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Bu calismada kabak cekirdegi icin Uretilen kabaktan elde edilen tozdan kek uretimi amaglanmistir. Kek Uretiminde
kabak tozu %15, 30 ve 45 oranlarinda bugday unu ile yer degistirme yontemiyle kek hamuruna ilave edilmistir. Kek
hamuruna ilave edilen kabak tozu hamurda yiksek oranda viskozite artigsina neden olurken, kekte ise pH degerinde
azalma gdzlenmistir. Keklerin renk degerleri incelendiginde ise standart kek formuline gére, keklere katilan kabak
tozu orani arttinldiginda L* degerlerinde azalma yani daha koyu bir Grlin elde edildidi belirlenmistir. Fakat a* ve b*
degerlerinde artma oldugu gézlenmigtir. Tekstlr degerlerinde ise kuvvet, sertlik, yapiskanlik, esneklik, gignenebilirlik
ve elastikiyette azalma gézlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore ise en ylksek puan %30 kabak tozu ilaveli kek
oldugu belirlenmistir. Bitin bu bilgiler sonucunda kabak tozu ilavesinin kek endUstrisi igin 6nem arz ettigi
disinutlmektedir ve bundan sonra yapilacak ¢alismalara isik tutmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kabak tozu, Kek, Tekstir, Duyusal, Renk

Potential Use of Pumpkin (Cucurbita pepo L.) Powder in Cake Production and its Effect on
Cake Quality Parameters

ABSTRACT

In this study, potential use of pumpkins, which are byproducts of pumpkins grown for their seeds only, was
determined in cake production. Pumpkin powder was added into cake dough by means of displacement with wheat
flour at rates of 15, 30 and 45%. While an increase in viscosity of cake dough was observed due to the use of
pumpkin powder, a decrease in pH value of cake was determined. In terms of color values of cakes, L* values
decreased by an increase in the rates of pumpkin powder, meaning that darker product was obtained in comparison
to the control cake formula. On the other hand, a* and b* color values increased by an increase in the rates of
pumpkin powder. Texture values for fracture force, hardness, adhesiveness, springiness, chewiness and resilience
decreased. Results of sensory analysis indicated the highest score was the cake prepared with 30% pumpkin powder.
In conclusion, the incorporation of pumpkin powder into cake formulation may be important for the cake industry, and
results of this present study may be valuable for future studies.

Keywords: Pumpkin powder, Cake, Texture, Sensory, Color

GIRiS sehirlesme olgusu, ulasim imkanlarinin gelismesi ve

yeni tekniklerin uygulanmasi ile artmaktadir. Kek pek
Yumusak bugday Urlinlerinden olan kek, dretimi ve cok Ulkede uretilen besleyici degeri yuksek, tiketimi
tiketimi, gelir dagihimi aligkanlklar, nifus artisi kolay, g6z ve damak zevkine hitap edebilen gesitlilikte,
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farkh formilasyonlarda ve sekillerde Uretilen hazir bir
gida OrGnddir. Kek Orlnleri ¢ok gesitli  formlarda
bulunabilen ve unlu mamuller endistrisinin en énemli
Urinlerindendir. EnduUstrideki kek cesitlerinin ve kek
formdillerinin ¢oklugu nedeniyle kekin tanimini yapmak
olduk¢a zordur. Bununla birlikte, cok genel bir ifadeyle
kek; un, seker, yagd, yumurta, kabartma tozu, su (bazen

stt) ve tatlandirici kullanarak hazirlanan hamurun
pisirimesiyle elde edilen unlu mamul olarak
tanimlanabilir [1]. Gekirdekleri ¢ikarildiktan sonra

hayvan yemi veya glibre olarak degerlendirilen kabaklar
ekonomik bir deger igcermemektedir. Gida sanayinde
kullanim alani bulunmayan kabak ¢ekirdedi elde etmek
Uzere (retilen kabak (Cucurbita pepo L.) bitkisi
kullanilarak Uretilen bir gida maddesi ya da katkisi
bulunmamaktadir.

Bu calismada cekirdekleri ayrildiktan sonra atik olarak
degerlendirilen kabak bitkisinden kabak tozu elde
edilmistir. Elde edilen bu tozun ticari olarak Uretilen kek
formilasyonuna farkli oranlarda ilave edilmistir. Béylece
kabak bitkisinden ve kabagin beslenme agisindan
iceriginden faydalanilmistir. Kek dretiminde kullanilan
kabak tozunun kek hamuru, kek teksturi ve Kalite
Ozellikleri Gzerine etkileri incelenmistir.

MATERYAL ve METOT
Kabak Tozu Uretimi

Nevsehir bolgesindeki Ureticiden temin edilen %91+1.2
(yas agirhk) kabaklar nem kaybetmemesi igin
laboratuvara getirilince zaman kaybetmeden
pargalayicida (Beko Robokit 2154, Tirkiye) parcalanip
%10 nem seviyesinin altina kadar hava sirkllasyonlu
kurutucuda (Termal, Tulrkiye) yaklasik 8 saat slrede
60°C’de kurutulmustur ve kabak tozu Uretimi igin
laboratuvar tipi degirmende (lka MF10, Almanya)
6gutilmustir. Elde edilen tozlar hava gegirmez
ambalajlarda kek Uretimi amaciyla derin dondurucuda
(NGve FR490, Turkiye) -40°C’de depolanmistir.

Kabak Tozunda Yapilan Analizler

Kabaktan elde edilen tozda yag miktari Soxhlet ile
AOCS Am 2-93’e, nem miktari ICC Standart Metot No:
110/1 [2]'e, kil miktar1 ICC Standart Metot No: 104/1
[2]'e, protein miktari AACC Standart Metot No: 46-12
[3]'e gbre belirlenmistir.

Lif Tayini

Tayin igin 3 gram numune kabak tozu tartilmis, lzerine
50 mL %5’lik sulfirik asit ilave edilerek hacim 150 mL
saf su ile tamamlanmistir. Kanigim 30 dakika
kaynatilmistir. Kaynama sirasinda su eksildikge hacim
200 mlLye saf su ile tamamlanmigtir. Kaynama
sirasinda karigim cam cubukla kangtiriimistir. Daha
sonra Macherey-Nagel No:840W filire kagidindan
suzUlmUstir. Asit reaksiyonu tamamen kayboluncaya
(mavi turnusol kagidi siziintiye degdirildiginde renk
mavi kaldiginda ) kadar sicak saf su ile ykama
yapilmigtir. Filire ka&gdidi lzerinde kalan kalinti filtre
kagidi capindaki bir saat cami (zerinden piset ile
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yikamak suretiyle behere tekrar aktariimistir. Uzerine bu
kez 50 mL %5’lik NaOH ve 150 mL saf su ilave edilerek
30 dakika kaynatiimistir. Kaynatma bitiminde yikama ve
stizmeden sonra kalan kalinti tekrar behere aktariimis,
oradan da 110°C’de kurutulmus, agirhgr hassas terazi
ile belirlenen yukarida verilen filire k&gidi (zerine
aktariimistir. Once saf su ile sonra 3 defa %95 etil alkol
ve eterle yikanmis ve filire kagidi ile birlikte bir kroze
icinde 110°C’de etlivde kurutulmustur. Tamamen
kuruduktan sonra desikatérde sogutularak hassas
terazide tartiimigtir.

Yag, Nem, Protein Miktari, Su Aktivitesi ve Kiil
Analizleri

Kabak tozunun yag igerigi yag miktari Soxhlet ile AOCS
Am 2-93’e gbre, nem iceriklerinin belirlenmesinde ICC
Standart metot No 110/1 [2]. Orneklerde protein miktari
AACC Standart Metot No: 46-12 [3]'e gbre yapilmistir.
Orneklerin su aktivitesi Novasina (isvicre) su aktivitesi
6lcim cihazi ile yapiimistir. Kil tayini AACC 08.01 [4]
metoduna goére yapiimistir.

Kek Uretimi

Kek Uretimi igin uluslararasi standart formilasyon ve
yontem olan AACC No:10.90.01 [4] yOntemi izlenmistir.
Yoénteme goére hazirlanan kek hamurlari 190°C’de 30
dakika tek kullanimlik kek kaliplarinda tezgah Ust0 ticari
bir firrnda (Korkmaz, Fornella XL60 Inox A497, Tlrkiye)
pisirilmistir. Bir pisirme isleminde 4 adet kek pisirilmigtir.
Standart yonteme goére Uretilen kekler kontrol grubu
olarak degerlendiriimistir. Bu ydntemde kullanilan
bugday unu miktar1 agirhkga %15, 30 ve 45 oraninda
kabak tozu ile yer degistiriimistir. Diger islemler
uluslararasi ydntemde oldugu gibi devam etmistir.

Hamurda Yapilan Analizler

Kek hamurunun viskozitesi kontrol grubunda ve
belirlenen oranlarda kabak tozu ilave edilmis olarak
hazirlanan hamurlarda LV-04 (64) ug ile 10 devir/dakika
hizda oda sicakhginda (25°C) belirlenmigstir (Brookfield
Viscometer-DV2T Extra, ABD).

Kekte Yapilan Analizler
pH ve Hacim Analizi

Kek o&rneklerinde pH analizi igcin 130°C'de 55 dakika
kurutulmus keklerden 10 g alinmistir 90 mL distile su ile
10 dakika laboratuvar tipi pargalayicida ylksek devirde
(WiseTis HG15A, Kore) homojenize hale getirilmistir ve
bu sire sonunda pH metre (Phenomenal VWR,
Almanya) kullanilarak pH belirlenmistir. Keklerde pisirme
isleminden 2 saat sonra oda sicakhiginda sogutulup
kolza tohumu kullanilarak yer degistirme metodu ile
pismis kek numunelerinin hacimleri belirlenmistir.

Renk Analizi

Pismis kek orneklerinin 2 saat oda sicakhdinda
sogutulmasinin ardindan ylizeyden ve yatay orta nokta
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kesiminden elde edilen ylzeyden farkli noktalardan renk
OlcimU yapilmistir (Konica Minolta CR400, Japonya).
Renk oélciimleri CIE (L*, a*, b*) renk sistemi ile ifade
edilmistir. Renk &6lcimi oda sartlarinda bes paralel ve
her érnek icin U¢ bdlgede yapilmistir ve bu degerlerin
ortalamasi o érnegin rengini ifade etmisgtir.

Tekstiir

Kek orneklerinde pisirme igleminin ardindan 2 saat
sonra TPA (Texture Profile Analysis) yapilmistir (TA-XT
Plus Texture Analyzer, ingiltere). Analizde SMS P/35
silindirik aparat kullaniimistir ve test konfiglirasyonu 6n
test hizi 1 mm/s, test hizi 2 mm/s, test sonrasi hiz 1
mm/s, gerilme (strain) %40, zaman 5 s, trigger glicli 5 g
olarak ayarlanmistir.  Tekstlr analizinde sertlik
(hardness), yapiskanlik (adhesiveness, cohesiveness,
gumminess), esneklik (springiness), cignenebilirlik
(chewiness), elastikiyet (resilience) degeri 6lgliImustlr.
Kek numuneleri 38 x 38 x 21 mm (genislik x derinlik x
yUkseklik) boyutlarinda kesilerek tekstir analizi
gergeklestirilmistir.

Duyusal Degerlendirme

Orneklerin duyusal analizleri egitimsiz (test &ncesi

bilgilendirme  yapilmig) 9  panelist tarafindan
gergeklestirilmistir [5]. Panelistler 20-50 yas grubundan
secilmistir.  Tanimlama  testlerinde  oldugu  gibi
referanslar,  kalibrasyon gibi  uygulamalar yer

almamaktadir. Tiketici begenisini ifade edecek sekilde
skala hazirlanmistir. Ornekler 9-nokta hedonik test (9-
nokta hedonik test, asiri begenmedim:1, asir begendim:
9) gbre kabul edilebilirlik testine tabi olmustur. 9-nokta
hedonik test ydontemi diger tim ydntemler igerisinde
Urin kabul edilebilirligi ve gériinisunl degerlendirmesi
nedeniyle dikkat ¢ekmektedir. Analizler floresan isik
(gin 15181) altinda kontrolli oda sicakhginda ayr
masalarda gergeklestirilmistir. Tim panelistlere su ve
kraker (tuzsuz) verilmistir.

istatistiksel Degerlendirme

Kontrol gruplarinda dretim ¢ tekerrUrli ve analizler Ug
paralel olarak yapilmistir, ortalama degerler verilmistir.
Istatistiksel farklari belirlemek igin varyans analizi
(ANOVA, Minitab Ver.17) kullaniimigtir. Grup igi
degerlendirmeler SPSS (Ver.15) ile yapilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Hammaddede Yapilan Analizler

Bu projede Nevsehir bdlgesinden temin edilen ve atik
olarak gérilen kabak cekirdegi Uretiminde kullanilan
kabak (Cucurbita pepo L.) bitkisinden &ncelikle
kurutularak kabak tozu elde edilmigtir. Elde edilen kabak
tozunda yapilan lif, nem ve su aktivitesi degerleri Tablo
1’de gdsterilmistir. Bu incelemeler sonunda yag miktari,
meyve ve sebzelerde beklenilen diizeyde bulunmustur.
Literatlr galismalarinda meyve ve sebzelerin yag orani
%0.1-0.3 arasinda oldugu belirlenmistir [6]. Keke ilave
edilen kabak tozunda yapilan yag analizi sonucunda yag
miktarinin fazla cikmasi kabak bitkisinin ¢esidinden ve
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kuruyemis olarak tiketilen kabak cekirdegi Uretiminde
kullanilan kabak oldugundan ileri geldigi disinuimastQr.
Ponka ve ark. [7] ve Fennema ve ark. [8] yaptiklar
calismalara gére 5 farkh kabak c¢esidinin analizleri
sonucunda kil miktarini 0.3£0.7 ile 1.3+0.5 (g/100 g yas
agirlik) olarak belirlenmistir. Literatlr galismalarindaki
degerden yiksek ¢cikmasi kabak bitkisinden elde edilen
unun daha fazla mineral madde igerigine sahip
oldugunu disundirmektedir. Ekinci'ye [9] gdre protein
miktari 100 gram yas agdirlikta 1.4 g protein olarak
belirlenmistir. Bu ¢alismada protein miktarinin literatlre
kiyasla daha yiksek oldugu bulunmustur ve buda kek
Uretimi agisindan avantaj olarak gérilmustir. Uretilen
kabak tozu ilaveli kekler daha ylksek protein oranina
sahip olmaktadir buda yeni bir Uriin olarak pazarlanmasi
acisinda 6nem tasimaktadir. Kabak tozunun ginlik
diyet lifi agisindan zengin oldugu yapilan Pratt ve ark.
[10] yaptigi galismalarda da belirtilmistir.

Tablo 1. Kabak tozunun yaklasik bilesimi
ve su aktivitesi

Parametre Deger

Kiil (%) 4.747+0.055
Lif (%) 13.393+0.426
Yag (%) 0.54310.042
Nem (%) 4.14310.764
Protein (%) 8.500+0.070
Su Aktivitesi 0.23240.120

Kek Hamurunda Yapilan Analizier

Yapilan calismada kabak tozu ilavesi orani arttikga
viskozitenin arttigi belirlenmistir (Tablo 2). Bunun
sebebinin ise kabak tozunun lif i¢eriginden dolayl kek
hamurunda kivami arttirict bir etki yaratmis oldugu
disintlmektedir. Ertas ve Coklar'in [11] yaptiklan bir
calismada farkh pekmez ilavesi ile elde edilen kek
hamurlarinin viskoziteleri élgiimis ve andiz pekmezinde
Olgim  yapilan bitin  devirlerde kek hamuru
viskozitesinde artis g6zlenmistir ve kabak tozunun
yarattigi etkiye benzer sonuglar elde edilmistir. Kek
Uretiminde yani bir bakis agisi kazandirmasi agisindan
bu calismalar 6nem arz etmektedir.

Kekin Fiziksel ve Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi

Kabak tozundan yapilan keklerin pH ve hacim degerleri
Tablo 2’de verilmistir. Analiz sonuglari incelendiginde
keklere ilave edilen kabak tozu orani arttikga kekin
pH’sinda disme oldugu belirlenmistir. Bunun sebebinin
ise kabak tozunun pH’sinin disik olmasindan
kaynaklandigi belirlenmistir. Baik ve ark. [12] yaptiklari
galismada 6.78-8.55 arasinda pH degerleri elde
ederken, Masoodi ve ark. [13] 6.82-7.19 arasinda
bulmuslardir. Farkl oranlarda kabak tozu ilave edilen
keklerde hacim analizi yapiimistir. Bu ¢alismada keklere
ilave edilen farkh oranlarda kabak tozunun orani arttikca
hacimdeki degisiklik Tablo 2'de gdsterilmistir. Kek hacmi
Uzerine sadece %15 oraninda kabak tozu ilavesinin
6nemli etki yaptigi gérilmektedir (p<0.05). Hacim
Gzerinde O6nemli bir degisim olmamasi kek dretiminde
kabak tozu kullaniminin gériinidste bir olumsuzluk
yaratmayacagi olarak da yorumlanabilmektedir. Dogan
ve ark. [14] tarafindan vyapilan bir ¢alismada
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ekzopolisakkarit ¢ézeltisi kullanilarak Uretilen keklerin

ekzopolisakkarit ilavesinin kek hacmi tzerine énemli bir

hacimleri 202-242 cm?® arasinda bulmuglardir ve etkisi bulunmadig@ tespit edilmistir.
Tablo 2. Kekte pH, hacim ve kek hamurunda viskozite degerleri
Viskozite (cp) pH Hacim (mL)
%0 kabak tozu (Standart) 3.24+0.05% 7.15£0.14° 57.4£3.12
%15 Kabak tozu 42.31+0.13° 6.61+0.21° 76.0+3.8°
%30 Kabak tozu 130.26+1.01°  6.60+0.18° 60.0+4.7°2
%45 Kabak tozu 167.16+2.60%  6.02+0.173 59.0+4.1°
*:Ayni harfle isaretli olan ortalamalar istatistiki agidan farksizdir (p=0.05)
Renk Analizi %30 ve %45 oranlarinda kabak tozu ilave edilen

Renk, bir gidanin tiiketici agisindan begenilebilirligini
etkileyen 6nemli &zelliklerden biridir. Standart, %15,

Tablo 3. Kek érneklerinde renk degerleri

keklerde kabukta ve i¢ bélgede yapilan renk analizi
degerleri belirlenmis ve sonuglar Tablo 3’te verilmigtir.

Renk élcililen bélge L* a* b*
%0 (Standart kek) Kabuk 43.42+1.06* 15.63+0.17% 26.23+0.882
%15 Kabuk 39.80+0.782 16.27+0.43% 25.39+0.79°2
%30 Kabuk 49.73+5.87° 16.10£0.912  38.94+1.15°
%45 Kabuk 54.07+2.53° 14.74+1.70°  38.44+1.26°
%0 (Standart kek) ic 80.77+1.09¢  2.88+0.02%  18.36+0.77°
%15 ic 71.02+2.53°  -0.27+0.33>  25.90+0.73°
%30 ic 65.53+1.49°  1.36x0.51°  28.77+0.82°
%45 ic 61.45+1.60° 2.77+0.57¢ 31.46+0.68°

*: Ayni harfle isaretli olan ortalamalar istatistiki agidan farksizdir (p=0.05)

Lu ve ark. [15] tarafindan yesil cay tozu ile elde edilmis
kek Uretimi hakkinda yapilan ¢alisma sonucunda benzer
L* 42.98-49.02, daha disik a* 5.60-11.68 ve b* 14.60-
17.62 degerleri elde edilmistir. Gomez ve ark. [16] kek
ile yaptiklari calisma sonucunda daha yiksek L* 49.16-
48.67, benzer a* 14.25-15.00 ve daha dislUk b* 18.23-
19.29 degerleri elde edilmistir. Keke ilave edilen kabak
tozu orani arttikga kabukta olcllen L* degerlerinde
azalma yani daha koyu bir Urin elde edilmistir ve b*
degerinde ise onemli bir artis gbzlenmistir (p<0.05).
Bunun aksine a* degerlerinde ise énemli bir degisiklik
g6zlenememistir (p=0.05). Pongjanta ve ark. [17]
yaptiklari c¢alismada kabak tozu ilavesinin firincilik
Urtinleri Gzerine etkisini incelemigler ve sonugta renk
Uzerine elde ettikleri sonuglarda L* degerinde azalma a*
ve b* degerlerinde artis gdzlemlemislerdir. Elde edilen
renk degerleri yorumlandiginda kabak tozu orani
artmasi kekin parlakhgini azaltmig, kirmizihini ve
sariigini arttirmigtir (Sekil 1 ve 2). Keke katilan kabak
tozu oranin artmasi kekin daha kirmizimsi ve daha
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sarimsi renge sahip olmasina neden olmustur ve bu
durumun sebebi ise kabak tozunun renginin koyu sari
renkte olmasindan kaynaklanmaktadir. Kabak tozu
ilavesi arttikga kekin daha koyu bir hal almasinin sebebi
ise pisirme sirasinda sekerin karamelizasyonundan
kaynaklandigi ayrica aminoasitler ve sekerler arasinda
meydana gelen Maillard reaksiyonlarindan
kaynaklandigi diisiinilmektedir [16, 18, 19]. Bunun yani
sira kekin bugday unu yerine baska bir un ile yapilmasi
kekin bu unun tipi ve rengini almasini saglamaktadir
[20]. Bu galismada kabak tozu renginin de elde edilen
keklerde etkin olmasi beklenilen bir durum olmaktadir.
Bir gidanin rengi tiketici tarafindan tiketiimesi igin
Onemli bir parametredir. Kekte renk olusumu pisirme
isleminin tamamlanmasiyla ortaya cikmaktadir. Genel
olarak UrGinin rengini hamurun pH’si, su igerigi, indirgen
seker ve aminoasit miktari gibi fizikokimyasal 6zellikleri
ve pisirme slresi, pisirme yontemi, firin 6zellikleri,
pisirme sicakhgi, bagil nem gibi islem kosullar da
etkilemektedir.

C
Sekil 1. Kabak tozu ilaveli keklerin kabuk gérintiisii (A: %0 kabak tozu, B: %15 kabak tozu, C: %30 kabak tozu, D:
%45 kabak tozu )
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Sekil 2. Kabak tozu ilaveli keklerin i¢ kesit goriintlisii (A: %0 kabak tozu, B: %15 kabak tozu, C: %30 kabak tozu, D:

%45 kabak tozu)
Tekstiir

Kabak tozu kullanilarak elde edilen keklerde yapilan
tekstir galismalarinda elde edilen sonuglar Tablo 4’te
verilmistir. Bu degerlerde ilave edilen kabak tozu
oranina gére keke uygulanan kuvvet degerlerinin dnemli
bir degisim goésterdigi saptanamamistir (p=0.05). Kabak
tozu ilavesinde en yuksek kuvvet degeri standart kekte
elde edilmistir. Bunun yani sira %45 kabak tozu ilave
edilerek yapilan keklerde ise en disik kuvvet degeri
kaydedilmigtir. Lee ve ark. [21] yaptiklar calismada
kabak tozu ilavesinin eristelerin sertliklerini azalttigini
vurgulamiglardir ve bu calismadaki kek sonuglarina
paralellik gdstermektedir. Yapilan diger calismalarda
Chueamchaitrakun ve ark. [20] piring unu ile elde
ettikleri kek 0.69-1.82 N sertlik degeri gérilurken,
Paraskevopoulou ve ark. [22] yaptiklari galismada
yumurta sarisi konsantresi ile zenginlestiriimis kekte 2.8-
7.8 N, Kim ve ark. [20] pandispanya keki Uzerine
yaptiklari galismada 4.63-6.41 N, Lu ve ark. [15] ise
yesil cay tozu ile zenginlestirilmis kekte 1.73-3.27 N, De
La Hera ve ark. [23] mercimek unu ile elde ettikleri kek
2.38-8.27 N ve sertlik degerleri elde etmislerdir. Bu
c¢alismada literatlirde yapilan galismalardan piring unu
ilaveli ve yesil cay tozu ilaveli keklere yakin &zellikler
elde edilmistir. Farkli kombinasyonlarda kabak tozu
ilavesi ile elde edilen keklerdeki sonuglar
degerlendirildiginde sertlik degerlerinde yaklasik %47’lik
bir azalma oldugu gdzlemlenmistir. Keklerde dlgllen bir

Tablo 4. Kabak tozu ilaveli keklerde yapi (tekstir) dzellikleri

diger tekstlr parametresi olan yapiskanlik degeri bir
malzemeyi kendine vyapistirabilme &zelligini ve gida
yapisinin i¢ direncini gdsteren bir 6zelliktir [15, 23].
Gomez ve ark. [18] nohut unu ile zenginlestiriimis
keklerde 0.47 — 0.76 gxs, Kim ve ark. [20] lif agisindan
zenginlestirilmis kekte 0.61-0.69 gxs, ve Chuang ve
ark. [25] piring unu kullanarak elde ettikleri kekte 0.83—
1.11 gxs yapiskanlik degerleri elde edilmistir. [22]'de
nohut unu ile zenginlestiriimis kek 0.35 — 0.65 gxs
yapiskanlik degerleri elde etmislerdir. Sonuglar
incelendiginde (Tablo 4) yapiskanhk degeri %30 kabak
tozu oranina kadar diisme gdstermis, %45 kabak tozu
ilavesinde ise bir miktar artis gdzlenmistir. Kabak tozu
ilavesinin yapiskanlik Gzerinde 6nemli bir etkisinin
oldugu belirlenmistir (p<0.05). Esneklik terimi ise Griine
bir kuvvet uygulandiktan sonra eski haline geri
dénebilme yetenegidir [25]. Farkli oranlarda ilave edilen
kabak tozu ile yapilan keklerdeki esneklik degerleri
Tablo 4’de verilmistir. Kekle ilgili yapilan ¢alismalarda
piring unu ile zenginlestiriimis keklerde 1.26-1.98 [25],
mercimek unu ile zenginlestiriimis kekte 0.66-0.91 [27]
ve Al-Muhtaseb ve ark. [28] maderia keki Uzerine
yaptiklari calismada 0.71-0.91 arasi sonuglar elde
edilmistir. Bu calismada kabak tozu ilavesi arttikca
esneklik degerlerinde bir diisls s6z konusu olmustur.
Sadece %40 kabak tozu ilavesi istatiksel agidan fark
yaratmistir (p<0.05). Bunun sebebinin kabak tozunun
viskoziteyi arttirmis ve pisirme islemi sonrasinda keke
sert bir yapi kazandirmis oldugu disinGlmektedir.

Kuvvet (g) Sertlik(g)  Yapiskanlik (gxs) Esneklik Baghhk Sakizimsilik  Cignenebilirilik  Elastikiyet
%0 1792435 18651547 0.53+0.12° 0.97+0.212  0.8640.182 1609+32¢ 1.55440.07¢  0.4310.09°
%15 11954312  1295+48° -0.0340.002 0.89+0.182 0.7310.242 940+31¢ 0.841+0.05¢  0.35+0.087
%30 1127428  1262+60° -1.08+0.18¢ 0.81+0.222 0.6110.142 768+24° 0.625+0.06°  0.26+0.08°
%45 9124342 999+457 -0.0240.002 0.74+0.20° 0.66+0.13? 6541212 0.486+0.04°  0.28+0.07°

*: Ayni harfle isaretli olan ortalamalar istatistiki agidan farksizdir (p=0.05)

Gignenebilirlik kati gidalarin tiketimini kolaylastirmak
icin gidalara uygulanan kuvveti géstermektedir [28]. Bu
calismada kabak tozu ilavesi arttikca cignenebilirlik
degerinde azalma kaydedilmistir ve buda elde dilen
Urinun daha zor ¢ignendigi anlamina gelmektedir.
Benzer sonuglar, piring unu igeren kekte 1.40—2.68 [24]
ve margarin ve ekstra saf zeytinyadi kullanarak elde
ettikleri kekte 1.10-1.60 [23], piring unu ile
zenginlestiriimis kekte 0.52-4.92 [29], kek (zerine
yapilan gesitli calismalarda 2.95-4.34 [16], ve nohut unu
ile zenginlestirilmis kekte 1.96—4.73 [18] degerlerini elde
edilmistir. Kabak tozu ilavesinin kekin cignenebilirlik
degerleri Uzerine etkisinin istatiksel acidan &nemli
oldugu gérilmustir (p<0.05). Kabak tozu kullanilarak

278

elde edilen keklerde vyapilan tekstir c¢alismalarinda
keklere uygulanan kuvvet deg@erleri Tablo 4’te verilmistir.
Bu degerlerde ilave edilen kabak tozu oranina gére keke
uygulanan kuvvet degerlerinin  degisim  gdsterip
degerlerin azaldig tespit edilse de bu sonuclar istatiksel
acidan o6nemli olmadigi kaydedilmistir (p=0.05). Bu
degerler 1siginda kabak tozunun keke yumusakhk
kazandirdigi  ve  elastikiyet  6zelligini  arttirdigi
belirlenmistir. Guadarrama-Lezama ve ark. [30] yaptigi
calismada kek formulasyonuna farkli oranlarda ilave
edilen misir nisastasi ilavesi ile kekte sertlik degeri 4893
g'dan 3402 g'a azaldigi go6rGimistir. Bunun nedeni
olarak misir nisastasinin yapisinin bugday ununda
bulunan proteinlerden farkh oldugu ileri
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surllebilmektedir. Jeddou ve ark. [31] yaptidi ¢alismada
patates kabugu ilavesinin kek hamuru lzerindeki etkisi
incelendiginde hamurun elastikiyet degerini azalttigi
goérilmustar. Kabak tozu ilavesinin de kek yapisi
Uzerinde elastikiyeti azalttigr gdzlenmistir  ancak
istatiksel agidan o6nemli bir degisim oldugu ifade
edilememektedir (p=0.05).

Duyusal Analiz

Farkli oranlarda kabak tozu ilavesi ile Uretilen keklere ait
duyusal analiz sonuglari Tablo 5’te verilmigtir. Genel
olarak bir degerlendirime yapilirsa panelistlerin
belirlenen kriterlerine gére degerlendirdiklerinde en
begenilen kekin 8.01 genel kriter puan ortalamasiyla
%30 kabak tozu ilaveli kek beliflenmistir. ikinci olarak ise
7.30 genel puan ortalamasiyla %15 kabak tozu ilaveli
kek oldugu belirlenmistir. 6.64 genel puan ortalamasiyla
en begenilen Ug¢lncl kek ise standart (%0 kabak tozu
ilaveli) kek oldugu sonucuna varilmigtir. En
begenilmeyen  kekin ise genel kek kriterleri

degerlendiriime sonugclari ortalamasina gére 6.04 genel
puan ortalamasi ile %45 kabak tozu ilaveli kek oldugu
belirlenmistir.

SONUC

Bu ¢alismada Nevsehir bélgesinden temin edilen ve atik
olarak goriulen kabaklar kullaniimis ve bu kabaklardan
toz elde edilmistir. Hammadde &zelliklerini incelemek
amaciyla kabak tozunda hammadde analizleri (lif, yag,
nem, protein miktari ve su aktivitesi) yapiimistir. Kabak
tozunun kek formilasyonunda kullanimini incelemek igin
kek hamuruna farklli oranlarda kabak tozu ilavesi
yapllmistir. Yapilan hammadde analizlerinde yag, kil,
protein, lif ve nem degerlerinin literatire gore ylksek
ciktigr  gérulmastir. Keklere farkl oranlarda yer
degistirme metoduna gére ilave edilen kabak tozunun
kekin fiziksel o6zelliklerine etkisi incelenmis ve ilave
edilen kabak tozu orani arttikca kek viskozitesinde bir
artis oldugu belirlenmistir.

Tablo 5. Farkli oranlarda kabak tozu kullaniminin keklerin duyusal ézellikleri Gzerine etkileri

Kabak Tozu Oranlari (%)*

Duyusal Ozellik

0 15 30 45 Ortalama
Kabuk Rengi 8.10+1.022 7.10£0.982 8.60+0.65° 7.20+0.95%  7.75+0.90
ic Renk 6.30+£0.912 8.00+0.95° 8.00+0.58°  6.30+0.84® 7.15+0.82
Gozenek Homojenligi ve Blyukligu 7.90+1.01° 8.00+0.86° 8.50+0.86° 6.00+0.812  7.60+0.88
Koku 7.70+0.95° 7.50+0.87° 7.90+0.74° 5.90+0.942 7.25+0.87
Tat 7.00£0.912 7.80+0.65° 8.40+0.68°  5.80+0.822  7.25+0.76
Yumusaklik 6.20+0.862 7.70+0.47° 8.50+0.69° 6.00+£0.73%  7.10+0.68
Agizdaki Dagilis 5.30+0.842 7.10+0.84° 8.20+0.51° 6.00+£0.75%  6.65+0.73
Agizda Islaklik Hissi 5.80+0.912° 6.50+0.672®  7.50+0.67°  5.40+0.652  6.30+0.72
Agizda Yaglilik Hissi 5.50+0.942 6.00+0.762 6.50+0.57%  5.80+0.69° 5.95+0.74
Ortalama 6.64+0.92 7.30+0.78 8.01+0.66 6.04+0.80

*: Ayni harfe sahip olan degerler istatistiki agidan farksizdir (p=0.05)

Ancak kabak tozu ilavesi arttikga kekin pH degderinde bir
azals oldugu goralmastar. Renk ozellikleri
incelendiginde ise standart kek formUline gére yapilan
keklerle kiyaslandiginda, keklere katilan kabak tozu
orani arttirildiginda L* degerlerinde azalma yani daha
koyu bir Urlin elde edildigi belirlenmigtir. Fakat a* ve b*
degerlerinde artma oldugu gézlenmistir. Kabak tozu
oraninin arttiriimasi kekin parlakliginda azalmaya neden
olurken kirmizihginin ve sariliginin artmasini sagladigi
belirlenmistir. Ayni sekilde kabak tozu orani arttirilarak
yapilan keklerin  hacimlerinde bir artis oldugu
g6zlenmistir. Kek &rneklerinin farkli oranlarda kabak
tozu ilavesi ile zenginlestiriimesinin sonuglari standart
kekle kiyaslandiginda sertlik degerlerinde standart keke
gbre bir azalma, vyapigkanlik degerleri incelendiginde
ise bu degerin %30 kabak tozu oranina kadar disme
gbstermistir. Esneklik degerleri incelendiginde ise kabak
tozu orani arttikga esneklik degerlerinde disme
kaydedilmis ve cignenebilirlik degerlerinde ise azalma
oldugu goézlenmistir. Kuvvet ve elastikiyet degerleri
incelendiginde ise kabak tozu ilavesinin arttiriimasiyla
kuvvet ve elastikiyet degerlerinin distligi belirlenmigtir.
Bitin bu bilgiler 1siginda kabak tozunun saglk
acisindan olumlu etkileri de gbéz 6nine alindiginda
kabak tozu ilaveli keklerin insanlar tarafindan
begenilerek tiketilecegi dUstnllmektedir. Duyusal
analiz sonuglarina gére ise en begenilen kekin %30
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kabak tozu ilaveli kek oldugu belirlenmistir. Biitlin bu
bilgiler sonucunda kabak tozu ilavesinin kek endistrisi
icin dnem arz ettigi disundlmektedir ve bundan sonra
yapilacak ¢alismalara i1sik tutmasi beklenmektedir.
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