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Özet  
AACC Metod 10−91 (6)’de verilen katlı keklerin ölçüm şablonu 20 cm 
uzunluğunda olup keklerin hacimle ilgili olan bazı yapısal özellikleri hakkında fikir 
vermektedir. Söz konusu özellikler; hacim, simetri ve tekdüzelik indeksleri ile 
büzülme değerleridir. Bunlara ilave olarak Bath ve arkadaşları (12) tarafından 
AACC Metod 10-91 (6) esas alınarak geliştirilen toplam hacim indeksi değeri de 
keklerin yapısal özelliklerinin belirlenmesinde kullanılan bir diğer ölçüttür. Hacim 
indeksi değeri, keklerin gerçek hacimlerini ölçmemekte, bununla birlikte keklerin 
hacmi hakkında bir fikir vermekte ve şablonda belirtilen 3 ayrı yüksekliğin 
toplanması esasına dayanmaktadır. Toplam hacim indeksi değeri, hacim indeksi 
değerine ilave olarak söz konusu şablonda verilen 4 ayrı uzunluk değerini de 
dikkate almakta ve böylece toplam 7 ayrı uzunluğun toplanmasıyla 
hesaplanmaktadır. Kek endüstrisinde simetri indeksi, keklerin üst kısımlarının 
yüzey profillerini belirlemek için kullanılmaktadır. Tekdüzelik indeksi, kekin yanal 
olarak simetrisini göstermektedir. Büzülme değeri ise, pişirme sırasında kalıba 
doldurulan hamurun taban çapında meydana gelen küçülmeyi ifade etmek için 
kullanılmaktadır.  
Anahtar Kelimeler : Kek, Hacim, Toplam Hacim, Simetri, Tekdüzelik, Büzülme, 
İndeks 
Giriş 
Unlu mamuller endüstrisinin en önemli alanlarından birini kek ürünleri 
oluşturmaktadır. Yumuşak buğday ürünlerinden olan kekin üretimi ve tüketimi; 
nüfus artışı, şehirleşme olgusu, ulaşım imkanlarının gelişmesi ve yeni tekniklerin 
uygulanması ile artmaktadır. Kek, hemen her ülkede üretilen, kalori değeri yüksek, 
kullanımı kolay, göz ve damak zevkine hitap eden çeşitlilikte, farklı formüllerde ve 
şekillerde üretilen bir gıda ürünüdür (1). Keklerin değerlendirilmesinde, dış (hacim, 
kabuk yapısı ve rengi) ve iç özellikler (gözenek yapısı, renk, yumuşaklık) ile 
duyusal özellikler (tat ve aroma) göz önünde bulundurulmaktadır (2, 3). Kek 
üretiminde dış görünüş bakımından en önemli ölçüt hacimdir (4, 5). Keklerin gerek 
hacim gerekse diğer yapısal özelliklerinin (simetri, tekdüzelik, büzülme) 
belirlenmesinde günümüzde yaygın olarak AACC Metod 10-91 (6)’de verilen kek 
ölçüm şablonundan yararlanılmakta ve böylece keklerin nitelikleri hakkında çok 
kısa sürede sağlıklı fikirler elde edilebilmektedir. Söz konusu şablon aynı zamanda 
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farklı formül ve/ya da işlemlerle üretilen kekler arasındaki varyasyonları da ortaya 
koymakta, bu yüzden bilimsel çalışmalarda (7-23) yoğun bir biçimde 
kullanılmaktadır. Bu derlemede, keklerin yapısal özelliklerinin belirlenmesinde 
kullanılan ölçütler açıklanmaya çalışılmıştır. 
Keklerin Yapısal Özelliklerinin Belirlenmesinde Kullanılan Ölçütler 
Keklerin yapısal özelliklerinin (hacim, simetri ve tekdüzelik indeksleri ile büzülme 
değeri [fire payı]) belirlenmesinde plastik ölçüm şablonu (Şekil 1.) 
kullanılmaktadır (6). 

AI                    BI                               CI                                  DI                   EI 

     A                     B                                C                                  D                     E 
Şekil 1. Kek Ölçüm Şablonu (6) 

AACC Metod 10−91 (6)’e göre; soğutma işlemi bittikten sonra kekler dikey olarak 
merkezlerinden dikkatlice kesilmekte, milimetrik kağıt ile hazırlanmış olan 
şablonun üzerine kesilmiş yüzeyleri gelecek şekilde yerleştirilmekte (diğer bir 
yöntemde, kekler dilimlere ayrılmakta, şablon kekin önüne gelecek şekilde 
tutulmakta ve şablondan okunacak değerler kaydedilmektedir) ve metotta belirtilen 
IBBıI, ICCıI, IDDıI ve IAEI uzunlukları milimetrik şablondan okunmaktadır 
(Şablonun uzunluğu 20 cm olup C noktası merkezde, B ve D noktaları sırasıyla 
merkezin sol ve sağında 6 cm uzaklıkta, A ve E noktaları ise yine sırasıyla 
merkezin sol ve sağında 10’ar cm uzaklıkta yer almaktadır.). Kek ölçüm 
şablonunda yapılacak olan okumalar 0.1 cm (1 mm) duyarlılıkta olmalıdır. Bu 
değerler (uzunluklar) – daha sonra – aşağıda açıklanan indekslerin hesaplanması 
sırasında kullanılmaktadır : 
Hacim İndeksi (HI) : HI değeri, keklerin gerçek hacimlerini ölçmemekte, bununla 
birlikte keklerin hacmi hakkında bir fikir vermekte (20, 24) ve aşağıdaki formülle 
hesaplanmaktadır.  
Hacim İndeksi (mm) = IBBıI + ICCıI + IDDıI 
Simetri İndeksi (SI) : Kek endüstrisinde SI, keklerin üst kısımlarının yüzey 
profillerini belirlemek için kullanılmaktadır (6). SI değerinin pozitif bir değere 
sahip olması kek üst yüzeyinin bombeli olduğunu, negatif bir değer alması ise 
kekin çöktüğünü gösterir (4). SI, kek tabanının merkezi ile tepe noktası arasındaki 
yükseklik değerinden taban merkezinin sağ ve soluna 6 cm uzaklıktaki kek 
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yükseklik değerlerinin çıkarılması suretiyle aşağıda gösterilen formül yardımıyla 
hesaplanır (Şekil 1.). Simetri İndeksi (mm) = 2 × ICCıI – IBBıI – IDDıI 
Tekdüzelik İndeksi (TI) : TI, kekin yanal olarak simetrisini gösterir (7, 12). Bu 
indeks değeri, kek merkezine 6’şar cm uzaklıkta yer alan iki noktadan (kekin orta 
noktasının sağ ve solundan) alınan dikey ölçümlerin farkına dayanır. Kek 
merkezine eşit uzaklıktaki 2 ayrı noktadan alınan bu ölçümlerin birbirine eşit 
olması yani bu indeks değerinin 0 olması istenir (12, 25). Yandaki formül 
yardımıyla hesaplanır. Tekdüzelik İndeksi (mm) = IBBıI – IDDıI 
Büzülme Değeri (BD) : BD, tavaya (AACC Metod 10-90 [2]’a göre kek 
üretiminde kullanılacak pişirme tavası 38 mm derinliğinde, 203 mm iç çapında 
olmalıdır) doldurulan hamur tabanı çapında meydana gelen küçülmeyi ifade etmek 
için kullanılır. Aşağıdaki formülle belirlenir. BD (mm) = Kek kalıbının çapı – 
Kekin taban çapı = 203 mm – IAEI 
Guy ve Vettel (24), “kek yüksekliği” adı altında aynen AACC Metod 10-91’de (6) 
olduğu gibi kekin merkez noktasının yüksekliğini ve merkezin sağ ve solunda 6 cm 
uzaklıkta yer alan noktaların yüksekliklerini okumuş ve daha sonra bu 3 değeri 
toplayarak mm cinsinden kek yüksekliğini belirlemişlerdir. Bazı araştırıcılar (11, 
12, 18), AACC Metod 10-91 (6)’de verilen HI değerinin keklerin hacimleri 
hakkında çok sınırlı ölçüde fikir verdiğini belirtmişler ve bu yüzden kendi 
ürettikleri kek örneklerinin HI değerlerini hesaplarken 3 ayrı uzunluğu toplamak 
yerine 5 ya da 7 ayrı uzunluğu toplayarak belirleme yoluna gitmişlerdir. Yukarıda 
belirtilen bu araştırıcı gruplarından ikisi (11, 18) 5 ayrı uzunluğu esas alarak 
hesaplama yapmış ve buna yine HI ismini vermişlerdir. Diğer araştırıcı grubu (12) 
ise 7 ayrı uzunluğu hesaplayarak belirledikleri değere “Toplam Hacim İndeksi = 
THI” ismini vermişlerdir.  Kim ve Walker (11) ile Doğan ve Walker (18) keklerin 
SI, TI ile BD verilerini AACC Metod 10-91 (6)’e göre belirlemişler, ancak kek 
örneklerinin HI değerini; AACC Metod 10-91 (6)’de verilen formülü kısmen 
modifiye ederek, 3 değerin (IBBıI + ICCıI + IDDıI) toplanması yerine 5 değerin 
(IAAıI + IBBıI + ICCıI + IDDıI + IEEıI) toplanması suretiyle hesaplamışlardır. THI 
kavramını ortaya çıkaran araştırıcılar (12), HI değerinin, keklerin gerçek hacmini 
yansıtmadığını belirtmiş ve bu duruma gerekçe olarak bazı keklerin diğer 
keklerden farklı olarak büzülebileceğini göstermişlerdir. THI’nın kekin HI ve BD 
değerlerinde olduğu gibi kek şeklindeki değişmeleri esas alarak hesaplandığını 
belirten araştırıcılar, kek hacmindeki (cm3) farklılıkların HI ve THI değerlerinde 
açıkça fark edilemeyeceğini vurgulamışlardır.  
Toplam Hacim İndeksi : 3 noktadan ölçüm alan HI değeri ile aynı esaslara 
dayanan ve 7 ayrı noktadan (Şekil 1.) ölçüm alan THI değeri (12) aşağıdaki 
formülle hesaplanmaktadır. 
Toplam Hacim İndeksi (mm) = IAAı

I + IBBı
I + ICCı

I + IDDı
I + IEEı

I + IAEI + IAıEı
I 

Stinson (8), ideal, yüksek kaliteli keklerin, hafif dairesel (yuvarlak), iyi derecede 
simetrik, büyük hacim ve düşük büzülme (fire, çekme) değerine sahip olması 
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gerektiğini belirtmiştir. Baker ve ark. (9), SI değeri küçük olan keklerin dış 
hatlarının (profillerinin) düze yakın, SI değeri yüksek olan keklerin ise tepe (uç) 
noktalarının daha yüksek olduğuna ve dolayısıyla kekte belirgin bir bombe 
oluştuğuna dikkat çekmişlerdir. Kaliteli bir kekin; hacimli, simetrik ve tekdüze bir 
yapıya sahip olması gerektiğini belirten Mercan ve arkadaşlarının (20) yanısıra bazı 
araştırıcılar (16, 21, 23), keklerin HI değerleri ile hacimleri arasında doğru orantılı 
bir ilişki olduğunu bildirmişlerdir. Şümnü (22), kek örneklerinin HI değerlerinin, 
yalnızca kekin dış görünüşü hakkında bilgi veren bir analiz olması bakımından 
değil aynı zamanda kekin iç yapısının gelişimi hakkında da fikir veren bir analiz 
olması bakımından önemli olduğunu ve bu indeks değerinin kek kalitesini ortaya 
koyan önemli bir ölçüt olduğunu belirtmiştir.  
Sonuç 
Keklerin yapısal özelliklerinin belirlenmesinde kullanılan ölçütler; HI, THI, SI, TI 
ve BD’dir. HI ve THI değerlerinin her ikisi de aynı esasa dayanmaktadır. Ancak HI 
değerinin hesaplanmasında 3 noktadan, THI’nın hesaplanmasında ise 7 noktadan 
ölçüm alınmaktadır. HI ve THI değerleri daha çok kekin dikey olarak gelişimini 
buna karşılık BD ise kekin yatay olarak gelişimini incelemekte ve her iki değerin 
birlikte incelenmesi durumunda kek hacmi hakkında daha sağlıklı fikir 
edinilebilmektedir. SI, kek üst yüzeyinin bombelik (kabarıklık) derecesini, TI ise 
kekin tepe noktasına göre bombenin iki tarafının simetrik olup olmadığını bir başka 
deyişle bombe oluşumunun tekdüze olup olmadığını göstermektedir (23). 
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