirecinde ise, diizenli degisimler gostermekle birlikte, 90.
giinde belirlenen nem degerleri baslangictaki degerleri asmayarak % 11,20-12,05 araliginda
kalmistir. Aygicegi soguk pres atig1 katilan kek grubunda tiim katilim oranlarinda 90. giinde
belirlenen degerler kontrol grubu kek 6rneginde belirlenen degerden yiiksektir.

Ceviz soguk pres atig1 katilan kek grubunda baslangicta % 5 katilim oraninda % 14,27
iken, soguk pres katilim oraninin artisi ile % 15 katilim oraninda % 15,61 degerine ulasmistir.
% 20 katilim oraninda ise bu deger % 14,32 diizeyindedir. Baslangigta belirlenen bu degerler
kontrol grubu degerinden diisiiktiir. Raf 6mrii siirecinde ise, tiim katilim oranlarinda 60. giine
kadar diizenli azalmalar belirlenirken, 90. gilinde ise artislar belirlenmistir. Belirlenen son
degerler % 10,80-13,13 araliginda olup baslangictaki degerlerden diisiiktiir. Bununla birlikte,
ceviz soguk pres atigr katilan kek grubunda % 5 ve % 10 katilim oranminda 90. giinde
belirlenen degerler kontrol grubu kek 6rneginde belirlenen degerden yiiksektir.

Kabak c¢ekirdegi soguk pres atigi katilan kek grubunda baslangigta % 5 katilim
oraninda % 16,74 iken, soguk pres katilim oraninin artist ile % 20 katilim oraninda % 14,57
degerine ulagsmistir. Baglangigta belirlenen s6z konusu degerler, % 5 katilim orani haricinde,
kontrol grubu kek orneklerinden daha diisiik degere sahiptir. Diger kek grubu Orneklerine
benzer olarak 60. giine kadar % nem degerleri diisiis gostermistir. 60. giinde nem degerleri %
11,41-13,40 araligindadir. Bu sonuca karsilik, 90. giinde ise artislar gostererek % 11,79-13,53
araligina yilikselmistir. Bununla beraber, 90. giinde belirlenen degerler baslangigtaki
degerlerden diisiiktiir. Kontrol gurubu kek oOrneginde 90. giinde belirlenen % 11,14
degerinden yiiksek diizeydedir.

Badem soguk pres atigi katilan kek grubunda baslangigta % 5 katilim oraninda %
16,90 iken, soguk pres katilim oraninin artis1 ile azalmalar gostererek % 15 ve % 20 katilim

oranlarinda % 13,45 ve % 13,64 degerleri belirlenmistir. Baslangigta belirlenen s6z konusu
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degerler, % 5 katilim orani hari¢ olmak iizere, kontrol grubu kek érneklerinden daha diisiik
degere sahiptir. Raf dmrii siirecinde, baglangicta belirlenen nem degerleri diger kek grubu
orneklerine benzer olarak 60. giine kadar diizenli azalma gostererek % 10,42-12,14 araliginda
degisim gostermistir. Bununla beraber, 90. giinde ise degerler % 11,48-13,83 araligina
yiikselme gdstermistir. Katilim oranlarinin tamaminda belirlenen degerler kontrol gurubu kek
orneginde 90. giinde belirlenen % 11,14 degerinden yiiksek diizeydedir.

Findik soguk pres atig1 katilan kek grubunda baslangigta % 5 katilim oraninda %
14,57 iken, soguk pres katilim oraninin artisi ile diizensiz degisimler gostererek %10, % 15 ve
% 20 katilim oranlarinda sirasiyla % 16,71, % 16,72 ve % 15,84 degerleri belirlenmistir.
Baslangicta belirlenen s6z konusu degerler, % 5 ve % 20 katilim oranlar hari¢ olmak iizere,
kontrol grubu kek 6rneklerinden daha yiiksek degere sahiptir. Raf dmrii siirecinde, baslangicta
belirlenen nem degerleri diger kek grubu 6rneklerine benzer olarak 60. giine kadar diizenli
azalma gostererek % 11,10-12,40 araliginda degisim gostermistir. Bununla beraber, 90. glinde
ise degerler % 11,83-14,10 araligmna yiikselme gostermistir. Tim katilim oranlarinda
belirlenen degerler kontrol gurubu kek 6rneginde 90. giinde belirlenen % 11,14 degerinden
yiiksek diizeydedir.

Kanola soguk pres atig1 katilan kek grubunda baslangicta % 5 katilim oraninda %
16,30 iken, soguk pres katilim oraninin artis1 ile diizenli azalmalar gostererek % 20 katilim
oraninda % 13,86 degeri belirlenmistir. Baslangigta belirlenen s6z konusu degerler kontrol
grubu kek orneklerinden, % 5 katilim orani hari¢, daha yiiksek degere sahiptir. Raf omrii
stirecinde, baslangigta belirlenen nem degerleri diger kek grubu 6rneklerine benzer olarak 60.
giine kadar diizenli azalma gostererek % 11,35-12,24 araliginda degisim gostermistir.
Bununla beraber, 90. giinde ise degerler % 12,35-14,05 aralifina yiikselme gostermistir.
Belirlenen s6z konusu degerler kontrol gurubu kek 6rneginde 90. giinde belirlenen % 11,14

degerinden yiiksek diizeydedir.

4.10. KeKlerin raf 6mrii siirecinde tekstiir analizi degerleri

Kontrol grubu kek orneklerinin ve soguk pres atig1 katilan kek gruplarina ait kek
orneklerin 90 giinliik raf Omri siiresince degisen sertlik, ¢ignenebilirlik, yapiskanlik ve
elastikiyet degerleri Cizelgede 4.42-4.45°te verilmistir.

Sertlik insanlarin tazelik algis1 ile yakindan iligkilidir. Bu yiizden de firin iiriinlerinin

degerlendirilmesinde en dikkat ¢eken tekstiirel 6zelliklerdendir (Boz 2018). Cizelge 4.42.
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incelendiginde, kontrol grubu kek 6rneginin sertlik (hardness) degeri 8,67 g iken, raf omri
stirecinde 30. giinden itibaren 7,03 g degeri ile diisiis kaydederek 90. giin 3,75 g degeri
belirlenmistir. Bu deger aycicegi soguk pres katiliminin tiim oranlarinda yiikselme
gostermistir. % 5 aycicegi soguk pres katiliminda 13,15 g olarak belirlenmistir. Tiim katilim
oranlarinda ise bu deger 11,10-13,16 g aralifinda degisim gostermektedir. Raf dmrii siirecinde
ise, 90. giinde kontrol grubu kek orneginden farkli olarak 1,51-2,69 g araliginda degisim
gostermistir. Badem soguk pres atiginin % 5 ve % 10 oraninda katildig1 6rneklerde bu deger
kontrol grubunun sahip oldugu 8,67 g degerinden daha diisiik olmak iizere, sirasiyla 7,34 g ve
5,83 g olarak belirlenmistir. Diger katilim oranlarinda ise 9,39 ve 9,40 degerleri belirlenmistir.
Raf omrii stirecinde % 5 katilim oraninda 90. Giinde 8,27 g degeri belirlenirken, % 10 katilim
oraninda ise 17,17 g degeri belirlenmistir. Bunlarla birlikte, % 20 katilim oraninda 90. giin
1,56 g degeri belirlenmistir. Ceviz soguk pres atiginin katildigi tiim oranlarda orneklerin
sertlik degerlerinin kontrol grubu keklerin degerinden diisiikk oldugu ve 5,43-7,82 g arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir. Ceviz soguk pres atig1 katilan grupta en yiiksek sertlik
degeri 7,82 g ile % 20 oraninda katilimda belirlenmistir. Raf 6émrii siirecinde, % 10 ve % 20
katilim oranlarinda 90. giin sonunda diizenli artislar goriilerek 16,15 g ve 13,34 g degerleri
elde edilmistir. Buna karsin, diger katilim oranlarinda ise diizenli diistisler belirlenmistir.
Findik soguk pres atiginin katildigi grupta, % 15 katilim orani harig, orneklerin sertlik
degerlerinin kontrol grubu keklerin degerinden diisiik oldugu ve 9,40-9,41 g g arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir. Bu degerler 90. giin sonunda diizenli azalmalar goriilerek
1,95-3,06 g degerleri elde edilmistir. Farkli olarak, % 15 oraninda findik soguk pres atigi
katilimda baglangicta 6,57 g olan deger raf dmrii siirecinde artig gostererek 10,25 g degerine
ulagsmistir. Kabak ¢ekirdegi soguk pres atiginin katildigi drneklerin sertlik degerleri, % 15
katilim orani harig, kontrol grubu keklerin degerinden diisiik oldugu ve 6,69-7,26 g araliginda
degisim gosterdigi belirlenmistir. Bu degerler raf émrii siirecinde diizenli artiglar gostererek
11,10-13,63 g degerlerine ulagmistir. Farkli olarak, % 15 oraninda kabak ¢ekirdegi soguk pres
at1ig1 katilimda baslangicta 9,40 g olan deger raf omrii siirecinde diistisler gostererek 0,97 g
degeri belirlenmistir. Benzer olarak, kanola soguk pres atiginin katildig grupta, % 15 katilim
orani harig, 6rneklerin sertlik degerlerinin kontrol grubu keklerin degerinden diistik oldugu ve
6,80-7,48 g arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Bu degerler raf émrii siirecinde diizenli
artiglar gostererek 9,49-15,38 g degerlerine ulasmistir. Farkli olarak, % 15 oraninda kanola
soguk pres atig1r katilimda baslangicta 7,48 g olan deger raf Omrii siirecinde diisiisler

gostererek 5,62 g degerine ulagmustir.
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Cizelge 4.43. incelendiginde, kontrol grubu kek 6rneginin esneklik (resilince) degeri
0,87 mm iken, raf dmrii siirecinde 30. giinden itibaren 1,61 mm degeri ile diistis kaydederek
90. giin 3,09 mm degeri goriilebilmektedir. Bu deger aygicegi soguk pres katiliminin tiim
oranlarinda, % 10 katilim degeri harig, ylikselme gostermistir. % 5 aycicegi soguk pres
katiliminda 2,53 mm olarak belirlenmistir. Tiim katilim oranlarinda ise bu deger 2,71-2,86
mm araliginda degisim gostermektedir. Raf dmrii siirecinde ise, 90. giinde kontrol grubu kek
orneginden farkli olarak 1,01-6,56 mm araliginda degisim gdstermistir. Badem soguk pres
atiginin % 15 ve % 10 oraninda katildig1 drneklerde bu deger kontrol grubunun sahip oldugu
degere benzerdir. Diger katilim oranlarinda ise yiiksek degerler belirlenmistir. Raf omrii
siirecinde tiim katilim oranlarinda 90. giinde 0,24-0,54 mm olarak ve kontrol grubu
degerinden diisiik diizeylerde belirlenmistir. Ceviz soguk pres atiginin katildig: tiim oranlarda
orneklerin elastikiyet degerlerinin kontrol grubu keklerin degerine benzer degerlere sahiptir.
Bu degerler 0,74-0,81 mm araliginda degisim gostermektedir. Raf omrii siirecinde, bu
degerler 90. giin sonunda diizensiz degisimler gostererek 0,42-3,43 degerleri elde edilmistir.
Findik soguk pres atiginin katildig1 grupta, % 5 katilim oranina ait deger kontrol grubu kekin
sahip oldugu esneklik degerine yakin oldugu belirlenmistir. Baslangigtaki bu deger % 10 ve
% 15 katilim oranlarinda 2,06-2,73 mm araligindadir. Raf dmrii siirecinde, bu degerler 90.
giin sonunda diizensiz degisimler gostererek 0,32-3,41 degerleri elde edilmistir. Kabak
¢ekirdegi soguk pres atiginin katildigi 6rneklerin tamaminda baslangigtaki esneklik degerleri
kontrol grubu kek ile benzerdir. Kontrol grubu kekin elastikiyet degeri 0,87 iken, kabak
cekirdegi soguk pres atiginin katildigi drneklerin bu degeri 0,75-0,85 mm araliginda degisim
gostermektedir. Raf omrii siirecinde, 90. giin sonunda bu degerlerden sadece % 5 oraninda
kabak ¢ekirdegi soguk pres atigiin katildig1 6rnek grubu, kontrol kek grubunun sahip oldugu
degere yakindir. Kanola soguk pres atiginin katildigir grupta, % 10 katilim orani harig,
orneklerin esneklik degerlerinin kontrol grubu keklerin degerinden farklilik gosterdigi
belirlenmistir. Bu degerler raf dmrii siirecinde, % 15 katilim orani harig, artislar gostererek
1,74-4,99 mm degerlerine ulagmistir.

Cizelge 4.44. incelendiginde, kontrol grubu kek 6rneginin yapiskanlik (cohesiveness)
degeri 0,66 iken, raf 6mri siirecinde 30. giinden itibaren 0,56 degeri ile diisiis kaydederek 90.
giin 0,36 degeri goriilebilmektedir. Bu deger aycigegi soguk pres katiliminin tiim oranlarinda
0,34-0,70 araliginda degisim gostermektedir. Raf 6mrii siirecinde ise, 90. giinde kontrol grubu
kek Orneginden farkli olarak 0,42-0,98 araliginda degisim gOstermistir. Badem soguk pres

atiginin % 5 ve % 10 oraninda katildig1 6rneklerde bu deger kontrol grubunun sahip oldugu
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degere benzerdir. Diger katilim oranlarinda ise diisiikk degerler belirlenmistir. Raf omrii
stirecinde tiim katilim oranlarinda 90. giinde 0,15-0,21 mm olarak ve kontrol grubu
degerinden diislik diizeylerde belirlenmistir. Ceviz soguk pres atiginin katildigi tiim oranlarda
orneklerin yapiskanlik degerleri kontrol grubu keklerin degerine benzer degerlere sahiptir. Bu
degerler 0,58-0,67 araliginda degisim gostermektedir. Raf dmrii siirecinde, bu degerler 90.
giin sonunda diizenli degisimler gostererek 0,17-0,42 degerleri elde edilmistir. Findik soguk
pres atiginin katildig1 grupta yapiskanlik degeri kontrol grubu kekin sahip oldugu degerden
diisiikoldugu belirlenmistir. Baslangigctaki bu deger 0,41-0,56 araligindadir. Raf omrii
stirecinde, bu degerler 90. giin sonunda diizensiz degisimler gostererek 0,15-0,84 degerleri
elde edilmistir. Kabak ¢ekirdegi soguk pres atiginin katildigi oOrneklerin baslangigtaki
yapiskanlik degerleri 0,48-0,68 araliginda degisim gostermektedir. % 5 katilim oraninda elde
edilen yapiskanlik degeri kontrol grubu kek ile benzerdir. Raf 6mrii siirecinde, bu degerler 90.
giin sonunda diizenli azalmalar gostererek 0,17-0,22 degerleri belirlenmistir. Kanola soguk
pres atiginin katildig1 grupta, % 10 katilim orani harig, 6rneklerin yapikanlik degerlerinin
kontrol grubu keklerin degerinden farklilik gosterdigi belirlenmistir. Bu degerler raf émrii
stirecinde, azalmalar gostererek 0,1-0,15 araliginda degerler belirlenmistir.

Cignenebilirlik (chewiness, Nxmm), Ornegin ¢ignenmesi i¢in harcanan enerjidir.
Cizelge 4.45. incelendiginde, kontrol grubu kek drneginin ¢ignenebilirlik degeri 384 iken, raf
omrii siirecinde 30. giinden itibaren 990 degeri ile yiikselme kaydederek 90. giin 2202
degerine ulastig1 goriilebilmektedir. Bu deger aycicegi soguk pres katilimimin tiim
oranlarinda, katilan soguk pres atigt miktar1 arttikca ylikselmistir. Bu deger 1580-6971
araliginda degisim gosterirken, raf dmrii sonunda, % 5 katilim orani harig, diislis gostermistir.
Badem soguk pres atiginin katildigi tim orneklerde bu deger kontrol kek grubunun sahip
oldugu degerden yiiksek olarak 530-2127 araliginda belirlenmistir. Raf 6mrii sonunda ise raf
omrii sonunda, % 5 katilim orani harig, diisiis gostermistir. Ceviz soguk pres atiginin % 5 ve
% 20 oranlarinda katildigi kek grubunda bu deger 397 olarak belirlenirken, kontrol kek
grubunun sahip oldugu degere yakindir. Raf 6mrii sonunda ise tiim katilim oranlarinda 3724-
6329 araliginda belirlenmistir. Findik soguk pres atiginin katildigi grupta cignenebilirlik
degerleri baslangicta 723-2268 araliginda degisim gostermektedir. Raf dmrii sonunda ise bu
degerler 1971-9750 araligindadir. Kabak cekirdegi soguk pres atiginin katildigi 6rneklerin
baslangictaki c¢ignenebilirlik degerleri 367-689 araliginda degisim gostermektedir. Raf dmrii
stirecinde, bu degerler 90. giin sonunda diizenli artislar gostererek 1145-6412 degerleri

belirlenmistir. Kanola soguk pres atiginin katildigi grupta ise % 10 katilim oraninda elde
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edilen degerler kontrol kek grubunun sahip oldugu degerlere yakindir. Bu degerler raf omrii

stirecinde artiglar gostererek 5005-6035 araligindaki degerlere ulastig1 belirlenmistir.

Cizelge 4.42. Raf dmrii siiresince kek drneklerinin sertlik (hardness) degerleri

Soguk pres Katilma Sertlik (g)
atig1 cesidi oram (%) 0. giin 30.giin | 60.giin | 90. giin
Kontrol 0 8,67 7,03 5,39 3,75
Aygcekirdegi 5 13,15 5,93 3,29 1,51
Aygekirdegi 10 11,10 8,16 5,22 2,28
Aycekirdegi 15 13,15 6,87 4,59 2,69
Aygekirdegi 20 13,16 6,83 3,65 1,83
Badem 5 7,34 7,65 7,96 8,27
Badem 10 5,83 9,61 13,39 17,17
Badem 15 9,40 9,66 9,10 10,18
Badem 20 9,39 6,78 4,17 1,56
Ceviz 5 6,23 5,36 4,49 3,62
Ceviz 10 5,43 9,67 13,91 16,15
Ceviz 15 6,53 5,90 5,27 4,64
Ceviz 20 7,82 9,66 10,50 13,34
Findik 5 9,41 5,92 3,43 3,06
Findik 10 9,40 8,16 6,92 5,48
Findik 15 6,57 8,13 9,69 10,25
Findik 20 9,40 5,95 3,50 1,95
Kabak ¢ekirdegi 5 7,16 9,65 11,14 13,63
Kabak ¢ekirdegi 10 7,26 9,64 11,02 12,45
Kabak ¢ekirdegi 15 9,40 6,59 3,78 0,97
Kabak ¢ekirdegi 20 6,69 8,16 9,63 11,1
Kanola 5 6,80 9,66 12,52 15,38
Kanola 10 7,48 8,15 8,82 9,49
Kanola 15 9,40 8,14 6,88 5,62
Kanola 20 6,89 8,14 9,39 10,64
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Cizelge 4.43. Raf omrii siiresince kek 6rneklerinin esneklik (resilince) degerleri

Soguk pres atign | Katilma Elastikiyet (mm)
cesidi orani (%) 0. giin 30. giin 60. giin 90. giin

Kontrol 0 0,87 1,61 2,45 3,09
Aycekirdegi 5 2,53 2,79 3,25 3,31
Aycekirdegi 10 2,71 2,68 4,60 6,56
Aycekirdegi 15 3,06 2,63 2,28 1,79
Aycekirdegi 20 2,86 1,39 1,21 1,01
Badem 5 1,57 0,80 0,65 0,54
Badem 10 0,84 0,73 0,62 0,51
Badem 15 0,75 0,70 0,59 0,49
Badem 20 2,11 0,66 0,49 0,24
Ceviz 5 0,81 0,87 0,91 1,03
Ceviz 10 0,87 0,72 0,57 0,42
Ceviz 15 0,75 0,84 0,97 1,02
Ceviz 20 0,74 1,97 3,00 3,43
Findik 5 0,79 0,81 0,89 0,95
Findik 10 2,06 0,65 0,58 0,32
Findik 15 2,73 0,80 0,74 0,44
Findik 20 0,68 3,18 3,21 3,41
Kabak ¢ekirdegi 5 0,85 1,58 2,41 3,04
Kabak ¢ekirdegi 10 0,80 2,73 3,56 4,49
Kabak ¢ekirdegi 15 0,75 2,85 3,95 7,05
Kabak ¢ekirdegi 20 0,83 1,10 1,37 1,64
Kanola 5 1,21 2,47 3,73 4,99
Kanola 10 0,80 1,88 2,96 4,04
Kanola 15 1,88 1,84 1,81 1,76
Kanola 20 0,66 0,68 0,98 1,74
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Cizelge 4.44. Raf 6mrii siiresince kek 6rneklerinin yapiskanlik (cohesiveness) degerleri

Soguk pres atig1 Katilma Yapiskanhk
cesidi orani (%) 0. giin 30. giin 60. giin 90. giin
Kontrol 0 0,66 0,56 0,40 0,36
Aycekirdegi 5 0,70 0,60 0,55 0,42
Aycekirdegi 10 0,41 0,44 0,45 0,63
Aycekirdegi 15 0,40 0,54 0,78 0,92
Aycekirdegi 20 0,34 0,52 0,72 0,98
Badem 5 0,64 0,46 0,38 0,21
Badem 10 0,64 0,43 0,29 0,18
Badem 15 0,48 0,35 0,30 0,15
Badem 20 0,48 0,47 0,38 0,15
Ceviz 5 0,67 0,62 0,57 0,42
Ceviz 10 0,69 0,40 0,30 0,17
Ceviz 15 0,65 0,63 0,61 0,49
Ceviz 20 0,58 0,51 0,40 0,27
Findik 5 0,56 0,62 0,69 0,84
Findik 10 0,53 0,44 0,40 0,29
Findik 15 0,55 0,40 0,25 0,15
Findik 20 0,41 0,52 0,60 0,69
Kabak ¢ekirdegi 5 0,68 0,49 0,39 0,21
Kabak g¢ekirdegi 10 0,58 0,41 0,34 0,17
Kabak ¢ekirdegi 15 0,50 0,50 0,34 0,22
Kabak g¢ekirdegi 20 0,48 0,42 0,30 0,21
Kanola 5 0,68 0,40 0,32 0,15
Kanola 10 0,57 0,40 0,29 0,14
Kanola 15 0,48 0,37 0,22 0,13
Kanola 20 0,51 0,39 0,22 0,10
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Cizelge 4.45. Raf 6mrii siiresince kek 6rneklerinin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri

Soguk pres atig1 Katilma Cignenebilirlik
cesidi orani (%) 0. giin 30. giin 60. giin 90. giin
Kontrol 0 384 990 1486 2202
Aycekirdegi 5 1580 2209 2854 3067
Aycekirdegi 10 4360 2880 1650 1642
Aygekirdegi 15 5011 2851 2103 1430
Aycekirdegi 20 6971 2423 2312 1125
Badem 5 530 922 1410 1906
Badem 10 1011 916 829 626
Badem 15 1769 1701 1533 1465
Badem 20 2127 1531 1435 1339
Ceviz 5 397 1506 2715 3724
Ceviz 10 718 1211 1504 3797
Ceviz 15 509 1923 3337 4751
Ceviz 20 398 2375 4352 6329
Findik 5 723 1262 1801 2340
Findik 10 1745 1297 1021 2404
Findik 15 2268 1355 1042 1971
Findik 20 1603 7652 8701 9750
Kabak ¢ekirdegi 5 367 1082 1797 2512
Kabak ¢ekirdegi 10 454 603 952 1145
Kabak ¢ekirdegi 15 510 4144 5778 6412
Kabak ¢ekirdegi 20 689 1387 3085 5783
Kanola 5 658 4117 5576 6035
Kanola 10 352 2146 3940 5734
Kanola 15 1221 2668 4215 5562
Kanola 20 939 2961 4083 5005
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4.11. Keklerin raf 6mrii siirecinde duyusal 6zellikleri

Kontrol grubu kek orneklerinin ve soguk pres atigr katilan kek gruplarma ait kek
orneklerin baslangigta ve 90 giinliikk raf omrii sonunda duyusal degerlendirme puanlari
Cizelgede 4.46 ve Cizelge 4.47 de verilmistir. Panelist grubu kekleri {iriin rengi (i¢ ve kabuk),
iriin tat ve aromasi, lirliniin agizda dagilabilirlik, sekil (hacim) ve genel kabul edilebilirlik
acisindan begenilerini puanlamiglardir.

Cizelge 4.46°da verilen raf 0mrii baslangicina ait tat ve aroma puanlamalarina gore,
kontrol grubu 8,08 puan alirken, ay¢icegi ve kanola soguk pres atiklarinin katildigi grupta tiim
oranlarda en diisilk puanlamanin (2,00-4,50) verildigi anlagilmaktadir. Puanlama, badem ve
kabak cekirdegi soguk pres atigi grublarinda her oranda sirasiyla 7,08-7,33 ve 6,50-7,00
araliginda degisim gostermistir. Tat ve aroma puanlarinin ceviz ve findik soguk pres
atiklarinin  katildigi grupta daha yiiksek oldugu ve sirasiyla 7,42-8,25 ve 7,75-8,25
araliklarinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Bu puanlamada, % 20 ceviz pres atig1 katilan
kek ile % 15 findik pres atig1 katilan kek puanlar1 kontrol grubu puanindan yiiksektir. Cizelge
4.47°de verilen puanlamalara gore, raf omrii sonunda tat ve aroma puanlamasinin kontrol
grubunda azalma ile 7 puan oldugu ve soguk pres atigi katilan keklerde de puanlamalarda
azalmalar olmakla birlikte, her oranda olmak {izere badem, ceviz ve findik soguk pres atig1
katilan keklerde puanlamalar kontrol grubundan yiiksek puan almistir.

Agizda dagilabilirlik puanlarina bakildiginda, kontrol grubu 7,92 puan alirken,
aygicegi ve kanola soguk pres atiklariin katildigr grupta atik katilma orani arttik¢a verilen
puanlar diismiistiir. Badem, ceviz ve kabak ¢ekirdegi soguk pres atiklarinin katildigi gruplarda
puanlar genel olarak benzer olmak iizere 6,75-7,75 araligindadir. Findik soguk pres atigi
grubunda ise puanlama 7,92-8,08 araliginda olup, kontrol grubu keklerin aldigi puan ile
benzerdir. Cizelge 4.47°de verilen puanlamalara gore, raf dmrii sonunda agizda dagilabilirlik
puanlamasinin kontrol grubunda azalma ile 6,83 puan oldugu ve soguk pres atig1 katilan
keklerde de puanlamalarda azalmalar olmakla birlikte, her oranda olmak iizere badem, ceviz
ve findik soguk pres atig1 katilan keklerde, % 20 oraninda ceviz soguk pres atig1 katilan grup
hari¢, puanlamalar kontrol grubundan yiiksek puan almistir.

Renk puanlarima bakildiginda, kontrol grubu 8,25 puan alirken, diger kriterlerde
oldugu gibi yine aygigegi ve kanola soguk pres atiklarinin katildigi grupta tiim oranlarda en
diisiik puanlamanin verildigi Cizelge 4.46’dan anlasilmaktadir. Badem, ceviz ve findik soguk

pres atiklarmin katildigi gruplarda puanlar genel olarak benzer olmak iizere 7,00-7,92

87



araligindadir. Cizelge 4.47°de verilen puanlamalara gore, raf Omrii sonunda renk
puanlamasinin kontrol grubunda azalma ile 7,33 puan oldugu ve soguk pres atig1 katilan
keklerde de puanlamalarda azalmalar olmakla birlikte, her oranda olmak iizere ceviz ve findik
soguk pres atig1 katilan keklerde puanlamalar kontrol grubundan yliksek puan almistir. Benzer
durum, % 5 ve % 15 oraninda badem soguk pres atig1 katilan keklerde bulunmaktadir.

Sekil bakimindan verilen puanlama da ise kontrol grubu 7,92 alirken, bu puan ile ayn1
veya daha yiiksek puan alan gruplar; % 10 oraninda badem soguk pres atig1 katilan kek, % 5,
% 10 ve % 15 oranlarinda findik soguk pres atig1 katilan keklerdir. Cizelge 4.47°de verilen
puanlamalara gore, raf dmrii sonunda sekil bakimindan verilen puanlamada, her oranda olmak
lizere badem, ceviz ve findik soguk pres atig1 katilan keklerde puanlamalar kontrol grubundan
yiiksek puan almstir. Tlave olarak da, % 10 ve % 15 oranlarinda kabak cekirdegi soguk pres
atig1 katilan keklerde de kontrol grubuna gore yiiksek puan verilmistir.

Cizelge 4.46’da verilen raf Omrii baslangicina ait genel kabul edilebilirlik
puanlamalarima gore, kontrol grubu 8,25 puan alirken, en yakin degerler % 5 oranlarinda
badem, ceviz, findik ve kabak g¢ekirdegi soguk pres atiklar1 katilan keklerde sirasi ile 8,17
puan, 8,08 puan, 7,83 puan ve 8,08 puandir. Cizelge 4.47°de verilen puanlamalara gore, raf
omrii sonunda, % 5 oranlarinda badem, ceviz ve findik soguk pres atiklar1 katilan keklerde
genel kabul edilebilirlik puanlarinda 6nemli bir degisim goriilmemektedir. % 5 oraninda

kabak cekirdegi soguk pres atig1 katilan kekte bu puan 8,08 puandan 7,58 puana gerilemistir.
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Cizelge 4.46. Kek orneklerinin baslangigta bazi duyusal 6zelliklerine ait puanlamalar

Soguk pres atigi cesidi | Katilma oram (%) | Tat ve aroma | Sekil (hacim) | Renk (i¢ ve kabuk) | Agizda dagilabilirlik | Genel kabul edilebilirlik
Kontrol 0 8,08 7,92 8,25 7,92 8,25
Aycekirdegi 5 450 7,08 7,08 7,00 7,33
Aygekirdegi 10 4,17 6,58 6,17 6,17 6,17
Aycekirdegi 15 3,75 5,83 3,75 4,75 4,25
Aycgekirdegi 20 2,67 3,75 2,83 3,83 3,08
Badem 5 7,25 7,58 7,42 7,67 8,17
Badem 10 7,33 7,92 7,00 7,75 7,67
Badem 15 7,08 7,58 7,33 7,42 7,00
Badem 20 7,25 7,83 7,00 7,75 6,58
Ceviz S) 7,42 7,67 7,58 7,50 8,08
Ceviz 10 7,92 7,58 7,67 7,75 7,33
Ceviz 15 8,00 7,67 7,50 7,42 7,25
Ceviz 20 8,25 7,42 7,92 6,83 6,50
Findik 5 7,92 8,00 7,83 8,00 7,83
Findik 10 7,75 7,92 7,83 7,92 7,58
Findik 15 8,25 8,00 7,83 8,08 7,00
Findik 20 8,08 7,58 7,92 7,92 6,75
Kabak ¢ekirdegi 5 6,67 7,25 6,92 7,42 8,08
Kabak ¢ekirdegi 10 7,00 7,08 6,25 7,42 7,83
Kabak ¢ekirdegi 15 6,67 7,08 6,42 7,00 7,25
Kabak ¢ekirdegi 20 6,50 7,00 6,67 6,75 6,67
Kanola 5 3,75 5,75 5,25 7,08 7,67
Kanola 10 3,33 4,67 4,83 7,00 6,75
Kanola 15 3,17 3,75 4,00 6,17 6,25
Kanola 20 2,00 2,83 2,67 3,00 2,17
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Cizelge 4.47. Kek 6rneklerinin raf émrii sonunda (90.giin) baz1 duyusal 6zelliklerine ait puanlamalar

Soguk pres atigi cesidi | Katilma orani (%) | Tatvearoma | Sekil (hacim) | Renk (ic ve kabuk) | Agizda dagilabilirlik | Genel kabul edilebilirlik
Kontrol 0 7,00 7,25 7,33 6,83 7,42
Aycekirdegi 5 2,83 3,50 3,08 2,83 3,08
Aygekirdegi 10 2,67 3,08 2,67 3,08 3,00
Aycekirdegi 15 2,42 2,92 2,42 2,83 2,33
Aygekirdegi 20 2,00 2,83 2,42 2,58 2,33
Badem 5 7,25 7,25 7,58 7,42 8,00
Badem 10 7,50 7,50 7,17 7,25 7,83
Badem 15 7,25 7,58 7,33 7,42 7,33
Badem 20 7,25 7,75 7,00 7,75 6,58
Ceviz 5 7,00 7,67 7,58 7,50 8,08
Ceviz 10 8,08 7,58 7,67 7,75 7,33
Ceviz 15 7,83 7,67 7,50 7,33 7,25
Ceviz 20 7,58 7,42 7,50 6,50 6,75
Findik 5 7,58 7,92 7,83 7,58 7,92
Findik 10 7,67 8,08 7,75 7,50 7,58
Findik 15 8,00 8,00 7,83 7,25 7,25
Findik 20 7,58 7,67 8,08 7,42 7,00
Kabak gekirdegi 5 6,75 7,08 7,08 6,75 7,58
Kabak ¢ekirdegi 10 6,50 7,25 6,75 6,67 7,50
Kabak gekirdegi 15 6,50 7,25 6,83 6,75 6,75
Kabak ¢ekirdegi 20 6,08 7,00 6,67 6,17 6,83
Kanola 5 3,33 5,58 5,33 6,50 7,42
Kanola 10 2,83 5,67 4,83 4,67 7,00
Kanola 15 2,75 3,92 4,00 2,83 6,33
Kanola 20 2,00 2,83 2,67 2,33 2,83
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Giintimiizde tiiketiciler tarafindan gida {irlinlerinin kalitesinin degerlendirilmesinde
onem verilen konulardan biri gidanin bilesimidir. Bilingli tiiketiciler, insan sagligini ve dogal
dengeyi etkilemeyen gidalara, daha az islem uygulanan, saglik i¢in faydali bilesenleri daha
fazla iceren ve tamami1 dogal iiriinlere yonelmislerdir. Tiiketici egilimlerinin bu yonde olmasi
gida sektoriinii biliyiik 6l¢iide etkilemekte ve bunun bir sonucu olarak da bir ¢ok gidanin
bilesimleri ve liretim parametreleri revize edilmektedir.

Gida sektoriinde unlu mamuller énemli bir paya sahip olup bu iiriinler igerisinde
iilkemizde iiretimi giderek daha da artis gosteren kek iiriinii énemlidir. Uretim metoduna,
kullanilan bilesenlere ve hatta sekillerine gore kekler ¢esitlenmektedir. Keklerin yapi, tat ve
benzeri ¢esitli 6zelliklerinin iyilestirilmesi, amino asit, protein, diyet lif, antioksidan, fenolik
bilesikler ve benzeri unsurlarin arttirtlarak fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi ve katki
maddeleri, yag, seker gibi unsurlarin azaltilmasi konular1 bu alandaki aragtirmalarda ve kek
iretim teknolojilerinde en Onemli konulardir. Kek niteliklerinin gelistirilmesi, c¢esitliligin
arttirilmas1 ve yeni irlinlerin gelistirilmesi konusundaki calismalarda dogal maddelerin
kullanilmast 6n plana ¢ikmaktadir. Bu baglamda, kek formiilasyonlarinda kullanilan dogal
maddelerin kek kalite 6zelliklerine ve raf dmriine etkilerinin belirlenmesi ve degerlendirilmesi
gereken bir konudur.

Soguk pres yontemi sonucunda elde edilen yagl atiklarin herhangi bir kimyasal ile 1s1l
islemlere ugramadan ortaya ¢ikmasi ve cesitli biyoaktif bilesenler, herhangi bir degisime
ugramamis protein, yag, esansiyel yag asitleri ve benzeri bilesenlere bagli olarak da besin
icerigi bakimindan zengin olmalar1 nedeniyle dogal bir gida maddesi olarak gida
formiilasyonlarinda degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu c¢alismada, soguk pres yag
iretiminde ortaya ¢ikan bitkisel atiklarin endiistriyel kek {tretiminde modifiye edilecek
formiilasyonlarda kullanilarak yeni bir kek formiiliinlin gelistirilmesi amaglanmistir. Bu
baglamda, aycicegi, badem, ceviz, findik, kabak c¢ekirdegi ve kanola tohumlarindan soguk
presyon teknigi ile elde edilen atiklarin elde olunan sonuglar dogrultusunda kek iiretim
teknolojisinde kullanilmas1 hedeflenmistir. On denemelerde endiistriyel kek iiretiminde
yaygin olarak kullanilan kek formiilasyonlar ¢alisilarak katilacak soguk pres atigi oranlari,
pisirme dereceleri ve siireleri belirlenmis olup, %0, %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda olmak
iizere boyut kii¢liltme islemi uygulanan soguk pres atiklar1 kullanilarak kek formiilasyonlari

olusturulmustur.
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Gergeklestirilen bu ¢alisma ile elde edilen sonuglar soyle ifade edilebilir;

1. Kek iiretim denemelerinde kullanilan ve bu calismada aygicegi, badem, ceviz,
findik, kabak ¢ekirdegi ve kanola tohumlarindan soguk presyon teknigi kullanilarak
elde edilen soguk presyon atiklarinin kek kalite kriterlerine ve raf omriine etkileri
olabilecek bazi fiziksel ve kimyasal Ozellikleri degerlendirildiginde, nem, su
aktivitesi, yag, protein, kiil ve lif i¢eriklerinin farkliliklar gosterdigi belirlenmistir.
Bu farkliliklarin dikkate alinarak kek formiilasyonlarinda kullanimi 6ngoriilmelidir.
Ayrica soguk presyon atiklarinin su aktivite degerlerinin 0,6’1n altinda bulunmasi ve
soguk presyon atiklarmin yag igeriklerinin serbest yag asitlii ve peroksit sayilar
ilgili teblige gore uygun olmasi keklerin raf siirecinde olumlu bir faktordiir. Bu
baglamda, kek formiilasyonlarinda soguk preyon atiklarinin kullanim durumlarinda,
soguk presyon teknigi parametrelerinin, bitkisel materyalin ¢esidinin ve
kullanimdan 6nce bekleme siiresinin soguk preyon atiklarinin niteliklerine etki ettigi
dikkate alinmalidir.

2. Calismada kek tiretim denemelerinde kullanilan soguk presyon atiklarinin yag asiti
bilesimleri de degerlendirildiginde, omega-3 ve omega-6 yag asitleri bakimindan
oldukca zengin olduklar1 ve bununla birlikte soguk presyon igleminin yiiksek 1sil
islem uygulanmadan gerceklestirilmesi nedeniyle tekli ve ¢oklu trans yag asitlerini
icermedigi belirlenmistir.

3. Soguk pres atiklarinin katilimi ile kek hamurlarinin pH degerlerinin diisiis gosterdigi
belirlenmistir. Serbest yag asitligi degerlerinin soguk pres atiginin kullanildigi kek
hamurlarindaki pH degerlerine etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bununla birlikte,
soguk pres atiklarinin serbest yag asitligi igerikleri ile pH degerleri arasinda
dogrusal bir iligki goriilmemektedir. Kullanilan soguk pres atig1 ¢esitlerinin tamami
benzer etkide bulunmustur. Kek hamurunda soguk presyon atiginin bulunmasi
durumunda optimum kek hacmi, tekstlir gibi Ozelliklerin saglanabilmesi ig¢in
hamurun uygun pH degerine ayarlanmasi gerekecektir.

4. Kek tretiminde rutin ve siirekli olarak kontrol edilmesi gereken kriter olan kek
hamuru yogunlugu soguk pres atiklarinin formiilasyonda kullanim oraninin artisi ile
diizenli olarak artis gosterdigi belirlenmistir. Soguk pres atiklarimin ilavesi ile
bilhassa artan lif miktarlarina ve daha az hava molekiiliiniin kek hamurlar1 igerisine

niifuz etmesine bagl olarak yogunluk degerleri artig gostermistir.
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5. Soguk pres atiklarinin katilim oranlarinin artmasiyla kek pisirme kayiplarinin
kontrol grubuna (%11,51) kiyasla, aygekirdegi ¢esidi harig, artis gosterdigi, bununla
birlikte bu artiglarda diizensiz degisimlerin oldugu goriilmiistiir. Aycicegi soguk
pres atigi (%210,91-11,55) haricinde, diger atiklarin katildigi keklerde pisirme
kayiplar1 tiim katilim oranlarinda %13-15 araliginda olup, benzerlik gostermistir. Bu
degisimler ile hamur yogunluklarinda soguk presyon atiklarinin katilim ile birlikte
meydana gelen degisimler arasinda uyumda goriilmemektedir. Kek pisirme
kayiplarindaki farkliliklar kullanmilan soguk pres atiklarinin kimyasal bilesimlerine
ve bunlara bagl olarak pisirme islemi sirasinda 1sinin hamura penetre olmasindaki
farkliliklara bagli oldugu diistiniilmektedir.

6. Uretilen kontrol grubu keklerin ortalama hacim indeksi degerleri 90 mm olarak
belirlenmistir. Ceviz, kabak cekirdegi ve kanola soguk pres atiklariin katilim oram
arttikca hacim indeksi degerleri diizenli olarak azalma gostermistir. Hacim indeksi
degerleri aycekirdegi, badem ve findik soguk pres atiklariin katiliminda diizensiz
degisimler gostermektedir. Genel olarak bakildiginda, kek formiilasyonlarina soguk
pres atig1 katilan biitiin kek oOrneklerinin hacim indeks degerleri kontrol grubu
keklere ait degerlerin altinda kalmistir.

7. Kontrol grubu keklerin ortalama simetri indeksi tizerinde, %5 ile %20 badem pres
at181, %10, %15 ile %20 kabak ¢ekirdegi, %20 kanola pres atig1, %15 ile %20 findik
pres atig1 katilan kek gruplarinda belirlenmistir. Ceviz ve aygekirdegi pres atigi
katilan kek gruplarinin simetri indeksleri kontrol kek grubunun indeksini
asmamistir. Genel olarak degerlendirme yapilirsa, simetri indekslerinin soguk pres
atiklarinin katilim oranlarina bagli olarak diizensiz degisimler gostermektedir. Diger
bir ifade ile yukarida verilen kek gruplarina ait kek orneklerinin gorsel anlamda
albeniyi arttiran bir bigimde bombeli, bunlarin disindaki keklerin ise nispeten diiz
yapida olduklart ortaya ¢ikmaktadir. Bunlarla birlikte, ¢alismamizda simetri indeksi
en fazla % 18,5 oraninda artis gésterebilmistir.

8. Eklenen farkli soguk pres atiklar1 tekdiizelik indeksi degerine etkide bulunmus olup,
kontrol grubunun sahip oldugu tekdiizelik indeksi degeri ile ayni olan gruplar badem
(%15), ceviz (%10), findik (%5 ve %10), kabak ¢ekirdegi (%5 ve %15) ve kanola
(%5 ve %15) soguk pres atiklari iceren bazi kek gruplaridir. Bu arada, hacim indeks

degerleri yliksek olan veya kontrol 6rnegine yakin bir hacim indeks degeri olan kek
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10.

11.

12.

orneklerinde (findik, %5 ve %10, kabak ¢ekirdegi %5 ve kanola %5) kontrol grubu
i¢in belirlenen tekdiizelik indeks degeri (-1 mm) belirlenmistir.

Kullanilan soguk pres atiklarimin agirlik kaybi {izerine etkili oldugu belirlenmis
olup, raf 6mrii stiresince genel olarak agirlik kayiplarinin gergeklestigi goriillmekle
beraber degisimler diizensiz ger¢eklesmistir. Raf Omrii sonunda toplam agirlik
kayiplar1 soguk pres atigi katilan gruplarda genel olarak %7,97-17,17 araliginda
degisim gosterirken, bu oran kontrol kek grubunda %9,36 olarak belirlenmistir.
Kontrol kek grubunun toplam agirlik kaybindan daha diisiik degerde kayba ugrayan
kek ornekleri aygigegi soguk pres atig1 katilan grupta olmak iizere %10, %15 ve
%20 oranlarinda ve badem soguk pres atigi katilan grupta olmak tizere %10
oraninda belirlenmistir. Toplam agirlik kaybi ceviz, findik, kabak cekirdegi ve
kanola soguk pres atig1 katilan gruplarin tamaminda kontrol kek grubuna gore daha
fazla olmustur.

Soguk pres atig1 katilan kek gruplarimin raf 6mrii sonu kadar serbest yag asitligi
degerlerinin diizenli olarak artig1 goriilmistiir. Soguk pres atigi katilan tiim kek
gruplarinda peroksit sayist belirlenememis olup, raf dmrii sonu kadar aygigegi,
kanola ve kabak c¢ekirdegi soguk pres atigi katilan katilan kek gruplarinda diisiik
diizeyde peroksit sayist belirlenmistir. Bu c¢alismada, soguk presyon atiklarinin
calisma kapsaminda uygun kosullarda elde edilmis olmasi ve yine uygun kosullarda
muhafaza edilip hizla kek formiilasyonunda kullanilmis olmalar1 elde edilen serbest
yag asitligi ve peroksit sayist sonug¢larina olumlu yonde yansimistir.

Soguk pres atig1 katilan kek gruplarinin raf dmrii sonu kadar su aktivitesi (aw)
degerleri kayda deger degisim gdstermez iken, nem degerli diizensiz bir sekilde
azalmalar gostermistir.

Soguk pres atig1 katilan kek gruplarmin sertlik degerleri, aygicegi cesidi harig,
kismen azalmaya veya yiikselme goriilse de Onemli diizeyde bir degisiklik
gostermemigstir. Ceviz soguk pres atiginin katildigt her oranda kontrol kek
grubundan daha diisiik deger belirlenmistir. Ceviz ve kabak g¢ekirdegi soguk pres
atiklariin katildigr tiim oranlarda keklerin elastikiyet degerleri kontrol grubu
keklerin degerine benzerdir. Yapigkanlik degerleri %5 ve %10 badem, %5, %10 ve
%15 ceviz, %5 kabak cekirdegi ve %5 kanola soguk pres atiklari katilan gruplarda
kontrol grubu keklerin degerine benzerdir. Cignenebilirlik degerleri bakimindan %5
badem, ceviz ve kabak c¢ekirdegi soguk pres atiklar1 katilan gruplarda kontrol kek
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grubuna benzerlik gostermistir. Sertlik ve elastikiyet degerleri raf omrii siiresinde
diizensiz degisimler gostermistir. Yapiskanlik degerleri ise genelde azalma
gostermistir.

13. Duyusal 6zelliklere ait tat ve aroma puanlamalarinda ceviz ve findik soguk pres atig1
katilan kek gruplart ve genel kabul edilebilirlik puanlamasinda ise badem, ceviz,
findik ve kabak cekirdegi soguk pres atig1 katilan kek gruplar1 kontrol kek grubuna

benzerlik gostermistir.

Bu c¢alismada elde edilen verilere gore, findik, badem ve ceviz soguk pres atiklarinin
kek formiiliine %5 oraninda adapte edilebildigi ve bunlarin duyusal olarak kek niteliklerini
geriletmedigi hatta kekte hosa giden bir lezzet ve aroma olusturduklart anlasilmaktadir. Kek
formiilasyonunun lipid sortening, asit diizenleyiciler, gumlar ve benzeri bilesenlerin igerigi
bakimindan modifiye edilmesi durumunda %10 seviyesine kadar findik, badem ve ceviz
soguk pres atiklar1 kullanilabilecegi ifade edilebilir. Kabak ¢ekirdegi ve aygekirdegi soguk
pres atiklarinin kabuk icermesi kek yapisal Ozellikleri agisindan olumsuz etki yapmustir.
Kanola soguk pres atig1 tat ve aroma agisindan en fazla olumsuz etkiyi gostermistir.

Tiiketici taleplerinin dogal {riinlerden yana artmasi dikkate alinarak, keklere
fonksiyonel 6zellik kazandirmak amaciyla soguk pres atiklarindan yararlanilabilecegi ve bu
alanda kek endistrisinde yer alan iriin cesitliligine yeni irlnler eklenebilecegi
ongoriilmektedir. Bu arastirmada elde edilen bilgilerin konu ile ilgili kek calismalarina

endiistriyel alanda uygulanabilirlik agisindan katki saglamasi beklenmektedir.
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TESEKKUR

Yiiksek lisans siiresince bilgi, destek ve yardimlarini esirgemeyen, sabriyla siirekli tegvik
eden danmsman hocalarim Sayin Prof. Dr. Murat TASAN’a ve Prof. Dr. Umit GECGEL’e

Tez calismam siiresince, birlikte galismayir 6zleyecegim degerli Torku Atistirmalik
Grubu Ar-Ge ve Kalite Kontrol Laboratuari ¢alisanlarina,

Hayatimin her evresinde bana destek olan, ¢alismam siiresince sabir ve hosgoriisiinii
benden esirgemeyen Dilek Hanim’a

Tez yazim asamasinda zamanindan aldigim oglum Ahmed’e ve bugiinlere gelmemde

pay sahibi olan degerli aileme tesekkiir ederim.

MURAT GULSEREN
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