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DUSUK KALORILi KEK URETIMI: Il. STANDART
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LOW CALORIE CAKE PRODUCTION: Il. COMPARISON WITH
STANDARD CAKE FORMULA
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OZET: Bu gaiismada N-Flate. CMC formiilii ve Paselii formild ife Gretilen standarda qore % 50 daha az yagh kekler ile standart yagh kek
kargilagtrldifinda kek ig rengt, gézenek durumu, kabuk rengi, kabuk kalinhd:, nemiilik ve yapiskanlik bulgular! arasinda fark gorilmemigtir
(p>0.05). Az yadl keklerde yadin {stlendidi olumlu etki azaldigs igin, keklerin tat ve aroma, yutulabilirlik, agizda biraktidi his ile esneklik bul-
gulan arasinda fark olugmustur (p<0.01). Formiildeki yag % 50'den daha fazla azaltildiginda kek hamur yodunlujunda, hacminde, i¢ ve dig
dzelliklerinde goranir farkhiiklar meydana gelmistir. Bundan dolay, tim kek &zellikleri dikkate alindigmda formdldeki yagin % 50'den daha faz-
la azaltlmasinim uygun olmayacag sunucuna vanimigtir.

ABSTRACT: Cakes attributes such as cake valume, ¢rust and crumb properties, tenderness, gumminess prepared with fat replacers at 50
% of fat level with N-Flate, CMC and Passlli-SA2 formula were not significantly different from the control cake (p<0.05). There were no significant
ditferences among fat replacers for aforementioned cake attributes. Significant differences exist in flavor, swollowability, mouthfeel and springi-
ness as a result of reduced fat level {p<0.01). If {at leve) was reduced more than 50% cake quality started deteriorate in terms of batter density,
cake volumne, crumb grain quality. Therefore, reduction of fat content more than 50% is not recommended to obtain a high quality cake.

GIRIS

Son yillarda ézellikle geligmis llkelerde gida sanayii, birgok Grin gruplarinda diisiik kalorili Griinleri pi-
yasaya slrmekte ve nemli. oranda pazar bulmaktadir. Halkimizin saglik bilincinin artmasina paralel olarak -
kemizde de bu trinlerin pazar payl glinden giine hizla artmaktadir, Gidalarda yag ikamelerinin kullanimiyla
toplam kalori miktarinda énemli orandaki azalma bu riinlere olan talebi artirmistir.

Ornegin top kek (iretiminde formiliden yagin % 64'l uzaklagtinldiinda, diistk kaloriti kekin toplam agir-
g gdz dndne alindifinda yagdan gelen kalori % 96 oraninda azalmigtir. Panelistier tarafindan yapilan duyu-
sal degerlendirmelerde bu keklerin mikemmel tekstiir, gdzenek yapis1 ve nem tutma ézelligine sahip oldukla-
ri gozlenmigtir (PATIL, 1991).

Dusik kalerili gidalarda nigastadan elde edilen yad ikameleri yaygin olarak kullanmiimaktadir. Modifiye ni-
sasta, suda jel olusturup ortamdaki suyu absorbe eder ve son firinde tutuimasini saglar. Modifiye nigastalarin go-
gunun molekil agirkg, ikame edilen yagin molekill agididina yakindir. Yag 9 keal/g, % 25 kuru maddeli karbon-
hidrat jeli ise 1 kcallg enerji igerdifinden ikamenin kullarum ile toplam kaloride % 90 oraninda azaima saglanmr
(ALEXANDER, 1995). Kayganlik, adizda dolguniuk, nem tutuculuk ve raf &mri gibi yagin verdigi 6zellikler igin ni-
sasta farkll metotlarla modifive edilebilir. Patates, misir ve tapioka en gok kullanilan nisasta kaynaklardir. Bu se-
beplerden dolay! modifiye nisastanin yag ikamesi olarak kullaniimast son yillarda 6nem kazanmigt.

Iyi bir tekstir ve kek hacmi igin, karistirma sirasinda hava kabarciklarinin yapi igerisinde tutulmasi ve
viskozitenin artmas| gereklidir. Bu amagla diigik dekstroz esitligine sahip maltodekstrinler kullaniiabilir. Diigik

1 2000-ZF-06% nolu proje kapsaminda Y.Y.U. Arastirma Fonu Baskanhgi tarafindan desteklenen bu galisma Onder YIL-
DIZ" In Yiiksek Lisans Tezinden alinmigtir,
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molekiillil dekstrinjerin kismen yagin 6zelliklerine sahip cldugju uzun zamandan beri bilinmektedir. Birgok firma
yagin tamamini ya da bir kismini ikame edecek maltodekstrinleri piyasaya sunmustur. Enzimle pargalanan ve
dekstroz esitligi (DE) 5'ten diisik maitodekstrin olan Paselli-SA bunlardan birisidir. Maltodekstrin jeli, sivi. ve
katr yadla stabil bir emiilsiyon olugturur, Yagin agizda verdigi kayganii§) verir ve kolayca pargalanir (ALEXAN-
DER, 1994).

HARKEMA (1996), dnceden hazirlanmis % 25 oraninda maltodekstrin igeren jeli peynirli kek (cheese
cake) Uretiminde Kullanmigtir. Standart kekin yagdan gelen kalorisi 173 ve toptam kalorisi 302 keal/100 g iken,
digk kalorili kekte yagdan gelen kalori 84 ve toplam kalori ise 208 kcal/100 g'a diigmiistiir. Yagdan gelen ka-
lori % 52, toptam kalori ise % 31 oraninda azalmigtir (DOGAN, 1999).

Yagin azaltimasi durumunda hava kabarciklarinin olugumu ve ortamda tutunmasi, propilen glikol mo-
noestetlerinin (PGME;) ilavesiyle yag fazinda olmayip sivi fazda gergeklestirilebilir. Ayrica, mono ve digliserit-
ierin (MDG) ilavesi, nisasta ile kompleks olugturup bayatlamay geciktirir ve arzu edilen kek igi yumugakligimi
da saglayabilir. Modifiye selliloz kullanimi ile sisteme ilave edilen su baglanip viskozite arttirilabilir.

Modifiye gidalar dlisiik oranda yag icerdidinden, agtzda biraktiklan kuruluk hissi gamlarin ilavesiyle nis-
peten giderilir ve kek hamurlarinin kivarmi arttindir. Bunlardan en yaygin olarak kullanilantar arasinda guar, zan-
tan gami, arap zamki, alginat ve pektin gelir.

Bu ¢aligmada, g farkl yag ikameleri ile optimize edilen kek formiilleri ile Gretilen kekler ile standart yag-
It kontrol keki kargitagtiriimig ve kaliteden 4diin vermeden formildeki yagd oranimin ne kadar azaltilabilecegi tes-
pit edilmeye galisiimigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Denemede % 9,5 protein ve % 0,41 kiil igeren (% 14 nem) kek unu {Fresh Cake, istanbul}, emisiifiye
edilmis bitkisel sortening (Besler, istanbul), kurutulmus yumurta beyazi tozu (Dalya, Istanbul), yagsiz siit tozu
(Pinar, izmir}), mono katsiyum fosfat (MCP) ve sodyum asit pirofosfat (SAPP) iceren ¢ift etkili kabartma tozu
(Ovaleks, istanbul) ve piyasadan temin edilen kristal seker kullanilmistir, Yag ikamesi olarak DE 3'ten kiiglik
olan Paselli-SA2 patates maltodekstrini, (Avebe Nisasta, izmir}, N-Flate {National Starch, Almanya), karboksi
metil sellloz, CMC (Aciselsan, Denizli), mono-digliserit - MDG ve propilen glikol manoesterleri - PGME (Grii-
nau lllertissen GmbH, Almanya} kullamlmigtir. Kullanilan yag ikamelerinin dzellikleri daha énce galismada {DO-
GAN ve YILDIZ, 2003} bahsedilmigtir.

Yéntem

Kek yapim

Kek, AACC standart Metot 10-90°a gére KitchenAid Mikser (Model KSM45) kullanifarak {DOGAN ve
YILDIZ, 2003) tarafindan belirtildigi gekilde lretilmistir.

Fiziksel ve kimyasal analizier

Nem miktari, kil tayini, toplam protein miktan, sedimantasyon degeri, yas ve kuru gluten miktan EL-
GON ve ark. (1999} tarafindan belirtildigi sekilde yapiimigtir. Aragtirmada Gretilen keklerin hacim dlgtimleri kol-
za tohumlariyla yer degistirme prensibine gére belirlenmigtir. Pisme sonunda kek adiridinda meydana gelen
% pigme kaybi tartilarak hesaplanmigtir. Pigirilen keklerde hacim ve % gekme orani modifiye edilen sablon me-
todu (Metot 10-91} ile dlglimiigtir (ANONYMOUS, 1985). Standartta belirtilen 20 cm'lik plastik élgme sablonu
yering 22 em’lik plastik élgme sablonu kullantdmighir. Kekler sogutulduktan sonra dikkatlice ortadan kesilmis,
plastik dlgme sablonu kullanilarak kek kesitinde A, B, C, D ve E degerleri okunmugtur. Bu degerler daha son-
ra indekslerin {Hacim indeksi: B+C+D; Simetri indeksi: 2*C-B-D) hesaplanmasinda kullamlmigtir. Kek 6zellik-
leri ile ilgili diger analizler ise DOGAN ve YILDIZ (2003) tarafindan belirtildigi sekilde yapilmistir.
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Kek pigirme denemeleri

Daha énceki caligmada yag ikameleri (N-Flate, CMC formiilii, Paselli-SA2 formiilii} kullamlarak tretilen
yagsiz (% 100 azaltimis), standarda gére % 75 ve % 50 daha az yag igeren standarda en yakin 6zellikleri ve-
ren kek formiifiert kullamilmigtir (Gizelge 1). Standart yagh kek dretiminde ise daha énceki ¢alismada kullani-
lan kek formili kullanilmigtir (DOGAN ve YILDIZ, 2003).

Cizelge 1. Yag Ikameleri KuHanitarak Uretilen Yap Oram Azaitimis Kek FormiillerilF

. Bilegenler Paselli Formiitii (g) N-Flate (g) CMC Formiilii (g)
(0 2 (3 (1 (2} 3 1} 2 3
Un 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Su 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Seker 80 80 80 80 80 80 80 80 80
Jortening - 12.5 25 - 12.5 25 - 12.5 25
Yagsiz siit tozu 12 12 12 12 12 12 12 12 12
Yumurta aki tozu 8 8 8 8 8 8 8 8 8
Kabartma tozu 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Tuz 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 L5 1.5
Vanilya | ! 1 1 | 1 i i 1
Paseclli-SA2 (% 25 jel) 30 30 30 - - - - - -
N-Flate - - - 16 12 10 - - -
Karboksimetilseltiloz - - - - - - 1.5 1 1
Mono-digliserit 3 2 2 - - - 3 2 1
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Propilen glikol monoesterieri

Ly vagsiz, (2) % 75 az yagh, {3) % 50 az yagh

Duyusal dederlendirme

Standarda gdre % 50 daha az yag igeren N-Fiate, CMC ve Paselli formuileri ile Uretilen kekler panelist-
ler tarafindan kalite &zellikleri bakimindan degerlendiriimigtir. Kullanilan puanlama testi ile kalite farkliliklan ve
bu farkhligin dereceleri tespit edilmigtir. Panel on liyeden olugmug ve panelistler tercihlerini @ béimeli hedonik
tip skala kullanarak belirtmiglerdir (ALTUG, 1993). Pane! iiyeleri degerlendirilecek parametreler konusunda tu-
tarl oluncaya kadar egitilmiglerdir. '

Panel Gyelerine kekler numaralandinimig numune kaplar igerisinde, su ve duyusal degerlendirme for-
mu ile birlikte sunulmustur. Oncelikle standart kekin duyusal degerleri belirlenmig, daha sonra diger keklerin
zelliklerinin bu degerlendirmeye gdre hangi konumda oldugunun belirtiimesi istenmigtir. Duyusal degerlendi-
tilmesinde tesadif bloklar deneme deseni kullamimistir. Denemeler iki tekerrirlU olarak yapilmigtir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Yagsiz ve az yagh kekler ile standart kontrol kekin kargilagtiriimasi

Yag ikameleri (N-Flate, CMC formiilll, Paselli-SA2 formill) denemelerinde kullarilacak kek formilleri
icin daha &nceki ¢alismada verilen (Dogan ve Yildiz, 2003) standart formuide yag disindaki diger bilesenlerin
orantan sabit tutulmugtur. Bu galigmada standart kek ile ayni veya ona en yakin kek elde etmek igin yagin ne
kadar azaltilabilecedi belirlenmistir. Bu amagla standarttaki yag miktar % 50, % 75, % 100 oranlarinda azalti-
larak, yag ikamelerinin kek kalitesi Gzerine etkileri belirlenmistir,
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Hamur yogunlugu

Kek hamurlannin yogunlugu keklerin hacmini, gevreklik ve tekstiriinii etkiledigi igin kek Uretiminde siirekli
kontrol edilmesi gereken bir parametredir. Ozeliikle kekin igerdigi yag oranindan énemii éigiide etkilenmektedir.

Standart kek ile yag ikameleri (N-Flate, Paselii-SA2 formild, CMC formalG) kullantarak Gretilen stan-
darda gére yadsiz, % 75, % 50 daha az yagl keklerin yogunluk dederleri Gizelge 2' de verilmigtir. N-Flate, Pa-
selli-SA2 formild, CMC formiili: kullani-

. i Cizelge 2. Standart ve Yag ikameleri ite Haztrlanan Kek Hamurlarimn Yogun-
larak hazirlanan yagsiz, standarda gore

luk Pegerleri

% 75 ve % 50 daha az yagli kek hamur
yogunluklan standart ile kargitagtiniidi- Standart  N-Flate F(':?f:i'j':ﬁ Fcor:fn(:"e
dinda aralarindaki fark p<0.01 dizeyin-
de dnemli bulunmusgtur. Yag ikameleri Standart 078 i i i
kullarilarak hazirlanan standarda gére Yagsiz kek i 104 110 102
% 75 daha az yagh kekler kargilagtirnidi- %175 daha ez yafh kek i 0.3 105 098

% 50daha az yagh kek - 0,91 0.87 0.84

ginda aralarinda istatistiksel olarak
Gnemli bir fark gorilmemistir (p>0.05).
Onceki galigmada (DOGAN ve YILDIZ, 2003) gorildagad gibi, kimyasal olarak kabartilan drinlerde kanstirma
esnasinda formilden yagin uzakiagsmasiyla yad fazinda tutulan hava miktar: azaldig igin gahgsmada kek ha-
mur yogunluklarinda artig gdzlenmigtir.

CELIK ve KOTANCILAR (1998) yaptiklari galigmada iirettikleri kek hamurlarinin 8zgil agirliklanm 0.84
ve 0.92 olarak belirlemiglerdir. GUY ve VETTEL (1973) ise yaptikiarl ¢aligmada ayni gesit kekler icin kontrol
kek hamurtarinin 6zgil agirigini 0.86 olarak tespit etmiglerdir.

Pisme kaybi

Standart kek ile yag ikameleri kullanilarak iretilen yagsiz, standarda gére % 75 ve % 50 daha az yag
igeren keklerin pigme kaybi deger-
leri Cizelge 3’ de verilmigtir. Stan-
dart kek ile yag ikameleri kullanila-
rak hazirlanan yagsiz, standarda
gire % 75 ve % 50 daha az yag

Cizelge 3. Standart ve Yag Ikameleri ile Hazirlanan Keklerin Pisme Kayiplar: (%)

Standart N-Flate Paselli Formidlii CMC Formiilii

iceren keklerin pisme kayiplan %  Standat 8.4 - - -

7.7-9.5 arasinda de@igmig ve kar-  Yagsiz kek . 7.7 9.0 8.7
silagtiridiinda aralarindaki fark % 75 daha az yagh kek - 83 9.2 9.5
dnemsiz bulunmusgtur. % 50 daha az yagh kek ) 84 85. 23

DOGAN ve WALKER
{1999) yaptiklan bir galigmada,
Urettikleri keklerin pisme kaybiri % 8.8 olarak hesaplamiglardir. Pigme sirasinda keklerdeki nem oraninin azal-
mast kek agirkgini ve raf dmrind etkilemektedir. Bu durum ambalajlamada standart agirhgin saglanmasi agi-
sindan oldukga nemlidir. Bu nedenle kekin tamamen pismaesinin yani sira, pisme kaybinin da minimum ve be-
lirli araliklarda olmasi tercih edilir.

Kek hacmi

Standart kek ile yag ikameleri ile {iretilen standarda gére yagsiz, % 75 ve % 50 daha az yagh keklerin
hacim degerleri Gizelge 4-5' de verilmigtir. Standart kek hacmi ile N-Flate, Paselli-SA2 ve CMC formiili kulla-
nilarak hazirlanan, standarda gére yagsiz ve % 75 daha az yag igeren kekierin hacimleri kargilagtiridigmda
aralarindaki fark p<0.01 dizeyinde énemli bulunurken, standarda gére % 50 daha az yag igeren keklerin ha-
cimleri karstlagtinldifinda aralarindaki fark p<0.05 diizeyinde énemli bulunmustur. Ancak, % 75 daha az yag-
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Cirelge 4, Standart ve Yag ikameleri ite Hazirlanan Keklerin Hacim Degerleri{cc) |1 kekler kendi aralarinda karsilagtiril-

diginda fark gérilmemigtir. Bu da yag
Standart N-Flate Paselli CMC

L = oraninin  azalmasina paralel olarak
Formiilii Formiilil

hacmin distdginiin  géstergesidir.

Standart 1195 o
Yag oraninin % 50°den fazla azalma-
Yagsiz kek - 1023 845 868 2 -
s1 durumunda kullanilan yag ikamele-
% 75 daha az yagh kek - i 965 - . —
yaE 1043 033 rinin kek hacmine olan etkisinin
% 50daha az yagh kek - 1175 1100 1120

énemli bulunmamas:, ikame edilmesi-
nin gliglestigini gdstermektedir.

Hacim indeksi

Standart kek ite yag ikameleri kullanilarak {iretilen yadsiz, standarda gére % 75 ve % 50 daha az yag-
It keklerin hacim indeksi degerleri 96-131 mm arasinda degigmistir {Cizelge 5). Standart kek ile yag ikameteri
kullanitarak hazirlanan yagsiz, standarda goére % 75 ve % 50 daha az yad igeren keklerin hacim indeksleri kar-
gilagtinldiginda aradaki fark p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

GUY ve VETTEL (1973) yaptik- Cizelge 5. Standart ve Yag [kameleri ile Hazirlanan Keklerin Hacim Endeks

lar galismada, kontrol keklerinin hacim (mm) Degerleri

indeksini 124 mm olarak dlgmisglerdir. Standart N-Flate  Paselli CMC

BATH ve ark. {1992} kontrol keklerinin Formili  Formiili

hacim indeksini 112 mm olarak élger-  gundan 117 . - -

ken, MERCAN ve ark. (1998) bu degeri  Yagsiz kek - 113 96 94

119 mm olarak Slgmaglerdir. % 75 daha az yagl kek - 110 117 101
Hacim indeksi, kek hacminde ol- % 30 daha az yagl kek ) 131 121 121

dugu gibi formuldeki yag orani ile dogru
bir iligki géstermigtir. Hacim indeksi keklerin hacmini Sigmemekte, ancak keklerin hacrmi hakkinda fikir vermek-
tedir. Benzer iligki literatirlerde de beiirtilmistir (BATH ve ark., 1992; CELIK ve KOTANCILAR, 1998).

Simetri indeksi

Simetri indeksi kek endistrisinde keklerin dig hatlarinin belirlenmesi ve homojenliginin tespitinde kulla-
nilmaktadir. Simetri indeksinin artmasi, kekin merkezden yukariya dogru kabarip bombe olugturdugunu, azal-
masi ise diiz bir {ist ylizeye sahip oldugunu gosterir (BATH ve ark, 1992).

Standart kek ile yagd ikameleri kultanilarak Gretilen yadsiz, standarda gére % 75 ve % 50 daha az yag-
Il keklerin simetri indeksi degerleri Gizelge 6' de verilmigtir. Standart kek ile yag ikameleri kullamiarak hazirla-

Cizelge 6. Standart ve Yag Ikameleri ile Hazitlanan Keklerin Simetri Indeksi Nan yagsiz, standarda gore % 75 ve

{mm) Degerleri % 50 daha az yag igeren keklerin si-

Standart N-Flate Paselli Formili CMC Formiti metri indeksleri kargiagtinldiginda,

Standart 12 . _ R yadi azaltimig keklerin simetri in-

Yagsiz kek - 4 0 25 deksleri standarda gére daha disik

% 75 daha az yagl kek - 4 5 25 ve aradaki farkin ise p<0.01 dizeyin-
% 50daha az yagh kek 5 2 ! de dnemli bulunmustur.

Gekme oram

Standart kek ile yag ikameleri kullanilarak iretilen yagsiz, standarda gore % 75 ve % 50 daha az yag-
i keklerin gekme orani degerleri Gizelge 7' de verilmigtir. Standart kek ile yag ikameleri kullanilarak hazirlanan
yafjsiz keklerin cekme oranlan karsilagtirildiginda aralarindaki fark p<0.01 diizeyinde, standarda gére % 75
daha az yag iceren keklerin gekme oranlari arasindaki fark ise p<0.05 diizeyinde énemli bulunmustur. Ancak,
standart kek ile standarda gére % 50 daha az yag igeren keklerin gekme oranlan arasindaki fark ise énemsiz-
dir {p>0.05).
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Kek dig dzellikleri
Standart kek ile yag ikameleri kullanilarak  Cizelge 7. Standart ve Yag ikameleri ile Hazirlanan Keklerin

{iretilen yagsiz, standarda gére % 75 ve % 50 da- Cekme Orani (%) Degerleri

ha az yagh keklerin dig 6zeflik degerleri Gizelge Standart N-Fiate Paselli CMC
8' da verilmigtir. Standart kek ile yag ikameleri Formiili Formiilii
kullamilarak Uretilen yagsiz ve standarda gére %  Standar 1.0 - - .

76 daha az ya§ igeren keklere ait simetri, kabuk Yagsiz kek - 2.8 3.0 33
rengi ve kabuk &zellikleri gibi dig zellik degerle- 2 75 daha az ya&l kek - 2.8 1.8 2.8

i kargtlagtinldi§inda aralarindaki fark p<0.01 dii- % 50 daha az yagh kek - 2.3 13 1.5

zeyinde dnemli bulunurker, % 50 daha az yag
igeren keklere ait dig 6zellik degerleri kargilagtinldiginda arasindaki fark p<0.05 olasilk diizeyinde 6nemsiz bu-
lunmusgtur. Fakat, % 75 daha az yadh kek-

Cizelge 8. Standart ve Yag Ikameleri ile Hazrlanan Keklerin Dig Ozellik ler kendi aralarinda karsilagtiridiginda fark

Degerteril . .
s gdrilmemigtir. Bu ¢alismadan formillde bu-
Paselli  CMC lunan yagin azaltiimasinin kek dig 6zellikle-
Standart N-Flate Formili Formili  rine etkisinin kritik olmadigi soylenebilir.
Standart 28 Kek i¢ dzellikleri
Yagsiz kek - 22 21 23 Standart kek ile yag ikameleri kulla-
% 75 daha az yagl kek - o u 25 £ nilarak Oretilen yagsiz, standarda gére %
% 50daha az yagh kek - 26 27 26

75 ve % 50 daha az yadh keklerin gézenek
TDig zellik: 0 (En ketd) - 30 (En iyi) yapisi, tekstir, kek i¢ rengi, tat ve aroma gi-
bi i¢ ézellik Cizelge 9' da verilmigtir.
Caligmada standart kek ve N-Flate, Paselli-SA2 ve CMC formili Kullanilarak iretilen yagsiz ve stan-
darda gére % 75 daha az yag igeren keklere ait i¢ dzellik degerleri kargtlagtinidiginda aralarindaki fark p<0.01
olasilik dizeyinde dnemli bulunurken, standarda gére % 50 daha az yag igeren keke ait lg 6zellik dederleri kar-
gilastinldifinda ise farkin énemsiz oldugju gézlenmistir (p>0.05).

Duyusal Degerlendirme
Gizelge 1'deki formiillerden

Cizelge 9. Standart ve Yag ikameleri ile Hazirlanan Keklerin i Ozellik Degerleri!

standarda gére % 50 daha az yag ige- Standart  N-Flate Paselli — CMC
. Formili  Formiilii

ren kekler kontrol keki ile kargitagtiri-

dijinda, kabuk rengi, kabuk kalinkd!, Standart 97 - - -

kek i¢ rengi, gdzenek durumu, nemlilk  Yagsiz kek - 81 68 73

ve yapigkanlik bulgulart arasinda %75 daha az yagh kek - 21 89 82

p<0.05 olasiik dilzeyinde fark géril- % 50daha az yagh kek - 90 92 94

memistir. DUglk yag igeren deneme  Tig sueiiik ; 0 (En kot - 100 (En iyi)

keklerinde, kek formilinde yadin iist-

lendigi yumusatici ve tat Uzerine olumiu etkisi azaldig: igin keklerin tat ve aroma, yutulabilirlik, agizda biraktigi
his ile esneklik bulgulan arasindaki farkin p<0.01 olastlik diizeyinde dnemli bulunmugtur. Fakat butiin kek ézel-
likleri dikkate alindiginda, standart ve % 50 daha az yag igeren kekier arasinda istatistiksel olarak snemli bir
fark gérilmemigtir {p=0.05).

SONUC

Galigmada, butlin kek ézellikleri dikkate almdiginda standarda en yakin kekler, formiitdeki yadin % 50
oraninda azaltip yerine yag ikamelerinin denenen en dusilk seviyelerinde (CMC % 1, Paselli SA2 % 20, N-
Flate % 8) ekienip, yadin azaimasina paralel olarak M+P seviyesinin arttinimasiyla elde edilmigtir. Formiildeki
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yag) orani % 50' den fazla azaltilcigi durumda hamur yogunlugunda, kek hacminde, ig ve dig dzelliklerinde gé-
riniir farkhliklar olugmaktadir. Bundan dolayi formildeki yagin % 50° den daha fazla azalhlmas: tim kek dzel-
likleri dikkate alindiinda uygun olmayacaktir, Duyusal degerlendirme sonuglan da bunu dogrulamaktadir. Kek
hamur yogunluguna, kek hacmine, kek i¢ ve dig ézelliklerine olan etkist yénilyle bakildiginda CMC'nin yadi ika-
me etme &zelligi, Paselli-SA2 ve N-Flate'ten daha diiglktir,
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