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Bu calismada; yerfistigi formlarinin (Pire ve Susam) ve bunlarin farkh kullanim oranlarinin (%0, %7.5, %15
ve %22.5) sanayi tipi kek (top kek) nitelikleri Gzerine etkileri aragtirilmistir. Bylece katki maddesiz ve dogal
yerfistigt formlarint iceren kek tiretimi gerceklestirilmeye calisilmustir. Uretilen keklerin yapisal ve tekstiirel
Ozelliklerini de kapsayan analitik nitelikleri ve duyusal 6zellikleri saptanmustir. Farkli formlarda ve oranlarda
yerfistgr kullamimi kek niteliklerini etkilemistir. Belirli bir diizeye (%15) kadar yerfistigr kullandmasi kek
niteliklerinde sl Slcide, %22.5 dizeyinde yerfistgt kullanilmast ise Uriin niteliklerinde belirgin
gerilemelere yol acmustir. Strastyla, %7.5 ve %15 diizeylerinde Piire ve Susam yerfistigt kullanilarak begenilir
nitelikte, dstiin kalitede top kek dretilebilecegi ve bu iriinlerin gida sanayisine sunulabilecegi kanisina
varlmistir. Arastirmadan elde edilen veriler bir arada incelendiginde, yerfistigt tiirevlerinin kek formuline
basartyla adapte edilebildigi ve bunlarin duyusal olarak kek niteliklerini geriletmedigi hatta kekte hosa giden
glizel bir lezzet ve aroma olusturduklar ve yerfistikli keklerin cesnili kek olarak piyasaya arz edilebilecekleri
kanisina varilmustir.

Anahtar kelimeler: Yerfistigi, top kek, yerfistigi formlar, kek nitelikleri

THE EFFECTS OF VARIOUS FORMS AND RATIOS
OF PEANUT PRODUCTS ON CUPCAKE QUALITY

ABSTRACT

In this study; the effects of peanut forms (Puree and Sesame) and their various usage ratios (0%,
7.5%, 15%, and 22.5%) on the industrial-type cake (cupcake) properties were investigated. Therefore,
we aimed to produce additive-free cake which includes natural peanut forms. Sensorial properties
and analytical characteristics that include structural and textural properties of the cakes have been
determined. The use of peanuts in different forms and proportions has affected cupcake qualities.
Using peanut in cake production up to a particular level (15%) resulted in a limited deterioration,
while peanut use of 22.5% resulted in certain deterioration in the product quality. High-quality and
preferable cupcake can be produced by using peanut in Puree and Sesame forms at the levels of 7.5%
and 15% and these products can be used in the food industry. It is concluded based on the examined
together of data obtained from the study that, peanut by-products can be efficiently adapted to the
cake formula, which did not deteriorate the sensorial cake quality, even created a delicious taste and
aroma in the cake and the cakes with peanut can be put in the food industry as flavored cakes.
Keywords: Peanut, cupcake, peanut forms, cake characteristics
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GIRIS
Tuketiciler tarafindan gida Grtinlerinin kalitesinin
degerlendirilmesinde dikkat edilen en 6nemli
hususlardan biri Urlinlin bilesimi olup; dogal,
besleyici, saglik icin faydali bilesen(ler) iceren gida
maddelerine olan ilgi titketici bilincinin artmasina
kosut olarak artis gostermektedir. Katki maddesi
igerikleri yiiksek olan triinlerin kullanidmast insan
sagligini akut veya kronik olarak tehdit etmekte ve
kanserojen oldugu bildirilen maddelerin viicutta
birikimine zemin olusturmaktadir. Insanlarin
ortalama  yasam  siirelerinin = azalmasinda
tikettikleri ¢ok sayida katki maddeli trtnlerin
etkili oldugu artik hemen herkes tarafindan kabul
edilmektedir. Bu nedenle, son yillarda bilingli
tiketiciler, insan sagligii ve dogal dengeyi
etkilemeyen trtinlere (Demirkol et al., 2008), daha
az islenen ve daha az paketlenen taze gidalara,
tamami1 dogal olan triinlere ve “clean label” olarak
ifade edilen katki maddesi icermeyen sagliklt
gidalara yonelmislerdir (Ozbilge, 2007; Ataseven
ve Olhan, 2008).

Yerfistigl;  Rosales  takimindan, — Leguminosae
familyasindan ve Arachis cinsinden tek yihk bir
bitkidir. Diinyada yetistirilen baslica yerfistig
cesitleri Virginia, Runner, Spanish ve Valencia’dir.
Ulkemizde hemen tamami Virginia kékenli olan
(6zellikle NC-7  cesidi) yart yattk formlu
yerfistiklari yetistirilmektedir. Genellikle
tlkemizde  Ureticiler  tohumlarint  kendi
uriinlerinden  secerek ayirdiklart icin  heniiz
standartlara uygun yerfistigt tohumu
tretilememistir. Yerfistift, icerdigi yag oranina
gore; yaglk (yag orani %45-60) ve cerezlik (yag
orani  %35-40) olarak tasnif edilmektedir.
Yerfistiginin bilesiminde; %45-55 yag, %20-25
protein, %16-18 karbonhidrat, %6-8 nem, %4-6
mineral madde bulunut, ayrica B (140-240 mg/kg)
ve E vitaminleri (83-220 mg/kg) ile az miktarda
C ve D vitaminleri de mevcuttur. (Arioglu, 1999;
Gil et al,, 2001; Dizlek et al., 2012). 2014 yih
verilerine gbre ilkemizde yerfistgt Uretimi
yaklasik 124.000 ton olup (TUIK, 2016), bunun
o6nemli bir bolimu cerezlik olarak tuketilmektedir
(Emeksiz, 1994; Sahin, 2014). Cerezlik olarak
piyasaya striilen kavrulmus yerfistiginin atmosfer
oksijeni ile temas etmesi durumunda Urin
nemlenir ve cerezlik kalitesi 6nemli Slgtide sekteye
ugrar. Dolayist ile tirtin albenisini yitirir. Ayrica,

tilkemizde tretilen yerfistiginin i¢ pazarda tekdiize
bir tiketim aligkanligi ile ¢erezlik olarak
tiketilmesi, besleyici degeri yitksek olan bu
tiketimini  siurlamaktadir.  Nitekim
gintimiizde bireyler, aynt triinleri strekli olarak
rutin bir bicimde tiketmemekte, farkli trianlere
yonelim gostermekteditler.

uruanun

Bu calismada, son yillarda  tlketicilerin
bilinclenmesine kosut olarak artan; tiketicilerin
kimyasal katki maddesi icermeyen ya da katki
maddesi icerigi az olan Uriinleri tercih etme
yoniindeki egilimleri gbz 6ntinde bulundurularak,
kek yapiminda kimyasal katki maddeleri
(emtlgatérler, stabilizatorler, cesitli ajanlar [k&pik
olusturucu, kek i¢i yumusakligini artric],
koruyucular vb.) kullanilmadan sadece temel kek
bilesenleri (un, yumurta, seker, bitkisel yag, su/stit
ve kabartma tozu) ile hazirlanan mamul Uriin
tretiminin gerceklestirilmesi ve bu anlamda
tiketicilere saglikli, alternatif bir driin/urinler
sunulmast hedeflenmistir. Ayrica, basta Adana ve
takiben Osmaniye’de 6nemli bir potansiyele sahip
olan (bu iki il tlkemiz yerfistig1 Giretiminin sirasiyla
%57 ve %29unu gerceklestirmektedir; TUTK,
2016) ve daha c¢ok cerezlik olarak tiketilen
yerfistigiin, kek tretiminde kullanilarak kullanim
sahasinin  genigletilmesi,  bdylece  titketim
yelpazesinin genisletilememesinden (tekdiize bir
tiketime sahip olmasindan) dolayt zaman zaman
piyasaya arz/talebinde ciddi stkintlar yaganan
yerfisuginin farkl sekilde kullandmasina olanak
taninmistir.  Yapilan literatlir  calismalarinda,
tlkemizde daha 6nce, yerfistiginin kek ve diger
unlu mamullerin dretiminde kullanildigina dair
bilimsel eksenli bir caligmaya rastlanilmamistir.
Yine katkisiz kek arastirmalarinin pek yapilmadigy,
bunun yerine farkli katki maddelerini degisik
form, nitelik ve oranda iceren ¢ok sayida kek
arastirmalarina  ve bunlarin  Grin  kalitesine

etkilerine rastlantlmistir. Gergeklestirilen
calismanin, yerfisuginin  kek ve diger unlu
mamullerin  dretiminde kullantimi  konusunda
tlkemizde mevcut olan zafiyeti giderme
hususunda 6nemli bir misyon Ustlendigi

distntlmektedir. Yerfistuginin unlu mamullerde
kullanimi, s6z konusu Uriiniin Uretim marjinin
yiksek oldugu Cin, Hindistan ve ABD gibi
tilkelerde mevcuttur.



Yerfistigi tirevlerinin top kek kalitesine etkisi

Kavrulmus yerfistigr bitin halde ya da ikiye
boliinmis bir bicimde (sak fistik) vals yiizeyi diiz
olan degirmenden (ezme, kirma makinesinden)
gecirilerek boyutu kigctltilir ve sonra eleme
islemine tabi tutulur. Burada amag Piring yerfistigt
(3-7 mm parcactk buyikligine sahip) elde
etmektir. Cunkd Piring yerfisti§t pastalarda,
cikolatalarda, dondurma turlerinde ve
sekerlemecilikte stsleyici bilesen olarak kullanilir.
Pirin¢ yerfistigt elde edilitken istenilmeyen
fabrikasyon trtinleri de (Un ve Susam yerfistiklar)
olusur. Un yerfistiginin parcactk buyikligd 0-1
mm, Susam yerfistiginin parcactk buyukligi ise 1-
3 mm arasindadir. 3-5 mm Piring yerfistigt
tretilirken 3 mm’den daha dusiik irilige sahip olan
kissm  fire  olarak  degerlendirilmektedir.
Kalibrasyon arttik¢a fire miktarinin arttgs ve fire
ismi ile anidan yerfisttklarin (Un ve Susam
yerfistigt) ¢ok ucuz bir fiyata satildigi, yerfistig
isletmecilerinin Uretim sirasinda bu Urlnlerin
olusmasint istemedikleri bildirilmektedir. S6z
konusu yerfistig1 tirtinlerinin, saglam i¢ yerfistigina
gore 6nemli Olciide ekonomik deger kaybina
ugradigr bilinmektedir. Pure yerfistgr (yerfistigs
tahini) ise, i¢ yerfistuginin 160-175 oC sicaklikta 5-
10 d sire ile kavurma islemine tabi tutulmast,
takiben zarmimn soyulmasi ve piire makinesine
beslenmesi suretiyle elde edilmektedir.

Katki maddesiz ve dogal yerfistig1 Urlnlerinin
farkli formlarda ve oranlarda kullanilmast ile kek
Uretimi, ulkemiz kek endustrisi alaninda bir ilk
olacagindan elde edilecek sonuglarin, bu sahada
calisacak olan arasuricilara  ve  potansiyel
ureticilere onemli ipuglart saglayacagl
distnilmektedir. Calismada, sanayi tipi kek
tretiminde 6nemli bir potansiyele sahip olan top
kek tretiminde yerfistginin 2 farkli formda (Pire
yerfistigl ve Susam yerfistigl) ve degisik oranlarda
(kek hamur agirhiginin %0 [kontrol], %7.5, %15 ve
%22.5) kullanilmasi, yerfistiginin top keklerde iist
kullanim limitinin belirlenmesi planlanmuis, elde
edilen bu verilerin 1s18inda sanayi tipi katks
maddesiz ve yerfisukli top kek dUretiminin
uygulamaya  gecirilmesi  hedeflenmistir.  Bu
amagclarla tretilen keklerin, yapisal ve analitik
Ozelliklerinin  yani sira duyusal nitelikleri de
saptanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada, Guney Un Anonim Sirketinden
(Adana) temin edilen 6zel amacl bugday unu
(Turk Gida Kodeksi [TGK], 2013), Katsan Gida
Sanayi ve Ticaret Ltd. Sirketinden (Istanbul)
temin edilen yagsiz siit tozu (TS 1329; TSE,
2007b) ve kabartma tozu (TS 9053; TSE, 2002),
Elita Gida Sanayi ve Ticaret A.S.den (Adana)
temin edilen margarin (TS 2812; TSE, 2014),
Osmaniye Korkut Ata Universitesi (OKU)
kampiisii sebeke suyundan temin edilen i¢cme
suyu, yerel bir marketten temin edilen A sinifi (63-
72 g, beyaz) CP marka kabuklu yumurta (TS 1068;
TSE, 2009), sakaroz (pudra sekeri) (TS 861; TSE,
2007a) ve tuz (TS 933; TSE, 2003) kullanilmstir.
Calismaya esas teskil eden ve arastirmada
incelenen etmenler olan dogal yerfistigina ait
trinler (Pire ve Susam yerfistigr) Osmaniye’de
yerfistigt isleyen bir firmadan (Ozyeksek Toprak
Mahsulleri Ltd. Sirketi) saglanmustir. Yerfistigs
trtinleri NC7 cinsi yerfistigindan elde edilmistir.
Materyal olarak kullandan malzemelerin tretim
yontemleri ve bazi 6zellikleri asagida verilmistir:
Bugday ununun nem, kil, protein, ham yag
(Randall, 1974), yas ve kuru gluten miktarlari,
indeks, sedimantasyon ve gecikmeli
sedimantasyon (Greenaway et al., 1965) degerleri
strastyla %12.0, %0.47, %7.9, %0.01, %17.4 ve
%5.7, %062.5, 24.7 ml ve 26.1 mldir (AACCI,
2000). Kabartma tozu; “misir nigastast, sodyum
bikarbonat ve sodyum asit pirofosfattan”
olusmaktadir. Margarin “%060 yagls, bitkisel yaglar
(palm yagt ve tirevleri), su, emilgatdrler, tuz,
asitlik dtzenleyici, koruyucu, renklendirici ve
aroma verici” den olusmaktadir. Susam yerfistigy,
yerfisngmin  boyut kiiciiltme islemine tabi
tutulmasi ile elde olunan ve parcacik boyutu 1-3
mm atrasinda olan bir Urlindir (Sekil 1). Pire
yerfistgt ise, 100 kg zar1 soyulmus ve kavrulmus
yerfisuginin  pire makinesinden — gecirilmesi
suretiyle  hazirlanmistir.  Plire ve  Susam
yerfisttklarin nem igerikleri sirastyla %3.48 ve
%5.02°dir (AACCI, 2000).

gluten
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Pire Yerfistg
Puree Peanut

Un Yerfistig:
Flour Peanut

Susam Yerfistig
Sesame Peanut

Pirin¢ Yerfistigt
Rice Peanut

Sekil 1. Arastirmada kullanilan piire ve susam yerfistig1 tiirevleri.
Figure 1. Puree and sesame peanut derivatives used in the research.

Denemelerde; “Kitchen Aid” marka “KSM45”
model mikser, Siemens marka “HB 331 S2T”
model firm kullandmistir. Top kek numuneleri
yerel bir marketten (BIM) temin edilen 12’li top
kek  kalibinin  (Heifer —marka) gdzlerinde
pisirilmigtir. Pisirme isleminde kek hamuru,
kalibin gozlerine yalin halde konulmamig, bu
amacla Kullanatmarket FElektronik Pazatlama
Ticaret A.S.den (Istanbul) temin edilen top kek

pisirme kagitlarindan yararlanddmustir. Beher kek
kalib1 g6ziintin tst ¢apt 62 mm, alt ¢apt 48 mm ve
yitksekligi 30 mm’dir.

Top Kek Formiilii ve Yapim Y6ntemi

Top kek iretiminde kullamlan formil Cizelge
1°de (Giritlioglu, 2017), hamurun hazirlanmasinda
kullantlan ¢irpma metoduna (Sultan, 1976) ait
detaylar asagida verilmistir:

Cizelge 1. Top kek hamuru formiili.
Table 1. Cupcake batter formula.

Bilesenler Ingredients Miktar Amonnt ()
Bugday unu Wheat tlonr 100

Seker Sugar ® 80
Yumurta Fgg ® 60
Margarin Margarine ® 60

Su Water (2 35
Yerfisug trtnleti Peanunt products @ 25.95-77.85
Yagsiz stit tozu Non-fat dry milk O 7.5
Kabartma tozu Baking powder 3

Tuz Salt ® 0.5

O Degisken miktarlarda. Cizelgede sunulan veriler bilesiminde yerfistigt Grlindi icermeyen kontrol 6rnegi icin
gecerlidir.

@ Hamur formiliine katilan yerfistigi Grint miktarinin artmasina kogut olarak su ilavesi artirlmigtir. Formilde
kullanilan su miktart tim hamur bilesenlerinin su/kuru madde orant esas alinarak dengelenmistir.

@ Kek hamur agirligina gore %7.5, %15 ve %22.5 oranlarinda kullandmustir.

W Variable guantities. Data presented in the table applies to control sample (without the peannt product in the composition).

@ The addition of water is increased in parallel with the increase in the amonnt of peannt product added to batter formula.
The amonnt of water used in the formulation is balanced based on the water/ dry matter ratio of all batter components.

O It was nsed at the rates of 7.5%, 15% and 22.5% according to the batter weight.
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Yumurtalar 190 d/d hizinda 2 d stire ile
cirptlmugtir. 95 d/d hizinda su eklenerek 190 d/d
hizinda 1 d streyle kariguridmustir. Yine 95 d/d
hizinda swrastyla seker ve margarin ayri ayr
eklenerek 190 d/d hizinda 1’er d streyle
karistirilmistir. 95 d/d hizinda, 1 d icerisinde un +
kabartma tozu + siit tozu + tuz + yerfistig
urtnleri ilavesi yapilarak 190 d/d hizinda 1 d
stireyle karistirilmistir. Ozetle, top kek bilesenleri
mikserde 7 d siire ile ¢irpilmis, sonrasinda elde
edilen hamur, top kek pisirme kagitlarina 35%r g
tartilarak kaliplara yerlestirilmistir. Top kek kalibt
firin  1zgarasi Uzerine ortall olacak bicimde
konulmustur. On denemeler neticesinde pisirme
isleminin 4 boélmeli firnin  Gstten  Uglincd
bélmesinde yapilmasina, keklerin 205 «C’de 18 d
streyle pisirilmesine karar verilmigtir. Pisirme
islemi sonunda firinda cikaridan top kekler 20 d
stre ile kalip icerisinde, 40 d siire ile tel 1zgara
tizerinde, toplam 1 saat sogumaya birakilmustir.
Soguyan kekler analizlere tabi tutulmuslardir.
Hamur formiiliine yerfistigt formlarinin degisik
oranlarda katilmasinda hamur agirhigr  esas
alinmistir. Burada formiile giren farklt yerfistigt
formlarinin gerek nem ve gerekse miktarlarinin
farkli olmasindan dolayt hamur formiiliinin
nem/kuru madde orant sabit tutularak ayarlama
yapilmis, bu suretle degisken bilesenlerin etkisinin
daha net bir bicimde izlenmesine caligtimistir.
Arastirmada, Piire ve Susam yerfistginin 3 farkl

oranda top kek iretiminde kullandmasinin Grin
niteliklerine etkisi arastirdmistir. Plre ve Susam
yerfistigt top kek bilesiminde hamur agirligina
gore  %7.5, %15 ve %225 duzeylerinde
kullanilmistir. Bu suretle elde edilen top kekler,
yerfistigr kullanilmaksizin yapilan kontrol keki ile
karsilastirilarak degerlendirilmistir.

Analizler

Top kek hamurlarinin yogunlugu; hacmi bilinen
bir kaptaki hamurun agithiginin, ayni kaptaki
suyun hacmine boliinmesi suretiyle (Masoodi et
al., 2002) belirlenmistir.

Top kek 6rneklerinin; hacim, simetri ve tekdiizelik
indeksleri ile biiziilme degeri (AACCI Metot 10-
91.01; AACCI, 2000) ve toplam hacim indeksi
degerleri (Bath et al., 1992) belirlenmistir. Top kek
orneklerinin yapisal 6zelliklerinin belirlenmesinde
kek olgim sablonu (AACCI Metot 10-91.01;
AACCI, 2000) top kek kalibinin ebatlarina gbre
modifiye edilerek kullanilmistir. Modifikasyon su
sekilde yapimustir: Sablonun uzunlugu 6 cm’ye
distrilmis, B ve D noktalart merkezin sag ve
solunda merkeze 1.8 cm wuzaklikta, A ve E
noktalar1 ise yine merkezin sag ve solunda
merkeze 3’er cm uzaklikta yer almistir. Kullanilan
top kek 6lgiim sablonu Sekil 2°de verilmistir. Bu
degerler daha sonra keklerin yapisal Szellikleri
hakkinda fikir veren indekslerin hesaplanmast
sirasinda kullanilmistir:

Sekil 2. Top keklerin yapisal analizinde kullanilan dl¢tim sablonu.
Figure 2. Measurement template used in the structural analysis of cupcafkes.
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Hacim Indeksi (mm) = IBB'l + ICC'l + IDD!l D
Simetri Indeksi (mm) = 2 x ICC'l - IBB'I — IDD'| 2
Tekdiizelik Indeksi (mm) = IBB'l — IDD'l ?3)
Alt Buztilme Degeri (mm) = Kek kalibinin alt cap1 — Kekin alt capt (IAEI) @)
Ust Biiziilme Degeri (mm) = Kek kalibinin tist capt — Kekin iist capt (|A'E'l) (5)
Toplam Hacim Indeksi (mm) = IAA'l + IBB'l + ICC'l + IDD'l + IEE'l + IAEI + IA'El (0)

Kek 6rneklerinin nem igerikleri AACCI Metot 44-
19.07%e (AACCI, 2000), hacimleri ise hardal
tohumu ile yer degistirme metoduna (Uludz,
1965) go6re tespit edilmistir. Ayrica, kek
orneklerinin pisme kayiplart (Dizlek ve Gil, 2009)
belitlenmistir. Deneme kek 6rneklerinin tekstirel
Ozellikleri Brookfield CT3 4500 tekstiir analiz
cihazt (Brookfield Engineering Laboratories Inc.,
Massachusetts, ABD) ile belirlenmistir. Bu
analizde kullanilan parametreler su sekildedir;
Test hizi: 1 mm/s, On-test hizi: 1 mm/s, Trigger
yuki: 0.098 N, Sikistirma orant: %25 ve Prob: TA-
BT-KI'TA4/1000. Keklerin i¢ kisimlarindan 2 cm
x 2 cm x 2 cm boyutlarinda dilimler kesilmis ve
yukarida verilen parametreler uygulanarak tekstiir
profil analizi (TPA) yapidmistir (Guadarrama-
Lezama et al., 2016). TPA ile keklerin elastikiyet,
yapiskanlik, sertlik, ¢ignenebilitlik ve sakizimsilik
Ozellikleri degerlendirilmistir. Kek 6rneklerinin
renk Sl¢timleri 3 boyutlu, Konica Minolta marka
CR-400 model renk 6l¢tim cihazt (Konica Minolta
Inc., Osaka, Japonya) kullanilarak, keklerin ig¢
kistmlarinda,  yapilmustir.  Soguyan  keklerin
yuzeyinin 3 farkll noktasindan renk degetleri
Olctlmistir (Wrolstad ve Smith, 2010). Top kek
Orneklerinin  duyusal olarak degerlendirilmeleri
Ozer et al. (2004)’e gore yapilmustir. Bu amagla; 5
kisilik egitilmis panelist grubundan kek rneklerini
dis  Ozellikler (kabuk gbriinimta ve kabuk
kalinligy), i¢ 6zellikler (elastikiyet, gbézenek yapisy,
kek ici rengi ve tekstiir [elde ve agizda hissedilen
yumusaklik) ve lezzet (aroma ve tat) bakimindan
degerlendirmeleri istenmistir. Sigara kullanmayan
kisilerden olusturulan panelist grubunun 3’4
bayan, 2’si erkektir. Numuneler arasindaki geciste
agizin temizlenmesi su ile yapimustir. Tim
teknolojik islemler 2’ser kez tekrar edilmistir.

Istatistiksel Analizler

Arastirmada tretilen top kek 6rneklerinin Sl¢iilen
tim Ozelliklerine iliskin verilere “SPSS” paket
programi (SPSS, version 18.0 for Windows, SPSS

Inc.,, Chicago, ABD) kullanilarak 0&ncelikle
varyans analizi (ANOVA) uygulanmis, sonra
o6nemli bulunan degerler Duncan ¢oklu
karsilastirma testine tabi tutulmuslardit.

BULGULAR VE TARTISMA

Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig trtnleri
kullanilarak tretilen top keklerin; baz1 kimyasal ve
yapisal 6zelliklerine iligkin ortalama veriler Cizelge
2’de, renk ve tekstirel Ozellikleri Cizelge 3’de,
duyusal nitelikleri Cizelge 4’de, resimleri ise Sekil
3de verilmistir. Top kek formiliinde kullanilan
yerfisngt formlarinin  ve oranlarinin  hamur
yogunlugu tzerine etkisi istatistiksel acidan
6nemli (p<0.05) ancak anlamsiz bulunmustur.
Firin 1s1sinin yiizey alani kiiciik olan top keklerin
hemen tamamina niifuz etmesiyle iligkili olarak bu
keklerin pisme kaybi degetleri nispeten yuksek
bulunmustur (Cizelge 2). Bu durum literatir
bilgileri ile uyumludur.

Dizlek ve Gil (2009), firincilar agisindan 6nem
tastyan pisme kaybt degerinin, birim miktardaki
undan elde edilen hamur ve ekmek miktarinin
hesaplanmasinda ve isletmenin rantabilitesinin
beliflenmesinde  kullandan 6nemli bir 6l¢lt
oldugunu ve pisme kaybinin digitk olmasinin
istendigini  bildirmislerdir. Arastirmada, hamur
bilesimine giren yerfistigi miktarinin artmast ile
orantili olarak pisme kaybi degerlerinde dusis
gozlenmistir. Top kek 6rneklerinin nem igerikleri
nispeten dar bir aralikta (%25.7-%28.5 arasinda)
degismistir (Cizelge 2). Hamura %7.5 diizeyinde
yerfisugl girmesi kontrol 6rnegine gore nem
iceriginde kayda deger bir degisiklige yol agmamus
ancak daha yiiksek duzeylerde yerfistigt
kullanilmast  ve yerfistigt diizeyinin  hamur
bilesimindeki payinin artmasina kosut olarak top
kek  Orneklerinin  nem  diizeylerinde  artis
gozlenmistir. Buna gore, en yitksek nem degerleri
yerfisugl tirevlerini %22.5 diizeyinde igeren kek
Orneklerinde gbrilmistir.
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Cizelge 2. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullaniarak yapilan top keklerin kimyasal ve yapisal
Ozelliklerine iliskin ortalama degetler.
Table 2. Average values for the chemical and structural properties of the cupcake samples produced with peanut at
varions forms and ratios. (')

Yerfistig Yerfistigt Turevinin Kullamm Orant Usage Ratio of Peanut Derivative (%o)
Formu
Peanut Form 0 7> 15 22:5

Hamur Yogunlugu Batter Density (g/cm?)

Kontrol Contro/ 1.079b
Plire Puree 1.1062 0.982f 1.020¢
Susam Sesame 0.943¢ 0.987¢ 1.0164
Pisme Kaybt Weight Loss (o)
Kontrol Contro/ 16.0p
Plre Puree 15.9b 15.0¢d 14.4de
Susam Sesame 16.92 15.2¢ 14.1¢
Nem Miktart Moisture Content (%o)
Kontrol Contro/ 26.14d
Pure Puree 25.7¢ 26.9¢ 28.52
Susam Sesame 26.3d 26.6¢ 28.2b
Hacim 1o/ume (cm3)
Kontrol Control 662
Plire Puree 62b 564 53¢
Susam Sesame 63b 58¢ 53¢
Hacim Indeksi Io/ume Index (mm)
Kontrol Control 1082
Pure Puree 104b 96¢ 87¢
Susam Sesame 1082 924 88¢
Toplam Hacim Indeksi Tozal 1 olume Index: (mm)
Kontrol Contro/ 247b
Pure Puree 247b 237¢ 220¢
Susam Sesame 254a 2314 218¢
Simetri Indeksi Symmetry Index: (mm)
Kontrol Contro/ 21.0abe
Pure Puree 15.0¢ 16.2¢ 22.3ab
Susam Sesame 20.8abe 24.8a 17.8bc
Tekdiizelik Indeksi Uniformity Index: (mm)
Kontrol Control 4.0
Pure Puree 1.7 1.8 1.3
Susam Sesame 3.2 0.8 0.8
Alt Biiztilme Degeri Bottom Shrinkage V' alne (mm)
Kontrol Control 1.7¢
Pure Puree 1.0¢ 1.8¢ 3.8b
Susam Sesame 1.7¢ 1.8¢ 5.0a
Ust Biiziilme Degeri Top Shrinkage Valne (mm)
Kontrol Contro/ 8.5
Pure Puree 12.8 10.8 13.5
Susam Sesame 8.0 12.3 13.3

) Cizelgede ayn1 6zellik i¢in farkls harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére 6nemlidir.

OV alues in the table shown for same property with the different letter is significantly different (P <0.05).
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Kontrol %7.5 Pure YF %15 Pire YF
(%0 YF)
Control 7.5% Puree 15% Puree
(0% Peanut) Peannt Peannt

Kontrol %7.5 Pure YF %15 Pure YF

(%0 YF)

Control 7.5% Puree 15% Puree
(0% Peanut) Peannt Peanut

%22.5 Pure YF

22.5% Puree
Peannt

%22.5 Pure YF

22.5% Puree
Peannt

%7.5 Susam YF %15 Susam YF  %22.5 Susam YF

7.5% Sesame
Peannt

15% Sesame
Peannt

22.5% Sesame
Peannt

%22.5 Susam YF

%7.5 Susam YF %15 Susam YF

7.5% Sesame
Peanut

15% Sesame
Peannt

22.5% Sesame
Peannt

Sekil 3. Farkli formlarda (piire ve susam) ve oranlarda (%0, %7.5, %15 ve %22.5) yerfistig1 kullanilarak
tretilen top kek 6rnekleri. YF = Yerfistigt
Figure 3. Cupcake samples produced with peanut at various forms (puree and sesame) and ratios (0%, 7.5%, 15% and
22.5%).

Hacme Iligkin Ozellikler

Dis goriintis bakimindan kekin en 6nemli dl¢tti
hacimdir (Dizlek ve Altan, 2015). Kek tretiminde
hacim indeksi ve toplam hacim indeksi degerleri,
keklerin gercek hacmini Slgmemekle beraber,
keklerin hacimleri hakkinda fikir verir. Simetri
indeksi,  keklerin st  ylzlerinin  ylzey
gbrinimini belirlemek icin kullanilir. Simetri
indeksi degerinin negatif (-) olmast kekin ¢okik
(ice dogru bombeli), sifira yakin olmasi kek
yluzeyinin diz (bombesiz), pozitif (+) olmast ise
kek st ylzeyinin kabarik (bombeli) oldugunu
isaret eder. Tekdiizelik indeksi, keklerin yanal
olarak simetrisini belitlemek icin kullanilir ve bu
degerin sifir ya da sifira olabildigine yakin olmast
istenir. Keklerin alt biizilme degeri, kaliba
doldurulan hamur tabani ¢apinda; tst blzilme
degeri ise hamurun Gst ¢apinda meydana gelen
kiictilmeyi ifade etmek icin kullanilir (Dizlek et al.,
2008). Hamur formiiliine yerfistiginin girmesi ve
bunun miktarinin artmasina bagl olarak top kek
Orneklerinin hacimleri azalmistir (p<<0.05). Hamur
formuline %7.5, %15 ve %?22.5 oranlarinda
yerfisigl katilmasi kontrol Ornegine gbre kek

hacminde sirastyla yaklastk %5, %14 ve %20
oraninda dustise yol agmistir (Yerfistklt keklerin
hacimleri — yaklasik olarak — hamur formiline
katilan yerfistig1 orant kadar azalma gostermistir).
Yerfistigr formlart arasinda hacim  degerleri
acisindan  belirgin ~ bir  farkhhk olusmadigt
gbzlenmistir. Yerfistigt katilmasina kosut olarak
top kek 6rneklerinin hacimlerinin azalmast Sekil
3’tn incelenmesiyle de gorilebilir. Kullanilan
yerfistugl formunun ve oraninin top keklerin
hacim indeksi degerleri tzerine etkisi 6nemli
bulunmustur. Hacim indeksi degetlerinin hacim
degerleriyle uyum icerisinde oldugu saptanmistir
(Cizelge 2). Bu bulgu, keklerin hacim ve hacim
indeksleri arasinda dogrusal iliski oldugunu
bildiren Karaoglu et al. (2001), Gomez et al.
(2008) ve Dizlek ve Altan (2015)’nin bildirimiyle
uyumludur. Toplam hacim indeksi degerlerinde
de genel olarak benzer bir degisim gézlemlenmis
olmasina karsin keklerin hacimlerinde yerfistigt
katilmast ile meydana gelen azalma miktari analitik
olarak toplam hacim indeksi degerlerinde daha az
dizeyde ortaya ¢tkmistir.
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Farkli form ve oranlarda yerfistig1 kullaniarak
dretilen top kek Orneklerinin simetri indeks
degetleri kontrol 6rnegi ile benzer bulunmustur.
Buna gbre deneme kek Orneklerinin timiinin
kabardigt ve iyi bir bombe yapisina sahip olduklart
kanisina varilmustir. Beklenildigi tzere, top kek
numunelerinin  tekdiizelik indeksleri arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmamistir. Benzer
etkiden st buzilme degeri icin de sz etmek
miimkiindir. Top kek tretiminde %7.5 ve %15
oranlarinda Pire ve Susam yerfistig1 kullanilmast
keklerin tabanlarinda bir bliziilmeye yol agmamis,
ancak 9%22.5 oraninda kullanidmasi 0.5 cm
civarinda bir fireye neden olmustur. Bu noktada
Susam yerfistigi ile tretilen top kek numunesinin
Pure yerfistigr 6rnegine gére daha fazla buzildigi
belirlenmistir. Ozetle, top kek hamuru formiiliine
%22.5 oraninda yerfistigr eklenmesi keklerin
tabanlarinin biiziilmesinde negatif bir etkiye yol
acmustir (Cizelge 2).

Renk Ozellikleri

Top keklerin renk o&zelliklerine iliskin bulgular
Cizelge 3’de verilmistir. Renk Olciminde L*
degeri mathgt (0)/parlakhigi (100), a*/-a* degeri
kirmiziligt/yesilligi, b*/-b* degeri sariligt/maviligi
ifade etmektedir (Francis, 1998). Cizelgenin
incelenmesiyle, hamur formiliinde kullanilan
yerfistigt tirevinin ve bunun kullanim oraninin
top kek Srneklerinin I* degeri tizerine sinirli, a*
ve b* renk degerleri tizerine ise daha belirgin
diizeyde etki ettigi saptanmistir.

Tekstiirel Ozellikler

Kek Orneklerine uygulanan tekstlir analizinde
clastikiyet, keke wuygulanan kuvvet ortadan
kaldirildiktan sonra kekin kuvvet uygulanmadan
onceki haline dénme hizi; yapiskanlik, kek ile
kekin temas ettigi ylzey arasindaki cekim
kuvvetini yenebilmesi icin ortaya konulan is olarak
tamimlanmaktadir. Sakizimsilik  kekin  yapisint
olusturan baglarin glclini ifade etmektedir.
Sertlik, kekin sikistirilmast  sirasinda  Slgtilen
maksimum kuvvet; c¢ignenebilitlik ise kekin
yutulmaya hazir hale gelene kadar agizda
parcalanmasi i¢in gerekli is olarak tanimlanmak-
tadit (Bourne, 2002). Tekstir 6lcimlerine ait
ortalama sonuglarin incelenmesiyle (Cizelge 3),
Susam yerfistigr ile uretilen top keklerin Pire
yerfistugi ile tiretilen top keklere gore daha elastik

olduklari saptanmustir. Elastikiyet bakimindan
kontrol Ornegi ile yerfistikli 6rnekler arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmamis, sadece %7.5
oraninda Susam vyerfistginin kek elastikiyetini
artirdigr  belirlenmistir. Farkli formlarda ve
oranlarda yerfistig1 kullanidmasinin top keklerin
yapiskanlik degerleri tzerindeki etkisi 6nemsiz
bulunmustur. Hamur formiline belirli orana
(%7.5) kadar yerfistigt katilmast top keklerin
sertliklerinde bir degisiklik olusturmamis, daha
yiksek duzeylerde yerfistigt katilmast keklerin
sertligini artirmustir. Yerfistigt formlari arasinda
kek sertligi bakimindan istatistiksel olarak fark
olusmamustir. En  disik sertlik  degerinin
bilesiminde %7.5 oraninda yerfistigi ihtiva eden
6rneklerde gozlendigi, yerfistigr miktarinin artist
ile dogru orantilt olarak keklerin sertlik degerinin
6nemli Slgiide (p<<0.05) arttigr saptanmustir.
Sertlik degerleriyle de uyumlu olarak %15 Susam
ve %225 Pire ve Susam yerfistif ile iretilen
keklerin yutulmaya hazir hale gelene kadar agizda
parcalanmalart  icin  gerekli is miktarinin
bilesiminde yerfistigt ihtiva etmeyen kontrol
orneginden daha fazla oldugu saptanmistir. Pire
yerfisig1t ile hazirlanan top keklerin Susam
yerfistigt ile hazirlanan 6rneklere gére daha rahat
bir bicimde ¢ignenebildikleri  belirlenmistir.
Hamur formtliinde %22.5 oraninda yerfistigt
bulunan top keklerin en sakizimst yaptya sahip
olduklari, kullanilan yerfistg: tiirevleri arasinda
sakizimsilik acisindan bir farklilik olusmadig
gozlemlenmistir.

Duyusal Ozellikler

Top kek Orneklerinin duyusal 6zelliklerine ait
Olciim sonuglarinin incelenmesiyle (Cizelge 4),
tretilen Ornekler arasinda kabukla ilgili olan dig
Ozellikler, agizda hissedilen yumusaklik ve tat
bakimindan bir farklilik olugsmadigl, Susam
yerfistgt ile Uretilen keklerin Pire yerfistigr ile
uretilen top keklere gore panelistler tarafindan
daha fazla begenildigi, hamur formiline 6zellikle
%?7.5 ve %15 oranlarinda yerfisng1 katlmasinin
yadirganmadigt hatta duyusal olarak kontrol
ornegine gore — genel olarak — daha fazla begeni
topladiklari, hamur bilesimine giren yerfistigt
miktarinin artmasina kogut olarak top keklerin
duyusal niteliklerinin geriledigi, bu anlamda %22.5
diizeyinde yerfistigi iceren 6rneklerin toplamda en
az puana sahip olduklari, ancak bunlarin bile kabul
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edilebilir nitelikte oldugu ve top kekin duyusal
Ozelliklerinde ¢ok buyik bir gerilemeye yol
acmadig1 belirlenmistir. Susam yerfistiginmn %7.5
oraninda kullanildigr Ornegin duyusal nitelikler

bakimindan en dstin 6zelliklere sahip oldugu,

anillan  G6rnegin  aroma

ve

elde hissedilen

yumusaklik acisindan kontrol 6rnegine gore daha

Ustlin oldugu saptanmustir.

Cizelge 3. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan top keklerin renk ve tekstiirel
Ozelliklerine iliskin ortalama degetler.

Table 3. Average values for the color and textural properties of the cupcake samples produced with peanut at varions
Sforms and ratios. ()

Yerfistig Yerfistigt Turevinin Kullamm Orant Usage Ratio of Peanut Derivative (Vo)
Formu
Peanut Eorm 0 7.5 15 22.5
Renk Ozellikleri Color Properties
L* degeri L* value
Kontrol Contro/ 72.38b
Plre Puree 72.04ab 70.41b 62.81¢
Susam Sesame 75.24a 72.39ab 68.87P
a* degeri a* value
Kontrol Contro/ -3.36¢
Pure Puree -2.07¢ 0.66b 2.24a
Susam Sesame -2.974de -2.47 -1.95¢
b* degeri &* value
Kontrol Control 28.44b
Pure Puree 27.88b 30.72a 31.02a
Susam Sesame 27.06b 26.59bc 24.93¢
Tekstiirel Ozellikler Texctural Properties

Elastikiyet Springiness (mm)
Kontrol Control 3.87bc
Pure Puree 4.10be 3.58¢ 3.74bec
Susam Sesame 4,932 4.44ab 4.08be

Yapiskanlik Adbesiveness (m])
Kontrol Contro/ 0.21
Pure Puree 0.14 0.27 0.19
Susam Sesame 0.16 0.15 0.18
Sertlik Hardness (N)
Kontrol Control 1.374
Plire Puree 1.264d 1.53¢d 2.11ab
Susam Sesame 1.224d 1.84bc 2.24a
Cignenebilitlik Chewiness (m])

Kontrol Control 4.00¢
Pure Puree 3.97¢ 3.72¢ 5.81a
Susam Sesame 4.27bc 5.673b 6.072

Sakizimsilik Gumminess (N)
Kontrol Control 1.04¢d
Pure Puree 0.97<d 1.04¢d 1.57a
Susam Sesame 0.884 1.24be 1.474b

M Cizelgede aynt 6zellik icin farklt harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 gliven sinirina gére 6nemlidir.

OV alues in the table shown for same property with the different letter is significantly different (P <0.05).
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Cizelge 4. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistigr kullanilarak yapilan top keklerin duyusal analiz
sonuclari. O
Table 4. Sensory analyses results of the cupeake samples produced with peanut at various forms and ratios. (V

Dis Ozellikler I¢ Ozellikler Lezzet
Exterior Features Internal Features Flavor
= 5
g W
- =9
g = = ,g\ “Oj/ N % §
s A0S T~ S8 S g 2d
S w & S 2o ~§ £ EX — -
. EFS =3 =8 T3 8es By o~ §ES =3 g
£ g 2§ By §s T g T: E3S £85 E§3 £
5 S S8 € § 2 &5 BT 8% B oS 2= S
= cfg &F =23 TS <% 5§58 ®Ta 2= I " ==
5 S O& 23 8 xi FS i3 =3 Se 23 P
2 5 2% 2T =i g5 g2 =3 £% T =y o EX
Z¥y &% Z+¢ ZEs ¥ g5 TR T§ <t EY = £ 3
5858 5y =8 53 2T 8§ $3 28 5% g% 53 &5
Ak g MO MO DS 0% MO DS 2S5 << B =B
Ié;r;;;;l 0 50 44 17.8%  13.0%c 500 3.8 4.4 152> 138 82.4be
Pure
75 44 42 16,45 12.8bc 420 42w 40 14.80 128 77.8¢
Puree
Pure
15 46 50 16,6 14.6c 40> 44> 42 1720 134 84.0be
Puree
Piire 225 36 40 134 9.8  26°  34c 32 156 11.8 67.44
Puree
i‘;fz; 75 48 50 1844 1720 500 500 46 18.8° 146 9344
??;i:; 15 46 42 17.8 166> 500 4.0 4.4 18.8°  14.6 90,0
Susam )5 4n a4 15.0bc  12.0bc 4.8 42w 32 17.01  14.4 79.2¢
Sesame

M Cizelgede aynt siitunda farklt harfle gosterilen degetler arasindaki farklar 0.05 gliven sinirina gére 6nemlidir.
'V alues in the table shown in the same column with the different letter is significantly different (P <0.05).

Arastirmadan elde edilen veriler bir arada
incelendiginde (Cizelge 2-4), yerfistig1 tiirevlerinin
kek formiline bagari ile adapte edilebildigi ve
bunun duyusal olarak kek niteliklerinde 6nemli bir
sakinca olusturmadifl, ayrt bir lezzet, aroma
olusturdugu ve c¢esnili kek olarak yerfistikli
keklerin piyasaya arz edilebilecegi kanisina
varilmustir. Literatiirde iyl bir top kekin; yiiksek
hacimli, hafif dairesel bombeli, simetrik ve
tekdiize bir yapiya, yumusak-nemli-stingerimsi bir
tekstiire ve dusiik biiziilme degerine (fire payina)
sahip olmasi, yine yenildiginde agizda kolayca
dagilabilmesi, ele ve damaga yapismamasi ve hosa
giden lezzetli bir tat-aromaya sahip olmast
gerektigi  bildirilmistir (Stinson, 1986; Dizlek,
2015). Arastirmada iretilen ve %15% kadar

yerfistigt iceren top kek 6rneklerinin genel olarak
bu hususiyetlere sahip olduklart gbzlenmistir.

SONUCLAR VE ONERILER

Bu calisgmada, besleyici 6zelligi yiiksek olan dogal
yerfistigt tirtinlerinin farkli formlarda ve oranlarda
kullanilmastyla top kek formuliine monte edilmesi
ve katki maddesi icermeyen yeni bir kek
formiiliiniin gelistirilmesi hedeflenmis, boylece bu
alanda sektorde yer alan driin cesitliligine bir halka

ekleyerek yeni urin gelistirilebilecegi
ongorilmistiir.  Ulkemizde daha ok cerezlik
amacgla  kullandan ve salt bu nedenle

pazarlanmasinda zaman zaman darbogazlarin
olustugu yerfistigina, cerezlik disinda alternatif
kullanim alanlart olusturulmustur. Bu konuda
yerfistiginin pilot uygulama sahasi olarak kek, ana
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uygulama sahast olarak ise unlu mamuller alaninda
daha genis dizeylerde kullanimasinin  6ni
acilmistir. Boylece genelde tarima 6zelde ise
yerfistigina dayali sanayi ile gecimini saglayan
Osmaniye ¢iftcisi ve tiiccarina  Urlinlerini
pazarlama konusunda yeni bir saha acilmistir.
Yuratilen calisma ile Osmaniye’nin  baslica
tarimsal Griind olan yerfistinin farkl kulvarlarda
islenmesine kapi aralanmig, uzun vadede ilin
ckonomisine katki saglanmus, urinin
pazarlanmasinda karsilasilan sorunlarin kismen de
olsa astlmasina destek sunulmustur. Yerfistiklt
kekin endiistriyel olarak iretimine 1stk tutacak
arastirma  bulgularinin, tizerinden
Osmaniye’nin tanitimima katki sunacagi, ayrica
yeni bir lezzet-damak tadinin ortaya ¢ikmasina
dogrudan etki edecegi distntlmektedir. Yine
yerfistigt sektérinde, fabrikasyonda istenmeyen
ve yerfistigt fabrikasyon atig olarak kabul edilen
yan triinlerin (Un ve Susam yerfistigl) farkli bir
alanda degerlendirilmesi ile katma degerleri
yukseltilerek tlke ekonomisine katkt saglanmistir.
Ayrica  yerfisuginin  ve dolayisiyla  yerfistigt
tirevlerinin yag iceriginin ylksek olmasi, kek
formuliinde kullanilacak nebati yagin diger bitkisel
kaynaklardan karsilanmasi yerine kismen ya da
tamamen yerfisugindan tahsis edilmesi ile
karsilanmis, bu acidan kekte yerfistigy, lezzet ve
gesni saglamasinin yant swa kitle olusturucu
bilesen olarak da gorev yapmustir. Ozellikle kiigiik
yastaki cocuklarin kek vb. drlnleri yaygin bir
bigimde tikettikleri g6z 6niine alindiginda, onlara
katki maddesi icermeyen sagliklt ve daha besleyici
bir Griin alternatifi sunulmustur.

urun

Arastirmadan  elde edilen veriler bir arada
incelendiginde (Cizelge 2-4), %7.5 ve %15
duiizeylerinde Pure ve Susam yerfistigi kullanilarak
begenilir nitelikte, uUstiin kalitede top kek
tretilebilecegi ve bu driinlerin gida sanayisine
sunulabilecegi kanisina varilmigtir. Yine yerfistigt
tirevlerinin  kek formiline basart ile adapte
edilebildigi ve bunlarin duyusal olarak kek
niteliklerini geriletmedigi hatta kekte hosa giden
giizel bir lezzet ve aroma olusturduklart ve
yerfistkli keklerin ¢esnili kek olarak piyasaya arz
edilebilecegi kanisina varilmistir. Ozellikle duyusal
analizlere ait sonuglar, deneme yerfistig
trtinlerinin kek formiliine kolaylikla ve begeniyle
monte  edilebilecegine  isaret  etmektedir.

Calismada, top kek hamuruna yerfistig1 eklenmesi
ile hamurun Ozelliklerinde ©6nemli  o6lgude
modifikasyon  olusmustur.  Bu  olumsuz
durumlarin; hamur formiiliine yumurta aki, soya
albumini ve jelatin gibi kabartict protein; guar,
ksantan gam ve karboksimetilselliloz gibi
hidrokolloid ve lesitin, mono ve digliserid
turevleri cinsi ylizey aktif madde katkiarinin dahil
edilmesiyle kismen ya da tamamen bertaraf
edilebilecegi distunilmektedir. Calismada dogal
yerfistigt Griinlerini kek formiline adapte etmek
amaclandigindan  katki maddesi  kullanimina
gidilmemistir. Ancak yukarida anilan katkilarin
yerfistkli top kek regetelerine dahil edilmesi
durumunda sertlik degeri daha disik ve hacmi
daha yiksek kek Orneklerinin iretilebilecegi
distntlmektedir (Uygun katki maddelerinin
uygun dizeylerde kullandmasi ile deneme kek
Orneklerinin  niteliklerinin ~ gelistirilebilecegi
asikardir.). Bundan sonra yapilacak caligmalarda
bu konu tizerinde durula bilini.

TS 13375 Hazir kekler (sade, cesnili ve dolgulu)
standardinda (TSE, 2008); dilimlenmis ya da
muhtelif geometrik sekiller verilerek ticari amagla
uretilmis ve ambalajli olarak piyasaya/tiketime
sunulan sade, ¢esnili ve dolgulu hazir keklerin
icermesi gereken azami nem miktari %20 (m/m)
olarak belirtilmistir. Bu arastirma kapsaminda
tretilen top kek numunelerinin nem igeriklerinin
s6z konusu standartta belirtilen tst limiti yaklasik
%06  dizeyinde astift gozlenmistir. Farkh
etmenlerin  kullanilmast ile ele alinan bilimsel
eksenli bu calismada tretilen kekler, hazir kek
statistine girmemektedir. Ciinkii deneme kek

ornekleri ambalajli  olarak iretilmedigi  gibi
dogrudan  piyasaya sunulma  hedefi de
giudilmemistir.  Bununla  birlikte  deneme

Orneklerinin standartta belirtilen “Hazir keklet”
statistine girdirilerek piyasaya arz edilmeleri s6z
konusu oldugunda, kek 6rneklerinin nihai nem
iceriklerinin standartta belirtilen Ust limit olan
%20’ye ayarlanabilecegi, bu noktada hamur
recetesinde ve pisitme normlarinda uygun
modifikasyonlarin yapilabilecegi dngdrillmektedir.

Calismada kek tretiminde ele alinan yerfistigt
urinlerinin  kullanilmasinin kek kalitesinde ¢ok
belirgin bir sakinca olusturmamasindan dolayt
bunlarin diger unlu mamullerin Gretiminde de



Yerfistigi tirevlerinin top kek kalitesine etkisi

kullanilabilecegi ongorilmektedir. Ancak
aragtirmadan elde edilen bulgular 1s18inda
yerfisugl formlarinin hamurdaki payinin azami
%15 olmasina 6zen gosterilmesi gerekmektedir.
Yerfistigt formlarinin hamur bilesiminde %15den
daha fazla kullanilmasi durumunda formiilasyona
uygun katki maddelerinin uygun dlzeyde
katilmasinin, mamul Griin kalitesinin 1slahinda —
teknik olarak — gerekli bir uygulama olacag:
distnilmektedir. Kek hamuru formiline
fonksiyonel gida bileseni olan yerfistigina ait
trtnler girdiginde hamur formtlinde yer alan un,
seker ve yumurta gibi bilesenlerin
miktarinda/oraninda azalma/seyrelme
olmaktadir. Dolayisi ile kekin daha besleyici bir
bigimde tiretilebildigi distinilmektedir. Ciinki un
ve seker hemen tamami karbonhidrattan olusan
temel gida hammaddeleridir.

Bu calisma ile tilkemizdeki yerfistigi konusundaki
bilimsel bilgi birikimine katki  saglanmis,
tiketicilere yeni bir/birka¢ Grtin sunulmus, kek
sanayisine yeni uriin ¢esit(ler)i kazandiridmis,
yerfisugl tarzi dogal bilesenlerin 6zelde kek
genelde unlu mamullerin formiillerinde yer alma
potansiyeli tesvik edilmistir. Calismanin, gerek
ulusal ve gerekse uluslararasi platformda bilime de
onemli katkilar sagladigt diisiinilmektedir. En
onemli ulusal katkist; tilkemizde kek endustrisinde
katki maddesi (emilgatér vs.) kullanilmadan
tretilen kek cesidinin  hali hazirda mevcut
olmamasi ve s6z konusu ¢alisma ile bu konuda bir
ilkin gerceklestirilmis olmasidir. Elde edilen imit
var sonuglarin kek endistrisinde s6z sahibi olan
firmalar tarafindan dikkate alinacagi ve onlara bu
alanda  yol  gOsterici  yararlar  sunacagl
dastnilmektedit. Arastirma kapsaminda
hedeflenen amagclara buyik 6lgiide ulasimistir.
Ayrica, katki maddesi kullanmadan ve dogal
yerfistigt Griinlerine kek formilinde izin vererek
uretilen kekler, bu sistemin pratikte (kek
endustrisinde) uygulanmasinin 6nlint agmustir.
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