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Keciboynuzu Unu Tlavesinin Kakaolu Kekin Fiziksel, Duyusal ve
Tekstiirel Ozelliklerine Etkisi

Kamil Emre GERCEKASLAN!, Hiiseyin BOZ?

OZET: Bu calismanin amaci ke¢iboynuzu ununun kakaolu kekin fiziksel, duyusal ve tekstiirel dzelliklerine etki-
lerini degerlendirmektir. Kek formiilasyonundaki kakao yerine %0-20-40-60 ve 80 oranlarinda kec¢iboynuzu unu
kullanilmisg ve ilave edilen keciboynuzu unu miktar: kakao miktarindan diigiilmiistiir. Ke¢iboynuzu unu ilavesi kek
orneklerinin L, a ve b renk degerlerini p<0.01 diizeyinde etkilemistir. Ke¢iboynuzu unu ilavesi kek drneklerinin ha-
cim ve spesifik hacim degerlerini olumsuz etkilememis, kiil icerigini ise kontrole kiyasla 6nemli (p<0.01) diizeyde
diistirmiistiir. Yapilan duyusal degerlendirmelerde biitiin formiilasyonlar panelistler tarafindan kabul gormiis olsa
da kontrol kek ornegine en yakin skorlari sirasiyla %20 ve %40 keciboynuzu unu iceren formiilasyonlar almigtir.
Tekstiir analizinden elde sonuclara gore keciboynuzu unu ilavesi kek 6rneklerinin kohesivligini artirmig; sertlik,
cignenebilirlik ve elastikiyet degerlerinde 6zellikle %40 keciboynuzu unu seviyesine kadar olumsuz bir etki olus-
turmadi81 gozlemlenmistir. Bu sonuglar 15181nda keciboynuzu ununun kakaolu kek iiretiminde %40 seviyesine
kadar kullanilabilecegi ifade edilebilir.
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ABSTRACT: The aim of this study was to evaluate the effect of carob flour on physical, sensory and textural
properties of cocoa cakes. Instead of cocoa in the cake formulation, 0-20-40-60 and 80% of carob flour was used
and the amount of carob flour added was subtracted from the amount of cocoa. Carob flour affected L, a and b color
values of crust color of cake samples statistically at p<0.01 level. The addition of carob flour did not adversely
affect the volume and specific volume values of the cakes, but reduced the ash content of the cake samples at a
significant (p<0.01) level compared to the control. If all the formulations in the sensory evaluations were accepted
by the panelists, the closest scores to the control cake sample were formulations containing 20 and 40% carob flour,
respectively. According to the results obtained from the texture analysis, the addition of carob flour increased the
cohesiveness of the cake samples and it was observed that the hardness, chewiness and elasticity values did not
cause a negative effect until the level of carob flour was 40%. These results suggest that carob flour can be used up
to 40% in the production of cocoa cake.
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GIRIS
Kek; hazirlanigt kolay, maliyeti diisiik ve 6zellikle
raf Omriiniin olduk¢a uzun olmasi nedeniyle gerek

yetigkinler gerekse cocuklar tarafindan yaygin bir
sekilde tiiketilen tahil Giriinleri arasindadir.

Kakao; yiiksek yag ve hidrofobik polisakkarit
icerigiyle cikolata, kek, biskiivi ve cesitli tatlilarda
yaygin olarak kullanilmaktadir (Omobuwajo et
al., 2000). Giiniimiizde kakao yerine keciboynuzu
unu kullanimi bu iriinlerde gerek yag igerigini
azaltmak gerekse iriinlerin fonksiyonel 6zelliklerini
iyilestirmek maksadiyla tercih edilmektedir (Rosa et
al., 2015).

Keciboynuzu (Ceratoniasiliqua L.) Leguminoseae
(Fabaceae-Baklagiller) familyasinin Caesalpinaceae
alt familyasina ait olan, antik caglardan bugiine dek
var olan, hem cevresel hem de ekonomik olarak
onem tasiyan bir bitkidir. Kok yapist sayesinde
yetistiriciliginin yapildigr alanlarda erozyon gibi
afetleri Onleyebildigi ifade edilen keciboynuzunun
Diinyada ¢ogunlukla Akdeniz iklimine sahip alanlarda,
Ispanya, Italya, Fas, Portekiz, Yunanistan, Kibris ve
Tirkiye gibi iilkelerde yetistiriciliginin yapildig1 ifade
edilmektedir (Pazir ve Alper, 2016).

Kec¢iboynuzu unu; ekmek, makarna, kek ve eriste
gibi firin iirlinlerinde besin igerigini zenginlestirmek
(Ortega et al., 2011; Turfani et al., 2017), ¢olyak
hastalari i¢in iiretilen gidalarda ise yapi diizenleyici
olarak kullanilmaktadir (Feillet and Roulland, 1998;
Durazzo et al., 2014).

Keciboynuzu meyvesi  yiikksek  diizeydeki
coziilebilir seker (40-50 g 100g"'), diisiik protein
(3-4 g 100g") ve lipid (0.4-0.8 g 100g™") icerigi ile
karakterize edilen bir meyvedir. Ancak diyet lifi,
fenolik bilesenler, vitamin ve mineral bakimindan
olduk¢a zengin olmasi (Kumazawa et al., 2002; Khlifa
et al., 2013; Biernacka et al., 2017), keciboynuzuna
olan ilgiyi her gecen giin artirmakta ve diger bircok
endiistride oldugu gibi gida endiistrisinde de kullanim
alanin1 genigletmektedir.

Gida endiistrisinde ¢ekirdeksiz keciboynuzu
meyvesinin un haline getirilerek kakao yerine
kullanilabilecegi (Durazzo et al., 2014), ke¢iboynuzu
ununun gida iiretimi icin fonksiyonel bir katk: olarak
degerlendirilebilecegi belirtilmektedir (Tsatsaragkou
et al., 2014; Biernacka et al., 2017). Fonksiyonel
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bir bilegen olarak kabul edilen ke¢iboynuzu ununun
kek formiilasyonlarina ilave edilmesi siiphesiz kekin
gerek besin degerini, gerekse fonksiyonel 6zelliklerini
artiracaktir. Ancak keciboynuzu unu kullaniminin
kekin fiziksel,
birinci derecede etkileyen duyusal 6zelliklerini nasil
etkileyecegi bilinmemektedir. Bu calismada kek
iretiminde formiilasyona kakao yerine farkl: oranlarda

tekstiirel ve tiiketici tercihlerini

keciboynuzu unu ilavesinin kek orneklerinin fiziksel,
tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine etkilerini belirlemek
amaclanmuistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Kek iiretiminde kullanilan un, geker, yag, kakao,
keciboynuzu unu ve kabartma tozu Nevsehir’de yerel
bir marketten satm alinmistir. Uretimde kullanilan un
%12.80 nem, %0.495 kiil, %11.49 protein ve % 29
yas gluten; keciboynuzu unu %6.26 nem, %?3.20 kiil
ve kakao % 3.71 nem ve %12.80 kiil icerigine sahiptir.

Kek Uretimi

Kek iretiminde Karaoglu ve ark, (2008)
tarafindan tarif edilen formiilasyon ve pisirme iglemi
kullanilmigtir. Bu caligmada farkli olarak, kakaolu
kek iretimi icin ©6n denemelerle belirlenen bir
deger olarak formiilasyona %10 kakao eklenmisgtir.
Formiilasyondaki kakao %20, 40, 60 ve 80 oranlarinda
keciboynuzu unu ile ikame edilmistir. Kontrol kek
orneklerine keciboynuzu unu ilave edilmemis,
formiilasyonlarda %10 kakao kullanilmigtir.  Kek
hamuru hazirlanirken bilesenlerin karistirilmasinda
Karaoglu ve ark, (2008) tarafindan verilen sira
takip edilmistir. Kenwood (KM-242) marka mikser
kullanilarak oncelikle yumurta aki ve tuz 4 dakika,
seker ilave edilerek 1 dakika, siit ilave edilerek 2
dakika, yag ve yumurta saris1 edilerek 1 dakika 5.
devirde ve son olarak un, kakao ve kabartma tozu
ilave edilerek 4. devirde 4 dakika karistirilmistir. Elde
edilen kek hamurlar1 muffin kek kaliplarina 60°ar g
olacak sekilde konulmus, bir elektrikli firinda (Arcelik
MF44) 175°C’de 35 dakika siire ile pisirilmistir.

Keklerde Yapilan Analizler

Materyallerin ve kek Orneklerinin nem ve
kiil icerikleri sirasiyla AACC metot 44-15.02 ve
08-01.01’e gore yapilmustir (AACC, 2003). Uretilen
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kekler oda sicakliginda 1 saat bekletilip sogutulduktan
sonra tartilmig, kolza tohumu kullanilarak yer
degistirme esasina gore hacimleri ve spesifik hacimleri
belirlenmigtir (Elgiin ve ark., 1999). Keklerin kabuk
ve i¢ rengi Ol¢iimlerinde Konica Minolta (CR-400)
Colorimeter (Minolta Camera Co., Osaka, Japan)
kullanilmigtir (Elgiin ve ark., 1999).

Tekstiir Analizleri

Keciboynuzu unu ilave edilerek iretilen kek
orneklerinde tekstiir analizleri TA-XT Plus tekstiir
analiz cihazinda (Stable Micro Systems, Godalming,
Surrey, UK) 100 mm’lik prob (P-100) kullanilarak
gerceklestirilmigtir.  Pisirilip oda  sicakliginda
sogutulduktan sonra stre¢ filmle kaplanmig, yaklasik
24 saat bekletilmis keklerden tekstiir analizi icin
silindir sonda yardimiyla 3 cm c¢apmnda ve 3 cm
yiiksekliginde 6rnekler ¢ikartilmigtir. TPA metodunun
parametreleri; test oncesi hiz 1 mm s, test hizi
2 mm s, test sonrasi hiz 1 mm s, bekleme siiresi
5 s, tetikleyici kuvvet 10 g (otomatik) ve sikistirma
orant %40 olarak ayarlanmistir. Bu sartlar altinda
cizdirilen grafikten sertlik, elastikiyet, kohesivlik ve
cignenebilirlik degerleri hesaplanmigtir (Karaoglu ve
ark., 2008).

Duyusal Analiz

Kek orneklerinin duyusal analizleri Hac1 Bektag
Veli Universitesi, Gida Miihendisligi boliimii-Genel
Uygulama Laboratuvarinda yapilmig, panelistler bay
ve bayan olmak lizere Gida Miihendisligi boliimii
akademik personeli ve yiiksek lisans o6grencilerinden
secilmistir. Uretilen kek 6rnekleri dort esit parcaya
boliinerek, her biri rastgele ii¢ haneli rakamlar olacak
sekilde kodlanarak tabaklarda i¢cme suyu esliginde 10
paneliste sunulmus ve duyusal olarak degerlendirmeleri
istenmistir. Kek ornekleri kabuk rengi, i¢ renk, tat
ve genel kabul edilebilirlik o©zellikleri agisindan
degerlendirmeye tabi tutulmuslardir. Parametrelerin
degerlendirilmesinde 9 puanli hedonik skala (1=¢ok
kotii, 9=cok i1yi) kullanilmis ve panelistlerden her kek
ornegi icin birden dokuza kadar puanlar vermeleri
istenmisgtir.

Istatistiksel Analiz

Kec¢iboynuzu unu %0-20-40-60 ve %80 olmak
iizere bes farkli diizeyde kullanilmistir. Ilave edilen
keciboynuzu unu miktari, formiilasyondaki kakao
miktarindan disiilmiistiir. Bes farkli formiilasyonda
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hazirlanan deneme 3 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir.
Aragtirma neticesinde elde edilen veriler SPSS 22.0
paket programi ile Duncan Coklu Karsilagtirma
Testine tabi tutularak karsilastirilmustir. Istatistiksel
analizler neticesinde aralarindaki farkliliklar 0.05
giiven araligina gore 6nemli bulunan degerler Cizelge
ve Grafiklerde farkli harflerle gosterilmistir. Biitiin
degerler ortalama + standart hata olarak sunulmugtur.

BULGULAR VE TARTISMA

Keciboynuzu ununun kekin bazi kimyasal ve
fiziksel ozelliklerine etkisi Cizelge 1°de verilmistir.
Elde edilen sonuglara goére kegiboynuzu unu kekin
kil icerigi hari¢ diger 6zelliklerini p<0.05 diizeyinde
etkilemistir. Kek orneklerinin nem igeriginde artig,
orneklerin kiil iceriginde ise formiilasyona ilave edilen
keciboynuzu unu miktarindaki artisa bagli olarak
onemli diizeyde azalma g6zlenmistir. Kek drneklerinin
kiil icerigindeki bu azalmanin sebebi olarak kiil icerigi
daha yiiksek (%12.80) olan kakaonun formiilasyondan
cekilip yerine kiil igerigi kakaoya kiyasla daha diigiik
(%3.20) olan keg¢iboynuzu ununun dahil edilmesi
gosterilebilir. Kek oOrneklerinin nem icerigindeki
artisin nedeni olarak da ke¢iboynuzu ununun diyet
lifi igerigi gosterilebilir. Zira diyet lifin iiriinlerde
suyu tutabilen en onemli bilegsenlerden birisi oldugu
bildirilmektedir (Padilha et al., 2010).

Kek orneklerinin hacim ve spesifik hacim
degerlerinde keciboynuzu unu ilavesinin olumsuz bir
etki olusturmadig1 goézlemlenmistir. Firin iiriinlerinde
spesifik hacim en onemli kalite kriterlerinden biridir.
Keciboynuzu spesifik
hacimlerinde herhangi bir olumsuzluk olugturmamis,
aksine kek orneklerinin spesifik hacim degerlerini
onemli diizeyde artirmistir.

ilavesi kek Orneklerinin

En diisiik spesifik hacim %0 keciboynuzu iceren
kontrol kekte belirlenmig, keciboynuzu ilave edilen
formiilasyonlarin tamaminda spesifik hacim degerleri
kontrol kekten yliksek c¢ikmigtir. Benzer sonuglar
glutensiz ekmek liretiminde Tsatsaragkou et al (2017)
tarafindan elde edilmis,ekmek iiretiminde keciboynuzu
unu ilavesiyle ekmeklerin spesifik hacimleri artis
gostermis ve bu durum keciboynuzu unundaki
hidrokolloidlerin hamur formiilasyonundaki diger
bilesenler ile reaksiyonlarindan kaynaklanabilecegi
ifade edilmistir.
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Cizelge 1. Keciboynuzu ununun kekin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerine etkisi®

Keciboynuzu unu

Spesifik hacim

(%) Nem(%) Kiil(% KM) Hacim (cm?) (cm® g Pisme kaybi (%)
0 26,98+0.34b 1.50+£0.02a 105.3+0.66b 2.03+0.02¢ 13.23+0.36b
20 27.02+0.13b 1.38+0.01b 108.0+0.00a 2.09+001a 14.16+0.13a
40 27.62+0.09a 1.31£001c 106.0+0.01b 2.05+0.01bc 14.06+0.08a
60 26.91+0.06b 1.20+0.01d 107.3+0.66a 2.08+0.01ab 14.17+0.03a
80 26.71+0.08b 1.14+0.00e 108.0+0.00a 2.10+0.00a 14.32+0.03a
P * o * * *

a: Ayni siitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Herhangi bir gidanin rengi gidanin kalitesini
gosteren en 6nemli parametrelerden biridir (Biernacka
et al., 2017). Renk ayn1 zamanda tiiketici tercihlerini
belirleyen unsurlar arasinda birinci sirada yer
almaktadir.

Cizelge 2’°deki veriler incelendiginde ke¢iboynuzu
ununun kek oOrneklerinin kabuk rengi L, a ve b renk
degerlerini p<0.01 c¢ok Onemli diizeyde etkiledigi
goriilmektedir.

Kek orneklerinin kabuk rengi L degerleri 22.7 ile
30.9 arasinda degisiklik gostermis, en diisiik kabuk
rengi L degeri kontrolde, en yliksek L degeri ise %80
keciboynuzu unu ilavesinde godzlemlenmistir. Bir
bagka ifadeyle formiilasyonlarda ke¢iboynuzu unu
ilavesi arttikca kek drneklerinin kabuk renginde acilma
meydana gelmektedir.

Kegiboynuzu unu ilavesi kabuk rengi a ve b
degerlerini de artiric1 yonde etkilemis, formiilasyondaki
keciboynuzu unu artigina paralel olarak a ve b renk
degerleri artis gostermistir. Kabuk renginde oldugu
gibi kek orneklerinin i¢ renk L, a ve b degerlerinde
de ke¢iboynuzu unu ilavesiyle bir artis gézlenmistir.
Formiilasyonlara renk olarak daha yogun olan kakao
yerine keciboynuzu unu dahil edildiginden kek
orneklerindeki renk degisiminin bu yonde olmasi
normaldir.

Renk degerleri i¢cin benzer sonuglar; soya ve
muz unu kullanilarak iiretilen keklerde kakao yerine
keciboynuzu ununun kullanildig1 bir ¢calismada da elde
edilmis, ke¢ciboynuzu unu ilavesiyle kek orneklerinin
L ve a renk degerlerinin arttig1 bildirilmistir (Rosa
etal., 2015).

Cizelge 2. Keciboynuzu ununun kek drneklerinin kabuk rengi ve i¢ renk degerlerine etkisi®

Kabuk rengi I¢ renk

Kelfl‘ll:l"(y;;‘;zu L a L a b
0 22.7+0.72e 6.92+0.06e 5.78+0.06e 21.96+0.23¢ 7.08+0.15b 6.94+0.15¢e
20 24.3+0.10d 7.68+0.06d 6.79+0.07d 24.30+0.22d 7.67+0.06a 8.08+0.16d
40 25.6+0.02c 8.62+0.10c 7.79+0.20c 27.47+0.20c 7.88+0.16a 8.99+0.28¢
60 27.4+0.10b 9.25+0.09b 9.19+0.04b 30.13+0.22b 8.02+0.06a 10.15+0.04b
80 30.9+0.28a 10.80+0.03a 12.31+0.17a 35.85+0.84a 7.70+0.02a 11.64+0.12a
P *% % *% *% * *%

a: Ayni siitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Bir gidanin besin igerig§i ne kadar yiiksek
olursa olsun eger gidanin duyusal 6zellikleri kabul
gormezse tiiketiciler tarafindan tercih edilmemektedir.
Ciinkii tiiketiciler genel olarak gidanin 6nce duyusal
Ozelliklerine bakarak tercihte bulunmaktadirlar (Yousif
et al., 2012). Keciboynuzu unu ilave edilerek iiretilen
kek oOrneklerinin yapilan duyusal degerlendirmede
panelistler tarafindan kabul gordiigli Cizelge
3’deki verilerden anlagilmaktadir. Genel olarak kek

formiilasyonlarindaki ke¢iboynuzu unu artigina bagh
olarak panelistlerin begenisi azalmig, begenideki bu
azalma % 60 ve 80 ke¢iboynuzu unu ilavesinde belirgin
olarak goézlemlenmistir. Duyusal analizlerde en yiiksek
skorlar1 kontrol kek, kontrol keke en yakin degerleri
ise sirasiyla %20 ve 40 kegiboynuzu unu igeren
formiilasyonlar almistir. %60 ve 80 ke¢iboynuzu unu
iceren formiilasyonlar ise ¢ok diisiik skorlar almasa da
en az begenilen formiilasyonlar olmustur.

Cizelge 3. Keciboynuzu ununun kek drneklerinin duyusal 6zelliklerine etkisi®

Keciboynuzu

unu (%) Kabuk rengi i¢ renk Tat Genel kabul edilebilirlik
0 9.3+0.33a 9.3+0.33a 8.3+0.33a 7.3+0.33a
20 9.3+0.33a 9.0+0.57a 7.6+£0.33b 7.0+0.00a
40 8.3+0.33b 8.3+0.33a 6.0+0.00d 7.0+0.00a
60 7.0+0.00c 7.0+0.00b 6.0+£0.00d 6.6+0.33a
80 6.0+0.00d 5.0+0.00c 7.0+£0.00c 6.0+0.00b
P kg kK Kk *

a: Ayni siitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Keciboynuzu unu ilavesinin kek Orneklerinin
tekstiirel ozelliklerine etkisi Sekil 1°de goriilmektedir.
Keciboynuzu unu ilavesi kek orneklerinin tekstiirel
ozelliklerini genel olarak p<0.05 diizeyinde etkilemistir.
Tiiketicilerin tazelik algisi ile yakindan alakali olmast
nedeniyle firin iiriinlerinin degerlendirilmesinde gidanin
sertligi en dikkat ceken tekstiirel 6zellikler arasindadir
(Giannou and Tzia 2007; Karaoglu ve ark., 2008). Kek
orneklerinin sertlik degerleri %20 ve 40 keciboynuzu
unu ilavesiyle istatistiksel olarak anlamli bir degisiklik
olusturmamis; %60 ve 80 keciboynuzu unu ilavesiyle
orneklerin sertlik degerleri kismen azalmis olsa da
onemli diizeyde bir degisiklik gostermemistir (Sekil
1A). En diisiik sertlik degeri %60 keciboynuzu unu
iceren formiilasyonda, en yiiksek sertlik degerleri ise
keciboynuzu unu igermeyen kontrol formiilasyonunda
belirlenmigtir. ilavesiyle kek
orneklerinin sertlik degerlerinin azalmasi 6rneklerin su
icerigiyle iligkilendirilebilir. Ciinkii keciboynuzu unu
ilavesiyle orneklerin nem igerigi artmis ve bu artigin
dogal bir sonucu olarak 6rneklerin sertligi azalmistir.

Keciboynuzu unu

Cilt / Volume: 8, Say1 / Issue: 1,2018

Elastikiyet; firin iiriinlerinde birinci sikistirmadan
sonra gidanin eski halini ne diizeyde aldigin1 gosteren
bir parametredir ve genel olarak yiiksek olmasi
arzu edilmektedir (Gupta et al., 2007). Uretilen kek
orneklerinin elastikiyet degerleri 0.931 ile 0.939
arasinda degisiklik gostermistir (Sekil 1B). En diisiik
elastikiyet degerlerine %40 keciboynuzu unu igeren
formiilasyonda, en yiiksek elastikiyet degerlerine ise
kontrol kek 6rneklerinde ulagilmistir. Keciboynuzu unu
kek orneklerinin elastikiyet degerlerinde istatistiksel
olarak anlamli bir degisiklik olusturmamigtir. Bir
bagka ifadeyle keciboynuzu ununun kek orneklerinin
elastikiyetini olumsuz olarak etkilemedigi de
sOylenebilir. Rosa et al., (2015) tarafindan yapilan
calismada soya ve muz unu kullanilarak iiretilen
keklerde kakao yerine keciboynuzu unu kullanildiginda
orneklerin elastikiyet degerleri artis gostermisgtir.
Oysa bizim caligmamizda istatistiksel olarak anlaml
bir degisiklik olusturmasa da kakao yerine kek
formiilasyonlarina keciboynuzu unu ilavesi orneklerin
elastikiyet degerlerini diisiirmiistiir.
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Sekil 1. Kegiboynuzu ununun kek rneklerinin tekstiirel 6zelliklerine etkisi

Kohesivlik gida bilesenlerinin birbirinde ne
diizeyde tutundugunu ya da gidanin biitlinliigiini
ifade eden bir tekstiirel parametredir. Firin {irtinleri
bilesenlerinin molekiiler interaksiyonu ile iligkili olan
kohesivlik degerlerinin diisiik olmast iirliniin tutulmasi
ve dilimlenmesinin zorluguna isaret eder (Esteller et
al., 2006, Rosa et al., 2015). Sekil 1C’de genel olarak
keciboynuzu unu ilavesinin kek drneklerinin kohesivlik
degerlerini artirdig1  goriilmektedir. Keciboynuzu
unu ilavesi o©rneklerin kohesivligini de olumsuz
etkilememis, aksine kek bilesenlerinin biitiinligiini
yada bilesenlerin birbirine tutunmalarini artirmigtir.

Fiziksel olarak kat1 bir iiriiniin pargalarina ayrilip
yutmaya hazir hale getirebilmek icin gerekli olan enerji
olarak tanimlanan c¢ignenebilirlik, gidanin yutmaya
hazir hale getirilinceye kadar gerekli olan ¢igneme
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sayist olarak da ifade edilmektedir (Karaoglu, 2010;
Ansari et al., 2014). Kek orneklerinin ¢ignenebilirlik
degerlerinde  oOzellikle %40 keciboynuzu unu
seviyesine kadar anlamli bir degisiklik olmadig1 Sekil
1D’de goriilmektedir. En yiiksek cignenebilirlik degeri
kontrol grubu keklere ait iken en diisiik ¢ignenebilirlik
degeri %60 keg¢iboynuzu unu ilave edilen orneklere
aittir. %20 ve 40 ke¢iboynuzu unu ilavesinin kek
orneklerinde c¢ignenebilirlik acisindan olumsuz bir
etki olusturmadig1 gozlemlenmigtir. Kek orneklerinin
cignenebilirlik degerlerinde istatistiksel olarak anlaml
bir fark ¢ikmasa da genel itibariyle keciboynuzu unu
kullaniminin, keklerin c¢ignenebilirlik degerlerini
diisiirdiigii gozlemlenmistir. Buradan yola c¢ikarak
keciboynuzu unu ilavesinin keklerin yenilebilirligini
kolaylastirdig1 sonucuna varmak miimkiindiir.
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SONUC

Aragtirma neticesinde elde edilen bulgulara gore
ke¢iboynuzu unu ilavesi kek orneklerinin hacim ve
spesifik hacim degerlerini olumsuz etkilememis, kek
orneklerinin kil icerigini ise kontrole kiyasla onemli
diizeyde diisiirmiistiir. Yapilan duyusal analizlerde en
yiiksek skorlar1 kontrol kek, kontrol keke en yakin
skorlari ise sirasiyla %20 ve 40 ke¢iboynuzu unu igeren
formiilasyonlar almistir. Kek orneklerinin L, a ve b renk
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