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Özet 

Belli bir formülasyonda hazırlanan kek hamurları -40, -18 ve 4 °C'de 2 ay 
muhafaza edilmiş, bu süre boyunca birer hafta arayla pişirilerek bazı fiziksel, 
kimyasal ve duyusal özellikleri kontrol edilmişt ir. Keklerin rutubet miktarı 
%18.4 ve 22.4, spesifik hacim 2.75 ve 3.1 gr/cm3, pH 6.26-6.80 ve duyusal 
değerlendirme sonuçları 6.5-9.5 arasında bulunmuştur. -40, -18 °C depolanan 
hamurlardan pişirilen keklerin kalite özelliklerinde belirgin bir farklılık 
gözlenmezken, 4 °C' de  depolanan hamurlarda pH değerinin artışıyla beraber, 
spesifik hacim ve duyusal puanlamanın düştüğü tespit edilmişt ir.  

Anahtar kelimeler: Kek hamuru, kek, depolama, pH 
 
Giriş 

Kek; çeşit  bakımından zengin bir ürün olup yapımının kolay olması, temel besin 
maddelerini içermesi ve enerji sağlaması nedeniyle unlu mamuller içerisinde 
ayrı bir yere sahiptir. Bu nedenle kek tüketimine olan talep, hazır kek üretiminin 
yaygınlaşmasına neden olmuştur. Unlu mamuller içerisinde ekmek ve 
bisküviden sonra en çok üretilen üründür (1). 

Yumuşak buğday unu ürünlerinden olan kekin çok sayıda çeşidi ve birbirinden 
farklı formülasyonları bulunduğundan kesin olarak tanımını yapmak zordur. 
Ancak genelde kabul gören tanımlamaya göre kek; Yumuşak buğday ununun 
yüksek oranda şeker, margarin, yumurta, süt ve aroma maddelerince 
zenginleşt irilmesiyle elde edilen, yumuşak, nazik tekstürde ve hoşa giden 
aromaya sahip bir üründür (2).  

Dondurulmuş bisküvi ve kekler ile bunların pişmemiş formları düşük muhafaza 
sıcaklıklarında haftalarca hatta aylarca stabil kalabilmektedir. Dondurulmuş 
hamurların evde yada fast-food restorantlarda pişirilmesi ile kesin tazelikte bir 
ürün elde edilmektedir (3). Skarha vd. (4), -24 °C 'da 4 hafta depolanan 
hamurlardan pişirilen keklerin tat ve diğer bazı kalite özellikleri incelemiş, 
ortalama 100 üzerinden 89 puanla değerlendirilmişt ir.  
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Olması gerekenin altında bir pH değeri kekin ekşimsi bir tatta olmasını sağlar. 
Kek küçük hacimde olmasına rağmen yapısı iyi durumdadır. Bunun yanında 
yüksek pH keke sodalı, sabunsu bir tat  verir. Kekin iç ve dış rengi koyu 
kahverengi olup yapısı bozuktur (5). Kimyasal kabartıcılar tahıl ürünlerinde 
pH'nın ayarlanması, tamponlama, hamur yapısının oluşturulması ve mineral 
zenginleşt irilmesi gibi çeşit li amaçlarla uygulanmaktadır (6). Kimyasal asitler 
sodyum bikarbonatı nötralize ederek mayalama gazı olan CO2'nin serbest 
kalmasını ve pH'nın ayarlanmasına yardım etmektir (7). Lowell (8), yaptığı 
araşt ırmada, pişmiş keklerdeki pH'nın 4.67 ile 5.36 arasında değişt iğini 
belirlemişt ir. pH'nın yükselmesiyle kek puanlamasının düştüğü gözlenmişt ir. En 
iyi puanlama 86.7 ile pH 4.67 da gözlenirken, en düşük puanlama 77.2 ile pH 
5.36 olan kekte görülmüştür. 
 
Materyal ve  Yöntem

Araşt ırmada kullanılan kek hamurunun formülasyonu Un'a göre % olarak; un 
(T ip 550) 100, shortening 55.5, şeker 55.5, yumurta 61.1, süt 22.2, kabartma 
tozu 2.2, vanilya 2.2 ve potasyum sorbat 0.5 olarak hazırlanmışt ır. 

Kek hamuru, dondurma ve soğukta muhafaza sırasında etüvde sterilize edilmiş 
alüminyum folye kaplı 300 gr'lık kalıplarda mümkün olduğunca hava almayacak 
şekilde ambalajlanmışt ır. Çözündürme ve pişirme işlemi de yine aynı kalıplarda 
gerçekleşt irilmişt ir. Hamurlar -40 °C ve -18 °C 'deki derin dondurucuda ve 4 °C 
'de buzdolabında yapılmış, 4 °C de m uhafaza edilen hamurlarda küf gelişmesini 
engellemek amacıyla potasyum sorbat ilave edilmişt ir. Hamurların pişirme 
işleminden önce 25 °C'ye ayarlanmış etüvde 30-45 dakika bekletilmiş, pasta-
börek fırınında 180 °C 'de 45-50 dakika süreyle pişirilmişt ir. 

Fırından çıkartılan kekler, ortam sıcaklığına kadar soğutulduktan sonra etüvde 
kurutma yöntemiyle rutubetleri ölçülmüştür (9). Spesifik hacim; hacmi bilinen 
bir kaba kolza tohumu doldurulmuş, ardından keklerle beraber tohumları aynı 
kaba koyarak, kek hacminden artan tohumların hacmi bilinen ölçü silindiri ile 
ölçülmüştür. Hacmin kekin ağırlığına oranı ile spesifik hacim değeri elde 
edilmişt ir (10). pH değeri, 50 ml saf suda çözündürülmüş 10 gr örnekten okuma 
yapılmışt ır (11). Duyusal puanlama için kalite derecelendirme testi kullanılmış, 
hacim, dış görünüş, iç yapı, tat  ve yeme kalitesi bakımından değerlendirilmişt ir 
(12). İstatistik analiz, üç tekerrürlü ve tesadüf blokları deneme desenine uygun 
olarak yürütülmüştür (13). Sonuçların değerlendirilmesi Mstat paket 
programında varyans analizi ile yapılmışt ır (14). 
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Bulgular ve Tartışma 

Çizelge 1. -40, -18 ve +4 C°'de 2 ay depolanan kek hamurlarından pişirilen 
keklerin rutubet, spesifik hacim, pH ve duyusal puanlama aralıkları ile varyans 
analiz sonuçları.  

**p<0.01 düzeyinde önemli ; *p<0.05 düzeyinde önemli 
 
Çizelge 1'de görüldüğü üzere, yapılan varyans analizi sonucuna göre depolama 
süresince, rutubet miktarındaki değişim p<0.01 (7.61**), pH değerinde ise 
p<0.05 (3.55**) düzeyinde önemli bulunmuştur. Depolama sıcaklıkları 
arasındaki değişim ise spesifik hacim değerinde p<0.01 (30.17**), duyusal 
puanlama sonuçlarında ise p<0.05 (5.28**) düzeyinde önemli bulunmuştur. 
Rutubet ve pH değerlerinin depolama sıcaklıklarının etkisiyle değişimi ile 
spesifik hacim ve duyusal puanlamanın depolama süresi boyuncaki değişimleri 
önemsiz bulunmuştur.  

-40 ve -18 °C de depolanan kek hamurlarının 2 ay sonunda ölçülen kalite 
özelliklerinde belirgin bir değişme olmadığı tespit  edilmişt ir. 4 °C de bekletilen 
hamurlarda ise 3. haftadan itibaren pH değerlerinde yükselme, spesifik hacim ve 
duyusal puanlamada düşüş ile beraber kalite özelliklerinde belirgin bir azalma 
tespit edilmişt ir. Kimyasal asitler sodyum bikarbonatı nötralize ederek 
mayalama gazı olan CO2'nin serbest kalmasını ve pH'nın ayarlanmasına yardım 

ettiğinden, kabartıcı asitlerin 4 °C'de deforme olduğu, bu sebeple pH değerinin 
arttığı düşünülmektedir. Lowell (8), pH'nın yükselmesiyle kek puanlamasının 
düştüğünü belirlemişt ir. Böylece depolama süresi boyunca pH'nın yükselmesi ile 
spesifik hacim ve duyusal puanlamadaki azalma Lowel (8) sonuçlarıyla 
benzerlik göstermektedir.  
 
Sonuç  

Bu araşt ırmada, kek hamurunun -40 veya -18 °C derin dondurucuda 2 ay 
saklanabildiği ve istenildiği zaman pişirilip tüketilebilme olanağına sahip 
olduğu saptanmışt ır. Kısa süreli depolamalarda 4 °C'deki buzdolabı şartları 

 Rutubet (%) Spesifik Hacim 
(gr/cm3) 

pH Duyusal 
Özellikler 

 Sıcaklık Hafta Sıcaklık Hafta Sıcaklık Hafta Sıcaklık 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 
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tercih edilebilir. Keklerin kabarması kimyasal kabartıcılar ile sağlandığından 
düşük sıcaklıklarda depolamanın, kabartıcı ajanlara olumsuz bir etkide 
bulunmadığı söylenebilir.  
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