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Oz

Bu calismanin amaci, aygigek yagina alternatif olarak farkli meyve cekirdegi yaglari kullanarak besin degeri
yiiksek fonksiyonel kek iiretilmesidir. Bu amagla, meyve ¢ekirdegi yag: olarak nar, kayisi, liziim, incir ve kugburnu
cekirdegi yaglart kullanilmistir. Farkli meyve ¢ekirdegi yagi iceren hamurlarin ve keklerin nem igerigi kontrole kiyasla
daha yiiksek bulunurken, kiil icerigi ve pH degeri daha diisiik bulunmustur. Kek iiretiminde ayg¢icek yagi yerine meyve
¢ekirdegi yag1 kullanimi drneklerin protein (%0.7- 6.7) ve yag iceriginde (%42.5 - 60) genel olarak artisa neden olmustur.
Kontrol drneklerinin kabuk parlaklik degerleri meyve cekirdegi yagi kullanilarak iiretilenlere kiyasla daha diisiik
bulunmustur. Keklerin agirlik kaybi degerlerinin %14.30 ile %16.66 arasinda degistigi, pisme verimlerinin ise %83.39’un
tizerinde oldugu sonucuna varilmistir. En yiiksek hacim ve simetri indeksi degerleri sirasiyla incir ve kayisi ¢ekirdegi
yagt ile iiretilen keklerde gézlenmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, tiziim ¢ekirdegi yagi ile iiretilen keklerin
panelistler tarafindan en yiiksek kabul edilebilirlige sahip oldugu gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kek, meyve ¢ekirdegi yagi, pisme verimi, duyusal analiz
The Effect of Different Fruit Seed Oils on Quality Characteristics of Cakes

Abstract

The aim of this study is to produce a new functional cake with high nutritional value using different fruit seed
oils as an alternative to sunflower oil. For this purpose, pomegranate, apricot, grape, fig, and rosehip seed oils were used
as fruit oil. While the moisture contents of doughs and cakes with different fruit seed oils were higher than the control,
the ash content and pH values were found to be lower. The use of fruit oil instead of sunflower oil in cake production
resulted in generally an increase in the protein (0.7 %- 6.7 %) and oil ( 42.5 % - 60 %) contents. The lightness values of
the crust of the control samples were found to be lower than those produced using fruit seed oils. The weight loss values
of cakes ranged between 14.30 % and 16.66%, whereas the cooking yield values were found higher than 83.39%. The
highest volume and symmetry index values were observed from the cakes with fig and apricot seed oils, respectively.
According to the sensory evaluation, it was observed that the cakes produced with grape seed oil had the highest
acceptability by the panelists.

Keywords: Cake, fruit seed oil, cooking yield, sensory analysis

GIRIS Meyve  cekirdeklerinden  yag  ekstraksiyonu
Meyve ¢ekirdekleri, kabuklar1 vb. gida sanayii  giiniimiizde oldukga popiiler bir yaklasim olup
atiklar1 fitokimyasallar gibi degerli bilesenleri  genellikle kozmetik amacl kullanilmaktadir. Birgok

icermektedir. Bu yan triinlerinin degerlendirilmesi,
ekonomik potansiyellerinin ve tiiketim alanlarinin
(g1da, hayvan yemi, renklendirici, kozmetik ve ilag
endiistrileri) artirmasi1 ve ¢evre kirliligini azaltmasi
gibi avantajlariyla gelecek vadeden bir yaklasimdir
(Szentmihalyi ve ark., 2002; Tekgiil ve Baysal, 2019).

biyolojik aktivitesi bulunan ve degerli fitokimyasallar
iceren bu yaglarin gidalarda kullanimi ve kullanim
alanlarinin gelistirilmesi olduk¢a 6nemlidir.
Doymamis yag asitlerince (Oleik, linoleik,
linolik, vb.) ve tokoferollerce (a, y, ve d) zengin olan
kayist ¢ekirdegi yagi antioksidan, antimikrobiyal,
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antifungal, antibakteriyel, antiseptik, antiaging vb.
ozelliklerinden dolay1 gida, tibbi ve farmasotik
uygulamalarda  kullanilabilmektedir =~ (Bhanger,
Anwar ve ark., 2020; Matthaus ve ark., 2016;
Priyadarshi ve ark., 2018; Tanwar ve ark., 2019).
Yiiksek miktarda Omega-3 ve E vitamini igeren
incir ¢ekirdegi yaginin dogal enerji kaynagi oldugu ve
bununla birlikte beyin ve kalp sagligi igin fayda
sagladig1 bilinmektedir. Ayrica incir ¢ekirdegi yagi
tilketiminin bilinen hicbir yan etkisinin olmadig1
goriilmektedir. Incir ¢ekirdegi yag1 gida sektoriiniin

yan1 sira kozmetik ve tibbi alanlarda da
kullanilabilmektedir (Dadas, 2018; Yeniceri&
Kiigtikoner, 2020).

Uziim ¢ekirdegi yaginin yiiksek antioksidan
icerigi sebebiyle genellikle kozmetik sektoriinde
aroma verici olarak kullanilmakla birlikte gida
sektoriinde ise besin destekleyicisi olarak kullanildig:
gozlemlenmistir (Demiryiirek, 2006; Erkan, 2013).

Yapilan calismalara gore, nar ¢ekirdegi yaginin
anti-enflamatuar,  anti-anjiogenik,  antioksidan,
immiinomodulator ve kanser Onleyici etkisinin
oldugu bilinmektedir. Sagliga etkileri sebebiyle nar
cekirdegine  karst  bilimsel  ilginin  arttig1
goriilmektedir. Son donemlerde ise gida sektdriinde
takviye edici besin olarak kullanilmasiyla ilgili
calismalarin  yaygimlastigi  bilinmektedir (Ozen,
2014).

Kusburnu ¢ekirdegi yaginda fosfotidilkolin,
fosfotidiletanolamin, fosfotidilinozitol, palmitik asit
ve PB-sitosterol bulunmaktadir (Szentmihalyi ve ark.
2002). Kusburnu ¢ekirdegi yaginda en ¢ok bulunan
yag asitleri; oleik asit, linoleik asit ve arasidik asit
olarak bilinmektedir. Ayrica bu yagin oksidasyon
stabilitesi yiikksek oldugu igin aroma ve tat
bozulmasina karsi dayanikli oldugu goriilmektedir
(Topkafa, 2016; Tenekeci, 2017). Kusburnu yagi
genel olarak; cilt koruyucu, kirigiklik Onleyici,
genglestirici, hiicre yenileyici ve zedelenmis dokulart
iyilestirici olarak kullanilabilmektedir (Tenekeci,
2017).

Bu c¢alismanin amaci, genellikle kozmetik
amach kullanilan meyve c¢ekirdegi yaglarinin
gidalarda kullamim alanlarinin arttirilmasia yonelik
olup, aycicek yagina alternatif olarak farkli meyve
cekirdegi yaglar kullanarak besin degeri yiiksek yeni
fonksiyonel kek iiretilmesidir. Bu amacgla, meyve
yag1 olarak nar cekirdegi, kayis1 cekirdegi, tizim
cekirdegi, incir ¢ekirdegi ve kusburnu cekirdegi
yaglart kullamlmustir. Uretilen keklerin fiziksel ve
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tuketiciler
belirlenmesi

kimyasal ozellikleri belirlenmis ve
tarafindan  kabul edilebilirliginin
acisindan duyusal analiz yapilmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Bu calisma kapsaminda kullanilan bugday unu
(Soke Degirmencilik San.Ve Tic. A.S.), nar
cekirdegi, kayis1 cekirdegi, liziim g¢ekirdegi, incir
cekirdegi, ve kusburnu c¢ekirdegi yaglar1 (Arifoglu
Dogal ve Organik Uriinler San. Tic. Ldt. Sti.), aycicek
yagi (Kiiciikkbay A.S.), yumurta (Bim A.S.), seker
(Keskinkili¢ Gida Sanayi ve Ticaret A.S.), siit (Siitas
Siit Uriinleri A.S.), kabartma tozu (Dr. Oetker Gida
San. ve Tic. A.S.) Alanya'da yerel bir marketten
temin edilmistir.
Yontem

Bu calismada aycigek yagi (kontrol), iiziim
cekirdegi yagi, nar ¢ekirdegi yagi, incir g¢ekirdegi
yag1, kayisi ¢ekirdegi yagi ve kusburnu gekirdegi yagi
kullanilarak 6 farkli kek tiretilmistir. Kekler 31.6 g
un, 24.6 g yumurta, 21.0 g seker, 6.3 g sivi yag, 14.8
g sit ve 1.8 g kabartma tozu kullanilarak
hazirlanmistir. Kek  karigtminin =~ hazirlanma
asamasinda ilk olarak yumurta biitlin olarak ¢irpma
kabmna alinmig ve iizerine seker ilave edilmistir.
Beyazlasip kopiik formuna doniisene kadar mikser
(Electrolux, Isveg) ile yiiksek devirde 10 dakika
¢irptlmigtir. Daha sonra karigima siit, sivi yag, un ve
kabartma tozu ilave edilerek diisiik devirde 2 dakika
karistinlmistir. Elde edilen kek karigimi taban ¢api 2
cm olan 6zel kek kaliplarina 50’ser g olacak sekilde
tartilarak konulmustur. Onceden 1sitilmis 170 °C’lik
firnda (Air-o-convect bakery, Electrolux, Isveg) 10
dk pisirme islemine tabi tutulmus ve pismis kekler
oda sicakliginda sogumaya birakilmistir. Daha sonra
kaliplardan c¢ikartilarak kilitli plastik posetlere
alindiktan sonra analiz yapiminda kullanilmak {izere
oda sicakliginda bekletilmistir.

Analizler
Fiziksel ve kimyasal analizler

Kek hamurlariin ve keklerin nem igerigi AOAC
(2000), kiil icerigi AACC (1990 No:08- 01), protein
igerigi AOAC (2000, No: 950.36), yag igerigi ise
AOAC (1990) yontemleri ile belirlenmistir.
Orneklerin pH degeri ise (Seven Excellence, Mettler
TOLEDO AG, Cin) pH metre ile oda sicakliginda
Olciim yapilarak belirlenmistir.
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Keklerde meydana gelen agirlik kaybi (AK)
Esitlik (1)’e pisme verimi (PV) ise Esitlik (2)’ye gore
hesaplanmustir (Poinot et al., 2008).

AK(%)=(W_kek-W_hamur)/W_hamur 1)
PV(%)=W_kek/W_hamur *100 2

Simetri, tekdiizelik, ve hacim indeksi degerleri
kekler oda sicakligmma sogutulduktan sonra
merkezinden ikiye kesilerek AACC (no:10-91.01,
2000) tarafindan verilen c¢izelge ile Olgiilerek
belirlenmistir.

Keklerin i¢ ve dis renk degerlerini 6lgmek tizere
(Hunter L [0-100= koyuluk-agiklik], a [a+= kirmizi,
a-= sar1] ve b [b+= sari, b-= mavi]) Hunter lab
(Colorflex EZ, ABD) renk 6l¢iim cihazi kullanilmigtir
(Isik ve ark., 2017).

Duyusal analiz

Kekler oda sicakligina sogutulduktan sonra
panelistlere sunulmustur. Duyusal analiz i¢in Alanya
Hamdullah Emin Pasa Universitesinde, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiinde bulunan lisans ve
yiiksek lisans 6grencileri ile (10 panelistle) puanlama
testi yapilmstir (1 (en diisiik), 5 (en yiiksek)). Farkli
meyve cekirdegi yaglari ile hazirlanan keklerin renk,
yap1 (sertlik), lezzet, koku ve genel begeni
ozelliklerini begeni derecelerine gére puanlamalart
istenmistir (Altug ve Elmaci, 2005). Panelistlere
kullanilan yaglar ile ilgili detayl bilgi (hangi tip
meyve cekirdegi yagi kullamildigi) verilmemis ve
kekler ile ilgili genel yorumlari sorgulanmistir. Renk
olarak tiiketicilerin kekten bekledigi rengin karsilanip
karsilamadigi, yapi (sertlik) olarak kekten beklenen
sertlik/yumusakligin  saglanamadigr gibi sorulara
cevap aranirken, sonug olarak ise panelistlerin farkl
meyve c¢ekirdegi yaglar ile tiretilen kekleri begenip
begenmedikleri sorgulanmustir.

istatistiksel analiz

Kek tiretimi iki tekrar tiim analizler ise li¢ paralel
olacak sekilde gercgeklestirilmistir. Analiz sonuglari
ortalama + standart sapma olacak sekilde
kaydedilerek SPSS 16.0 paket programi (SPSS Inc.,
Chicago, IL, U.S.A) kullanilarak %95 giiven
araliginda  varyans  analizinden  (ANOVA)
faydalanilarak DUNCAN c¢oklu testi ile yapilmistir.
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BULGULAR

Farkli meyve ¢ekirdegi yaglart kullanilarak
hazirlanan kek hamurlarinin analiz sonuglar1 Tablo
1’de, keklerin analiz sonular1 ise Tablo 2’ de
verilmistir. Kek hamur nem degerleri incelendiginde
en diisiik nem igerigi ay¢igek yagi (%34.82+0.07) ile
hazirlanmis kek hamurlarinda, en yiiksek nem igerigi
ise incir ¢ekirdegi yagi (%37.02+0.35) ile hazirlanmig
kek hamurlarinda goriilmistiir (p<0.05). Diger
meyve c¢ekirdegi yaglari igeren kek hamurlarinin nem
icerigi yaklasik %36 civarinda bulunmus olup
aralarindaki farkin istatistiksel olarak anlamsiz
oldugu sonucuna varilmistir (p>0.05). Beklenildigi
iizere pisirme islemiyle hamurlardaki su buharlasmig
ve keklerin nem igerikleri hamura kiyasla daha diisiik
bulunmustur. Pisme islemi sirasinda hamurdan
uzaklagan su miktar1 %50.7 (incir cekirdegi ile
tiretilen kek) ile %69.3 (aycicek yagi ile iiretilen kek)
arasinda degisim gostermektedir. Kek hamurlarinin
nem analizi sonuglarina benzer bir sekilde, farkli
meyve cekirdegi yaglari iceren keklerin nem tayini
sonuglar1 incelendiginde en diisik nem igerigi
(%10.66+1.18) ay¢igek yagi ile hazirlanmis kontrol
orneginde, en yiiksek nem igerigi (%18.26+0.29) ise
incir ¢ekirdegi yagi ile hazirlanmis kek 6rneginde

goriilmistiir  (p<0.05). Keklerin nem igerikleri
arasindaki  fark  istatistiksel olarak anlaml
bulunmustur (p<0.05).

Nem tayini sonuglarina benzer bir sekilde, kek
hamurlarimin kiil igerikleri incelendiginde en diisiik
kiil icerigi incir ¢ekirdegi yagi ile hazirlanmis kek
hamurlarinda, en yiiksek kiil igerigi ise aycigek yagi
ile hazirlanmis kek hamurlarinda gozlenmistir.
Yapilan calisma sonucunda kek Orneklerinin kiil
igeriklerinin %1.38+0.06 (incir ¢ekirdegi yagi, kb) ile
%2.42+0.02 (aygicek yagi, kb) arasinda degistigi
goriilmigtiir. Kek oOrneklerinin  kiil igerigi kek
hamurlarina kiyasla daha diisiik bulunmustur.

Aycigek, tiziim gekirdegi, nar ¢ekirdegi, incir
cekirdegi, kayist c¢ekirdegi ve kusburnu cekirdegi
yaglarmin pH degerleri sirasiyla 8.89, 8.81, 8.28,
8.34, 8.41 ve 8.44 olarak Oolcilmustir. Kek
hamurlarmin pH degerleri incelendiginde en diigiik
pH degeri incir ¢ekirdegi yagi iceren hamurlarda, en
yiiksek pH degeri ise kontrol érneginde goriilmiistiir.
Aygicek yagina farkli oranlarda kabak c¢ekirdegi yag:
(%0, 20, 40, 60, 80 ve 100) ilave edilerek tiretilen kek
hamurlarimin ~ pH  degerlerinin  yagimin  kek
hamurundaki yiizdesel artig1 arttifi, en diigitk pH
degerinin  kontrol  orneginden elde edildigi
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belirtilmistir (Segen, 2016). Bu ¢alisma da ise kontrol
ormeginin pH degeri digerlerine kiyasla daha yiiksek
bulunmustur. Bu durumun nedeninin kullanilan
yaglarmm pH degerinin aycicek yagina kiyasla daha
diisiik olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
Alt1 farkli yag kullanarak hazirlanan kek drneklerinin
pH degerleri 8.28+0.06 ile 8.88+0.01 arasinda
degisiklik gostermektedir. En diisiik pH degeri nar
cekirdegi yagi ile hazirlanmis keklerde, en yiiksek pH
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degeri ise aycicek yagi ile hazirlanmisg keklerde
gozlemlenmistir. Aygicegi ve iziim ¢ekirdegi yagi ile
iretilen kekler haric diger keklerin pH degerleri
arasinda istatistiksel olarak anlamhi bir fark
gozlenmemistir (p>0.05). Aycicek yagmin yiiksek
pH degeri hamur ve kekin yiiksek pH degerine sahip
olmasina neden olmus olabilir. Keklerin pH degerleri
hamurlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur.

Tablo 1. Farkli meyve ¢ekirdegi yaglari kullanilarak hazirlanan hamurlarin analiz sonuglar1 (n=3)

Analizler
Ornekler Nem Tayini (%, Kiil Tayini (%, pH
Yas Bazli) Kuru Bazli)
Aygicek yagu ile iiretilen kek hamuru(Kontrol) 34.8340.094 2.734+0.26° 7.97+0.05°
Kayist gekirdegiyag ile iiretilen kek hamuru 36.85+0.05P 2.33+0.038 7.83+0.05¢
Incir cekirdegi yag ile iiretilen kek hamuru 37.02+0.35P 1.67+0.054 7.60+0.014
Nar cekirdegi yag iile iiretilen kek hamuru 35.73+0.178 1.68+0.034 7.93+0.01°
Uziim cekirdegi yag ile iiretilen kekhamuru 36.35+0.10¢ 2.29+0.048 7.65+0.018
Kusburnu ¢ekirdegi yagu ile iiretilen kek hamuru 36.14+0.17¢ 2.35+0.028 7.62+0.0348

AD Ayn siitundaki farkl harfler istatistiksel olarak anlamli farki géstermektedir(p<0.05).

Farkli meyve g¢ekirdegi yaglar1 kullanilarak
hazirlanan keklerin yag igerikleri %9.69+1.08 ile %
15.524£2.29 arasinda degismektedir. Nar cekirdegi
yagt kullanilarak hazirlanan kek o6rneklerinin yag
iceriginin en yiksek, aycicek yagi kullanilarak
iiretilen keklerin ise en diisilk yag icerigine sahip
oldugu gozlenmistir. Kek oOrneklerinin protein
igerikleri incelendiginde incir cekirdegi yagi ile
iiretilen kek orneklerinin protein icerigi en yiiksek

(%10.89+1.40) olarak bulunmustur. Kek iiretiminde
meyve ¢ekirdegi yagi kullaniminin 6rneklerin protein
iceriginde genel olarak artisa neden oldugu
gozlenmistir. Elde edilen sonuglara gore keklerin
icerdigi protein icerikleri arasinda anlamli bir fark
bulunmazken (p>0.05), meyve ¢ekirdegi yagi iceren
keklerin yag igeriklerinin kontrole kiyasla istatistiksel
olarak onemli Ol¢iide yliksek oldugu gdzlenmistir
(p<0.05)

Tablo 2. Farkli meyve ¢ekirdegi yaglari kullanilarak hazirlanan keklerin analiz sonuglari (n=3)

Analizler
Ornekler Nem igerigi I(%}(l)l IKQS:Lgl oH Yag Igerigi (%, qu;?gtlel(r; o

(%, Yas Bazl) B,azll) Kuru Bazli) Kuru Bazh’)
Aygicek yagi ileciretilen kek | 10.66£1.184 2.42+0.03° 8.89+0.028 | 9.69+1.08” | 10.21+0.96"
(Kontrol)
Kayisi ¢ekirdegi yag 14.46+0.40 € 1.89+0.05¢ 8.41+0.09A | 13.81+0.098 | 10.28+1.154
ile iiretilen kek
Incir cekirdegi yagiile iiretilen kek 18.26+0.29F 1.38+0.06” | 8.34+0.04” | 14.23+0.078¢| 10.89+1.44
Nar ¢ekirdegi yagiile iiretilen kek 15.14+0.22° 1.40+0.09” | 8.28+0.07A | 15.52+2.298C| 10.62+0.12~
Uziim ¢ekirdegi yag 16.61+1.33°P 1.76+0.088 | 8.81+0.10B 13.80+0.488 | 9.57+0.78%
ile iiretilen kek
Kusburnu ¢ekirdegiyagi ile iiretilen 12.12+0.198 1.82+£0.04C | 8.44+0.17” | 14.21+0.54B¢| 9.51+2.134
kek

AEAym siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamli
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Meyve cekirdegi yagi iceren keklerin i¢ ve
kabuk rengi degerleri Tablo 3’te verilmistir. Kek
orneklerinin i¢ rengi L* degerleri 53.56+1.57 ile
57.05+0.99 arasinda degisiklik gdstermis, en diisiik i¢
rengi L* degeri incir ¢ekirdegi yagi kullanilarak
iiretilen kek orneklerinde, en yiiksek L* degeri ise
kontrol orneklerinde tespit edilmistir. Meyve
cekirdekleri yaglarinin ilavesinin 6rneklerin L*
degerlerinde azalmaya neden oldugu goriilmektedir.
Calisma sonuglarina benzer sekilde Kaur ve ark.
(2019) tarafindan yapilan bir c¢alismada, kek
orneklerinde aygigek yagi yerine soya, piring, kanola
ve pamuk yaglari kullaniminin 6rneklerin  L*
degerlerinde azalmaya neden oldugu bulgulanmistir.
Abdel-Razik ve ark. (2012) tarafindan yapilan ve
aycigcek yagi ikamesi olarak farkli oranlarda mango
tohumu yagiin kullanildigi bir calismada mango
yag1 kullaniminin 6rneklerin kabuk renginin parlaklik
degerinde azalmaya neden oldugu saptanmistir. Kek
orneklerinin kabuk renkleri incelendiginde, kabuk
renklerinin L* degerlerinin i¢ rengin L* degerlerine
kiyasla daha disiik oldugu goriilmektedir. Bu

durumun pisirme sirasinda meydana  gelen
karamelizasyon ve Maillard reaksiyonu gibi kimyasal
reaksiyonlardan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Kontrol 6rmeklerinin i¢ renklerinin a* degerlerinin en
diisik (3.75+£0.15) ve {liziim cekirdegi yag ile
hazirlanan 6rneklerin a* degerlerinin ise en yiiksek

[JPAS

ypas@munzur.edu.tr
ISSN: 2149-0910

(7.53+£0.20) oldugu tespit edilmistir. Aycicegi
ve kusburnu c¢ekirdegi yagi ile iretilen kekler
disindaki diger kek orneklerinin i¢ renklerinin a*
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlaml bir fark
gbzlenmistir (p<0.05). Orneklerin kabuk renkleri
degerlendirildiginde aycicek yagi kullanilarak
iiretilenlerin kabuk renklerinin kirmizilik-yesillik
degerlerinin en diisik (16.04+0.56) oldugu
belirlenmistir. Incir ¢ekirdegi ve liziim ¢ekirdegi yag
ile tiretilen kek orneklerinin a* degerleri arasindaki
fark istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(p>0.05). Meyve c¢ekirdegi yagi kullaniminin kek
orneklerinin kabuk renklerinin a* degerlerinde artisa
neden oldugu goriilmektedir. Farkli meyve ¢ekirdegi
yaglari kullanilarak tiretilen keklerin i¢ renklerinin b*
degerleri 29.73+0.47 ile 37.20+0.48 arasinda
degisirken kabuk renkleri i¢in bu degerler 25.76+1.15
ile 39.56+1.98 arasinda bulunmustur. Farklt meyve
cekirdegi yaglart kullammminin keklerin i¢ ve kabuk
renklerinin a* ve b* degerleri iizerine etkileri
istatistiksel olarak o6nemlidir (p<0.05). Calisma
sonuglarina paralel olarak, Secen (2016) tarafindan
yapilan ve kek iiretiminde aygicek yag1 yerine kabak
cekirdegi yaginin kullanildig1 bir calismada, kabak
cekirdegi yag kullanimmmin 6rneklerin  kabuk
renklerinin a* ve b* degerleri iizerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Tablo 3. Farkli meyve ¢ekirdegi yaglari kullanilarak hazirlanan keklerin i¢ ve kabuk rengi degerleri (n=3)

Ornekler I¢c Renk Kabuk Rengi
L a’ L a’ b"

Aygicek yag ile 57.05+£0.998| 3.75+0.15” | 30.78+0.15%| 25.18+1.374| 16.04+0.56" | 25.76+1.154
sretilen kek (Kontrol)
Kayisi gekirdegi yagr | 53.91£0.414| 5.53£0.10° | 34.05+£0.47°| 25.33+0.27%| 18.28+0.11¢ | 29.69+0.638
ile giretilen kek
Incir ¢ekirdegi yagiile 53.56+1.577| 4.61+0.468 | 29.73+0.474| 33.75+2.988| 16.36£1.5178 | 32.594+2.638
tiretilen kek
Nar cekirdegi yagiile | 54.98+0.66%| 4.38£0.078 | 30.25+0.85"| 37.94+2.01¢| 16.77+0.878 | 36.61+2.39P
tiretilen kek
Uziim cekirdegi yagi | 53.69+1.00%| 7.53+0.20° | 37.20+0.48P| 38.32+0.61¢| 16.38+0.98" | 39.56+1.98°
ile siretilen kek
Kusburnu ¢ekirdegi 53.93+0.97A| 3.97+0.16" | 31.61+0.468| 33.73+0.248| 17.96+0.308 | 37.68+0.38°
yagu ile iiretilen kek

AD Aymi siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamli farki gostermektedir(p<0.05)
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Meyve cekirdegi yagi iceren keklerin agirlik
kaybi, pisme verimi, simetri, tekdiizelik ve hacim
indeksi degerleri Tablo 4’te verilmistir. Agirlik kaybi
kekin kalitesini gdsteren 6nemli bir parametredir ve
pisme esnasinda olusabilecek biiyiik hava kanallart
nedeniyle olusmaktadir. Keklerin agirhik kaybi
degerleri %14.30 ile %16.66 arasinda degismektedir.
Benzer bir sekilde farkli seviyelerde ¢ig ve kavrulmusg
kabak ¢ekirdegi yaglar1 kullanilarak tiretilen keklerin
pisme kaybmin %12 ile %16 arasinda degistigi
gozlenmistir (Secen, 2016). Aycicek yagina ikame
olarak  farkli meyve c¢ekirdegi  yaglarinin
kullanilmasiyla genel olarak keklerin agirlik kaybi
degerlerinde azalma meydana geldigi goriilmektedir.
Benzer sekilde Abdel-Razik ve ark. (2012) tarafindan
yapilan bir c¢alismada farkli oranlarda mango
cekirdegi yagi igeren kek Orneklerinin agirlik
kaybinin (9.59-11.07g) kontrole kiyasla daha diisiik
oldugu sonucuna varilmigtir. Caligkan Kog¢ ve ark.
(2019) yaptiklar1 ¢aligmada farkli oranlarda i1spanak
tozu igeren kekler tretmisler (%0-8) ve kontrol
kekinin agirhik kaybinin diger keklere kiyasla daha
yiiksek oldugunu belirtmislerdir. Bu durumun
nedeninin kontrol kek hamurunun yiiksek nem
iceriginden kaynaklanabilecegini  belirtmislerdir.
Ancak yapilan g¢aligmada, en diisik nem igerigi
kontrol kekinde gozlenmis olsa da en yiiksek agirlik
kayb1 da kontrol kekinde gozlenmistir. Keklerin
pisme verimleri %83.39’un tlizerinde bulunmus olup
pisme verimleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark gozlenmemistir (p>0.05). Keklerin st
kisimlarinin yiizey profillerini belirlemek amaciyla
simetri indeksi kullanilmaktadir (Dizlek ve ark.,
2008). Tim keklerin simetri indeksi degerlerinin
pozitif 6l¢ekte oldugu bulunmustur, bu da keklerin
esas olarak orta kisimlarindan (merkezden)
ylikseldigini gostermektedir. Kayis1 ve {iziim
cekirdegi yagi ile tiretilen kekler hari¢ diger keklerin
simetri indeksi degerleri kontrole kiyasla daha diisiik
bulunmustur. Benzer bir sekilde aycicek yagina
alternatif olarak kabak cekirdegi yagi kullanilarak
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iiretilen keklerin simetri indeksi degerleri kontrole
kiyasla daha diisiik bulunmustur (Secen, 2016).
Keklerin merkezine esit uzakliktaki iki ayr1 noktadan
alman ytikseklik ol¢iimiiniin (tekdiizelik indeksi=0)
birbirine esit olmasi beklenmektedir (Dizlek ve ark.,
2008). Ancak, keklerin yanal olarak simetrisini
gosteren tekdiizelik degerleri 0.00 mm ile 0.15 mm
arasinda degismektedir. Uziim ¢ekirdegi yagi ile
tiretilen kekler hari¢ diger keklerin tekdiizelik indeks
degerleri 0’dan fakli bulunmustur. Bu durum keklerin
yanal olarak simetrik olmadigini gostermektedir.
Keklerin hacim indeksi degerleri ise 77.50 mm ile
91.05mm arasinda degismektedir. Meyve cekirdegi
yagi kullanilarak tretilen keklerin hacim indeksi
degerleri kontrol drnegine kiyasla istatistiksel olarak
anlamh 6lgiide yiiksek bulunmustur (p<0.05). Farkli
oranlarda mango c¢ekirdegi yag1 iceren kek
orneklerinin hacim (94.00-105.67cm®) ve spesifik
hacim (1.89-2.11 cm%g) degerlerinin kontrol
ornegine kiyasla daha yiiksek oldugu gozlenmistir
(Abdel-Razik et al., 2012). Aygigek, soya, piring,
kanola ve pamuk yaglari kullanilarak iretilen kek
orneklerinin spesifik hacim degerleri sirasiyla 48, 50,
42, 45 ve 45 ml/g olarak olciilmiistiir. Aragtirmacilar
hacimler arasindaki farkin kek hamurlarinin
viskoelastik  Ozelliklerinden ve yaglarin  ¢oklu
doymamis yag asidi iceriginden kaynaklanabilecegini
belirtmislerdir (Kaur et al., 2019). Yapilan ¢aligmada
da kek hamurlarmin viskoelastik ozellikleri ve
kullanilan meyve c¢ekirdegi yaglarimin ¢oklu
doymamis yag asidi iceriginin fakli hacim indeksi
degerlerinin gbzlenmesine neden olmus olabilecegi
diisiiniilmektedir. Tiiketiciler tarafindan yiiksek
hacimli, simetrik ve tekdiize kekler tercih
edilmektedir. Bu kapsamda en yiiksek hacim ve
simetri indeksi degerleri sirasiyla incir ¢cekirdegi yagi
ve kayisi cekirdegi yagi ile tiretilen keklerden elde
edilirken, {iziim cekirdegi iceren kekin tekdiizelik
acisindan istenen degere (0) sahip oldugu
gozlenmistir.
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Tablo 4. Agirlik kaybi, pigsme verimi, simetri, tekdiizelik ve hacim indeksi degerleri (n=3)
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Ornekler Analizler
Agirlik Kaybi | Pisme Verimi | Simetri Tekdiizelik  [Hacim Indeksi
(%) (%) Indeksi (mm) [[ndeksi (mm) |(mm)
Aycicek yag ile diretilen kek (Kontrol) [16.61+£0.298  83.39+£1.294 [12.50+0.70¢ | 0.25+0.03E | 77.50+£0.70A
Kayisi cekirdegiVag: ile iiretilen kek  |14.30+0.98”  [85.70+0.87” [18.50+0.77° | 0.05+0.008 |79.00+1.49 8
Incir cekirdegi yag ileiiretilen kek 15.89+0.36 8 [84.1142.52” [8.00+0.00 A 0.10+0.01¢ | 91.05+0.00E
Nar cekirdegi yag ile iiretilen kek 15.92+0.8548 [84.07+1.25” 1[0.50+1.20”8 | 0.15+0.01° | 85.05+0.00°
Uziim ¢ekirdegi yagi ile iiretilen kek ~ [16.66+0.528  [83.3442.10” [17.00+1.44° | 0.00+£0.00” |82.10+1.45€
Kusburnu ¢ekirdegi yag ile iiretilen kek [16.10+0.638  183.90+2.03* [10.00+1.44% | 0.10+0.00¢ | 80.50+1.42°¢

AEAym siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamli farki gdstermektedir (p<0.05).

Duyusal Analiz Sonuclar

Farkli meyve c¢ekirdegi yaglari iceren keklere ait
duyusal analiz sonuglar1 Sekil 1.’de verilmistir. Sekil
1 incelendiginde, panelistler tarafindan tiim keklerin
begenildigi sonucuna varilabilir. Keklerin renk
degerleri incelendiginde, en ¢ok tercih edilen
orneklerin kayis1 ¢ekirdegi yagi ve iliziim cekirdegi
yagl ile hazirlanmis kek oOrneklerinin oldugu
goriilmiistiir. Istatistiksel olarak en diisiik begeni
puani incir ¢ekirdegi yagi ile hazirlanmis keklerde
gozlenirken (p<0.05), diger keklerin renk puanlari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farka
rastlanmamistir (p>0.05). Aycicek yagina alternatif
olarak farkli meyve c¢ekirdegi yagi kullanilarak
hazirlanan keklerin sertlik bakiminda panelistler
tarafindan tercih edilebilirligini belirlemek amaciyla
panelistlerin keklerin yapilarina iliskin puanlan
incelenmis ve yap1 bakimindan en ¢ok tercih edilen
kekin tiziim ¢ekirdegi yagi kullanilarak hazirlanmig
kek oOrneginin oldugu goézlenmistir (p>0.05). Yap1
bakimmdan begeni siralamasi ise {iziim g¢ekirdegi
yagl, aycicek yagi, incir ¢ekirdegi yagi, kusburnu
cekirdegi yagi, kayisi ¢ekirdegi yagi ve nar ¢ekirdegi
yagi olarak kayda ge¢mistir. Keklerde farkli meyve
yaglar1 ilavesiyle herhangi bir aci lezzet olusumu
gbzlenmemis olup, lezzet puanlari agisindan en fazla
tercih edilen ilizim ¢ekirdegi yagi ile hazirlanmig
kekler, en az tercih edilen keklerin ise kusburnu
cekirdegi yag1 ile hazirlanmis kekler oldugu
saptanmistir (p<0.05). Koku puanlar1 4.00+0.70 ile
3.60+0.89 arasinda degisiklik gosterdigi
goriilmektedir. Koku bakimindan en ¢ok begenilen
keklerin nar ¢ekirdegi yagi ve kusburnu g¢ekirdegi
yagiyla hazirlanan kekler oldugu goriilmiistiir.
Keklerin koku puanlar1 arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark goézlenmemistir (p>0.05). Genel
begeni sonuglar degerlendirildiginde, farkli meyve
cekirdegi yaglariyla hazirlanan keklerin kontrol
ornegine kiyasla daha c¢ok begenildigi sonucuna
varilmustir. Istatistiksel olarak en yiiksek genel begeni
puani iiziim ¢ekirdegi yagi ile hazirlanmis keklerde
gbzlenmistir (p<0.05). Incir, kusburnu ve nar
cekirdegi yaglarn ile hazirlanan keklerin genel begeni
puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farka
rastlanmamistir (p>0.05). Misirozii yagina alternatif
olarak kayisi gekirdegi yagi kullanilarak kek (tatlt ve
tuzlu) ve biskiivinin tiretildigi bir ¢alismada duyusal
analiz sonuglarina gore Orneklerin renk, tat ve
dokular1 arasindaki fark istatistiksel olarak anlamsiz
bulunmustur (p>0.05). Ayrica kayis1i ¢ekirdegi
yaginin iirlinlerde istenmeyen renk ve tat olusumuna
neden olmadig1r ve kayisi ¢ekirdegi yagimin diger
yemeklik yaglara alternatif olarak kullanilabilecegi
belirtilmistir (Abd El-Aal ve ark., 1986).

Farkli oranlarda mango ¢ekirdegi yagi ilavesinin (%0,
25 ve 50) kek orneklerinin duyusal analiz sonuglari
tizerine etkisinin anlamsiz oldugu (p>0.05), ancak
aycicek yag1 yerine mango c¢ekirdegi yagi
kullaniminin duyusal analiz sonugclarim istatistiksel
olarak anlamli Olgiide distirdiigii belirtilmistir. En
cok begenilen kek drneklerinin %50 oraninda mango
cekirdegi yagi iceren kekler oldugu goézlenmistir
(Abdel-Razik ve ark., 2012).
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—8— Aycicek yagl ile dretilen
kek (Kontrol)
Kayisi gekirdegi yagi ile
dretilen kek
incir gekirdegi yag ile
Grefilan kek
MNar gekirdegi yagi ile
aretilen kek

== Uzlim cekirdedi yag ile
aretilen kek

=8 Kusburnu g¢ekirdegi yagi
ile Giretilen kek|

Sekil 1. Farkli meyve ¢ekirdegi yaglari iceren keklere ait duyusal analiz sonuglari

SONUCLAR

Sonug olarak, gida endiistrisinde 6nemli bir atik
olan meyve c¢ekirdeklerinin degerlendirilmesiyle
iiretilen meyve yaglarmin kek ve kek drtinlerinde
kullanilabilir oldugu ve panelistler tarafindan bu
lezzetlerin kabul edildigi gézlenmistir. Aycicek yagi
yerine meyve ¢ekirdegi yagi kullanilmasiyla keklerin
nem, protein ve yag iceriklerinin, kabuk renklerinin
(L", a" ve b"), pisme verimlerinin ve hacim
indekslerinin genel olarak arttig1 gozlenmistir. Farkli
meyve cekirdegi yaglariyla iiretilen keklerin agirlik
kayb1 degerlerinin kontrol 6rnegine kiyasla genelde
daha diisiik oldugu gozlenmistir. Keklerin yapisal
ozellikleri  incelendiginde  keklerin  beklenilen
konveks sekle sahip oldugu (simetri indeksi) ancak
yanal olarak esit yiikseklikte kabarmadigi (tekdiizelik
indeksi) gozlenmistir. Farkli meyve ¢ekirdegi
yaglartyla hazirlanan keklerin kontrol &rnegine
kiyasla daha ¢ok begenildigi, en ¢ok begenilen kekin
ise lzlim ¢ekirdegi yagi ile hazirlanan kek oldugu
sonucuna vartlmistir  (p<0.05). Farkli meyve
cekirdegi yagr igeren hamurlarin viskoelastik
ozellikleri ve keklerin yag asidi kompozisyonu ve
antioksidan aktivitesi ileriki ¢aligmalar kapsaminda
incelenebilir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar bu ¢aligmasinda herhangi bir sekilde ¢ikar
catigmasi olmadigini beyan eder.

ARASTIRMA ve YAYINLAMA ETiK BEYANI
Yazarlar bu calismanin arastirma ve yayin etigine
uygun oldugunu beyan eder.

KAYNAKLAR

AACC. 2000. Approved Methods of the American
Association of Cereal Chemists. Method 10-91. 10th
ed. American Assoc. of Cereal Chemists, St. Paul,
Minnesota.

Abd El-Aal, M. H., Khalil, M. K. M. and Rahma, E. H.
(1986). Apricot kernel oil: Characterization, chemical
composition and utilization in some baked products.
Food Chemistry, 19(4), 287-298.
https://doi.org/https://doi.org/10.1016/0308-
8146(86)90052- X

Abdel-Razik M.M., Ashoush I.S. and Nessrien, M.N.
Yassin (2012). Characteristics of Mango Seed Kernel
Butter and its Effects on Quality Attributes of
Muffins. Alex. J. Fd. Sci. & Technol,9(2), 1-9.

AOAC (1990) Official Methods of Analysis 15th Edition
Association of Official Analytical Chemists.
Washington DC.

AOAC (2000) Official A.O.A.C. Methods of analysis 17th
Edition Total Soluble and Insoluble Dietary Fiber in
Foods Enzymatic Gravimetric Method MES-TRIS
Buffer. Arlington VA.

349



Int. J. Pure Appl. Sci. 8(2);342-350 (2022)

Research article/Arastirma makalesi

DOI:10.29132/ijpas.1062926

Bhanger, M. I., Anwar, F., Memon, N. and Qadir, R.
(2020). Chapter 65 - Cold pressed apricot (Prunus
armeniaca L.) kernel oil. In M. F. B. T.-C. P. O.
Ramadan (Ed.) (pp. 725-730). Academic Press.
https://doi.org/https://doi.org/10.1016/B978-0-12-
818188-1.00065-7

Caliskan Kog, G., Erbakan, T., Arici, E. and Dirim, S.N.
(2019). Sensory And Quality Attributes Of Cake
Supplemented with Spinach Powder. GIDA. 44 (5):
907-918. doi: 10.15237/gida.GD19047

Dadas, B. (2018). Aydin’da Incir ve Incir Kavram Alan,
Mugla Sitki Kogman Universitesi, Tiirkiye Geng
Tiirkologlar Calistay1 Bildiri Kitabi. Ordu/ Tiirkiye.

Demiryiirek, I. (2006). Vitis vinifera L. ¢ekirdek yagmin
fitoterapide degerlendirilmesi. Ankara Universitesi
Saglik Bilimleri Enstitiisii Farmakognozi Anabilim
Dal1 Yiiksek Lisans Tezi, Ankara, Tiirkiye.

Dizlek H., Ozer M.S., Giil H. (2008). Keklerin Yapisal
Ozelliklerinin Belirlenmesinde Kullanilan Olgiitler,
Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008,
Erzurum.

Erkan, A. (2013). Uziim Cekirdegi Yag ve/veya E
Vitamini + Organik Selenyum Katkisinin Etlik
Piliglerde Performans ve Oksidatif Stabilite Uzerine
Etkileri. Adnan Menderes Universitesi Saghk
Bilimleri Enstitiisi Hayvan Besleme ve Beslenme
Hastaliklar1 Anabilim Dali Doktora Tezi, Aydin,
Tiirkiye.

Kaur, A., Singh, A., Kaur, A. and Singh, N. (2019).
Chemical, thermal, rheological and FTIR studies of
vegetable oils and their effect on eggless muffin
characteristics. J. Food Process Presery., 43: €13978.
doi.org/10.1111/jfpp.13978

Matthaus, B., Ozcan, M. M. and Al Juhaimi, F. (2016).
Fatty acid composition and tocopherol content of the
kernel oil from apricot varieties (Hasanbey,
Hacihaliloglu, Kabaasi and Soganci) collected at
different harvest times. European Food Research and
Technology, 242(2), 221-226.
https://doi.org/10.1007/s00217-015-2533-8

Ozen, M. A., (2014). Nar Cekirdek Yaginin Bazi

Hidrokolloidler Kullanilarak Piiskiirtmeli
Kurutmayla Mikroenkapsiilasyonu. Akdeniz
Universitesi Fen  Bilimleri  Entitisi ~ Gida

Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi,
Antalya, Tirkiye.

Poinot, P., Arvisenet Ggrua-Priol, J. and Colas, D. (2008).
Influence of formulation and process on the aromatic
profile an physical characteristics of bread, Journal of
Cereal Science, 48, 686-697.

[JPAS

ypas@munzur.edu.tr
ISSN: 2149-0910

Priyadarshi. R., Sauraj, Kumar, B., Deeba, F,
Kulshreshtha, A. and Negi, Y. S. (2018). Chitosan
films incorporated with Apricot (Prunus armeniaca)
kernel essential oil asactive food packaging material.
Food Hyrdrocolloids, 85, 158-166.
https://doi.org/https://doi.org./10.1016/j.foodhyd.201
8.07.003

Secen, S.M. (2016). Kabak ¢ekirdegi yagmin kek
iretiminde kullanim olanaklarinin  arastirilmasi.
Nevschir Hac1 Bektas Veli Universitesi Fen Bilimleri
Enstitlisiit Gida Miihendisligi Anabilim Dal1 Yiiksek
Lisans Tezi, Nevsehir, Tiirkiye.

Szentmihalyi, K., Vinkler, P., Lakatos, B., Illés, V. ve
Then, M. (2002). Rose hip (Rosa canina L.) oil
obtained from waste hip seeds by different extraction
methods, Bioresource Technology, 82 (2), 195-201.

Tanwar, B., Modgil, R. and Goyal, A. (2019). Effect of
detoxification on biological quality of wild apricot
(Prunus {armeniacalL}.) kernel. Journal of the
Science of Food and Agriculture, 99(2), 517-528.

Tekgiil, Y. and Baysal, T. (2019). Optimization of process
conditions for vacuum microwave drying of lemon
peel by response surface methodology: Quality
characteristics and volatile compounds. Journal of
Food Process Engineering, 42, e13080.

Tenekeci, R.N. (2017). Soguk pres yontemiyle elde edilen
incir ve kusburnu ¢ekirdegi yaglarinin 6zelliklerinin
incelenmesi. Selguk Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Kimya Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi,
Konya, Tiirkiye.

Topkafa, M. (2016). Evaluation of chemical properties of
cold pressed onion, okra, rosehip, safflower and
carrot seed oils: triglyceride, fatty acid and tocol
compositions, Analytical Methods, 8 (21), 4220-
4225.

Yenigeri, S. A. and Kiigiikoner, E. (2020). Zivzik Nar1
Cekirdek Yagmin Yag Asidi Kompozisyonun
Belirlenmesi. Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi,
(19), 821-826.

350


https://doi.org/https:/doi.org./10.1016/j.foodhyd.2018.07.003
https://doi.org/https:/doi.org./10.1016/j.foodhyd.2018.07.003

