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Calismada kismi pisirme yonteminin kek dretiminde kullanilabilirligi arastiriimistir. Bu amag¢ dogrultusunda, farkl
surelerde (15, 20, 25 dakika) kismi pisirilen kek 6rnekleri, oda sicakliginda 7, 14 ve 21 glin depolandiktan sonra ikinci
pisirme islemi ile tiketime hazir son Uriin elde edilerek fiziksel ve mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur. Mikrobiyal
kalite bakimindan, kismi pisirme suresi analiz sonuglari Gzerine énemli bir etkiye sahip olmazken ara depolama
sliresinin artmasi 21. gliinden sonra toplam mezofilik aerobik bakteri ve maya-kif sayilarini artirici yonde etkili
olmustur. Kismi pisirme yontemi keklerde pisme kaybini artirmistir. Ara depolama siresindeki artis spesifik hacim
degerlerini 6nemli derecede etkilemezken, genel olarak kismi pisirme siresinin artmasi spesifik hacim degerlerini
artinici yonde etkili olmustur. Kek érneklerinin sertlik degerleri ara depolama siresi ile artarken, sertlik bakimindan
kontrol grubu d6rneklere en yakin de@erlere 20 ve 25 dakika kismi pigirildikten sonra oda sicakhdinda 7 gun
depolanmis ve yeniden pisiriimis kek ornekleri sahip olmustur. Genel olarak, kismi pisirme yontemi, keklerde
cignenebilirlik ve elastikiyet degerlerini artirici, kohesiflik degerini ise diisiiriicii ydnde etkili olmustur. istenildigi zaman
taze Urun tuketimi bakimindan, kismi pisirme yonteminin, 6zellikle 20 dakika kismi pisirme ve 14 gune kadar ara
depolama suresinin, kek Uretiminde kullanilabilecedi sonucuna variimigtir.

Anahtar Kelimeler: Kismi pisirme yontemi, Kek kalitesi, Mikrobiyolojik 6zellik, Fiziksel 6zellik, Tekstirel 6zellik

Impact of Partial Baking Process on Cake Quality
ABSTRACT

In this study, the potential use of partial baking process was investigated in cake production. For this purpose, cake
samples partially baked at different times (15, 20, 25 minutes) were stored at room temperature for 7, 14 and 21 days.
After the second baking process, a ready-to-use final product was obtained and subjected to physical and
microbiological analyses. In terms of microbial quality, partial baking time did not have a significant effect on analysis
results, but an increase in intermediate storage time was effective in increasing TMAB and yeast-mold counts after 21
days. Partial baking method increased baking loss in cakes. While an increase in intermediate storage time did not
significantly influence the specific volume values, an increase in partial cooking time was generally effective in
increasing the specific volume values of cakes. While the hardness values of cake samples increased with
intermediate storage time, in terms of hardness the closest values to control group were obtained in cake samples re-
baked after part-baking for 20 and 25 minutes and storage for 7 days at room temperature. In general, partial baking
method increased the chewiness and elasticity values of cakes while decreasing their cohesiveness value. It was
concluded that partial baking method, particularly 20 minutes partial baking and intermediate storage time up to 14
days, can be used in the production of cakes in terms of fresh product consumption at any time.

Keywords: Partial baking method, Cake quality, Microbiological properties, Physical properties, Textural properties
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GiRiS

Kek butlin dinyada, her yas gurubunun severek tikettigi
iyi bir tat ve aromaya sahip olduk¢a popdtler bir firin
arindddr. Bugday unu, sortening, yumurta, seker,
kabartma tozu ve su veya st gibi bilesenler kullanilarak
uretilen kekte yiksek hacim, duslk sertlik, tekdize ic
yapl, ge¢ bayatlama ve uzun raf 6mrl arzu edilen kalite
karakteristikleridir [1-4].

Genel bir ifade ile zayif bugday unu, seker, yag,
yumurta, kabartma tozu ve gerekliyse bazi katki
maddelerinin kullaniimasiyla hazirlanan karigimin sil
isleme tabi tutulmasiyla elde edilen kek kimyasal ve
mekanik olarak kabartilan bir Urlin olarak tanimlanabilir
[5, 6] Kek karigimi, su iginde yag emdlsiyonunu
kapsamaktadir [7]. Finnda pisirme esnasinda, sicaklik
ylkseldikce su buhar basinci ve kimyasal mayalanma
sonucu olusan karbondioksit miktari artarak kek
karisimindaki hava kabarciklari genlesmektedir. Es
zamanli meydana gelen nigasta jelatinizasyonu ve
protein denattrasyonu gibi doniusum olaylari kek miksini
sivi halden kati hale dénusturerek keklerde sabit yapisal
dokuyu olusturmaktadir [8, 9].

Ozellikle formiilasyona giren yag, seker ve yumurtanin
da etkisi ile kek, ekmek gibi yavan formulasyonlu firin
urtnlerine kiyasla daha ge¢ bayatlayan bir yapiya
sahiptir [10]. Bununla birlikte, depolama siiresi uzadikg¢a,
ozellikle, sistemin en temel bileseni olan nisastada
meydana gelen vyapisal degisimlerin etkisi ile kek
tazeligini giderek kaybetmekte ve tiuketim kalitesi 6nemli
derecede dismektedir. Genel olarak keklerde raf omri
bir ile doért hafta arasinda degismektedir [11, 12].
Depolama suresi uzadikga, O6zellikle bayatlama ve
mikrobiyal bozulmanin etkisi ile kalite kayiplari meydana
gelmektedir. Uriiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerinde
meydana gelen degisiklikler, sertlikteki artis, nem
transferi, aroma ve lezzet kayiplari keklerde bayatlama
kaynakli en dnemli degisiklikler arasindadir [13].

Formilasyon, ambalajlama, su aktivitesi ve depolama
sartlari keklerde bayatlama ve raf dmrini etkileyen en
onemli faktorlerdir [14]. Formdilasyon [15, 16] ve
ambalajlama kosullarinin  degistiriimesi  [17, 18],
dondurarak depolama [19], kek karisimina uygulanan
cesitli islemler [20], bayatlamayi ve bozulmayi geciktirici
katki maddelerinin kullaniimasi [13, 21] gibi girisimler ile
keklerde raf dmrinin uzatilmasina yoénelik ¢cok sayida
calisma yapilmis olup basarili sonuglar elde edilmistir.
Keklerde bayatlamanin geciktiriimesi ve raf oémrinin
uzatilmasina yonelik en yeni yaklasimlardan birisi de
kismi pisirme yontemidir.

Kismi pisirme yontemi Urinin iki asamali olarak
pisiriimesi islemini icermektedir. Bu yontemde, ilk
asamada Urln yapisi olusana kadar bir ilk pisirme
uygulanmakta, depolama surecinden sonra ikinci asama
da ise basit bir son pisirme ile tiketiciye taze bir Grin
tiketme imkani sunulmaktadir [22]. Evde veya cesitli
tiketim ortamlarinda basit bir pigirme islemi ile tliketiciye
taze bir firin Grdinu tiketme imkani sundugu igin kismi
pisirme yontemi blylk bir pazar potansiyeline sahiptir
[12]. Ayrica, pisirme islemi keklerde tekstirel ve diger
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fiziksel 6zellikler Uzerinde ¢ok 6nemli rol oynamaktadir
[23]. Bu nedenle, bu arastirmada kismi pisirme yontemi
ve kismi pisiriimis keklerin oda sicakhdinda farkl
sirelerde muhafazasinin  keklerde  mikrobiyolojik,
teknolojik ve tesktirel ozellikler U(zerine etkisinin
arastirnlmasi amaclanmigtir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Kek Uretiminde piyasadan temin edilen bugday unu
(Birlik Un, Erzurum), granil toz seker, yumurta, taze sut,
hamur kabartma tozu (Dr. Oetker, izmir), sivi margarin
(Becel) ve sofralik rafine tuz kullaniimigtir.

Metot
Kek Uretimi

Kek Uretiminde kullanilacak kek hamuru [12] tarafindan
belirtlen metoda gore hazirlanmigtir. Elde edilen kek
hamuru, yaglanmis teflon kek kaliplara 60’ar gram
dokilmus ve 175°C’de 15, 20, 25 ve 35 (kontrol grubu)
dakika sire ile pisirilmistir. 15, 20 ve 25 dakika kismi
pigirilen kekler oda sicakliginda 7, 14 ve 21 gin
depolamaya tabi tutulmustur. Daha sonra, depolanan
kekler 175°C’de toplam pisirme sireleri 35 dakikaya
tamamlanacak sekilde yeniden pisirimeye tabi
tutulmustur. Yeniden pisirilen kekler oda sicakliginda 1
saat sogutulduktan sonra cift katli polietilen posetle
ambalajlanarak  analizler ~ slresince  laboratuvar
sartlarinda bekletilmistir.

Kekte Yapilan Analizler
Mikrobiyolojik Analizler

Kismi pismis kekler hem oda sicakliginda depoladiktan
hem de ikinci pisirmeden sonra mikrobiyolojik analizlere
tabi tutulmustur. Kek &rneklerinin toplam mezofilik
aerobik bakteri (TMAB) sayimi igin, Plate Count Agar
(PCA, Merck)  besiyeri  kullaniimistir. Uygun
dilisyonlardan cift petri plagina ylzeye ekim yontemi ile
0.1 mL ekim yapildiktan sonra 30°C’de 72 saat inklibe
edilmis ve koloni iceren petriler sayilmistir. Kek
orneklerinde koliform grubu bakteri sayimi igin Violet
Red Bile Agar (VRBA) (Merck) kullaniimistir. VRB agar
yuzeyine 0.1’er mL aktarilarak yayma yontemine goére
ekim yapilan petriler ters gevrilerek 37°C’de 24-48 saat
inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda olusan koloniler
sayllmigtir. Maya ve kiuf sayimi igin, Potato Dextrose
Agar (PDA) (Merck) kullanilmistir. Petri plaklarina
yluzeye yayma yontemine gore uygun dilisyonlardan
0.1er mL aktarilarak 20°C’de 5 gln inkibasyona
birakilmis ve sayim yapilmistir [24].

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Keklerin nem igerigi analizinde, Grin finrndan ¢iktiktan 6
saat sonra, keklerin merkezinden yaklasik 3 g 6rnek
alinarak 105°C’ye ayarl kurutma kabininde sabit tartim
agirhigina ulagincaya kadar kurutulmus ve % olarak nem
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degerleri hesaplanmistir [25]. Keklerin hacmi, kolza
tohumuyla yer degistirme esasina gore olgllerek
sonuglar, kek hacmi/kek agirhgr (cm?3/g) (spesifik hacim)
olarak verilmigtir [26]. Pisme kaybi degeri, kek
karisiminin pismeden 6nce ve kekin pistikten sonraki
elde edilen kutleleri kullanilarak hesaplanmis ve
sonuglar % olarak ifade edilmistir [27]. Kek 6rneklerinin
Uniformite indeksi degerleri AACC 10-91'e gbre
belirlenmistir [28]. Keklerde kabuk rengi kolorimetre
(CR-200, Minolta, Osaka, Japan) cihazi ile belirlenmis
olup okunan L*, a* ve b* renk degerleri kullanilarak
asagidaki esitlik ile kontrol kek 6rnegine gére toplam
renk degisimi (AE*) hesaplanmistir.

AE = [(Lo-L1)2 + (ag-al)z + (bo-b1)2]1/2

Verilen esitlikte; Lo, ao, ve by kontrol kek &rnegine ait
renk degerlerini; L1, ai, ve b; ise kismi pisirme ve ara
depolamadan sonra yeniden pisirilen kek 6rneklerine ait
renk degerlerini ifade etmektedir.

Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Kismi pisiriimis kekler oda sicakliginda belirtilen
slrelerde depolandiktan sonra ikinci (son) pisirme
islemine tabi tutularak son drin kekler elde edilmis ve
24 saat sonra bu keklerde i¢ kisimdan alinan (40x40x20
boyutlarindaki) 6rneklerde Tekstlir Analiz cihazi
(TAXT.plus Texture Analyser, Stable Microsystems)
kullanilarak Tekstiir Profil Analizi yapiimigtir. Olgiimler
her ornek icin 4 paralel 2 tekrar olacak sekilde
gerceklestirilmistir. TPA testinde ¢gapi 50 mm olan (P50)
prob, 5 kg'lik yik hiicresi, 2 mms? test hizi, %40
deformasyon orani ve 20 g tetikleme glict kullaniimistir.
Elde edilen TPA grafiginden keklerin sertlik, kohesiflik,
elastikiyet ve gignenebilirlik degerleri hesaplanmistir.

istatistiksel Analiz

Arastirma sonucunda elde edilen veriler SPSS Statistics
paket programi kullanilarak varyans analizi (ANOVA) ile
degerlendirilmistir. Farkli strelerde (15, 20, 25 dakika)
kismi pisirilen ve oda sicakliginda farkh strelerde (7, 14,
21 gln) depolanan kek &rneklerinin mikrobiyolojik,
fiziksel, kimyasal ve dokusal &zellikleri agisindan
istatistiksel farkhliklari kiyaslamak amaciyla Duncan
coklu karsilastirma yontemi kullaniimigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Calismada, kek hamuru 15, 20 ve 25 dakika pisirilerek
kismi pismis kek ornekleri elde edilmistir. Kismi pisirilmis
kek ornekleri daha sonra oda sicakliginda 7, 14 ve 21
gun depolandiktan sonra ikinci pisirme islemine tabi
tutulmus ve tiketime hazir son Urin elde edilmistir.
Pisirildikten sonra oda sicakhiginda depolanmis kismi
pismis kek ornekleri ve depolama sonrasi ikinci pisirme
islemine tabi tutulmus tiketime hazir tam pismis kek
orneklerinin toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB),
koliform grubu bakteri ve maya-kuf sayilari Tablo 1'de
verilmigstir. Tablodaki veriler incelendiginde kismi pisirme
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slresinin mikrobiyolojik analiz sonuglar tzerine belirgin
bir etkisinin olmadigi gortlmektedir. Depolama stresinin
artmasi ise (14.ginden sonra) TMAB ve maya-kuf
sayilarini artirici yénde etkili olmustur. Kontrol grubu ve
oda sicakhginda 7 ve 14 gin depolanmis kismi pismis
kek oOrneklerinde depolama ve ikinci pisirme sonrasi
TMAB ve maya-kuf sayilar saptanabilir sayinin (<2.00
log kob/g) altinda g¢ikmigtir. Alinan sonuglara goére
depolamanin 21. glininde 15, 20, 25 dakikalik kismi
pisirimeye tabi tutulan keklerde depolama sonrasi
TAMB ve maya-kuf Uremesinin hemen hemen ayni
seviyede oldugu ve bu seviyenin 3.32 ile 3.93 log kob/g
arasinda degistigi gérilmistiir. Ikinci pisirme sonrasi
yapilan analizler de ise TAMB ve maya-kuf sayilarinda
¢ok az bir dusis olmakla birlikte bu degerlerin 3.02 ile
3.83 log kob/g arasinda degistigi gorilmuistir. [29]
tarafindan yapilan galismada, kismi pisirme yontemi ile
Uretilen beyaz tava, cavdar ve kepekli ekmeklerde
depolama ve ikinci pisirme sonrasi mikrobiyolojik
Ozellikler incelenmis, depolama sonunda uygulanan
ikinci pigsirme isleminin, ekmekte kaybolan tazeligi tekrar
saglamakla birlikte kismi pismis ve depolanmis ekmekte
belli bir seviyenin Uzerine ¢ikan mikroorganizma
sayisinin da dnemli derecede dismesine sebep oldugu
bildirilmistir. Ayrica koliform grubu bakteri sayisi hem
kismi pismis kekin depolama sonrasi hem de ikinci
pisirme sonrasi agsamasinda saptanabilir sayinin altinda
cikmistir.

Tablo 2 ve Sekil 1'deki sonuglara gore kismi pisirme ve
ara depolama suresinin, kek orneklerinin pisme kaybil,
Uniformite indeksi, spesifik hacim ve renk degisimi
degerlerini 6nemli derecede etkiledigi gorilmektedir.
BUtan kismi pisirme sirelerinde, ara depolama slresinin
artmasi keklerin pisme kaybini artirici yonde etkili
olmustur. Kismi pisirme ve ara depolamadan sonra
yeniden pigirilen kek orneklerinde, kontrol 6rnegine
kiyasla daha fazla pisme kaybi goriimustir. Dolayisiyla
iki asamali pisirme isleminden olusan kismi pisirme
metodunun, kontrol drneginde uygulanan, tek asamal
pisirme metoduna goére Orneklerde daha fazla nem
kaybina neden oldugu ve pisme kaybini artirdigi
sonucuna varilmaktadir. Yapilan g¢alismalarda benzer
sonuglar bulunmus ve kismi pisirme, depolama ve
yeniden pisirme iglemleri sUresince daha fazla nem
kaybi meydana gelmesinin, pisme kaybini da artirdig
belirtiimistir [30]. Kontrol kek 6rnegi ile kismi pisirilip ara
depolamadan sonra yeniden pigirilen kek orneklerinin
renk parlakligi (L), kirmizi renk tonu (a) ve sari renk tonu
(b) degerleri kullanilarak hesaplanmis toplam renk
degisimi (AE) 15 dakika kismi pisirme ve 14 ile 24 gln
ara depolama slresine sahip orneklerde en ylksek
cikarken, 20 dakika kismi pisirime ve 7 gunlik ara
depolama sulresine sahip kek o©rneginde en disilk
cikmigtir. Bu nedenle, Tablo 2 ve 3’teki veriler dikkate
alindiginda, kontrol kek o6rnedine renk benzerligi
bakimindan genel olarak bitin kismi  pisirme
surelerinde 7 glinlik ara depolama suresi ve 6zellikle 20
dakikalik kismi pisirme ve 7 gunlik ara depolama
suresinin en iyi sonucu verdigi soylenebilir.
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Tablo 1. Kismi pismis keklerin oda sicakliginda depolama sonrasi ve ikinci pisirmeden sonraki

mikrobiyolojik analiz sonuglari

Kismi Pisme Depolama

Depolamadan Sonra (log kob/g)

ikinci pisirmeden sonra (log kob/g)

Stresi Suresi

) . TMAB Koliform Maya-Kuf TMAB Koliform Maya-Kuf
(dakika) (gun) Bakteri Bakteri

0 (K) <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00

15 7 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00
14 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00

21 3.93 <2.00 3.91 3.75 <2.00 3.83

20 7 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00
14 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00

21 3.93 <2.00 3.47 3.60 <2.00 3.38

o5 7 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00
14 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00

21 3.38 <2.00 3.32 3.17 <2.00 3.02

Kob: Koloni olusturan birim, K: Kontrol grubu

Tablo 2. Kismi pisirilerek oda sicakliginda depolandiktan sonra yeniden pisirilen kek érneklerinin (n=2) pisme kaybi,

nem, Uniformite indeksi ve renk degisimi (AE) degerleri®

Kismi Pisirme Ara Pisme U_niformite Renk Degigimi
Siresi (dakika) Depolama Siresi (gln) Kaybi (%) Indeksi (AE)
0 (K) 16.7410.10e 1.0+0.0c --
7 17.5410.64e 1.0+0.0c 6,65+0.05d
15 14 18.72+0.26¢cd 1.0+0.0c 13,04+0.43a
21 19.16+£0.01bc 1.0+0.0c 13,53+0.77a
7 17.87+0.34de 4.5+0.5a 1,67+1.48e
14 19.76+£0.21bc 1.0£0.0c 9,79+£0.52bc
20 21 20.23+0.18ab 1.0+0.0c 7,41+0.06d
7 17.84+0.46de 1.0£0.0c 7,58+0.25d
14 19.02+0.56¢d 1.0£0.0c 8,11+0.13cd
25 21 21.02+0.09a 2.5+0.5b 10,50+0.06b
P *% *% *%

a Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05), K: Kontrol grubu

Kismi pisirildikten sonra oda sicakliginda depolanmis ve
daha sonra yeniden pigirilmis kek 6rneklerinin spesifik
hacmi kontrol grubu keklere goére 6nemli derecede
yuksek cikmistir. Ayrica bitin depolama surelerinde,
genel olarak kismi pisirme suresinin artmasi spesifik
hacim degerlerini artirici ydnde etkili olmustur (Sekil 1).
Ayrica Tablo 3’ten de goOruldigld gibi kismi pismis
keklerin depolama siresi, spesifik hacim Gzerine dnemli

derecede etkili olmazken, kismi pisirme siresinin
artmasi artinci  yonde etkilemistir. Kek gibi firn
urtnlerinde, finnda pisirme sirasinda pisirmenin

baslangicinda firin sigramasi denilen [31] hacim artisi
gordlir, bu degisim belli bir stireye kadar yavaslayarak
devam eder ve belli bir slireden sonra durur. Kontrol kek
orneginin pisme sulresinin 35 dakika oldugu disunalir
ise arastirmada 25 dakikalik pisme suresinden sonra
hacim artisinin durdugu ve bir miktar bizismenin
oldugu soylenebilir. Keklerde hacim artisindan da
izlendigi gibi, nisasta jelatinizasyonu ve es zamanli
proteinlerde meydana gelen denatiirasyon [32] ile belli
bir sabit kek yapisi olustuktan sonra depolama siresi ile
bu yapinin ¢ok fazla degismedigi gortlmektedir. Bu
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durum kismi pisirme yonteminin kek gibi firin Grlinlerine
basarili bir sekilde uygulanabilecegini gostermektedir.

78 _
28 015 dk @20 dk w25 dk
oo 2,6 .
.E zb ap
2 . e abe
g bed
‘S 2.4 4 ) ode
— . de
= £
2 224 d
x HH”
2.0 . . .
K 7 14 21

Ara Depolama Siiresi (Giin)
Sekil 1. Kek orneklerinin spesifik hacmi Gzerine kismi
pisirme (15, 20 ve 25 dakika) ve ara depolama stiresinin
etkisi (K: Kontrol grubu)
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Tablo 3. Kismi pisirme ve ara depolama suresinin kek érneklerinin pisme kaybi, spesifik hacim, tUniformite indeksi

ve renk degisimi (AE) degerleri Gzerine genel etkisi®

n Pisme Kaybi Spesifik Hacim Uniformite Renk Degisimi
(%) (cm3g™®) indeksi (AE)

Kismi Pisirme Suresi (dakika)

15 8 18.04+0.38b 2.28+0.03b 1.00+0.00c 11.07+1.40a

20 8 18.65+0.54a 2.3940.05a 1.87+0.58a 6.29+1.57¢

25 8 18.66+0.61a 2.43+0.05a 1.37+0.26b 8.73+0.57b

P * *% *% *%

Ara Depolama Suresi (glin)

0 (K) 6 16.74+0.04d 2.1940.00b 1.00+0.00c -

7 6 17.7510.46¢ 2.45+0.04a 2.17+0.75a 5.30+£1.12b

14 6 19.161£0.37b 2.44+0.04a 1.00+0.00c 10.31+0.93a

21 6 20.12+0.35a 2.3940.05a 1.50+0.34b 10.48+1.13a

P *% *% ** **

& Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05), K: Kontrol grubu
Genellikle, bdtiin  kismi pisirme sureleri igin, ara degeri en ylksek kontrol grubu kek &rneklerinde
depolama suresinin artmasi, kismi pisirilip gorilurken, en disik degerler 15 dakika kismi pisirme,

depolandiktan sonra yeniden pisirilen kek 6rneklerinin
sertlik degerlerini artirici yonde etkili olmustur (Sekil 2).
Yani, kismi pismis olarak depolanan keklerin depolama
suresinin artmasi kek ici dokusal yapisini olumsuz
yonde etkilemistir. Kek gibi yumusak tekstiire sahip firin
Urtnleri pisirildikten sonra depolama suresi arttikca
icyapinin sertligindeki artisa paralel olarak tazelik
giderek kaybolur ve bu degisiklik bayatlama olarak
adlandirilir [33]. Firin Urunlerinde, nisasta miktar olarak
sistemin buyuk bir kismini olusturdugu icin depolama
slresince nisastada meydana gelen degisimler ve
Ozellikle nisasta retrogradasyonunun bayatlamadan
birinci derecede sorumlu oldugu belirtiimektedir [34, 35,
36]. Keklerde, tiiketim kalitesi tGzerinde énemli bir etkiye
sahip olan, sertlik bakimindan kontrol grubu 6rneklere
en yakin deg@erlere 20 ve 25 dakika kismi pisirildikten
sonra oda sicakhginda 7 gun depolanmis ve yeniden
pisiriimis kek 6rnekleri sahip olmustur.

14 4 oOl5dk D20dk m25dk

12

—
=)

3

Sertlile (N)

(B

1
K 7 14

Ara Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 2. Kek orneklerinin sertlik degerleri tGzerine kismi
pisirme (15, 20 ve 25 dakika) ve ara depolama suresinin
etkisi (K: Kontrol grubu)

21

Tekstulr profil analizi sonucunda elde edilen ve Grinin i¢
baglarinin glcunin bir gostergesi olan kohesiflik [37]
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14 ve 21 glin ara depolama suresine sahip kek érnekleri
ile 25 dakika kismi pisirme ve 7 gun ara depolama
slresine sahip keklerde tespit edilmistir (Tablo 4).
Kohesiflik, ikinci sikistirma igin gereken enerji ile ilgili
yumusak firin drinlerinde dnemli bir kalite 6zelligidir. Bu
parametre duyusal ufalanma ve Uriind ¢ignemek igin
gereken yogunluk ve enerji ile ilgili algilar hakkinda bilgi
vermektedir [38]. Dolayisiyla iki agamali pisirme yontemi
olarak da adlandirilabilen kismi pisirme yodnteminin
keklerde kohesiflik degerini disirici yonde etkili oldugu
sOylenebilmektedir.

Elastikiyet, birinci ve ikinci sikistirma arasindaki
toparlanmanin bir gdstergesi olan esnekligin dlgimadir
ve karistirma islemi sirasinda keklerde olusturulan hava
kabarciklarinin sayisi ile iliskilidir [39]. En yiksek
elastikiyet degerleri 15 dakika kismi pisirmede 14 gun,
20 dakika kismi pisirmede 14 ile 21 gun ve 25 dakika
kismi pisirmede 21 gun ara depolama suresine sahip
keklerde gorulmastir (Tablo 4). Dusuk elastik yapi
keklerde daha hamurumsu bir yapiya neden oldugu igin
[40] elastikiyet degerlerinin yiksek olmasi arzu edilir.
Genel olarak kismi pisirme yonteminin keklerde
elastikiyet degerleri Gzerinde olumlu yonde etkili oldugu
sOylenebilir.

Btln kismi pisirme surelerinde ara depolama suresinin
artmasi kek 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerini artirici
yonde etkili olmustur (Tablo 4). Direkt ydntemle pisiriimis
kontrol grubu kek orneklerinde gignenebilirlik degeri en
disik ¢ikarken kismi pismis keklerin 6zellikle daha uzun
ara depolama surelerinde 6nemli artislar goralmustar.
Cignenebilirlik kati bir gidanin yutmaya hazir hale

gelmesi igin gerekli olan ¢igneme enerjisinin  bir
gOstergesidir  [30]. Sertlik, kohesiflik ve elastikiyet
degerlerinden Uretilen ikincil bir parametre olan

cignenebilirlikteki degisim, yapilan benzer c¢alismalarda
da [27] oldugu gibi, genellikle hesaplandigdi
parametrelerdeki degisimlere ve Ozellikle de sertlikteki
degisimlere benzer olmustur (Tablo 5).
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Tablo 4. Kismi pisirilerek oda sicakliginda depolandiktan sonra yeniden pisirilen kek érneklerinin (n=2)

kohesiflik, elastikiyet ve gignenebilirlik degerleri®

Kismi Pisirme Siresi Ara Kohesiflik Elastikiyet Cignenebilirlik
(dk.) Depolama (0-12) (0-12)
Siresi (gln) (0 - %100) (0 - %100)
(0) K 0.648+0.012a 0.808+0.008c 2.401+0.770i
7 0.565+0.005¢ 0.802+0.000c 3.834+0.024e
15 14 0.525+0.005d 0.846+0.001a 3.809+0.038e
21 0.526+0.003d 0.801+0.000c 6.17410.012a
7 0.572+0.002c 0.825+0.000b 3.254+0.003¢g
20 14 0.567+0.007¢ 0.842+0.000a 3.564+0.020f
21 0.602+0.002b 0.841+0.000a 5.106+0.031c¢
7 0.534+0.004d 0.807+0.000c 2.848+0.011h
25 14 0.593+0.003b 0.827+0.000b 4.423+0.008d
21 0.609+0.000b 0.842+0.000a 6.003+0.031b
P *% *% *%

& Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05), K: Kontrol grubu

Tablo 5. Kismi pisirme ve ara depolama siresinin kek &rneklerinin sertlik, kohesiflik, elastikiyet ve

cignenebilirlik degerleri Gzerine genel etkisi®

n Sertlik (N) Kohesiflik Elastikiyet Cignenebilirlik
Kismi Pisirme Siresi (dakika)
15 8 9.062+1.206a  0.566+0.023b  0.814+0.007c  4.055+0.5129a
20 8 7.251#0.790c  0.597+0.014a  0.829+0.005a  3.581+0.370c
25 8 7.972+1.054b  0.596+0.017a  0.821+0.005b  3.919+0.536b
P *% *% *% *%
Ara Depolama Siresi (glin)
0 (K) 6  4.585+0.065d  0.648+0.006a  0.808+0.003c  2.401+0.034d
7 6  7.3141+0.365c  0.557+0.007c  0.812+0.004c  3.312+0.181c
14 6 8.349+0.293b  0.561+0.012c  0.838+0.003a  3.932+0.162b
21 6 12.132+0.844a 0.579+0.016b  0.828+0.008b  5.761+0.209a
P *% *% *% *%

& Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05), K: Kontrol grubu

SONUG

Bu calismada, farkli sirelerde kismi pigirilen kek
ornekleri oda sicakhiginda farkh strelerde depolandiktan
sonra yeniden pisirme islemi ile son Urin elde dilmis ve
son urdn mikrobiyolojik, fiziksel ve tekstirel analizlere
tabi tutularak kismi pisirme ydnteminin kek Uretiminde
kullanilabilirligi arastiriimistir. Kismi pismis keklerin oda
sicakhginda 14.gin depolamaya kadar mikrobiyolojik
acidan kontrol grubu oOrneklerle ayni 6zelliklere sahip
oldugu tespit edilmistir. Depolama suresinin artmasi
spesifik hacim Gzerine 6nemli derecede etkili olmazken,
genel olarak kismi pisirme suresinin artmasi spesifik
hacim degerlerini artirici yonde etkili olmustur. Ara
depolama suresinin artmasi, kek o&rneklerinin sertlik
degerlerini artirici yénde etkili olurken sertlik bakimindan
kontrol grubu 6rneklere en yakin degerlere 20 ve 25
dakika kismi pisirildikten sonra oda sicakliginda 7 gin
depolanmis ve yeniden pisirilmis kek ornekleri sahip
olmustur. Genel olarak, kismi pisirme yonteminin,
keklerde elastikiyet degerini olumlu yonde etkilerken,
kohesiflik degerini digurictu ve ¢ignenebilirlik degerini
artinici yonde etkili oldugu tespit edilmistir. Bitin bu
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veriler neticesinde kismi pisirme yonteminin, 6zellikle 20
dakika kismi pisirme ve 14 glne kadar ara depolama
suresinin, kek Uretiminde kullanilabilecedi sonucuna
variimaktadir.
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