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OZET

Bu calismada kayisi, iiziim ve andiz pekmezlerinin kristal toz seker yerine % 25, 50 ve 100 oranlarinda kek
formiilasyonuna ilave edilerek kek hamuru ozelliklerine etkisi ve 21 giinliik depolama siiresince kekin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerindeki degisim arastirilmistir. Kek hamurlarimin viskozitesi Brookfield tipi viskozimetre ile, 2.5, 5, 10, 20 ve 50 rpm
hizlarinda 24 °C’de belirlenmistir. Depolama stiresince keklerde, pH, renk (L, a ve b) ve sertlik él¢iilmiistiir. Tiim pekmez
cesitleri icin, ii¢ pekmez ilave oraminda hazirlanan hamurlarin akig ozellikleri power-law modele uygun bulunmustur. 0.
giinde biitiin pekmez oranlarinda kek pH larinin sahitten diisiik oldugu ve 21 giinliik depolama siiresince diistiigii gézlenmis-
tir. 7. ve 21. giiniin sonunda % 100 ve % 50 kayisi pekmezi katkist ile hazirlanan keklerin sertligi sahit kekten daha diigiik
bulunmustur. Renk degerlerinde depolama boyunca azalma belirlenmigtir.

Sonug olarak, % 50 ve iizerinde kayisi pekmezi katilma oram keklerde asitligi yiikseltmis, bu asitlik depolama boyunca
artis gostermistir. Aymi katki oranlar, daha yumusak tekstiirlii ve depolama boyunca yumusakligini daha fazla muhafaza
edebilen kekler tiretilmesini saglamigstir.

Anahtar Kelimeler: Pekmez, seker, kek, kek hamuru, pH, viskozite

THE EFFECT OF DIFFERENT TYPES OF PEKMEZ AS NATURAL SOURCE OF SUGAR ON CAKE DOUGH AND
CAKE CHARACTERISTICS

ABSTRACT

In this research, apricot, grape and elecampane pekmezes were used in cake formulation instead of crystal sugar at a ra-
tio of 25, 50, 100 %. Effect of pekmez addition on batter properties, changes in physical and chemical properties of cakes
during 21 days storage were investigated. Batter viscosities were measured with a Brookfield viscosimeter at 2.5, 5, 10, 20,
and 50 rpm speeds at 24°C. pH, color (L, a and b) and hardness of the cakes were measured during storage. The flow beha-
vior of cake dough at all pekmez types and three different pekmez addition ratios were found to fit power-law model. At the
beginning, pH values of the cakes at all pekmez addition ratios were lower than control cake and decreased during 21 days
storage. After 7 and 21 days, 50 and 100 % apricot pekmez added cakes gave lower hardness values than control cake. Color
values decreased during the storage.

As a result, 50 and 100 % apricot pekmez addition in cakes increased acidity and this acidity increased during the sto-
rage. 50 and 100 % apricot pekmez addition in cakes provided softer textured cakes retaining its soft texture during the

storage period.
Keywords: Pekmez, sugar, cake, cake dough, pH, viscosity
GIRIS

Kek orta kuvvette, % 8-9 proteinli ince ¢ekilmis
zayif bugday unu, seker, yag ve yumurta ile hazirlan-
mis yumusak hamurdan, usuliine gore pisirilmis hazir
gida maddesidir (Elgiin ve Ertugay 1995). Seker, kek
yapisint etkileyen Onemli bilesenler arasinda olup
nisastanin jelatinizasyon sicakligini artirir (Hoseney
1986). Jelatinizasyonun gecikmesi ile hamurdaki hava
kabarciklar1 karbondioksit ve su buharinin yardimiyla
kek hamuru tamamen genislemekte ve daha hacimli
simetrik kekler elde edilmektedir (Frye ve Setser
1991, Kim ve Walker 1992, Lin ve ark. 1994, Mercan
1998). Viskozitedeki degisim; ortam sicakligi su ve
sekerin tamamini ¢ozmede yetersiz kaldigi igin ekle-
nen sekerin ¢ogu kati1 halde kalarak viskoziteyi artirdi-
81, sicaklik yiikseldiginde daha fazla seker ¢oziindiigii
ve sadece kati partikiillerde azalma degil ayn1 zaman-
da ¢ozlinmede de artis oldugu icin viskozite diistiigii
belirtilmistir (Hoseney 1986). Seker hamurun karisti-

2Sorumlu Yazar: nabasiz@selcuk.edu.tr

rilmasi esnasinda gliiten gelisimini yavaslatir, pisirme
sirasinda proteinlerin denaturasyon sicakligini artirir
ve boylece icyapidaki gozenek duvarlarmm gergin
duruma gegmesi ic¢in gerekli olan siireyi uzatir
(Aurand ve ark. 1987, Frye ve Setser 1991, Mercan
1998).

Pekmez iiziim, incir veya dut gibi tath meyvelerin
ezilerek kaynatilmasi ile iretilen tath bir suruptur.
Pekmezin besin degerleri, yapildigi meyveye gore
farklilik gostermekle birlikte, karbonhidrat icerigiyle
(1,276kJ / 305 kcal) iyi bir enerji kaynagidir. icermis
oldugu % 80'e yakin karbonhidratin timiiniin glikoz
ve friiktoz halinde olmasi sindirim sisteminde parca-
lanmaya gerek kalmadan kolayca kana ge¢mesini
saglar (Taneli 1990). Pekmez zengin mineral igerigi
ile, giinliik kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum
gereksiniminin bilylik bir kismmi karsilamaktadir.
Mineral miktarinin fazla ve emilim oranlarmin ytiksek
olmast nedeniyle hamile ve emziklilerin, veremli
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hastalarin, iyilesme donemindeki kisilerin beslenme-
sinde yer almasi Onerilmektedir. Pekmez insan meta-
bolizmasinin ¢ok rahat kullanabilecegi +2 degerlikli
demir icerdiginden viicutta kolaylikla kullanilabilmek-
te ve giinliik demir ihtiyacint % 35°lik bir kismi1 pek-
mezden kargilanabilmektedir (Nurbaki 1990, Kavas
1990). Pekmez ayn1 zamanda 6nemli bir krom kayna-
gidir.  Dokularin  krom  igerigi  hamilelikte,
malniitrisyonda ve yasla biiyiik dl¢iide azalmaktadir.
Krom, glikoz toleransa faktoriiniin yapisinda bulunur
ve insiilin kullanimi ile glikoz metabolizmasini etkiler.
Rafinasyon islemi sonucunda gidalardaki krom mikta-
rinin biiytik olglide azaldigr géz Oniine alinirsa pek-
mezdeki kromun 6nemi daha da belirginlesmektedir.
Bu aragtirmada, farkli kaynaklardan elde edilen mey-
velerin dogal seker kaynagi olarak pekmez iiretiminde
kullanilarak, hamur ve kek Ozelliklerine etkisinin
arastirilmasi hedeflenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Kayisi, andiz ve iizim pekmezleri Tirkiye’nin
farkli bolgelerinden, bugday unu Selva Un Fabrika-
sindan (Konya, Tirkiye), kristal seker, sortening,
kabartma tozu ve yumurta Konya piyasasindan temin
edilmistir.

Keklerin hazirlanmasi

Kontrol ve pekmez katkili kekler AACC-10-52
kek yapim metodu modifiye edilerek hazirlanmigtir
(AACC 1990). Kek iiretiminde kullanilan bilesenler
Tablo 1’de verilmistir. Kek formiilasyonuna ilave
edilen pekmezlerin brix degerleri saf su kullanilarak %
70’e ayarlanmistir. Kontrol kekte sadece kristal seker
kullanilmis, pekmez katkili keklerde ise kristal seker,
% 25, 50 ve 100 oranlarinda pekmez ile yer degistir-
mistir. Hazirlanan kek hamuru (130 g), 7.5 cm x 6.6
cm X 12 cm ebatlarindaki kaliplara dokiilerek firinda
(Argelik ARMD-580, Argelik Inc., 2750W 50Hz.
2450MHz. Istanbul, Turkey) 180 °C’de pisirilmistir.
Firndan ¢iktiktan sonra sogutulup, ambalajlanarak
laboratuar kosullarinda muhafaza edilmistir. Kek
formulasyonlarinda kullanilan pekmezlerde briks, pH
ve renk degerleri tespit edilmistir. Brix dl¢iimii (suda
¢ozlinir kuru madde) Atago HSR-500 marka bir
refraktometre  ile 20° C’de  gergeklestirilmistir
(Anonymous 1968).

Hamur ve kek analizleri

Hazirlanan kek hamurlarinin viskozitesi (Pas)
Brookfield  viskozimetre = (Model = LAB-LINE
Instruments, Inc, Melrose Park, ILL.) ile 7 nolu
spindil kullanilarak, 2.5, 5, 10, 20, 50 rpm hizlarda, 24
°C’de ol¢iilmiistiir. Yeterince 6rnek 500 ml lik erlene
doldurulmus, termostatli su banyosu yardimiyla 6l¢iim
boyunca sicaklik sabit tutularak viskozite Ol¢limleri
gerceklestirilmistir (Sengiil ve ark. 2005). Keklerin pH
degerleri dijital pH metre (WTW pH 315 i/set ) ile
Ol¢iilmiistiir. Kek orneklerinin 0., 7. ve 21. giinlerdeki
sertlik degerleri Newton/cm? olarak &lgiilmiistiir (Ay-

din ve Ogiit 1991). Kek 6rneklerinin rengi Minolta CR
400 (Minolta, Japan) cihaz1 kullanilarak belirlenmis-
tir. Renk skalasi; L degeri [(0)Siyah — (100)beyaz ], a
degeri [(+ )kirmizi, (-)yesil] ve b degeri [(+) sar1, (-)

mavi)] (Francis 1998).

Tablo 1. Kek formulasyonu (100 g un esasina gore)

Bilesenler Kontrol Pekmez Katkili
Un 100 100
Seker 120 -
Pekmez - 175
Sortening 52 52
Yumurta 50 50
Yagsiz siit tozu 6 6
Tuz 2.0 2.0
Kabartma tozu 2.5 2.5
Su 54 5

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Analitik Sonuglar

Pekmez orneklerine ait, brix, pH ve renk degerleri
Tablo 2 de verilmigtir. Pekmezler birbirine yakin brix
degerlerine sahiptir. Andiz pekmezi yiiksek pH ve
kizillik degerleri ile dikkat ¢ekerken, lizim pekmezi-
nin parlaklig1 18.87 degeri ile digerlerinden daha yiik-
sek bulunmustur. Pekmezlerin renkleri, hazirlandiklari
meyvenin rengi ve liretim sirasinda 1sil islemin etkisi-
ne bagl olarak farklilik gdsterebilmektedir. Koca ve
ark. (2007) pekmezlerde pH degerlerini 3.10 — 5.49
arasinda bulmuslardir. Tirk Gida Kodeksine gore
liziim pekmezlerinde pH 5’den yiiksek ise tatl, diisiik
ise eksi olarak ifade edilmektedir (Anonymous, 2007).

Tablo 2. Pekmez orneklerine ait brix, pH ve renk

degerleri
Brix pH Renk
L a b
Kayis1  71.0 4.86 16.86 4.86 -4.11
Andiz 70.6 5.05 16.96 5.19 -4.21
Uzim  70.2 4.58 1887 499 -1.61

Kek Hamuru Viskozitesi

Farkli oranlarda kayisi, tiziim ve andiz pekmezleri
ile hazirlanan kek hamurlarmin farkli hizlarda Slgiilen
viskozite degerleri Tablo 3’de verilmistir. “n” degeri
akis davranig indeksini gostermektedir ve 0.2942 —
0.5816 arasinda degismektedir. Eger n>1 ise dilatant
akiskanlik; n<l ise pseudoplastik akiskanlik goster-
mektedir. Buna gore {i¢ farkli pekmez ¢esidi ile yapi-
lan kek hamurlar1 pseudoplastik akiskanlik gostermek-
tedir ve power law modele uygundur.

Depolamanin Kek pH’sina Etkisi

Farkli oranlarda pekmez ilavesiyle hazirlanan kek-
lerin 21 giinliik depolama siiresince pH degerlerindeki
degisim Sekil 1. de verilmistir. Baslangig, 7. giin ve
21. gilin ortalama pH degerleri sirasiyla 6.76, 6.54 ve
6.41 olarak tespit edilmistir. Masoodi ve ark. (2002)
kek pH degerlerini 6.82 — 7.19 arasinda, Baik ve ark.
(2000) da 6.78 — 8.55 arasinda bulmuslardir. Alp
(2006), Karaoglu (1998) ve Pyler (1988) da benzer pH
degerleri elde etmislerdir Kontrol kekin pH’s1 depo-
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lama siiresince, pekmez katkili keklerden yiiksek
bulunmustur. Kek formiilasyonuna ilave edilen pek-
mezlerin pH degerleri 4,58 - 5,05 arasinda (Tablo 2)
degismekte olup, kristal sekerin pH degerinden ¢ok
daha diisiik olduklarindan keklerin pH degerini diisii-

Tablo 3. Pekmez 6rneklerine ait viskozite degerleri

rip asitliklerinde artisa neden olmuslardir. Ayrica,
artan pekmez oran1 ve depolama siiresi kek pH’larinda
diisiise neden olmustur. 21. giiniin sonunda 6zellikle
% 100 pekmez katkil1 keklerde, sahit 6rnege gore ¢ok
yiiksek pH diisiisii gézlenmistir.

Hesaplanan yaklasik viskozite n (mPa s)

Kek Hamurlari  n Indeks & Indeks (mPas") r 5 rpm 10 rpm 20rpm 50 rpm 100 rpm
Koyt 2 0.3309 1033 09948 352 221 139 75 47
) 50 0.2399 1692 0.9634 498 294 174 86 51
100 02942 736 0.9436 236 145 89 47 29
25 0.4210 1151 0.9963 453 303 203 119 80
A({}/‘:;Z 50 02545 2418 09776 728 435 259 131 78
100  0.3360 2025 09955 695 439 277 151 95
o 25 0.3309 632 09987 215 135 85 46 29
U(f,;');“ 50 0.4779 358 0.9943 155 108 75 46 32
100 05816 215 0.9916 110 82 61 7)) 3]

¥ degerleri power -law modele uygun olup, n = ky™”

ranig indeksini gostermektedir.

8+

7,54

50% | 100% | 25% | 50% | 100% | 25% | 50% | 100%

7.Gin 21.Gln

Sekil 1. Depolama siiresince kek pH degerlerindeki
degisim

Depolamanin Kek Rengine Etkisi

Pekmezli kek drneklerine ait Duncan Coklu Karsi-
lagtirma Testi Sonuglar1 Tablo.4’de verilmistir. Orta-
lama kek parlaklik (L), kirmizilik (a) ve sarilik (b)
degerleri sirasiyla 21.95, 9.59 ve 10.00 olarak bulun-
mugstur. Kontrol kekinde ise L a ve b degerleri sirasty-
la 51.63 — 3.52 ve 21.96 olarak belirlenmistir. Farkli
yaglarin diisiik yagl kek kalitesine etkisinin arastiril-
dig1 bir ¢alismada kek i¢i parlaklik degerleri 77.81 —
84.10 arasinda, kirmizilik degerleri 0.38 — 1.58 ara-
sinda sarilik degerleri ise 2.31 — 2.71 arasinda bulun-
mustur (Khalil 1998). Ayrica Karaoglu ve ark. (2001)
da kek i¢i renginde benzer sonuglar elde etmiglerdir.
Alp (2006) kek i¢i rengi ortalama L degerini 69.89, a
degerini 2.08 ve b degerini 25.83 oldugunu, Ronda ve
ark. (2005) kek i¢i L degerini 62 — 71 arasinda oldu-
gunu belirtmislerdir. Kek formulasyonunda kullanilan
pekmez cesitleri kek rengi lizerinde etkili olmus ve her
iic pekmez ¢esiti de hem kek parlakliginin hem de
sariligin azalmasina yol agmistir. % 25 katilma ora-
ninda bile tiim pekmez cesitleri kek renk degerlerini
etkileyerek, parlaklik degerini diisiirmils, kirmiziligi
artirmigtir. pH 6nemli derecede kek i¢i rengini etkile-
mektedir. Kullanilan pekmez ¢esitlerinden iiziim pek-
mezi parlakligi artirirken, en yliksek kirmizilik ve en
diistik sarilik degerleri andiz pekmezi ile yapilan kek-
lerden elde edilmistir. Depolamanin artmasi ile birlik-

, N, hesaplanan yaklasik viskozite, k; yogunluk indeksi ve n; akis dav-

te parlaklik ve sarilik degerlerinde diisme gozlenmis-
tir.

Tablo 4. Kek Orneklerine ait renk ( L, a ve b) degerle-
rinin Duncan Coklu Karsilastirma Testi So-

nuglari
Renk
L a b

Kullamlan Kayisi 21.516°  7.312°  10.778°
Pekmez  Andiz 22.079%® 11.987° 8.538°
Cesidi Uziim 22.243%  9481° 10.671%
Depolama 0 22.834*  9.618° 10.529°
Siiresi 7 21.624° 9675  9.836°

21 21.380° 9.486° 9.621°¢
Pekmez 25 22.722%  9.583%  9.992°
Oram 50 22.049%  9.591%  9.974°

100 21.067°  9.605* 10.020°2
Kontrol 51.63 3.52 21.96

Depolamanin Kek Sertligine Etkisi

Farkli oranlarda pekmez ilavesiyle hazirlanan kek-
lerin 21 giinliik depolama siiresince sertlik degerlerin-
deki degisim Sekil 2. de verilmistir. 0., 7. ve 21. giin
sonunda keklerde olgiilen sertlik degerleri sirasiyla
26.78, 34. 42 ve 45.17 N/em® olarak tespit edilmistir.
Alp (2006) yaptig1 kek caligmasinda 1.giin ortalama
sertlik degerini 53.41+12.03’ N/cm?, minimum sertlik
degerini 40.3 N/cm’, maksimum sertlik degerini ise
89.1 N/cm®™ olarak kaydetmistir. 3. giin ortalama
sertlik degeri 60.20+£12.50 N/cm*dir. Andiz pekmezi
ile hazirlanan kekler depolama siiresi boyunca, biitiin
katilma oranlarinda en sert kek tekstiirii vermistir. 21.
giiniin sonunda % 100 andiz katkili pekmezden hazir-
lanan kekin sertlik degeri 84 N/em’ ye yiikselmistir.
Bu deger kontrol, % 100 iziim ve % 100 pekmez
katkili keklerin sertlik degerlerinin sirasiyla, 2, 2.9 ve
1.95 katidir. Kayist pekmezi ilavesi depolama boyun-
ca kek tekstiirliniin yumusak kalmasini saglamis ve
21. giin sonunda tiim pekmez katilma oranlarinda
sahitten ¢ok daha yumusak kekler elde edilmistir.
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Uziim pekmezi ise benzer etkiyi ancak %25 ve %50
katilma oranlarinda gosterebilmistir.

% @ Kontrol ® Kayisi O Andz 0 Uzl

50% | 100% | 25% | 50% | 100% | 25% ‘ 50% ‘100%

21.Gin

Sekil 2. Depolama siiresince kek orneklerinin sertlik
degerlerindeki degisim

Sonug olarak; pekmez ilavesi ile keklerin renk de-
gerleri diismiis, depolama siiresince pekmez katilma
oranina bagl olarak asitlikte artis gdzlenmistir. Uzun
depolama siiresi sonunda, kayis1 pekmezi biitiin katil-
ma oranlarinda, iizim pekmezi de % 25 ve 50 oranla-
rinda kek tekstiirlinii yumusgatarak uzun raf omriinii
uzatmistir.
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