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Ozet

Belli bir formiilasyonda hazirlanan kek hamurlar1 -40, -18 ve 4 °C'de 2 ay
muhafaza edilmis, bu siire boyunca birer hafta arayla pisirilerek bazi fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri kontrol edilmigir. Keklerin rutubet miktar:
%184 ve 22.4, spesifik hacim 2.75 ve 3.1 gr/em’, pH 6.26-6.80 ve duyusal
degerlendirme sonuglar1 6.5-9.5 arasinda bulunmustur. -40, -18 °C depolanan
hamurlardan pisirilen keklerin kalite Ozelliklerinde belirgin bir farklilik
gozlenmezken, 4 °C' de depolanan hamurlarda pH degerinin artisiyla beraber,
spesifik hacim ve duyusal puanlamanin diistiigii tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kek hamuru, kek, depolama, pH

Giris

Kek; cesit bakimindan zengin bir {iriin olup yapimmin kolay olmasi, temel besin
maddelerini icermesi ve enerji saglamasi nedeniyle unlu mamuller igerisinde
ayr1 bir yere sahiptir. Bu nedenle kek tiikketimine olan talep, hazir kek tiretiminin
yayginlasmasma neden olmustur. Unlu mamuller icgerisinde ekmek ve
biskiividen sonraen ¢ok iiretilen iiriindiir (1).

Yumusak bugday unu iiriinlerinden olan kekin ¢cok sayida c¢esidi ve birbirinden
farklh formiilasyonlar1 bulundugundan kesin olarak tanmmini yapmak zordur.
Ancak genelde kabul goren tanimlamaya gore kek; Yumusak bugday ununun
yilkksek oranda seker, margarin, yumurta, siit ve aroma maddelerince
zenginlestirilmesiyle elde edilen, yumusak, nazik tekstiirde ve hosa giden
aromaya sahip bir liriindiir (2).

Dondurulmus biskiivi ve kekler ile bunlarin pismemis formlar1 diisik muhafaza
sicakliklarmda haftalarca hatta aylarca stabil kalabilmektedir. Dondurulmus
hamurlarm evde yada fast-food restorantlarda pisirilmesi ile kesin tazelikte bir
iriin elde edilmektedir (3). Skarha vd. (4), 24 °C 'da 4 hafta depolanan
hamurlardan pisirilen keklerin tat ve diger bazi kalite 6zellikleri incelemis,
ortalama 100 iizerinden 89 puanla degerlendirilmistir.
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Olmasi gerekenin altmda bir pH degeri kekin eksimsi bir tatta olmasini saglar.
Kek kiiciik hacimde olmasma ragmen yapist iyi durumdadir. Bunun yaninda
yikksek pH keke sodali, sabunsu bir tat verir. Kekin i¢ ve dis rengi koyu
kahverengi olup yapist bozuktur (5). Kimyasal kabarticilar tahil iriinlerinde
pH'nin ayarlanmasi, tamponlama, hamur yapismin olusturulmast ve mineral
zenginlestirilmesi gibi cesitli amaclarla uygulanmaktadir (6). Kimyasal asitler
sodyum bikarbonati notralize ederek mayalama gazi olan CO,'nin serbest
kalmasint ve pHnin ayarlanmasina yardim etmektir (7). Lowell (8), yaptig
aragtrmada, pismis keklerdeki pH'nn 4.67 ile 5.36 arasinda degistigini
belirlemistir. pH'nmn yiikselmesiyle kek puanlamasinmn diistiigii gézlenmistir. En
iyi puanlama 86.7 ile pH 4.67 da gozlenirken, en diisiik puanlama 77.2 ile pH
5.36 olan kekte goriilmiistiir.

Materyal v Yontem

Arastirmada kullanilan kek hamurunun formiilasyonu Un'a gére % olarak; un
(Tip 550) 100, shortening 55.5, seker 55.5, yumurta 61.1, siit 22.2, kabartma
tozu 2.2, vanilya 2.2 ve potasyum sorbat 0.5 olarak hazirlanmigtir.

Kek hamuru, dondurma ve sogukta muhafaza sirasinda etiivde sterilize edilmis
aliiminyum folye kapl1 300 gr'lik kaliplarda miimkiin oldugunca hava almayacak
sekilde ambalajlanmistr. Coziindiirme ve pisirme islemi de yine ayni kaliplarda
gerceklestirilmistir. Hamurlar 40 °C ve -18 °C 'deki derin dondurucuda ve 4 °C
'de buzdolabinda yapilmis, 4 °C de muhafaza edilen hamurlarda kiif gelismesini
engellemek amaciyla potasyum sorbat ilave edilmigtir. Hamurlarm pisirme
isleminden 6nce 25 °C'ye ayarlanmis etiivde 3045 dakika bekletilmis, pasta-
borek firininda 180 °C 'de 45-50 dakika siireyle pisirilmistir.

Firindan cikartilan kekler, ortam sicaklifina kadar sogutulduktan sonra etiivde
kurutma yontemiyle rutubetleri ol¢iilmiistiir (9). Spesifik hacim; hacmi bilinen
bir kaba kolza tohumu doldurulmus, ardindan keklerle beraber tohumlar1 ayni
kaba koyarak, kek hacminden artan tohumlarm hacmi bilinen 6l¢ii silindiri ile
Olctilmiistiir. Hacmin kekin agirhi@ma orani ile spesifik hacim degeri elde
edilmistir (10). pH degeri, 50 ml saf suda ¢6ziindiiriilmiis 10 gr 6rnekten okuma
yapilmigtir (11). Duyusal puanlama i¢in kalite derecelendirme testi kullanilmais,
hacim, dis goriinis, i¢ yapi, tat ve yeme Kalitesi bakimindan degerlendirilmigtir
(12). Istatistik analiz, li¢ tekerriirlii ve tesadiif bloklar1 deneme desenine uygun
olarak yiriitilmigstiir (13). Sonuglarin  degerlendirilmesi Mstat paket
programinda varyans analizi ile yapimistr (14).
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Bulgular ve Tartisma

Cizelge 1. 40, -18 ve +4 C°de 2 ay depolanan kek hamurlarmdan pisirilen
keklerin rutubet, spesifik hacim, pH ve duyusal puanlama araliklar1 ile varyans
analiz sonuglari.

Rutubet (%) Spesifik Hacim pH Duyusal
(gr/em’) Ozellikler
Sicaklik| Hafta Sicaklik | Hafta | Sicaklik | Hafta | Sicaklik| Hafta
0.24 7.61 30.17 1.53 1.6 3.55 5.28 4
Min. Maks. Min. Maks. Min. Maks.| Min. | Maks.
4 °C 19.1 21.7 2.70 3.00 6.26 6.80 6.5 9.5
-18 °C 19.0 21.7 2.75 3.10 6.22 6.59 8.0 9.5
-40 °C 19.1 22.4 2.90 3.15 6.25 6.53 8.0 9.0

*¥p<0.01 diizeyinde 6nemli ; *p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 1'de goriildiigli iizere, yapilan varyans analizi sonucuna gore depolama
siiresince, rutubet miktarindaki degisim p<0.01 (7.617), pH degerinde ise
p<005 (3557) dizeyinde ©6nemli bulunmustur. Depolama **s1cak11klar1
arasindaki degisim ise spesifik hacim degerinde p<0.01 (30.17 ), duyusal
puanlama sonuclarmda ise p<0.05 (5.28") diizeyinde onemli bulunmustur.
Rutubet ve pH degerlerinin depolama sicaklklarmin etkisiyle degisimi ile
spesifik hacim ve duyusal puanlamanin depolama siiresi boyuncaki degisimleri
Onemsiz bulunmustur.

-40 ve -18 °C de depolanan kek hamurlarinmn 2 ay sonunda oOlciilen kalite
Ozelliklerinde belirgin bir degisme olmadig tespit edilmistir. 4 °C de bekletilen
hamurlarda ise 3. haftadan itibaren pH degerlerinde yiikselme, spesifik hacim ve
duyusal puanlamada diisiis ile beraber kalite 6zelliklerinde belirgin bir azalma
tespit edilmistir. Kimyasal asitler sodyum bikarbonat1 nétralize ederek
mayalama gazi olan CO2'nin serbest kalmasini ve pH'nin ayarlanmasina yardim
ettiginden, kabartici asitlerin 4 °C'de deforme oldugu, bu sebeple pH degerinin
artt1g1 diisiiniilmektedir. Lowell (8), pH'nmn yiikselmesiyle kek puanlamasmin
distiigiinii belirlemistir. Boylece depolama siiresi boyunca pH'nin yiikselmesi ile
spesifik hacim ve duyusal puanlamadaki azalma Lowel (8) sonuglariyla
benzerlik gostermektedir.

Sonuc¢

Bu arastirmada, kek hamurunun 40 veya -18 °C derin dondurucuda 2 ay
saklanabildigi ve istenildigi zaman pisirilip tiiketilebilme olanagna sahip
oldugu saptanmistir. Kisa siireli depolamalarda 4 °C'deki buzdolabi sartlari
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tercih edilebilir. Keklerin kabarmasi kimyasal kabarticilar ile saglandigindan
diisiik sicakliklarda depolamanm, kabartici ajanlara olumsuz bir etkide
bulunmadig soylenebilir.
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