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OZET

FARKLI FORM VE ORANLARDA YERFISTIGI URUNLERI
KULLANILARAK EV VE SANAYI TiPi KEK URETIMININ
OPTIMIiZASYONU

Turgay IPEK
Yiiksek Lisans, Gida Mithendisligi Anabilim Dali
Danisman: Dog. Dr. Halef DIZLEK

Agustos 2017, 61 sayfa

Bu c¢alismada; ilk olarak, kullanilan yerfistig1 (YF) formlariin (piire, un, susam ve piring) ve
oranlarimin (kek hamur agirligma gore %0, %7.5, %15, %22.5 ve %30) pandispanya
nitelikleri lizerine, elde edilen veriler 15181inda uygun YF formlar (piire ve susam) ve oranlari
(%7.5, %15 ve %22.5) tercih edilerek bu etmenlerin sanayi tipi kek (top kek) nitelikleri
tizerine etkileri incelenmistir. Boylece katki maddesiz ve dogal YF formlarini igeren kek
iiretimi gerceklestirilmeye ¢alisilmistir. Uretilen keklerin yapisal ve tekstiirel 6zelliklerini de
kapsayan analitik nitelikleri ve duyusal 6zellikleri saptanmistir. Buna gore; farkli formlarda
ve oranlarda YF kullanimi pandispanya ve top kek niteliklerini etkilemistir. Pandispanya
iiretiminde mamul iiriin nitelikleri bakimindan en ideal ve en olumsuz YF formlar sirasi ile
plire ve piring YF’dir. YF parcacik biiyiikliigliniin artmasina kosut olarak pandispanya
nitelikleri genellikle gerilemistir. Pandispanya iiretiminde belirli bir diizeye (%15) kadar YF
kullanilmasi kek niteliklerinde sinirhi 6l¢iide, %22.5 ve lizerinde YF kullanilmasi ise iiriin
niteliklerinde belirgin gerilemelere yol agmistir. %7.5 ve %15 diizeylerinde piire ve susam
YF kullanilarak begenilir nitelikte, {istiin kalitede top kek iiretilebilecegi ve bu iiriinlerin gida
sanayisine sunulabilecegi kanisina varilmistir. Arastirmanin pandispanya ve top kek
ayagindan elde edilen veriler bir arada incelendiginde, YF tiirevlerinin kek formiiliine basari
ile adapte edilebildigi ve bunlarin duyusal olarak kek niteliklerini geriletmedigi hatta kekte
hosa giden giizel bir lezzet ve aroma olusturduklar1 ve YF’li keklerin ¢esnili kek olarak
piyasaya arz edilebilecekleri kanisina varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Yerfistigi, Pandispanya, Top Kek, Yerfistigi Formlar1, Kek Nitelikleri



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF HOME AND INDUSTRY TYPE CAKE PRODUCTION
BY USING THE NATURAL PEANUT PRODUCTS IN DIFFERENT FORMS
AND RATIOS

Turgay iPEK
M.Sc., Department of Food Engineering
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Halef DIZLEK

August 2017, 61 pages

In this study; firstly, the effects of peanut forms being used (puree, flour, sesame, and rice)
and their ratios (0%, 7.5%, 15%, 22.5%, and 30% based on the weight of batter) on the
sponge cake properties were investigated. Secondly, appropriate peanut forms (puree and
sesame) and their ratio (7.5%, 15%, and 22.5%) chosen based on the obtained data on the
first step of the study and their effects on the qualities of industrial-type cake (cupcake) have
been analyzed. 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. Accordingly; the use of peanuts in
different forms and proportions has affected sponge cake and top cake qualities. Optimum
and the most disadvantageous peanut forms in terms of the product qualities in sponge cake
production have been puree and rice peanut forms, respectively. The quality of the sponge
cake has generally declined, parallel to the increase in the size of the peanut particle. Using
peanut in sponge cake production up to a particular level (15%) resulted in a limited
deterioration, while peanut use of 22.5% and more 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 cumulative analysis of data obtained from the
sponge cake and cupcake parts of 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.

Key Words: Peanut, Sponge Cake, Cupcake, Peanut Forms, Cake Characteristics
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1. GIRIS

Tiketiciler tarafindan gida iiriinlerinin kalitesinin degerlendirilmesinde dikkat edilen
en dnemli hususlardan biri {irlinlin bilesimi olup; dogal, besleyici, saglik i¢in faydali
bilesen(ler) igeren gida maddelerine olan ilgi tiiketici bilincinin artmasina kosut
olarak artis gostermektedir. Gida endiistrisinin ve gida alaninda ¢alisan bilim
insanlariin temel amagclari; diinyada geliserek degisen bilingli tiiketici taleplerini
karsilamaya yonelik ¢aligmalar1 diizenlemek, gida tirlinlerinin gesitlendirilmesi ve
niteliklerinin damak zevki ya da insan saglifina uygunlugu agilarindan gelistirilip

iyilestirilmelerini saglamaktir (Ozer, 1998).

“Fonksiyonel Gidalar”, viicudun temel besin 6geleri gereksinimini kargilamanin
Otesinde insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar1 {izerinde ilave faydalar
saglayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir yasama
kavusmada etkinlik gdsteren gidalar veya gida bilesenleridir (Bigliardi ve Galati,
2013; Dayisoylu, vd., 2014). Yerfistig1 (YF) fonksiyonel bir gida maddesi olup yalin

olarak ya da birgok gida maddesinin tiretiminde basari ile kullanilmaktadir.

2014 yili verilerine gore iilkemizde YF iiretimi yaklagik 124.000 ton olup (TUIK,
2016), bunun o6nemli bir boliimii gerezlik olarak tiiketilmektedir (Arioglu, 2007
Emeksiz, 1994). Cerezlik olarak piyasaya siiriilen kavrulmus YF’nin atmosfer
oksijeni ile temas etmesi durumunda iiriin nemlenir ve gerezlik kalitesi dnemli 6l¢iide
sekteye ugrar. Dolayisi ile {iriin albenisini yitirir. Ayrica, lilkemizde iiretilen YF nin
i¢ pazarda tekdiize bir tiikketim aligkanligi ile g¢erezlik olarak tiiketilmesi (Arioglu,
2007), besleyici degeri (lipid [yag], protein, mineral madde ve vitaminler bakimindan
zengin olan) yiiksek olan bu iriiniin tiikketimini sinirlamaktadir. Nitekim gliniimiizde
bireyler, ayn1 iiriinleri siirekli olarak rutin bir bigimde tiiketmemekte, farkl: iiriinlere

yonelim gostermektedirler.

Bu calismada, son yillarda tiiketicilerin bilinglenmesine paralel olarak artan;
tiiketicilerin kimyasal katki maddesi icermeyen ya da katki maddesi icerigi az olan
tirtinleri tercih etme yoniindeki egilimleri géz 6niinde bulundurularak, kek yapiminda

kimyasal katki maddeleri (yiizey aktif maddeler [emiilgatorler], stabilizatorler, gesitli



ajanlar [kopiikk olusturucu, kek i¢i yumusakligini artirici], koruyucular vb.)
kullanilmadan sadece temel kek bilesenleri (un, yumurta, seker, bitkisel yag, su/siit
ve kabartma tozu) ile hazirlanan mamul {iriin tiretiminin gergeklestirilmesi ve bu
anlamda tiiketicilere saglikli, alternatif bir triin/tiriinler sunulmasi hedeflenmistir.
Ayrica, basta Adana ve bunu takiben Osmaniye’de 6nemli bir potansiyele sahip olan
(bu iki il tilkemiz YF iiretiminin sirasiyla %57 ve %29’unu, toplamda ise yaklasik
%86’s11 gerceklestirmektedir, TUIK, 2016) ve daha ¢ok cerezlik olarak tiiketilen
YF’nin, kek iiretiminde kullanilarak kullanim sahasinin genisletilmesi, boylece
tilketim yelpazesinin genisletilememesinden oOtiirli (tekdiize bir tiiketime sahip
olmasindan dolay1) zaman zaman piyasaya arz/talebinde ciddi sikintilar yasanan
YF’nin (Arioglu, 2007) daha farkli sekilde kullanilmasina olanak tanimmaistir.
Yapilan literatiir ¢alismalarinda, iilkemizde daha 6nce, YF’nin kek ve diger unlu
mamullerin tretiminde kullanildigima dair bilimsel eksenli bir ¢aligmaya

rastlanilmamustir.

Katki maddesiz ve dogal YF {iriinlerinin farkli formlarda ve oranlarda kullanilmasi
ile kek tretimi, iilkemiz kek endiistrisi alaninda bir ilk olacagindan elde edilecek
sonuglarin, bu sahada ¢alisacak olan arastiricilara ve potansiyel iireticilere 6onemli
ipuclar1 saglayacag: diisliniilmektedir. Caligmada, ev ve sanayi tipi kek iiretiminde
onemli bir potansiyele sahip olan pandispanya iiretiminde YF’nin 4 farkli formda
(piire yerfistig1 [Piire YF], yerfistigi unu [Un YF, pargacik boyutu 0-1 mm arasinda],
susam yerfistigi [Susam YF, parcacik boyutu 1-3 mm arasinda] ve piring yerfistigi
[Piring YF, pargacik boyutu 3-5 mm arasinda]) ve degisik oranlarda (kek hamur
agirliginin %0 [kontrol], %7.5, %15, %22.5 ve %30’u kadar) kullanilmasi, YF’nin
pandispanya tipi keklerde iist kullanim limitinin belirlenmesi planlanmis, elde edilen
bu verilerin 1s18inda sanayi tipi katki maddesiz ve YF’li top kek {iretiminin
uygulamaya gecirilmesi hedeflenmistir. Ayrica, YF’ nin parcacik boyutunun kek
kalitesi lizerine etkisi de arastirilmis, boylece kek iiretiminde en uygun YF pargacik
boyutu da belirlenmistir. Bu amaglarla {iretilen keklerin, yapisal ve analitik

ozelliklerinin yanisira duyusal nitelikleri de saptanmuistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Yerfistiga (Arachis hypogaea L.)

Yerfistigi; Rosales takimindan, Leguminosae familyasindan ve Arachis cinsinden tek
yillik bir bitkidir. Kiltiirii yapilan YF ¢esitleri Arachis hypogaea L. tiirii igerisinde
yer almistir. YF; meyve kabugu, tohum kabugu (testa) ve tohum olmak iizere ii¢ ana
kisimdan olusur. Yerfistig1; baklagiller familyasindan yazlik, tek yillik ve topragin
azot yoOniinden zenginlesmesini saglayan onemli bir bitkidir. Diinyada yetistirilen
baslica yerfistig1 cesitleri Virginia, Runner, Spanish ve Valencia’dir. Ulkemizde
hemen tamami Virginia kdkenli olan (6zellikle NC—7 ¢esidi) yar1 yatik formlu YF’ler
yetistirilmektedir. Genellikle ililkemizde iireticiler tohumlarim1 kendi iriinlerinden
secerek ayirdiklart igin heniiz standartlara uygun YF tohumu iiretilememistir. YF,
igcerdigi yag oranina gore; yaglik (yag oran1 %45-60) ve ¢erezlik (yag orani %35-40)
olarak tasnif edilmektedir. YF’nin bilesiminde; %45-55 yag, %?20-25 protein, %16-
18 karbonhidrat, %6-8 nem, %4-6 mineral madde bulunur, ayrica B (140-240 mg/kg)
ve E vitaminleri (83-220 mg/kg) ile az miktarda C ve D vitaminleri de mevcuttur.
(Arioglu, 1999; Dizlek, vd., 2012; Giul, vd., 2001). YF’nin kimyasal
kompozisyonunun yaklasik yarisinin yag olmasi (Fenercioglu, 2010; Tiiliici, 2010),

bu {irlinlin yagli tohumlar grubuna girmesinde temel etmendir.

Diinya 2014 yili YF iiretim rakamlarina gore (FAO, 2017), %37.8’lik pay ve 16.6
milyon ton iiretim marj1 ile Cin ilk sirada gelmektedir. Bunu 6.6 milyon ton ile
Hindistan, 3.4 milyon ton ile Nijerya, 2.4 milyon ton ile Amerika Birlesik Devletleri
(ABD) ve 1.8 milyon ton ile Sudan izlemektedir. S6z konusu yila ait iilkemiz YF
tiretim miktar1 ise sadece 123.600 tondur (Cizelge 2.1.). Dolayisiyla mevcut durumda

tilkemizin diinya YF iiretim ve dis ticaretindeki pay1 oldukca diistiktiir.

YF’nin iilkemizde ilk defa Trakya Bolgesinde yetistirilmeye baslandigi, daha sonra
ise Ege, Akdeniz ve Giiney Dogu Anadolu Bolgelerine yayildigi tahmin
edilmektedir. Tirkiye’de ilk defa 1908’de Halkali Ziraat Mektebi’nde ve 1935°de
Antalya Sicak Iklim Nebatlar1 Islah Istasyonu’'nda (BATEM) denenmistir
(Kadirlioglu, 2008). Ulkemizde YF iiretimi Akdeniz Bolgesinde Adana, Osmaniye,



Antalya ve Kahramanmaras illerinde yogunluk kazanmistir (Cizelge 2.1.). Tirkiye
tiretiminin yaklasik %93’linii gerceklestiren Ozelde Cukurova genelde Akdeniz
Bolgesinde YF, ekim nobetine girmesi, kendinden sonra gelen bitkiye islenmis ve
azotca zengin bir tarla birakmasi ve bugdaydan sonra ikinci iirlin olarak

yetistirilebilmesi dolayisiyla biiyiikk dneme sahiptir (Giirgen, 2004).

Cizelge 2.1. Ulkemizde iller bazindaki yerfistig1 iiretimi (TUIK, 2016) &)

Uretim Y1ili
Iller 2010 2011 2012 2013 2014
Adana 39715 34736 60764 68375 71045
Osmaniye 38996 36075 44718 42113 35164
Aydin 6120 6131 5666 5236 4847
Antalya 3269 3301 3285 3346 3496
Kahramanmaras 5546 6684 3593 3327 3485
Sirnak 40 40 1191 2000 2000
Mersin 2073 1673 1622 1.3 0
Hatay 250 250 596 1150 925
Gaziantep 142 216 335 520 400
Mugla 623 600 421 300 331
Diger 359 253 138 225 285
Toplam 97310 90416 122780 128265 123600

W Cizelgedeki degerler ton cinsinden verilmistir.,

2005 yili degerlerine gore diinyada {iretilen bitkisel yagli tohumlarin yaklasik
%10’ unu (%9.3’tinii) YF olusturmaktadir. 1965 ile 2005 yillar1 arasindaki 40 senede
diinya YF iiretiminde %131’lik bir artis (15.8 milyon tondan 36.5 milyon tona)
kaydedilmistir. Bu nedenle YF gelismeye, liretim hacmi artmaya yatkin bir gida
(ham)maddesidir. Iklim ve toprak oOzellikleri dikkate alindiginda, yagli tohumlu
bitkilerin {iretimi bakimindan iilkemizde biiyiikk bir potansiyelin mevcut oldugu,
ancak, iiretimin istenilen diizeylere ¢ikarilamadigi bildirilmektedir (Arioglu, 2007).
Bu calismanin dolayli olarak YF tariminin yayginlagsmasina katki sunacagi ve bu
alanda potansiyeli mevcut olan ancak bir bakima 6nemli diizeyde atil kapasite ile
calisan iilkemizdeki boslugun kismen de olsa doldurulmasina yardimci olacag

diistiniilmektedir.

Osmaniye, 2010’lu yillarda yillik ortalama 1. ve 2. iirin toplami olarak yaklasik
40.000 ton tiretimle, ilgili yillarda Tiirkiye YF fretiminin %45’ini, veriminin

%356’s1n1, iilkemizde tretilen YF’nin degerlendirilmesi ve pazarlanmasinin ise
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%90’ gergeklestirmektedir. Osmaniye’de YF ticareti yapan 13 adedi biiyiik olmak
tizere toplam 350 isletme bulunmaktadir. Bu isletmelerin her birinde ortalama 10 kisi
istthdam edilmekte ve il genelinde bu sektorde yaklasik 3.500 aile gecimini
saglamaktadir. Bu rakamlar g6z Oniline alindiginda, YF iiretimi ve ticareti
Osmaniye’de issizligi azaltict 6nemli bir istihdam sahasi olarak énem tasimaktadir

(Anon., 2008; Dizlek, vd., 2012).

2.1.1. Gida Endiistrisinde Kullanilan Yerfistig1 Uriinleri

Ulkemizde YF iiretimi baslica Adana ve Osmaniye illeriyle siirli kalmistir. Uretimi
yapilan YF’nin 6nemli bir boliimii ise ¢erezlik olarak tiiketilmekte, gida sanayisinde
ve sanayinin diger alanlarinda yeterince kullanim alani bulamamaktadir. Bu nedenle
Tiirkiye, diinya YF iiretiminde oldukca geri siralarda yer almaktadir. YF’nin
tariminin ve islenmesinin genellikle aile igletmecileri tarafindan kiiciik Olgekte
yapilmast bu durumu agiklamaktadir. Yine YF’nin ekiminde, hasadinda ve
kurutulmasinda teknolojik tarim makinelerinin yeterince kullanilmamasi ve higbir
masraf gerektirmemesi nedeniyle genellikle agik alanda kurutmanin tercih
edilmesine bagli olarak ortaya ¢ikan aflatoksin sorunu diger 6nemli nedenler olarak

gosterilebilir (Eser, 2012).

Ulkemizde iiretilen YF’nin bir boliimii ihra¢ edildikten ve tohumluk olarak
ayrildiktan sonra kalan kismin hemen tamami ¢erez (kuruyemis) olarak tiiketilir, cok
az bir bolimii ise fisttk ezmesi liretiminde, yag sanayisinde, ¢ikolata, sekerleme ve
pasta yapiminda kullanilir (Anon., 2008; Emeksiz, 1994; Fenercioglu, 2010; Tiiliicii,
2010). Sekli uygun olmayan, hasat ve depolama sirasinda zarar gérmiis, uygun
olmayan depolama kosullarinda kiiflenmis, dogrudan tiikketime uygun olmayan
YF’ler ise YF yagina islenir. Sekil 2.1.’de YF’nin gida sanayisinde kullanim alanina
gore smiflandirilmast gosterilmistir. YF’nin ¢ikolata sektoriinde yaygin olarak
kullanilmasmin temel nedenlerinden bir tanesi, bunun findik ve antepfistigi
tirtinlerine gore fiyatlarinin ¢ok diisiik olmasidir. 2004 yilindan itibaren findik ve
antepfistig1 isleyen cikolata ve sekerleme sanayi, bu hamaddelerin fiyatinin ¢ok

yiikksek olmasindan dolayr YF’nin imalat sektoriinde kullanilmasma dair AR-GE



calismalarina baslamistir. Bunun dogal bir yansimasi olarak giliniimiizde YF’nin

bilesiminde yer aldig1 seker ve ¢ikolata bazli iirlin sayisinin hizla arttig1 gézlenmistir.

Gida sanayisi disinda YF’nin sap ve yapraklar1 dogrudan hayvan yemi olarak, besin

degeri bakimindan zengin olan kepegi (kabugun ogiitiilmiis hali) karma yem

yapiminda dolgu maddesi olarak ve soyulan YF zar1 ise besicilikte kullanilir.

Tarladan
hasadi
yapilan

kabuklu YF

A 4
I¢ olarak

tiketilen
YF

Kavrulmus kabuklu YF
Kabuklu | _—"
olarak satis1 -
Kabuklu YF
yapilan YF | Kabuklu YF (¢ig)
Kahvaltilik Kahvaltilik YF
> Oolaral erfistigl ezmesi
larak (yerfistig 1)
tuketilen YF

Cerez
olarak
tuketilen

Tuzlu i¢ YF

Tuzsuz i¢c YF

Kaplama YF

Susamli-ball1 YF

YF

Imalat (¢ikolata,
sekerleme ve
pastacilik)

sanayisinde
kullanilmak
uzere yarl
mamul olarak
islenen YF

Soslu YF

1N

Yagli-tuzlu i¢c YF

Kavrulmus sak YF

Tuzlu kavrulmus
sak YF

File YF

Pire YF

Un YF

Susam YF

il

Pirinc YF

Yaglik YF

Sekil 2.1. Yerfistiginin gida sanayisinde kullanim alanina gore siniflandirilmasi



Bilindigi tizere, bitkisel yag kaynaklari igerisinde zeytinyag: diger yaglara gore daha
Iyi (besleyici) bir bilesime sahiptir. YF yaginin bitkisel yaglar igerisinde zeytinyagina
en benzer yag oldugu bildirilmistir (Fenercioglu, 2010). Zeytinyagi, kendine 6zgi
tat, koku ve aromasi ile keklerde genellikle tasvip edilmeyen agir bir lezzete
sebebiyet vermesinden dolay1 kek tiretimlerinde sinirli bir kullanim alanina sahip
iken, YF yag1 daha hafif bir aromaya sahiptir. Bu nedenle YF yaginin kek tiretiminde
kullanilmast hem zengin bir bilesime (YF’deki doymamis yag asitlerinin %45 ve
35’ini sirasiyla oleik ve linoleik asidin olusturmasi, YF’ nin elzem yag asitlerinin
onemli bir bolimiinli bilesiminde bol miktarda bulundurmasi [Fenercioglu, 2010;
Song, vd., 2011]) sahip olmasindan, hem de mamul {iriin kalitesini duyusal anlamda
olumsuz etkilememesinden dolay1 daha pratik goriilmektedir. YF yaginin tadi giizel,
rengi acik, goriinlisii berrak olup, yiliksek sicaklik derecelerine karsi dayanikli
oldugu, bilesiminde dogal halde bulunan antioksidan (tokoferol) maddelerden dolay1
kizartildiktan sonra bir slire muhafaza edilecek olan gida maddelerinin iiretiminde
ozellikle tercih edildigi bildirilmektedir (Fenercioglu, 2010). Ulkemizde sinirli bir
tiretim ve tilketim diizeyine sahip olan YF yaginin, yaklagik 112 milyon ton olan
diinya bitkisel yag iiretim pazarinda 6nemli bir potansiyeli olusturdugu (5.5 milyon
ton) ve bitkisel yaglar icerisindeki oransal paymin yaklasik %5 diizeyinde oldugu
bildirilmektedir. Diinya piyasasinda YF yaginin kullanim alanlari su sekilde
Ozetlenebilir: Sivi olarak kizartmalarda, sivi veya margarin olarak yemeklerde,
biskiivi yapiminda, pastacilikta, balik konservelerinde; diisiik kaliteli YF yaglar

sabun vb. sanayi kollarinda ve biyodizel tiretiminde kullanilir (Arioglu, 2007).

ABD’de iiretilen YF’nin yaklasitk %21°1 yag sanayisinde degerlendirilmekte
(Arioglu, 2007), dnemli bir bolimii fistik ezmesine islenmekte (Fenercioglu, 2010),
sekerlemecilikte ve atistirmalik gida iiriinlerinde kullanilarak (Tate, vd., 1990) genis
bir yelpazede tiiketilmektedir. Bu durum, YF’nin iilkemizdeki kullanim alani
(¢erezlik) ile tezat bir yap1 sergilemektedir. Bu ¢alismanin planlanmasinda ve ele
alinmasindaki en Onemli dayanaklardan birisi de budur: Maliyeti diger yagh
tohumlara ve kuruyemislere gore daha ucuz olan, protein, lipid, mineral madde ve
vitamin gibi besin 6gelerince zengin olan YF’yi farkli {irlinlere isleyerek ABD’de
oldugu gibi kullanim potansiyelini artirmak ve giinliik diyetlerde yer almasina katki

sunmak hedeflenmistir. Boylece besleyici bir gida olan YF, iilkemiz insanlariin



giinliik diyetlerinde daha fazla yer bulacak ve insanimizin, tiiketimi her gecen giin
artan kek trtinlerini tiikketirken dogal ve besleyici tiriinleri de biinyelerine almalarina
destek saglanacaktir. Bu suretle iilkemizde bu alanda var olan boslugun

doldurulacagi tahmin edilmektedir.

2.1.2. Piire, Un, Susam ve Pirin¢ Yerfistig1 Uriinlerinin Uretimi

Tohum kabugu kirillarak elde edilen i¢ YF oOncelikle ¢erezlik amacla
kullanilmaktadir. Ancak ¢erezlik olarak degerlendirilemeyen i¢ YF farkh
kalibrelerde isimlendirilir: 1) 7-10 mm arasinda irilige sahip olan numara alt1 i¢ YF,
2) ikiye ayrilmis olan Sak i¢ YF, 3) burusuk olan Pastalik i¢ YF ve 4) hasarli, ¢liriik
ve oksidasyondan dolay1 rengi bozulan yaglik i¢ YF. Yukarida belirtilen ilk 3 YF
grubu, gida sanayiSinde muhtelif formlarda (sak, piire, un, susam, piring, yag vb.)
kullanilirken, 4) madde imli YF biyodizel iiretiminde kullanilir ve aflatoksin
riskinden dolayr bunun gida sanayisinde kullanilma potansiyeli yoktur. Cerezlik
olarak kullanilamayan ve yukarida 1), 2) ve 3) madde imleriyle belirtilen YF’ler
firmlanarak kavurma islemine tabi tutulur. Bu islem, 160-175 °C sicaklikta 30 — 60 d
stire 1le kontinii (stirekli) bir sistemde yapilir. Kavurma islemi, 2.5 m yiiksekliginde,
1.2 m eninde ve tamami yaklasik 15 m uzunlugunda olan, birbiri ardina dizilmis 3
ayr1 boliimde yapilir. Her bir bélmesi yaklagik 5 m uzunlugunda olan bu bélmelerin
ilkine cehennemlik (firinin cehennemlik bolmesi) ismi verilmektedir. YF iriligine ve
igerdigi nem miktarina gore bu bélmede 5-10 d arasinda (iriligi az olan YF’ler 5-6 d,
iri YF’ler ise 9-10 d) birakilir. Cehennemlikte 1s1l isleme tabi tutulan YF’ler sonra
dinlendirme bolmesine alinir ve burada kendi halinde bir siire birakilir. Bu kisimda
son olarak sogutma bodlmesine almman YF’ler, aspirator destegiyle saglanan hava
yardimi ile sogutulur. Boylece YF sicak halde iken i¢ fistiktan zor ayrilan YF zar,
sogutma islemi ile i¢ fistiktan daha kolay bir bigimde ayrilir. Kavrulan YF’ler daha
sonra bir havuza tahliye edilerek burada toplanir. Sonra soyma islemine tabi tutulur.
Soyma isleminde iki kisim olusur: tohum (bizir-tad: acidir) ve kavrulmus YF. Bizir,
act oldugu i¢in gida sanayiSinde kullanilmaz. Kavrulmus YF ise biitiin halde ya da
ikiye boliinmiis bir bigimde (sak fistik) vals yiizeyir disli olmayan, diiz olan
degirmenden (ezme, kirma makinesinden) gecirilerek boyutu kiiciiltiiliir ve daha

sonra eleme islemine tabi tutulur. Burada amag Piring i¢ YF elde etmektir. Clinkii



Pirin¢ i¢ YF bazi pastalarda, cikolatalarda ve dondurma tiirlerinde siisleyici bilesen
olarak kullanilir. Piring i¢ YF elde edilirken istenilmeyen fabrikasyon firiinleri de
(Un ve Susam YF’ler) olusur. Un i¢ YF nin pargacik biiyiikliigii 0-1 mm arasindadir.
Susam i¢ YF’nin pargacik biiyiikliigli 1-3 mm arasindadir. Piring i¢ YF ise piyasadan
gelen talep dogrultusunda 3-5 mm, 3-6 mm, 4-6 mm, 4-7 mm irilikte hazirlanir. En
ideal Piring YF boyutunun 3-5 mm oldugu bildirilmekte ve bu boyutun diger iri
boyutlara (6-7 mm) goére kek iiretiminde kullanilmasinin daha uygun olacagi
diistiniilmektedir. YF isleme teknolojisinde sak fistik elde olunduktan sonra tiim bu
islemlerin yapilmasindaki esas amag, az Once de belirtildigi gibi Piring YF elde
etmek ve bunu sekerlemecilikte, ¢ikolata ve pastacilikta kullanima arz etmektir.
Ancak 6rnegin 3-5 mm Pirin¢ YF {iretilirken 3 mm’den daha diisiik irilige sahip olan
kisim fire olarak degerlendirilmektedir. Benzer bicimde 4-6 mm irilikteki Piring
YF’de ise 4 mm’den daha diisiik irilige sahip olan kisim fire olarak ele alinmaktadir.
Kalibrasyon arttik¢a fire miktarmin arttigi ve fire ismi ile anilan YF’lerin (Un ve
Susam YF) ¢ok ucuz bir fiyata satildigi, YF isletmecilerinin iiretim sirasinda bu
triinlerin olugsmasim istemedikleri bildirilmektedir. S6z konusu YF iirtinlerinin,
saglam i¢ YF’ye gore 6nemli dl¢lide ekonomik deger kaybina ugradigi bilinmektedir.
Piire YF ise, ic YF’nin 160-175 °C sicaklikta, 5-10 d siire ile kavurma islemine tabi
tutulmasi, takiben zarinin soyulmasi ve yukarida da deginildigi lizere aygicegi yagi

ile birlikte piire makinesine beslenmesi suretiyle elde edilmektedir.

2.2. Pandispanya ve Top Kek

Gilinlimiizde, gelisen teknoloji, kentlesme, kadinlarin is hayatina katilimi, bireylerin
gida secimi ve yemek yeme alisgkanliklarini 6nemli 6l¢giide etkilemektedir. Ev dist
ugragilar1 artan aile bireyleri, beslenmeye daha az zaman ayirmakta, yeme
gereksinimlerini genellikle “fast food” veya “snack food” gibi yiyecekleri ayakiistii
atistirarak gidermektedir (De Renzo, 1975). Biskiivi, kraker, kek, gofret ve bar
bilinen en eski atigtirmalik gidalardir. Bu tiir gidalar, sicak veya soguk iceceklerin
yaninda veya tek basina tiiketilen, 6&ilin atlamaya neden olabilen, temel bilesenleri
genellikle bugday unu, seker, yag ve cikolata oldugundan, karbonhidrat ve yag

icerikleri yiiksek olan gidalardir. Raf Omiirlerinin uzunlugu ve kolay tasinabilir



olmalar1 nedeniyle hem {iretici hem de tiiketiciler tarafindan giderek daha ¢ok tercih

edilen gidalar arasinda yer almaktadirlar (Karaagaoglu, vd., 2002).

Unlu mamuller endiistrisinin en énemli alanlarindan birini ¢ok ¢esitli yontemlerle
tiretilebilen kek {irtinleri olusturur. Kraker, gofret ve biskiividen farkli olarak kek,
evlerde de kolaylikla, kisa siirede ve c¢ok farkli c¢esitlilikte hazirlanabilen bir gida
maddesidir. Endiistride, tiretimi yapilan ¢ok sayida kek c¢esidi ve formiiliine
rastlamak miimkiindiir (Pyler, 1988). Cesitliliginin ¢ok olmasi, kekin taniminin
yapilmasini gii¢lestirmektedir. Bununla birlikte TS 13375 Hazir kekler (sade, ¢esnili
ve dolgulu) standardinda (TSE, 2008) Hazir kek, “bugday unu veya tahil unlari
ve/veya karigimlari, beyaz seker, yemeklik bitkisel yag, yumurta, tuz, kabarmayi
saglayict maddeler, ¢esni maddeleri, dolgu maddeleri ve diger katki maddelerinin, su
eklenerek karistirildiktan sonra teknigine uygun bigimde islenerek sekil verilebilmesi
ve pisirilmesi suretiyle hazirlanan, ambalajli olarak tiiketime sunulan mamul”
seklinde tanimlanmaktadir. Diger bir tanmimla kek; %8-9 diizeyinde protein igeren
yumusak bugdaydan elde edilen un, seker, yag ve yumurta ile elde edilen yumusak
hamurun, uygun sicaklik ve siirede pisirilerek tiiketilebilir hale gelen hazir gida

maddesidir (Elgiin ve Ertugay, 2002).

Keklerin siniflandirilmasi genellikle keklerin bilesiminde yer alan maddelere ve
bunlarin oranlarina gore yapilir. Endiistriyel anlamda c¢ok farkli ¢esit ve formiile
sahip olan kekler sekillerine gore; top, dilim, baton, kalip, pasta alt1 ve bar olmak
tizere 6 siifa ayrilmistir (Mercan ve Boyacioglu, 1999). Pandispanya (sponge cake)
ile top kek, kek endiistrisinde yaygin bir {liretim ve dolayisiyla tiiketim potansiyeline
sahiptir. Temel bileseni yumurta olan pandispanyanin hafif ve slingerimsi bir yapiya
sahip olmas1 istenir (Turgut, 1998). Pandispanya formiillerinde yiiksek diizeyde
yumurta kullanilmast bu {iriiniin yalin halde tiiketilmesini neredeyse imkansiz
kilmaktadir. Bu nedenle piyasada iiretilen pandispanyalar daha ¢ok pasta alti kek
olarak kullanilirlar (Baeva, vd., 2000; Bennion ve Bamford, 1997; Pierce ve Walker,
1987) ve yas pasta liretiminde temel malzemeyi olustururlar. Top kek ise kiiciik ve
kendine 6zgii cazip bir goriiniise, lezzetli bir tada sahip olmasi, ambalaj1 icerisinde
pratik bir bicimde tek defada tiiketilmeye uygun olmasi nedenleriyle giinliik hayatta

siklikla tercih edilen bir kek ¢esididir, sekil olarak isminden de anlasilacagi iizere top
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kek kategorisine girer. Piyasada iiretilen keklerin biiyiik bir boliimiinii top kek
olusturur. Bu kekler hemen herkes tarafindan sevilerek tiiketilmekte, bir porsiyonluk
olmalari, kolayca tiiketilebilmeleri ve nispeten yiiksek enerji igermelerine bagh
olarak aglik hissiyatin1 yatistirmalar1 nedeniyle 6nemli bir pazar payina sahiptir. Bu
caligmada iiretilen pandispanya ile ev ve sanayi tipi, top kek ile de sanayi tipi kek
kastedilmistir. Ulkemizde kek iiretim miktar1 2005 yilinda 47.000 ton, 2010 yilinda
136.000 ton ve 2014 yilinda 222.000 ton civarindadir (TUIK, 2016).

Ulkemizde pandispanya hamurunun hazirlanmasinda, kopiik tipi kek iiretiminde
yaygin olarak kullanilan tiim bilesenleri (all-in) yiiksek devir hizinda ¢irpma metodu
esas alinir ve hamur hazirlama islemi 5 d gibi kisa bir siire icerisinde tamamlanir.
Top kek iiretiminde takip edilen izlek ise kisaca su sekilde 6zetlenebilir: Ilk olarak
yumurtalar ¢irpilir. Sonra karisima sirayla su ve seker (baslica sakaroz) ilave edilir.
Boylece krem(si) yap1 elde edilir. Top kek regetesinde 6nemli miktarda bulunan yag,
yumurtanin ¢irpma ile hafiflemesi ve icerdigi albumin, globulin proteinlerine bagh
olarak hava kabarciklarin1 biinyesine dahil ederek yumurtanin kabarmasini olumsuz
yonde etkiledigi i¢in (Dizlek, 2003) su ve seker ilavesinden sonra, un ve diger kuru
bilesenlerin hamura eklenmesinden hemen 6nce yapilir. Daha sonra kuru bilesenler
eklenir ve hamur homojen hale geldiginde ¢irpma islemi tamamlanir. Her iki kek
¢esidinde de pisirme isleminde kullanilacak kek kalibi, gerekirse ince bir film
tabakasi ile yaglanir. Kalibin biiyiikliigiine ve cinsine gore, kaliba konulacak hamur
miktar1 belirlenir. Son olarak, kaliba konulan hamurlar uygun sicaklik ve siirede
konveksiyonel bir firin yardimiyla pisirilir ve sogumaya birakilir. Literatiirde iyi bir
top kekin; yiiksek hacimli, hafif dairesel bombeli, simetrik ve tekdiize bir yapiya,
yumusak-nemli-siingerimsi bir tekstiire ve diisiik biiziilme degerine (fire payina)
sahip olmasi, yine yenildiginde agizda kolayca dagilabilmesi, ele ve damaga
yapigmamast ve hosa giden lezzetli bir tat-aromaya sahip olmasi gerektigi

bildirilmistir (Dizlek, 2015; Stinson, 1986).

Kek niteliklerinin iyilestirilmesine yonelik caligmalar, 6zellikle son 30 yildan beri
artarak devam etmektedir (Dizlek, 2003; Lee, vd., 1982; Ngo, vd., 1985; Rogers, vd.,
1993; Vaisey-Genser, vd., 1987; Varavinit ve Shobsngob, 2000). Kek hamurunun

fiziksel ve kimyasal yapisini diizelterek biiytlik hacimli, hazmi kolay, cazip goriiniime
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ve homojen gozenek yapisina sahip mamul iiriin {iretimini saglamasi bakimindan
katki maddesi kullanilmasi1 kek endiistrisinde sik¢a basvurulan pratik bir
uygulamadir. Ancak katki maddesi igerikleri yiiksek olan iirlinlerin kullanilmasi
insan sagligini akut veya kronik olarak tehdit etmekte ve kanserojen oldugu bildirilen
maddelerin viicutta birikimine zemin olusturmaktadir. Insanlarin ortalama yasam
stirelerinin azalmasinda tiikettikleri ¢cok sayida katki maddeli tirtinlerin etkili oldugu
artik hemen herkes tarafindan ortak kani olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle, son
yillarda bilingli tiiketiciler insan sagligin1 ve dogal dengeyi etkilemeyen iiriinlere
(Demirkol, vd., 2008), daha az islenen ve daha az paketlenen taze gidalara, tamami
dogal olan firiinlere ve “clean label” olarak ifade edilen katki maddesi igermeyen
saglikli gidalara yonelmislerdir (Olhan ve Ataseven, 2004; Ozbilge, 2007). Bu
calisma, son yillarda tiiketicilerin katki1 maddesi igerigi az olan ve dogal iiriinleri

tercih etme yoOniindeki egilimleri goz oniinde bulundurularak ele alinmistir.

Yapilan literatiir calismalarinda, katki maddesi kullanilmayan kek arastirmalarinin
pek yapilmadigi, bunun yerine farkli katki maddelerini degisik form, nitelik ve
oranda iceren ¢ok sayida kek arastirmalarina ve bunlarin iiriin kalitesine etkilerine
rastlanilmistir. Benzer bicimde YF’nin kek iiretiminde kullanildigina dair bilimsel
calismalara rastlanmamistir. Gergeklestirilen ¢alismanin, YF’nin kek ve diger unlu
mamullerin iiretiminde kullanimi konusunda mevcut olan zafiyeti giderme

hususunda 6nemli bir misyon tistlendigi diistiniilmektedir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Arastirmada, pandispanya (ev ve sanayi tipi kek) ve top kek (sanayi tipi kek)
denemelerinde; Giiney Un Anonim Sirketinden (Adana) temin edilen 6zel amagh
bugday unu (un; Tirk Gida Kodeksi [TGK], 2013), Katsan Gida Sanayi ve Ticaret
Limited Sirketinden (Istanbul) temin edilen yagsiz siit tozu (TS 1329; TSE, 2007b)
ve kabartma tozu (TS 9053; TSE, 2002), Elita Gida Sanayi ve Ticaret Anonim
Sirketinden (Adana) temin edilen margarin (TS 2812; TSE, 2014), Osmaniye Korkut
Ata Universitesi (OKU) kampiisii sebeke suyundan temin edilen igme 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) kullanilmistir. Calismaya esas teskil eden ve arastirmada incelenen temel
etmenler olan dogal YF’ye ait tiriinler (Piire, Un, Susam ve Piring YF) Osmaniye’de
YF isleyen bir firmadan (Ozyeksek Toprak Mahsulleri Limited Sirketi) saglanmistir.

Arastirmada kullanilan tiim YF {irtinleri NC7 cinsi YF’den elde edilmistir.

Materyal olarak kullanilan malzemelerin iretim yontemleri ve bazi ozellikleri
asagida verilmistir: Kabartma tozu; “misir nisastasi, sodyum bikarbonat ve sodyum
asit pirofosfattan” olugmaktadir. Margarin “%60 yagl, bitkisel yaglar (palm yag1 ve
tiirevleri), su, emiilgatorler, tuz, asitlik diizenleyici, koruyucu, renklendirici ve aroma
verici” den olugsmaktadir. Arastirmada YF 4 farkli formda (Piire YF [YF tahini], Un
YF [YF unu; pargacik boyutu 0-1 mm arasinda], Susam YF [susam i¢ YF; pargacik
boyutu 1-3 mm arasinda] ve Piring YF [piring i¢ YF; parcacik boyutu 3-5 mm
arasinda]) kullanilmistir. Piire YF haricinde kalan diger 3 YF firiinii, YF’nin boyut
kiigliltme islemine tabi tutulmasi ile elde olunan ve bilesiminde sadece YF olan
tirtinlerdir (Sekil 3.1.). Piire YF ise, 100 kg zar1 soyulmus olan YF’ye 5 kg siv1 yag
(aycigegi) ilave edilerek hazirlanan kitlenin pilire makinesinden gecirilmesi suretiyle
hazirlanmigtir. Piire YF, arastirmada kullanilan diger YF iirtinleri gibi dogal bir gida
maddesi olup, diger iiriinlerden farkli olarak bilesiminde yaklasik %4.76 oraninda

aycicegi yagl igermektedir. Burada kullanilan yag, YF’nin piireye islenmesinde
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gerekli olan temel bir bilesendir. Aksi takdirde YF’yi yalin halde piire formuna

doniistiirmek miimkiin olamamaktadir.

Piire YF Un YF Susam YF Piring YF

Piire YF Un YF Susam YF Piring YF

Sekil 3.1. Aragtirmada kullanilan yerfistig1 formlar

Denemelerde, hamur hazirlama islemi i¢in 2 kg hamur karistirma kapasiteli ve
65 d/d’dan 280 d/d’ya kadar degisen 10 farkli karistirma hizina sahip “Kitchen Aid”
marka “KSM45” model mikser kullanilmistir. Kek 6rneklerinin pisirilmesi, 4 pisirme
bolmeli Siemens marka “HB 331 S2T” model firinda yapilmistir. Pandispanya
orneklerinin pisirme isleminde paslanmaz ¢elikten mamul, 38 mm derinliginde,
203 mm i¢ capinda daire seklinde tavalardan (Uluslararast Amerikan Hububat
Kimyacilar1 Birligi [AACCI] Metot 10-90.01; AACCI, 2000) yararlanilmistir. Bu
tavalar firinin orijinal tepsisi lizerine konularak pisirme islemi gerceklestirilmistir.
Pandispanya hamurunun s6z konusu tavalara yapismasini dnlemek amaciyla tavalar
— Ozellikleri yukarida belirtilen — margarin ile (beher tavaya 1.5-2 g margarin
muamele edilmek suretiyle) yaglanmistir. Top kek numuneleri ise yerel bir marketten
(BIM) temin edilen 12°li top kek kalibinin (Heifer marka) gozlerinde pisirilmistir.

Pisirme isleminde kek hamuru, kalibin gézlerine yalin halde konulmamaisg, bu amagla
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Kullanatmarket Elektronik Pazarlama Ticaret Anonim Sirketi’nden (istanbul) temin
edilen top kek pisirme kagitlarindan yararlanilmistir. Beher kek kalib1 goziintin st
cap1 62 mm, alt ¢gap1 48 mm ve yiiksekligi 30 mm’dir.

3.2. Metot

3.2.1. Pandispanya ve Top Kek Uretimi

3.2.1.1. Pandispanya Formiilii ve Yapim Yontemi

Pandispanya hamuru, Cizelge 3.1.’de verilen bilesenlerin c¢izelgede belirtilen
miktarlarda kullanilmasi suretiyle hazirlanmistir. Formiilde degisken olarak;

a) YF formu ve b) YF orani (miktar) kullanilmistir.

Cizelge 3.1. Pandispanya yapiminda kullanilan bilesenlerin adlari, miktarlar (g) ve
bilesimdeki paylari (%)

Bilesenin Adi Miktar (g) Bilesimdeki pay1 (%)
un® 200.0

Seker ) 135.0

Yumurta 135.0

Su 2 43.0

YF Uriinleri © 39.11-156.45 7.5-30
Kabartma Tozu 8.0

Tuz W 0.5

Toplam 521.5 100

) Degisken miktarlarda. Cizelgede sunulan veriler bilesiminde YF iiriinii icermeyen kontrol Ornegi icin
gecerlidir. YF iiriinlerinin hamurdaki kullanim payina (%7.5 — %30) bagli olarak bu bilesenlerin miktarlarinda
esit oranda azalmaya gidilmistir.

@ Hamur formiiliine katilan YF iiriinii miktarmmn artmasina kosut olarak su ilavesi artirilmigtir. Formiilde
kullanilan su miktar1 tiim hamur bilesenlerinin su/kuru madde oran1 esas alinarak dengelenmistir.

® Kek hamur agirligina gore %7.5, %15, %22.5 ve %30 oranlarinda kullanilmustir.

Pandispanya ve top kek yapma denemeleri, Osmaniye Korkut Ata Universitesi
Merkezi Arastirma Laboratuvarinda (OKUMERLAB) yer alan Gida Miihendisligi
Boliimii Tahil Isleme Teknolojisi Laboratuvari’nda gergeklestirilmistir. Denemelerde
kopiik tipi kek (Pandispanya = “Sponge Cake” ve “Angel Food” kek) iiretiminde
yaygin olarak kullanilan “Cirpma Metodu” (Sultan, 1976) esas alinmistir. Seker
disindaki kuru bilesenler (bugday unu, kabartma tozu, tuz ve kuru YF formlari [Un,

Susam ve Piring YF]) kek hamuruna ilave edilmeden once birbiri igerisinde iyice
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karistirilarak homojen hale getirilmis ve daha sonra hamura eklenmistir. Ancak Piire
YF’nin kullanildigi denemelerde bunun hamur igerisinde homojen olarak
karigtirilmasinin daha zor olmasindan dolay1 kuru hamur bilesenleri kek hamuruna
dahil edildikten ve 30 s karistirildiktan sonra Piire YF ilavesi yapilmis, toplam
cirpma siiresinde degisiklige gidilmemistir. Tiim bilesenlerin katilmasi sirasinda ve
sonrasinda kitlenin karistirilmast islemi stirdiiriilmiistiir. Bilesenlerin kitleye katilma
siireleri ile uygulanan karistirma islemlerinin hiz ve siireleri Sekil 3.2.’de ayr1 ayr

belirtilmistir. Hamur hazirlanmasi islemi 6 d igerisinde tamamlanmuistir.

Yumurtalarin ¢irpilmasi (2 d, 190 d/d )

|

Seker ilavesi
(llave; ¥4 d, 95 d/d; Ek karistirma; ¥ d, 190 d/d)

|

Su ilavesi
(llave; ¥4 d, 190 d/d; Ek karistirma; %5 d, 190 d/d)

!

Un + Kabartma tozu + Tuz + YF {iriinleri karisiminin ilavesi
(lave; 1 d, 95d/d; Ek karistirma; 1 d, 190 d/d)

!

Hamurun tavaya tartilarak konulmasi (425.0 £0.2 g)

!

Hamurun pisirilmesi (190 °C, 29 d)

!

Pandispanyalarin kalipta sogutulmasi (20 d)

}

Kaliptan bosaltilan keklerin tel 1zgara iizerinde
oda sicakligina gelene degin sogutulmasi (40 d)

Sekil 3.2. Pandispanya yapiminda uygulanan islem basamaklari

Pandispanya hamurunun hazirlanma asamasinda kullanilan normlara, pisirme
sicakligina, siliresine ve hamurun firinin hangi bélmesinde pisirilecegine yapilan 6n
denemeler sonucunda karar verilmistir. Pisirme islemi dort boélmeli firmin {stten

ikinci bolmesinde yapilmistir.
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3.2.1.2. Top Kek Formiilii ve Yapim Yontemi
Top kek iiretiminde kullanilan sahit regete Cizelge 3.2.°de (Giritlioglu, 2017),
hamurun hazirlanmasinda kullanilan ¢irpma metodu (Sultan, 1976) Sekil 3.3.’de

verilmigtir.

Cizelge 3.2. Top kek hamuru formiilii

Bilesenler Miktar (Q)
un® 100
Seker 80
Yumurta 60
Margarin ) 60
Sy 2 35
YF Uriinleri © 25.95-77.85

Yagsiz siit tozu @ 7.5
Kabartma tozu ¥ 3

Tuz ¥ 0.5

@ Degisken miktarlarda. Cizelgede sunulan veriler bilesiminde YF iiriinii icermeyen kontrol 6rnegi igin
gegerlidir. YF {irinlerinin hamurdaki kullanim payma (%7.5, %15 ve %22.5) bagh olarak bu bilesenlerin
miktarlarinda esit oranda azalmaya gidilmistir.

@ Hamur formiiliine katilan YF iiriinii miktarmmn artmasina kosut olarak su ilavesi artirilmistir. Formiilde
kullanilan su miktar1 tiim hamur bilesenlerinin su/kuru madde orani esas alinarak dengelenmistir.

® Kek hamur agirligina gore %7.5, %15 ve %22.5 oranlarinda kullanilmstir.

Top kek bilesenleri mikserde 7 d siire ile ¢irpilmis (Sekil 3.3.), sonrasinda elde edilen
hamur top kek pisirme kagitlarina 35’er g tartilarak kaliplara yerlestirilmistir. 12 adet
g0zii bulanan top kek kalib1 firin 1zgarasi iizerine ortali olacak bicimde konulmustur.
On denemeler neticesinde pisirme isleminin 4 boélmeli firinin {istten iigiincii
bolmesinde yapilmasina, keklerin 205 %C’de 18 d stireyle pisirilmesine karar
verilmistir. Pisirme islemi sonunda firinda ¢ikarilan top kekler 20 d siire ile kalip
igerisinde, 40 d siire ile tel 1zgara {izerinde, toplam 1 saat sogumaya birakilmistir.
Soguyan top kekler analizlere tabi tutulmuslardir. Her iiretimde 6 adet top kek

tretilmistir.
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Yumurtalarin ¢irpilmasi (2 d, 190 d/d )

|

Su ilavesi
(llave; Y4 d, 95 d/d; Ek karistirma; ¥ d, 190 d/d)

|

Seker ilavesi
(llave; ¥4 d, 95 d/d; Ek karistirma; ¥ d, 190 d/d)

!

Margarin ilavesi
(lave; ¥ d, 95 d/d; Ek karistirma; ¥ d, 190 d/d)

|

Un + Kabartma tozu + Siit tozu + Tuz + YF {iriinleri ilavesi
(lave; 1 d, 95d/d; Ek karistirma; 1 d, 190 d/d)

!

Hamurun tavaya tartilarak konulmasi (35 +0.1 g)

!

Hamurun pisirilmesi (205 °C, 18 d)

|

Top keklerin kalipta sogutulmasi (20 d)

!

Kaliptan bosaltilan keklerin tel 1zgara {izerinde
oda sicakligina gelene degin sogutulmasi (40 d)

Sekil 3.3. Top kek hamuru hazirlama metodu (Sultan, 1976)

3.2.2. On Denemeler

Bunlar, denemeler sirasinda uygulanacak bazi temel islemler i¢in uygun deger ve
uygulamalarin secilmesi amaciyla gerceklestirilmislerdir. U¢ gruptan olusmaktadir.
Pandispanya yapiminda; a) Uygun hamur formiiliiniin belirlenmesi, b) Denemelerde
uygulanacak pisirme normlarinin (sicaklik ve siire) belirlenmesi, ) Arastirmada

kullanilacak YF oranlarinin tespit edilmesi.
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3.2.2.1. Birinci Grup Islemler: Uygun Hamur Formiiliiniin Belirlenmesi

Literatiirde yer alan pandispanya formiilleri dikkate alinarak uygulamaya konulan bu
islemlerde hamur regetesinde farkli miktarlarda yumurta, seker, su, kabartma tozu ve
tuz kullanilarak kek formiiliiniin optimize edilmesine c¢alisilmistir. Bunun igin beher
hamur regetesinde 135 ve 145’er g yumurta ve seker; 43, 45, 50 ve 60 ml su; 6 ve 8 g

kabartma tozu; 0.3 ve 0.5 g tuz kullanilmistir.

3.2.2.2. ikinci Grup Islemler: Denemelerde Uygulanacak Pisirme Normlarinin

Belirlenmesi

Esas denemelerde uygulanacak olan pisirme normlarinin belirlenmesi ve
sabitlenmesi amaciyla yiiriitiilen bu islemlerde farkli pisirme sicakligi ve siiresi
uygulamalarma yer verilmistir. Bunun i¢in 190 ve 195 °C sicaklik; 27, 28 ve 29 d
siire uygulamalar1 ele alinmistir. Her iki 6n deneme caligmasina ait bulgularin
degerlendirilmesinde hamurun 6zgiil agirligi, kek hacmi, pisme kaybi ve keklerin
yapisal Ozelliklerini ortaya koyan analiz degerleri dlgiit alinmistir. Yine her iki 6n
deneme calismasinda her bir muamele ayr1 ayr1 uygulanmamais, analitik dl¢limlerin
yani sira siibjektif gozlemler de dikkate alinarak bilesen miktarlart ve pisirme

normlarinda uygun modifikasyonlar yapilmistir.

3.2.2.3. Uciincii Grup Islemler: Arastirmada Kullamlacak Yerfistig

Oranlarmin Belirlenmesi

Denemelerde uygulanacak olan YF kullanim oranlarmin belirlenmesi amaciyla
yiiriitiilen bu islemlerde farkli kullanim oranlaria yer verilmistir. Bunun i¢in hamur
formiiliinde ilk olarak %5, %10, %15, %20 ve %30 oranlarinda YF kullanimi
tizerinde durulmus, anilan oranlarin kullanilmasi ve iiretilen keklerin analitik ve
siibjektif Ozelliklerinin belirlenmesi ile esas kek denemelerinde YF iiriinlerinin
hamur agirligina gore %7.5, %15, %22.5 ve %30 oranlarinda kullanilmasina karar

verilmistir.
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Arastirmanin 6n deneme bdliimiinde yukarida belirlenen etmenlerin uygulanmasi
neticesinde “3.2.1.1. Pandispanya Formiili ve Yapim Yontemi” baghg altinda
belirtilen pandispanya formiiliine ve pisirme normlarin uygulanmasina karar
kilinmistir. S6z konusu eserin igerisinde 6nemli bir hacim tutacagi ve sadece 6n
denemeler olmasi bakimindan c¢alismanin bu boliimiinde elde edilen veriler

“Bulgular ve Tartigma” kisminda verilmemistir.

Hamur formiiline YF formlarinin degisik oranlarda katilmasinda yukarida da
belirtildigi lizere hamur agirhigi esas alinmistir. Burada formiile giren farkli YF
formlarinin gerek nem ve gerekse miktarlarinin farkli olmasindan dolayr hamur
formiiliiniin nem/kuru madde orani sabit tutularak ayarlama yapilmis, bu suretle

degisken bilesenlerin etkisinin daha net bir bicimde izlenmesine ¢alisiimistir.

3.2.3. Denemeler

Bu béliimde:

a) Kullanilan YF formlarinin ve oranlarinin pandispanya nitelikleri {izerine ve

b) Pandispanya denemelerinden elde edilen veriler 1s18inda uygun YF formlar1 ve
oranlan tercih edilerek bu etmenlerin sanayi tipi kek (top kek) nitelikleri iizerine

etkileri incelenmistir.

3.2.3.1. Farkhh Yerfistigi Formlarmmin Degisik Oranlarda Kullanilmasinin

Pandispanya Nitelikleri Uzerine Etkileri

Farkli parcacik biiyiikliigiine ve sekle sahip dogal YF tirtinlerinin ve bunlarin farkli
oranlarda kullanilmasinin pandispanya nitelikleri iizerindeki etkilerinin aragtirilmasi
amaglanmistir. Bunun i¢in 6zellikleri Materyal boliimiinde belirtilen 4 farkli YF
triini (Pire, Un, Susam ve Piring YF) kullamilmustir. Farkli formdaki bu YF
trtinlerinin her biri %7.5, %15, %22.5 ve %30 olmak iizere 4 ayr1 diizeyde
kullanilmistir. Boylece, formlar1 ve/ya da kullanim oranlar1 birbirinden farkli olan 16
ayrt YF uygulamasi gergeklestirilmistir. Bu suretle elde edilen kekler, YF

kullanilmaksizin yapilan kontrol keki ile karsilastirilarak degerlendirilmistir.
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3.2.3.2. Farkh Yerfistig1 Formlarinin Degisik Oranlarda Kullanilmasinin Top
Kek Nitelikleri Uzerine Etkileri

Aragtirmanin ikinci asamasinda; bir onceki asamadan elde edilen bulgular 15181nda,
Piire ve Susam YF’nin 3 farkli oranda top kek iiretiminde kullanilmasinin {iriin
niteliklerine etkisi arastirilmistir. Piire ve Susam YF top kek bilesiminde hamur
agirligia gore %7.5, %15 ve %22.5 diizeylerinde kullanilmistir. Bu suretle elde
edilen top kekler, YF kullanilmaksizin yapilan kontrol keki ile karsilastirilarak

degerlendirilmistir. Tiim teknolojik islemler iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

3.2.4. Analizler

3.2.4.1. Un Analizleri

Bugday ununun ve YF iiriinlerinin nem; bugday ununun kiil, protein miktar1 siras1 ile
AACCI Metot 44-19.01, 08-01.01 ve 46-09.01 (AACCI, 2000)’e, ham yag miktar1
ise Randall’a (1974) gore yapilmistir. Bugday ununun fizikokimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla; yas ve kuru gluten miktarlari ile gluten indeks degeri AACCI
Metot 38-12.02’ye (AACCI, 2000), Zeleny sedimantasyon testi AACCI Metot 56-
60.01’e (AACCI, 2000) ve gecikmeli Zeleny sedimantasyon testi ise Greenaway, vd.
(1965)’e gore belirlenmistir.

3.2.4.2. Hamur Analizi

Pandispanya ve top kek hamurlarinin yogunlugu; hacmi bilinen bir kaptaki hamurun
agirh@inin, ayni kaptaki suyun hacmine boliinmesi suretiyle (Masoodi, vd., 2002)

belirlenmistir.

3.2.4.3. Pandispanya ve Top Kek Analizleri

Pandispanya ve top kek orneklerinin; hacim, simetri ve tekdiizelik indeksleri ile
biiziilme degeri (AACCI Metot 10-91.01; AACCI, 2000) ve toplam hacim indeksi
degerleri (Bath, vd., 1992) belirlenmistir. AACCI Metot 10-91.01°e gore; sogutma
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islemi bittikten sonra kekler dikey olarak merkezlerinden dikkatlice kesilmis,
milimetrik kagit ile hazirlanmis olan sablonun iizerine kesilmis yiizeyleri gelecek
sekilde yerlestirilmis ve AA', BB', CC', DD', EE', AE, A'E' yiikseklikleri milimetrik
sablondan (AACCI Metot 10-91.01) okunmustur. Pandispanya orneklerine ilgili
analizlerin uygulanmasinda orijinal kek Ol¢iim sablonu kullanilmistir (Sablonun
uzunlugu 20 cm olup C noktas1 merkezde, B ve D noktalar1 merkezin sol ve saginda
6 cm uzaklikta, A ve E noktalar1 ise yine merkezin sol ve saginda 10’ar cm uzaklikta
yer almaktadir.). Top kek drneklerinin yapisal 6zelliklerinin belirlenmesinde ise kek
6l¢iim sablonu (AACCI Metot 10-91.01; AACCI, 2000) top kek kalibinin ebatlarina
gore modifiye edilerek kullanilmistir. Modifikasyon su sekilde yapilmistir: Sablonun
uzunlugu 6 cm’ye distiriilmiis, B ve D noktalar1 merkezin sag ve solunda merkeze
1.8 cm uzaklikta, A ve E noktalari ise yine merkezin sag ve solunda merkeze 3’er cm
uzaklikta yer almistir. Kullanilan top kek dl¢iim sablonu Sekil 3.4.’de verilmistir. Bu
degerler daha sonra keklerin yapisal o6zellikleri hakkinda fikir veren indekslerin

hesaplanmasi sirasinda kullanilmaistir:

Sekil 3.4. Top keklerin yapisal analizinde kullanilan 6l¢iim sablonu

Hacim Indeksi (mm) = IBB'I + ICC'| + IDD'|

Simetri Indeksi (mm) =2 x ICC'l — IBB'l — IDD'|

Tekdiizelik indeksi (mm) = IBB'| — IDD'|

Alt Biiziilme Degeri (mm) = Kek kalibinin alt cap1 — Kekin alt ¢cap1 (IAEl)

Ust Biiziilme Degeri (mm) = Kek kalibinin ist cap1 — Kekin iist ¢ap1 (IA'E'l)
Toplam Hacim Indeksi (mm) = |AA'l + IBB'l + ICC'l + IDD'| + [EE'l + |AEl + |A'E'|
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Kek orneklerinin nem igerikleri AACCI Metot 44-19.01°e (AACCI, 2000), hacimleri
ise hardal tohumu ile yer degistirme metoduna (Uludz, 1965) gore tespit edilmistir.

Ayrica, kek orneklerinin pisme kayiplar1 (Dizlek ve Giil, 2009) belirlenmistir.

Deneme kek orneklerinin tekstiirel 6zellikleri Brookfield CT3 4500 tekstiir analiz
cihazi ile belirlenmistir. Tekstiir analizinde Kullanilan parametreler Cizelge 3.3.’de
verilmistir. Keklerin i¢ kisimlarindan 2 cm x 2 ¢cm x 2 c¢cm boyutlarinda dilimler
kesilmis ve Cizelge 3.3.’deki parametreler uygulanarak tekstiir profil analizi (TPA)

yapilmistir (Guadarrama-Lezama, vd., 2016).

Cizelge 3.3. Pandispanya ve top kek 6rneklerine uygulanan tekstiir analizinde
kullanilan parametreler

Test Speed 1 mm/s
Pre-test Speed 1 mm/s
Trigger Load 0.098 N

Sikistirma Orani %25
Probe TA-BT-KI TA4/1000

Kek orneklerinin renk 6lgiimleri 3 boyutlu, Konica Minolta marka CR-400 model
renk Ol¢iim cihazi (Konica Minolta Inc., Osaka, Japonya) kullanilarak, keklerin i¢
kisimlarinda, yapilmistir. Soguyan keklerin yilizeyinin 3 farkli noktasindan renk
degerleri ol¢lilmiistiir. Renk skalas1 su sekildedir: L degeri [(0) mat - (100) parlak], a
degeri [(+) kirmizi - (-) yesil] ve b degeri [(+) sar1 - (-) mavi] (Francis, 1998).

Pandispanya ve top kek orneklerinin duyusal olarak degerlendirilmelerinde Ek 1°de
verilen Olgiitler dikkate alinmistir. Bu amagla; 5 kisilik egitilmis panelist grubundan
kek orneklerini dis 6zellikler (kabuk goriiniimii ve kabuk kalinligy), i¢ ozellikler
(elastikiyet, gbzenek yapisi, kek i¢i rengi ve tekstiir) ve lezzet (aroma ve tat)
bakimindan degerlendirmeleri istenmistir (Ozer, vd., 2004). Sigara kullanmayan
kisilerden olusturulan panelist grubunun 3’i bayan, 2’si erkekdir. Numuneler

arasindaki geciste agizin temizlenmesi su ile yapilmistir.
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3.2.4.4. istatistiksel Analizler

Tim denemeler 2’ser kez tekrar edilmistir. Her analiz i¢in yapilan Olgiimlerin
ortalamas1 alinarak istatistige tabi tutulmustur. Denemelerde hazirlanan hamurlarin,
tiretilen pandispanya ve top kek o6rneklerinin 6lgiilen tiim 6zelliklerine iliskin olarak
elde edilen verilere “SPSS” paket programi (SPSS, version 18.0 for Windows, SPSS
Inc., Chicago, ABD) kullanilarak oncelikle varyans analizi (ANOVA) uygulanmis,

sonra onemli bulunan degerler Duncan ¢oklu karsilastirma testine tabi tutulmuslardir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Denemelerde Kullamlan Bugday Unu Orneginin Temel Ozellikleri

Pandispanya ve top kek yapiminda kullanilan bugday ununun ve YF formlarinin bazi
ozellikleri Cizelge 4.1.’de verilmistir. Cizelgenin incelenmesiyle de goriilebilecegi
gibi, bugday ununun nem igerigi (%12), TGK bugday unu tebliginde (TGK, 2013)
verilen iist smir olan %14.5’un altinda bulunmustur. S6z konusu tebligde kek
tiretiminde de kullanilabilecek olan 6zel amacgli bugday unlarinda kiil, sedimantasyon
ve gecikmeli sedimantasyon degerlerinin aranmadigi bildirilmistir (TGK, 2013).
Bugday unu 6rneginin kiil miktar1 %0.47, yas ve kuru gluten miktarlarinin sirasi ile
%17.4 ve %5.7, gluten kalitesinin bir gostergesi olan gluten indeks degerinin (Perten,
1990) %62.5 ve sedimantasyon degerlerinin 25 ml civarinda oldugu tespit edilmistir.
Piire, Un, Susam ve Piring YF’lerin nem miktarlari sirasiyla %3.48, %7.52, %5.02 ve
%6.57 olarak belirlenmistir. Kek iiretiminde kullanilacak olan unun yumusak bugday
unu; diisiik kil, protein ve amilaz aktivitesi igerigine, zayif protein/gluten yapisina
sahip olmasi istenir (Dizlek, 2003). Arastirmada kullanilan bugday ununun ideal bir

kek yapimi icin sahip olmasi gereken 6zelliklere haiz oldugu kanisina varilmistir.

Cizelge 4.1. Bugday unu ve yerfistig1 formlarina ait baz1 6zellikler

Ornek Nem Kiil Protein  Ham Yas Kuru Gluten  Sedimantasyon  Gecikmeli
Adi Miktar1 Miktar1  Miktar1  Yag Gluten  Gluten Indeks Degeri Sedimantasyon
Miktar1 Miktar1  Miktar1 Degeri Degeri
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (ml) (ml)
Ba‘rb’]ﬂay 1200 047 79 001 17.4 57 625 24.7 26.1

Piire YF 3.48
uUn YF 7.52
Susam YF  5.02
Piring YF  6.57

4.2. Farkhh Yerfistigi Formlarmmin Degisik Oranlarda Kullanilmasinin

Pandispanya Nitelikleri Uzerine Etkileri

Farkli formlarda ve oranlarda YF iirlinleri kullanilarak iiretilen pandispanyalarin;
kimyasal ve yapisal dzelliklerine iligkin ortalama veriler Cizelge 4.2.’de, bazi1 yapisal

ve renk Ozellikleri Cizelge 4.3.’de, tekstiirel Ozellikleri Cizelge 4.4.’de, duyusal
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nitelikleri Cizelge 4.5.°de, resimleri ise Sekil 4.1. ve 4.2.’de verilmistir.
Cizelge 4.2.’nin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi, hamur drneklerinin yogunluk
degerleri 1.027 g/em® (Kontrol) ile 1.141 g/em® (Piring YF %30) arasinda
degismistir. Kullanilan YF formlarinin ve bunlarin kullanim oranlarinin hamur
yogunlugu iizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05). Hamur
formiiline YF formlarinin girmesi ve miktarlariin artmasia kosut olarak hamur
yogunluklar1 artis gostermistir. Buna gore en yiiksek yogunluk degerleri YF
orneklerinin hamur formiiliinde %30 oraninda yer aldig1 numunelerde gézlenmistir.
Pandispanya orneklerinde Slgiilen hamur yogunlugu degerlerinin konu iizerinde daha
once ¢alisma yapan arastiricilardan (Baeva, vd., 2000; Dizlek, 2003; Hartnett ve
Thalheimer, 1979; Pierce ve Walker, 1987) daha yiiksek oldugu gozlenmistir. Bu
durumun pandispanya formiiliinde hamur yogunlugunu azaltici rol oynayan yiizey
aktif madde ve benzeri katki maddelerinin bulunmamasindan kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Sitingerimsi ve tily gibi hafif bir yapiya sahip olmasi istenilen
pandispanya hamurunun (Dizlek, 2003; Turgut, 1998) kontrol ornegi bile
1.027 g/cm?® gibi nispeten yiiksek bir degere sahip olmustur. Pandispanya yapiminda
yumurtanin daha yiiksek diizeyde kullanilmasi ve hamurun hacim kazanmasina katki
sunan uygun yiizey aktif madde preparati eklenmesi durumunda arastirmada
kullanilan hamurun pandispanya hamurunun temel karakteristiklerine sahip olacagi

diistiniilmektedir.

Hamur formiiliine giren YF miktar1 arttik¢a pandispanya 6rneklerinin pisme kayiplari
azalmistir (p<0.05; Cizelge 4.2.). En yiiksek pisme kaybi degeri Piring YF ile
tiretilen 6rneklerde goriilmiistiir. YF’nin pargacik boyutu kiigiildiikge (Piringten Un
ve Pire YF’ye dogru gidildik¢e) pisme kaybi degerlerinde azalma goézlenmistir.
Beklenebilecegi lizere, gerek YF kullanim diizeyinin ve gerekse kullanilan YF
tiirevinin pandispanyalarin nem igerikleri {izerine etkisi Onemsiz bulunmustur

(Cizelge 4.2.).
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Cizelge 4.2. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan
pandispanyalarin bazi kimyasal 6zelliklerine ve hacim verilerine

iliskin ortalama degerler

@)

Yerfistig Yerfistig1 Tiirevinin Kullanim Orani (%)
Formu 0 75 15 225 30
Hamur Yogunlugu (g/cm°)
Kontrol 1.027
Piire 1.086" 1.092¢% 1.096° 1.100°%
Un 1.1024%€f9 1.131% 1.134% 1.136%
Susam 1.080¢ 1.1024%€f9 1.114bcde 1.126%<
Piring 1.056" 1.107°%" 1.128%° 1.141°
Pisme Kaybi (%)
Kontrol 10.22
Piire 10.0% 9.5¢d 9.4% 8.8
Un 10.0% 9.6 9.3% 9.1¢
Susam 9.9%¢ 9.6 g, 78bcd 9.6
Piring 10.2° 10.2? 10.0® 9.9%¢
Nem (%0)
Kontrol 28.3
Piire 28.3 28.5 28.3 28.2
Un 28.3 28.2 28.1 28.2
Susam 28.3 28.4 28.0 27.7
Piring 28.4 27.8 27.9 27.8
Hacim (cm®)
Kontrol 11132
Piire 1008° 943% 908° 763"
Un 963 870" 808¢ 710"
Susam 953 865" 800%" 710"
Piring 985" 848f 763" 655'
Hacim indeksi (mm)
Kontrol 122%®
Piire 126° 113 108% 88
Un 113" 108% 95°f 859
Susam 116" 103% 94¢f9 77"
Piring 115 102% 88 71"
Toplam Hacim indeksi (mm)
Kontrol 549%
Piire 5632 543% 5320 519°def
Un 540" 531"« 514%f 515%f
Susam 538" 528Pcde 519°def 501f
Piring 543% 527bcde 506° 508°"
Simetri Indeksi (mm)
Kontrol ~ 18.0°
Piire 44.0° 28.0" 20.0° 2.0%"
Un 30.0° 21.50 12.09%f 0.5%"
Susam 27.0* 15.5¢ 11.09%f0 -3.0"
Piring 23,5 13.5%f 3.5¢7" -19.5'

& Cizelgede aymi 6zellik i¢in ayn1 harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirmna gore 6nemsizdir.
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%0 YF (kontrol) %7.5 Piire YF %7.5Un YF %7.5 Susam YF %7.5 Piring YF

%0 YF (kontrol) %7.5 Piire YF %7.5Un YF %7.5 Susam YF %7.5 Piring YF

%0 YF (kontrol) %15 Piire YF %15 Un YF %15 Susam YF %15 Piring YF

%0 YF (kontrol) %15 Piire YF %15 Un YF %15 Susam YF %15 Piring YF

%0 YF (kontrol) %22.5 Piire YF %22.5Un YF %22.5 Susam YF %22.5 Piring YF

%0 YF (kontrol) %22.5 Piire YF %22.5Un YF %22.5 Susam YF %22.5 Piring YF

%0 YF (kontrol) %30 Piire YF %30 Un YF %30 Susam YF %30 Piring YF

%0 YF (kontrol) %30 Piire YF %30 Un YF %30 Susam YF %30 Piring YF

Sekil 4.1. Farkli formlarda ancak ayni oranlarda yerfistig1 kullanilarak iiretilen
pandispanya 6rnekleri
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%0 Piire YF (kontrol) %7.5 Piire YF %15 Piire YF %22.5 Piire YF %30 Piire YF

%0 Piire YF (kontrol) %7.5 Piire YF %15 Piire YF %22.5 Piire YF %30 Piire YF

%0 Un YF (kontrol) %7.5Un YF %15 Un YF %22.5Un YF %30 Un YF

%0 Un YF (kontrol) %7.5Un YF %15 Un YF %22.5Un YF %30 Un YF

%0 Susam YF (kontrol)  %7.5 Susam YF %15 Susam YF %22.5 Susam YF %30 Susam YF

S s ) Woe

%30 Susam YF

%0 Susam YF (kontrol) %7.5 Susam YF %15 Susam YF %22.5 Susam YF

%0 Piring YF (kontrol) ~ %7.5 Piring YF %15 Piring YF %22.5 Piring YF %30 Piring YF

%0 Piring YF (kontrol) %7.5 Piring YF %15 Piring YF %22.5 Piring YF %30 Piring YF

Sekil 4.2. Ayn1 formlarda ancak farkli oranlarda yerfistig1 kullanilarak tiretilen
pandispanya 6rnekleri
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YF miktarinin hamur bilesimindeki payinin artmasina kosut olarak pandispanyalarin
hacim degerleri (cm® cinsinden) cok belirgin bigimde azalmistir (Cizelge 4.2.). Ayni
kullanim diizeyinde Piire YF ile {iretilen keklerin diger YF formlarina gore daha
yiiksek hacme sahip olduklar1 saptanmistir. Genel olarak, YF boyutunun irilesmesine
(Pire, Un YF’den Piring YF’ye dogru) paralel olarak orneklerin hacim degerleri
diisiis gostermistir. Hamur formiiliinde degisken olarak kullanilan YF formunun ve
bunun kullanim oraninin, keklerin en 6énemli analitik 6l¢iimii olan hacim {izerinde
onemli etkiye (p<0.05) sahip oldugu bulunmustur. Kullanilan YF formunun ve
oraninin pandispanyalarin hacim indeksi degerleri {izerine etkisi 6nemli bulunmustur
(Cizelge 4.2.). Bu ol¢iim degerlerine ait veriler keklerin gercek hacimlerini gosteren
hacim degeri ile uyumlu bulunmusgtur. Buna gore en yiiksek hacim indeksi degerine
Piire YF %7.5 ve kontrol orneginin sahip oldugu, hamur formiiline giren YF
miktarinin artmasina bagli olarak Orneklerin hacim indeksi degerlerinin belirgin
bi¢imde azaldig1 goriilmiistiir. Piire YF formu ile tiretilen pandispanyalarin en yiiksek
hacim indeksine sahip olduklari; Un, Susam ve Piring YF formlar1 arasinda hacim
indeksi degeri bakimindan belirgin bir fark olusmadigi saptanmistir. Toplam hacim
indeksi degerine ait bulgularin hacim indeksi degerleri ile Ortiistiigii belirlenmistir.
Buna gore YF kullanim diizeyinin artmasiyla dogru orantili olarak pandispanyalarin
toplam hacim indeksi degerleri azalmistir. Ancak, genel olarak, kullanilan YF

formunun toplam hacim indeksi degeri tizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur.

Kek tiretiminde hacim indeksi ve toplam hacim indeksi degerleri, keklerin gergek
hacmini Olgmemekle beraber, keklerin hacimleri hakkinda fikir verir. Simetri
indeksi, keklerin {ist ylizlerinin yiizey goriiniimiinii belirlemek i¢in kullanilir. Simetri
indeksi degerinin negatif (-) olmasi1 kekin ¢okiik (ice dogru bombeli), sifira yakin
olmast kek ylizeyinin diiz (bombesiz), pozitif (+) olmasi ise kek iist yiizeyinin
kabarik (bombeli) oldugunu isaret eder. Tekdiizelik indeksi, keklerin yanal olarak
simetrisini belirlemek i¢in kullanilir ve bu degerin sifir ya da sifira olabildigine yakin
olmasi istenir. Keklerin alt biiziilme degeri, kaliba doldurulan hamur taban1 ¢apinda;
ist bliziilme degeri ise hamurun {ist capinda meydana gelen kiigiilmeyi ifade etmek

icin kullanilir (Dizlek, vd., 2008).

30



Pandispanyalarin hacim Ol¢limlerine ait verilerin (hacim, hacim indeksi, toplam
hacim indeksi) bir arada incelenmesiyle hacim ve hacim indeksi degerleri arasinda
yiiksek bir korelasyon oldugu, toplam hacim indeksi degerinin keklerin dis 6zellik
bakimindan en Onemli Olgiiti olan hacim Olglimiinii ¢ok saglikli bi¢imde
yansitmadigi belirlenmistir. Bu durum Sekil 4.2.°de verilen kek resimlerinin
incelenmesiyle de goriilebilir. YF diizeyinin %30 oldugu kek ornekleri bilesiminde
YF icermeyen kontrol 6rnegine gore %31 (Pire YF) — %41 (Piring YF) oraninda
daha disiik hacme sahiptir. Bu oran ¢ok yakin bir degerle (%28 — %42) hacim
indeksi ol¢limiinde de ortaya ¢ikmistir ancak toplam hacim indeksi degerinde s6z
konusu numuneler arasinda sadece % 5-7’lik bir fark ortaya ¢ikmistir. Elde edilen
veriler hacim indeksi degerinin toplam hacim indeksi degerine gore kek hacmini

daha dogru bicimde yansittigini ortaya koymustur.

Piire YF ile iiretilen pandispanyalarin en yiiksek simetri indeksine sahip olduklari,
YF pargacik boyutunun artmasiyla dogru orantili olarak s6z konusu indeks degerinin
diistiigii saptanmistir. Hamur formiiliindeki YF diizeyinin pandispanyalar1 simetri
indeksi degeri iizerinde belirgin bir etkiye (p<0.05) sahip oldugu goriilmiistiir. Buna
gore %7.5 oraninda YF igeren kek orneklerinin en 1y1 bombe yapisina sahip olduklar
bunu sirasi ile %15, %0 ve %22.5 diizeylerinde YF igeren orneklerin izledigi
belirlenmistir. Simetri indeksi degeri bakimindan en diisiik degere sahip olan
orneklerin bilesiminde %30 oraninda YF igerdigi belirlenmistir. Bu kek 6rneklerinin
digerlerinin aksine {ist yiizeylerinin diiz (Piire ve Un YF) ve /ya da ¢okiik (Susam ve
Piring YF) olduklar tespit edilmistir. Bu durum, YF formlarinin kek regetesinde
belirli bir diizeye kadar (%15) kullanilmas1 durumunda iirlintin gorselliginde 6nemli
bir bozulmaya yol agmadigini ancak daha yiiksek diizeylerde kullanildiginda
(6zellikle %30) gorsel kalitenin bozuldugu ve hatta keklerin ¢okmeye basladig tespit
edilmistir. Kek iiretiminde iiriin kalitesi {izerinde en énemli defonun ¢é6kme oldugu
bildirilmektedir (Dizlek, 2015; Dizlek ve Altan, 2015). Hacimle ilgili Olgiitlere ait
sonuglarin bir arada incelenmesiyle (Cizelge 4.2.), deneme pandispanyalarinin
tiretiminde YF formu olarak Piire YF kullaniminin diger YF formlarina gére hacim
tizerinde belirgin olarak daha olumlu bir etkiye sahip oldugu, hamur bilesimindeki
YF miktarmin artmasina kosut olarak keklerin hacimlerinin azaldigi, kontrol

ornegine en yakin sonuglarin YF’nin %7.5 diizeyinde kullanildig1 6rneklerde ortaya
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ciktigl, %15 diizeyinde YF kullanimi ile de kabul edilebilir nitelikte pandispanya
tiretilebildigi, ancak kismen %22.5 ve o6zellikle de %30 oraninda YF kullanimi ile

kek hacimlerinin ¢ok dnemli 6lciide sekteye ugradigi saptanmistir.

Beklenebilecegi iizere farkli YF formlarinin  ve kullaniom oranlarinin
pandispanyalarin tekdiizelik indeksleri {izerine etkisi genel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.3.). Bu anlamda keklerin yanal simetrilerinin iyi oldugu ve
kek merkezine esit uzakliktaki (6 cm) B ve D degerlerinin birbirlerine yakin sayisal

veriler aldiklar belirlenmistir.

Pandispanyalarin alt biiziilme degeri iizerine hamur formiiliindeki YF diizeyi tesir
etmis ancak YF formu etki etmemistir. Genel olarak YF’yi hi¢ icermeyen/az
miktarda iceren kek drneklerinin daha ¢ok biiziildiikleri, buna karsilik YF kullanim
limitinin artmasina kosut olarak keklerin tabanlarinda meydana gelen fire payinin
azaldig1 saptanmistir. Biiziilme degerinin keklerde 0 mm ya da 0 mm’ye yakin bir
deger almast istenir (Stiimnii, 2001). Bu noktada hamur formiilasyonuna YF’nin dahil
edilmesinin pozitif bir etkiye yol acgtigi gézlenmistir. Elde edilen verilerin pisme
kaybr oOlgiimleri (Cizelge 4.2.) ile Ortlistiigii saptanmistir. Pandispanyalarin {ist
biiziilme degeri {izerinde incelenen etmenlerin 6nemli bir etkisinin olmadig: tespit

edilmistir.

Pandispanyalarin renk Ozelliklerine ait bulgular Cizelge 4.3.’de verilmistir. Renk
Ol¢iimiinde L* degeri matlig1 (0)/parlakligr (100), a*/-a* degeri kirmiziligi/yesilligi,
b*/-b* degeri sarihigi/maviligi ifade etmektedir (Francis, 1998). Pandispanya
orneklerinin L* degeri lizerine hamur formiiliinde kullanilan YF tiirevinin ve bunun
kullanim oranlarinin etkisi 6nemli bulunmustur. Buna gére YF’nin parcacik boyutu
biiyiidiikge L* degerinde belirgin bir artis gozlenmistir. En diisiik L* degerine sahip
orneklerin Piire YF numunesi ile tiretildigi belirlenmistir. Hamur formiiliine giren YF
miktarinin artmasina kosut olarak keklerin L* degerleri belirgin ve dogrusal olarak
azalmistir. Orneklerin renk dlgiimlerine ait a* degerinin incelenmesiyle YF parcacik
boyutunun artmasi ile keklerin yesilimsi bir renge sahip olduklar1 saptanmistir. Yine
hamur formiiliindeki YF miktarinin artmasina kosut olarak orneklerin a* 6l¢iim

degerlerinde yesilimsi renk tonunun azaldig1 ve kirmizimsiligin arttig1 gézlenmistir.
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Cizelge 4.3. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan

@

pandispanyalarin bazi yapisal 6zelliklerine ve renk dl¢timlerine iliskin
ortalama degerler

Yerfistig Yerfistig1 Tiirevinin Kullanim Orani (%)
Formu 0 7.5 15 22.5 30
Tekdiizelik indeksi (mm)
Kontrol 3.0
Piire 5.0%° 1.0° 6.0 7.0°
Un 2.0 1.5% 4.0 2.5
Susam 2.0% 2.5° 4.0% 3.0
Piring 1.5 1.5 2.5 2.5
X Alt Biiziilme Degeri (mm)
a
KEQELOI >0 3.5 5 5pece 6,070 3.0°
Un 7_Oabc 6_5abcd 5.5bcde 4.50de
Susam 9.0 55000 6.5 4.5%%
Piring 8.5% 6.0 7.5%¢ 3.5%
Ust Biiziilme Degeri (mm)
Kontrol 6.5
Piire 3.5 4.5 4.5 4.5
Un 6.0 6.5 6.5 2.5
Susam 7.0 6.5 6.0 55
Piring 8.0 55 8.0 6.0
L" degeri
Kontrol 76.15°
Piire 66.22" 64.529 60.68" 58.18'
Un 70.30% 67.49° 66.29' 66.25'
Susam 73.02° 70.08% 66.73' 65.57'
Piring 74.87% 72.48 69.70% 64.82"
a degeri
Kontrol -2.88'
Piire -1.12¢ 0.29° 1.58° 3.47°
Un -2.029" -1.18° -0.52% 0.16%
Susam -2.508™ -1.81" -0.99° -0.63°
Piring 271 -2.378M -1.75" -0.56%
b” degeri
Kontrol 24.71%
Piire 32.89° 32.542 31.10° 31.21°
Un 25.63% 23.24' 22.91% 21.98¢
Susam 25.44°% 24.39° 22.70' 22.51"
Piring 26.11° 25.14° 24.38° 22.23"

& Cizelgede ayni 6zellik i¢in ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven siniria gore 6nemsizdir.
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b* degerinin incelenmesi ile Piire YF formu ile iiretilen pandispanyalarin daha sar1
bir renge sahip olduklari, diger YF formlar1 arasinda sarimsilik anlaminda sinirh
diizeyde bir varyasyon oldugu goézlenmistir. Genel olarak YF oraninin hamur
formiiliindeki paymnin artmasi ile dogru orantili olarak keklerin sariliklarinda bir
miktar azalma oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.3.) Bu durum, parlaklik degerleri

ile uyumlu bulunmustur.

Kek orneklerine uygulanan tekstiir analizinde elastikiyet (springness), keke
uygulanan kuvvet ortadan kaldirildiktan sonra kekin kuvvet uygulanmadan 6nceki
haline donme hizi olarak tarif edilmektedir. Yapiskanlik (adhesiveness), kek ile
kekin temas ettigi yiizey arasindaki ¢ekim kuvvetini yenebilmesi i¢in ortaya konulan
is olarak tanmimlanmaktadir. Sakizimsilik (gumminess) kekin yapisini olusturan
baglarin giictinii ifade etmektedir. Sertlik (hardness) kekin sikistirilmasi sirasinda
Olgiilen maksimum kuvvet olarak tanimlanmaktadir. Cignenebilirlik (chewiness),
kekin yutulmaya hazir hale gelene kadar agizda pargalanmasi icin gerekli is olarak
tamimlanmaktadir (Bourne, 2002). Tekstiir olglimlerine ait ortalama sonuglarin
incelenmesiyle (Cizelge 4.4.), Piring YF ve bunu takiben Susam YF ile iiretilen
pandispanyalarin Piire ve Un YF ile iiretilen keklere gore daha elastik olduklari
saptanmistir. Hamur formiiliindeki YF parcacik boyutunun artmasina kosut olarak
genellikle keklerin elastikiyetlerinin arttig1 belirlenmistir. Elastikiyet bakimindan en
diisiik degere sahip Ornegin kontrol numunesi oldugu; hamur formiiliine YF
eklenmesiyle keklerin daha elastiki bir yap1 kazandiklar1 miisahede edilmistir. Ayni
YF formunun farkli kullanim diizeyleri arasinda anlamli bir iliski kurulamamaistir.
Hamur formiilinde YF’nin farkli diizeylerde kullanilmasinin ya da hig
kullanilmamasinin ve kullanilan YF formunun keklerin yapiskanliklar1 iizerinde
Oonemsiz bir etkiye sahip olduklar1 belirlenmistir. En diisiik sertlik degerine sahip
olan kek Orneginin kontrol numunesi oldugu, hamur formiiline YF’nin dahil
edilmesi ve bunun miktarinin artis1 ile dogru orantili olarak keklerin sertlik degerinin
onemli 6l¢iide (p<0.05) arttif1 saptanmistir. En yiiksek sertlik degerine sahip kek
orneklerinin bilesiminde %30 oraninda YF icerdikleri goriilmiistiir. Piring YF ve
bunu takiben Susam YF ile iiretilen pandispanyalarin Piire ve Un YF ile iiretilen
keklere gore belirgin bir bi¢imde daha sert bir yapiya sahip olduklar1 saptanmistir.

Kek hamur formiiliindeki YF miktarinin ve YF nin parcacik biiytlikliiglinlin artmasina
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kosut olarak pandispanyalarin sertlikleri artmistir. Bu durum hacmin azalmasi ile de

kendini gostermistir (Cizelge 4.2.).

izelge 4.4. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan
g Yy g Y .
pandispanyalarin tekstiirel 6zelliklerine iliskin ortalama degerler @

Yerfistig1 Yerfistig1 Tiirevinin Kullanim Orani (%)
Formu 0 7.5 15 22.5 30

| . Elastikiyet (mm)
Kontro 0.03

Piire 0.20" 0.33" 0.37" 0.50"
Un 0.30" 0.17" 0.22" 4.26°
Susam 4.47%% 4,76 4.89%° 4.32%
Piring 4,7380cce 5.20° 4.95% 4,50
Yapiskanhk (mJ)
Kontrol 0.08
Piire 0.11 0.08 0.08 0.10
Un 0.10 0.15 0.16 0.17
Susam 0.18 0.10 0.10 0.14
Piring 0.13 0.16 0.11 0.15
Sertlik (N)
Kontrol 0.159
Piire 0.23¢ 0.39¢ 0.45° 0.50¢
Un 0.27¢ 0.219 0.32¢ 6.00%
Susam 2.70" 3.84° 4.88% 6.10°
Piring 2.86" 4.34% 5.28"° 6.45°
Cignenebilirlik (mJ)
Kontrol 0.01°
Piire 0.00° 0.17° 0.13° 0.16°
Un 0.02° 0.00° -0.11° 17.97°
Susam 9.83° 14.94° 18.46" 20.80%
Piring 11.19¢ 17.90° 22.05% 23.37°
Sakizimsilik (N)
Kontrol -0.43%
Piire -0.87% -0.18° 0.15° 0.18°
Un -0.42¢ -1.32" -0.78° 4.20%°
Susam 2.22¢ 3.15% 3.79" 4.79%
Piring 2.36¢ 3.47° 4.14%° 5.23°

& Cizelgede aym 6zellik igin ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven siniria gore dnemsizdir.

Yumusak ve hafif bir yapiya sahip olan pandispanya hamuruna YF eklenmesi ile

hamurun o6zelliklerinde onemli 6lgiide modifikasyon olugmustur. Bu olumsuz
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durumlarin; hamur formiiliine yumurta aki, soya albiimini ve jelatin gibi kabartici
protein; guar, ksantan gam ve karboksimetilselliiloz gibi hidrokolloid ve lesitin,
mono ve digliserid tiirevleri cinsi yiizey aktif madde katkilarinin dahil edilmesiyle
kismen ya da tamamen bertaraf edilebilecegi diisiiniilmektedir. Calismada dogal YF
tiriinlerini kek formiiliine adapte etmek amaclandigindan katki maddesi kullanimina
gidilmemistir. Ancak yukarida anilan katki maddelerinin YF’li pandispanya
recetelerine dahil edilmesi durumunda sertlik degeri daha diisik ve hacmi daha
yiiksek kek orneklerinin iiretilebilecegi diisiiniilmektedir. Sertlik degerleriyle de
uyumlu olarak Piring ve Susam YF ile iiretilen keklerin yutulmaya hazir hale gelene
kadar agizda parcalanmalari i¢in gerekli is miktarinin daha fazla oldugu saptanmustir.
Pire ve Un YF ile hazirlanan kek Orneklerinin daha rahat bir bigimde
cignenebildikleri, bu orneklerin kontrol 6rnegiyle anmilan o6zellik bakimindan
benzerlik gosterdigi belirlenmistir. Genel olarak - elastikiyet ve sertlik degerleriyle
de uyumlu olarak - hamur formiilindeki YF miktarinin artmasina kosut olarak
cignenebilirlik degerlerinin arttif1 (daha zor ¢ignendikleri) go6zlemlenmistir.
Sakizimsilik 6l¢iimlerine ait veriler, ¢ignenebilirlik, sertlik ve elastikiyet degerleriyle
benzer yonde degisim gostermistir. Piring YF ile iiretilen keklerin en sakizimsi
yaptya sahip olduklari, bunu Susam YF ile iiretilen kek Orneklerinin izledigi
belirlenmigtir. Tekstiir analizine ait 6l¢lim sonuglarindan elde edilen ilging bir sonug
olarak; Un YF’yi %30 oraninda igeren kek drneginin %0 — 22.5 oranlarinda Un YF

ithtiva eden orneklere gore ¢ok daha yiiksek analitik verilere sahip olmasidir.

Duyusal degerlendirmelere ait bulgularin bir arada incelenmesiyle (Cizelge 4.5.);
bilesiminde YF tiirevi icermeyen kontrol 6rnegi ile farkli form ve oranlarda YF
ihtiva eden pandispanya ornekleri arasinda kabuk goriinimii, kabuk kalinligi,
elastikiyet, elde ve agizda hissedilen yumusaklik, aroma ve tat bakimindan
dolayisiyla da toplam degerlendirme agisindan belirgin bir farkliligin olusmadig
gbzlenmistir. Bu durum, kek hamuru formiiliine ilave edilen YF formlarinin ve
oranlarmin duyusal nitelikler agisindan kek ozelliklerini bozmadigint ve panelistler
tarafindan YF’li kek 6rneklerinin begenildigini gostermektedir. Piire ve bunu takiben
Un ve Susam YF’yi %30 oraninda ihtiva eden Orneklerin nispeten diigiik puan

aldiklar1 belirlenmistir.
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Cizelge 4.5. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan pandispanyalarin duyusal analiz sonuglari @

D1s Ozellikler I¢ Ozellikler Lezzet
Yerfisug Yerfisugn ~ Kabuk Kabuk Elastikiyet Gozenek  Keklci  Elde Hissedilen Agizda Aroma  Tat Toplam
Formu Orani Gorliniimit ~ Kalinhigt Yapist Rengi Yumusaklik Hissedilen
Yumusaklik
(0-5Puan)  (0-5 Puan) (0-20 Puan) (0-20 Puan) (0-5 Puan) (0-5 Puan) (0-5 Puan) (0-20 Puan) (0-15 Puan) (100 Puan)
Kontrol 0 5.0° 4.6 19.2® 17.2® 5.0° 4.4 4.2 13.0 13.2® 85.8%
Piire 75 4.8%® 4.8 16.6°%¢ 16.2%¢ 4.6%° 4.0 34 12.8 13.2%® 80.4%
Piire 15 4.6%® 4.6 16.0%% 8.6 3.4° 4.2 3.6 15.0 11.8" 71.8°
Piire 22.5 5.0° 5.0 19.6° 14.0%  g4,0P% 4.4 4.2 14.4 13.6% 84.2¢
Piire 30 2.4° 4.4 15.4% 3.4¢ 2.49 34 2.6 14.2 10.8° 59.0°
Un 75 5.0° 5.0 17.0% 14.2%cd g pabede 4.0 4.0 14.0 12.8%° 80,2
Un 15 4.4%® 4.6 15.8" 11.0%f 3.01 3.8 3.8 16.4 14.0® 76.8>¢
Un 22.5 4.8%® 5.0 16,23 12.4%%€F g gbee 34 2.8 15.2 13.2% 77.0°
Un 30 4.8%® 4.6 15.8"d 9.8 3.6%f 3.8 3.8 15.4 12.2" 73.8¢
Susam 75 4.6%® 4.6 17.4% 18.0° 4.6%° 4.6 3.8 17.4 13.4%® 88.4°
Susam 15 4.6%® 4.6 15.4% 12.8%% g Qbce 3.8 4.0 15.2 12.4% 76.8°
Susam 22.5 4.4%® 5.0 17.0% 13.0%% 3 godef 4.0 3.6 16.2 14.0® 81.0%
Susam 30 4.4%® 5.0 14.6¢ 11.6% 3.gcdf 4.0 2.8 15.8 13.0® 75.0%
Piring 75 4.8 5.0 19.0*° 16.2°%¢ 4.8° 4.4 4.2 15.6 13.4® 87.4
Piring 15 4.8 4.8 18.4%° 14280 4 4% 4.6 4.0 17.8 14.8 87.8
Piring 22.5 4.4 4.4 17.4% 8.2 4.%0c0e 3.8 3.4 14.6 13.0% 73.4°
Piring 30 47" 5.0 15.6° 14.0% 4.0 3.6 3.6 15.6 13.8% 79.28¢

W Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven siiria gore dnemsizdir.
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Duyusal analizlere ait sonuglar, 1s1l isleme tabi tutulmus deneme YF {iriinlerinin kek
tiretimine kolaylikla ve begeniyle monte edilebilecegine, ¢ig YF iiriinleri kullanimi

durumunda ise kekin duyusal kalitesinin sekteye ugrayabilecegine isaret etmektedir.

Aragtirmanin bu boliimiine ait verilerin toplu bir bigcimde incelenmesine olanak veren
bulgular Cizelge 4.6. ve 4.7.’de sunulmustur. Cizelge 4.6.’da hamur bilesimindeki
YF tiirevinin, Cizelge 4.7.’de ise YF diizeyinin iiriin niteliklerine etkisi gosterilmistir.
Genel olarak, beklenebilecegi tlizere farkli YF tiirevlerinin ve bunlarin kullanim
oranlarmin pandispanya nitelikleri tizerindeki etkileri 6nemli bulunmustur. Buna
gore, farklt YF tiirevlerinin hamur yogunlugu, pisme kayb1 ve L* degerleri arasinda
sinirli bir varyasyon olustugu; hacim, hacim indeksi, simetri indeksi, a*, b* degeri,
elastikiyet, sertlik, ¢cignenebilirlik ve sakizimsilik 6zellikleri bakimindan YF formlar
arasinda belirgin bir farklilik ortaya ciktigi, diger ozellikler bakimindan ise
numuneler arasinda fark olmadigi gozlenmistir (Cizelge 4.6.). Hacimsel olgiitler
bakimindan Piire YF ile iiretilen pandispanyalarin en iistiin degerlere sahip oldugu,
bunu sirast ile Un ve Susam YF Orneklerinin takip ettigi, anilan dl¢iitler bakimindan
Piring YF ile tiretilen numunelerin en diigiik degere sahip olduklar1 belirlenmistir. YF
parcacitk boyutunun artmasma kosut olarak keklerin parlaklik ve yapiskanlik
haricinde kalan diger tekstiirel degerlerinde artma oldugu gozlenmistir. Piire YF ile
tiretilen numunelerin hamur yogunlugu, pisme kaybi, hacim verileri, bombe yapisi,
b* renk degeri, sertlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik 6zellikleri bakimindan diger
keklere gore daha istlin Ozelliklere sahip olduklari saptanmistir. Anilan 6zellikler
bakimindan Piring YF ile iiretilen pandispanyalarin en diisiik kaliteye sahip olduklart,
Un ve Susam YF ile iiretilen 6rneklerin ise Piire ve Piring YF Ornekleri arasinda
kaldiklar tespit edilmistir. Dolayisiyla su kaniya varilmistir: YF parcacik boyutunun

artmasina kosut olarak kek orneklerinin niteliklerinde gerileme oldugu saptanmustir.

Pandispanya recetesine giren YF miktarinin artisina paralel olarak hamur yogunlugu,
a* degeri, elastikiyet, sertlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik degerleri yiikselmis;
buna karsilik pisme kaybi, hacim, hacim indeksi, toplam hacim, simetri indeks ve L*
degerleri azalmistir. Hamur formiiliine giren YF miktarinin artmasi pandispanyalarin

hacimlerinde ¢ok belirgin diizeylerde azalmaya yol agmustir.
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Cizelge 4.6. Hamur bilesimindeki yerfistig1 tiirevinin pandispanya kalitesine etkileri (yerfistig1 kullanim diizeyinden bagimsiz olarak) @

Renk Degerleri

Tekstiir Degerleri

Degeri Degeri Degeri

Elastikiyet Yapis Sertlik Cignene Sakizim
kanlik bilirlik  silik

(mm) M) () M) (N)

Kimyasal Ozellikler Yapisal Ozellikler

Yer Hamur Pisme Nem Hacim Hacim Toplam Simetri Tekdiizelik  Alt Ust
fistigi  Yogunlugu Kaybi Miktart Indeksi Hacim Indeksi Indeksi Biiziilme Biiziilme
Formu Indeksi Degeri  Degeri
(glem’) (%) (%) (cm’) (mm) (mm) (mm)  (mm) (mm)  (mm)

Piire 1.080° 9.6° 28.3 947%  111° 541 22.4° 4.4 5.2 47

Un  1.106° 9.6 282 893° 104" 530 164 2.9 6.3 5.6

Susam  1.090° 9.8" 282 888™ 102° 527 137" 29 6.7 6.3

Piring  1.092° 10.1* 28.0 873° 99" 527 7.8° 2.2 6.7 6.8

029° 0.09 034° 0.09" -0.23°
1.00° 013 1.39° 356° 0.25°
3.69° 0.12 353 12.81° 2.70°
3.88° 0.3 3.82* 14.90° 2.95°

W Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore dnemsizdir.

Cizelge 4.7. Hamur bilesimindeki yerfistig1 diizeyinin pandispanya kalitesine etkileri (yerfistig1 tiirevinden bagimsiz olarak) @

Renk Degerleri

Tekstiir Degerleri

Degeri Degeri Degeri

Elastikiyet Yapis Sertlik Cignene Sakizim

kanlik bilirlik  silik

mm m) N m) N

Kimyasal Ozellikler Yapisal Ozellikler
Yer Hamur Pisme Nem Hacim Hacim Toplam Simetri Tekdiizelik  Alt Ust
fistigt  Yogunlugu Kaybi Miktari Indeksi Hacim Indeksi Indeksi Biiziilme Biiziilme
Dﬁzeyi indeksi Degeri Degeri
(glem®) (%) (%) cm®) (mm) (mm) (mm)  (mm) (mm)  (mm)
0 1.027°  102° 283 1113* 122° 549 18.0™ 3.0 8.0° 6.5
75 1.081°  10.0° 283 977° 117* 546*  31.1° 2.6 7.0% 6.1
15 1.108° 9.7° 282 881° 106° 532° 19.6° 1.6 5.9° 5.8
225  1.118% 9.6™ 28.1 819° 96° 518  11.6° 41 6.4" 6.3
30 1.125° 9.3° 28.0 709° 80° 511°  -5.0° 3.8 3.9° 46

0.61% 24.48"

0.03% 008 0.15% 0.01° -043
1.95° 012 1.24° 421° 057"
2.10° 011 1.79° 6.60° 0.94°
200° 011 222" 811" 1.37°
272 013 3.84% 1246 279"

W Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore énemsizdir.

39



YF miktarinin artis1 6rneklerin tekstiirel niteliklerinde ciddi diizeyde gerilemeye yol
acmistir. Buna gore YF miktarinin artisina kosut olarak kek ornekleri daha sert bir
yapiya, daha zor ¢ignenebilme 6zelligine ve sakizimsi bir hiiviyete kavusmustur. YF
miktarinin hamurdaki payiin artmasi pisme kaybi1 ve elastikiyet degerlerinde olumlu
yansima gostermis, kalan diger kek ozelliklerinde ise genellikle gerilemeye yol
acmistir. Kontrol drnegine goére, hamur bilesimine YF girmesi ile birlikte iiriin
ozelliklerinde kayda deger degismeler kaydedilmis, YF miktarinin %7.5 ve %15
olmasi durumunda bu degisimlerin daha sinirh diizeyde kaldig1 ancak %22.5 ve %30

diizeylerinde ¢ok belirgin degisimlerin (olumsuzluklarin) ortaya ¢iktig1 gézlenmistir.

Arastirmanin bu bolimiinden elde edilen verilerin bir arada incelenmesi ve
degerlendirilmesi ile ¢alismanin bundan sonraki kisminda ticari potansiyeli yiiksek
olan top kek tiretim denemelerinde YF tiirevi olarak Piire ve Susam YF kullanimina,
YF diizeyi olarak ise %7.5 ve %15 kullanim diizeylerine karar verilmistir. Doz
asiminin ve dolayisiyla iirlin niteliklerindeki gerilemelerin daha net izlenmesine

olanak vermesi bakimindan %22.5 YF kullanim oran1 da ¢alismaya dahil edilmistir.

4.3. Farkh Yerfistig1 Formlarinin Degisik Oranlarda Kullanilmasinin Top Kek
Nitelikleri Uzerine Etkileri

Arastirmanin pandispanya ayagindan elde edilen veriler (Cizelge 4.2. — 4.7.)
dogrultusunda uygulamaya konulan bu deneme grubunda top kek {iretimleri
gerceklestirilmistir. Farkli formlarda ve oranlarda YF iiriinleri kullanilarak iiretilen
top keklerin; bazi kimyasal ve yapisal Ozelliklerine iligkin ortalama veriler
Cizelge 4.8.’de, renk ve tekstiirel oOzellikleri Cizelge 4.9.°da, duyusal nitelikleri
Cizelge 4.10.°da, resimleri ise Sekil 4.3.’de verilmistir. Cizelge 4.8.’in
incelenmesiyle de goriilecegi gibi, hamur Orneklerinin yogunluk degerleri
0.943 g/cm® (Susam YF 9%7.5) ile 1.106 g/cm?® (Piire YF %7.5) arasinda degismistir.
Top kek formiiliinde kullanilan YF formlarinin ve oranlarinin hamur yogunlugu
tizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli (p<0.05) ancak anlamsiz bulunmustur. Firin
1s1s1n1n yiizey alani kiigiik olan top keklerin hemen tamamina niifuz etmesiyle iliskili
olarak bu keklerin pigsme kayb1 degerleri pandispanya 6rneklerine gore (Cizelge 4.2.)
daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.8.). Bu durum literatiir bilgileri ile uyumludur.
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Cizelge 4.8. Farkl1 formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan top

keklerin kimyasal ve yapisal 6zelliklerine iliskin ortalama degerler ¢

1

Yerfistig1 Yerfistig1 Tiirevinin Kullanim Orani (%)
Formu 0 7.5 15 22.5
Hamur Yogunlugu (g/cm°)
Kontrol 1.079°
Piire 1.106° 0.982" 1.020°
Susam 0.943¢ 0.987¢ 1.016°
Pisme Kaybi (%)
Kontrol 16.0°
Piire 15.9° 15.0% 14.4%
Susam 16.9% 15.2° 14.1°
Nem Miktari (%)
Kontrol 26.1¢
Piire 25.7° 26.9° 28.5%
Susam 26.3¢ 26.6° 28.2°
Hacim (cm®)
Kontrol 66°
Piire 62" 56¢ 53¢
Susam 63° 58° 53°
Hacim Indeksi (mm)
Kontrol 108?
Piire 104° 96° 87°
Susam 108? 92¢ 88°
Toplam Hacim indeksi (mm)
Kontrol 247°
Piire 247° 237° 220°
Susam 2542 231¢ 218°
Simetri indeksi (mm)
Kontrol 21.0%°
Piire 15.0° 16.2° 22.3%°
Susam 20.8%° 24.8° 17.8"
Tekdiizelik indeksi (mm)
Kontrol 4.0
Piire 1.7 1.8 1.3
Susam 3.2 0.8 0.8
Alt Biiziilme Degeri (mm)
Kontrol 1.7¢
Piire 1.0° 1.8° 3.8
Susam 1.7° 1.8° 5.0
Ust Biiziilme Degeri (mm)
Kontrol 8.5
Piire 12.8 10.8 13.5
Susam 8.0 12.3 13.3

W Cizelgede ayni 6zellik i¢in ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére 6nemsizdir.
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Kontrol %75 Piire YF %15 Piire YF ~ %22.5 Piire YF %7.5 Susam YF %15 Susam YF  %22.5 Susam YF
(%0 YF)

Kontrol %7.5 Piire YF %15 Piire YF %22.5 Piire YF  %7.5 Susam YF %15 Susam YF 9%22.5 Susam YF
(%0 YF)

Sekil 4.3. Farkli formlarda (piire ve susam) ve oranlarda (%0, %7.5, %15 ve %22.5)
yerfistigt kullanilarak iretilen top kek drnekleri

Dizlek ve Giil (2009), firincilar agisindan 6nem tasiyan pigsme kaybi degerinin, birim
miktardaki undan elde edilen hamur ve ekmek miktarinin hesaplanmasinda ve
isletmenin rantabilitesinin belirlenmesinde kullanilan 6nemli bir 6l¢iit oldugunu ve
pisme kaybmin diisiik olmasmin istendigini bildirmislerdir. Arastiricilar, kiigiik
(hamburger ekmegi) ve ylizey alani genis olan (pide ve lavas ekmekleri) ekmeklerin
pisme kayiplarinin biiyiik (Vakfikebir ekmegi) ve ylizey alani dar olan ekmeklere
gore - firin 1sisiin, kiiglik ve ylizey alan1 genis olan ekmeklere daha fazla niifuz
etmesinden (penetre olmasindan) dolay1 - daha fazla oldugunu rapor etmislerdir.
Arastirmanin pandispanya bdliimiinden elde edilen verilerle de uyumlu olarak,
hamur bilesimine giren YF miktarinin artmasi ile orantili olarak pisme kaybi

degerlerinde diisiis gozlenmistir.

Top kek orneklerinin nem igerikleri nispeten dar bir aralikta (%25.7-%28.5 arasinda)
degismistir (Cizelge 4.8.). Hamura %7.5 diizeyinde YF girmesi kontrol 6rnegine
gore nem igeriginde kayda deger bir degisiklige yol agmamis ancak daha yiiksek
diizeylerde YF kullanilmasi ve YF diizeyinin hamur bilesimindeki paymin artmasina
kosut olarak top kek orneklerinin nem diizeylerinde artig gézlenmistir. Buna gore, en
yilksek nem degerleri YF tiirevlerini %22.5 diizeyinde igeren kek orneklerinde

gorilmistir.
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Hamur formiiline YF’nin girmesi ve bunun miktarinin artmasina bagh olarak top
kek orneklerinin hacimleri azalmistir (p<0.05). Hamur formiiline %7.5, %15 ve
%22.5 oranlarinda YF katilmas1 kontrol 6rnegine gore kek hacminde sirasiyla
yaklasik %5, %14 ve %20 oraninda diisiise yol agmistir (YF’li keklerin hacimleri —
yaklasik olarak — hamur formiiliine katilan YF oranmi kadar azalma gostermistir). YF
formlar1 arasinda hacim degerleri acisindan belirgin bir farklilhik olusmadigi
gozlenmistir. Elde edilen verilerin pandispanya hacim verileriyle uyumlu oldugu
belirlenmistir. YF katilmasimma kosut olarak top kek orneklerinin hacimlerinin
azalmasi Sekil 4.3.’lin incelenmesiyle de goriilebilir. Kullanilan YF formunun ve
oraninin top keklerin hacim indeksi degerleri ilizerine etkisi 6énemli bulunmustur.
Hacim indeksi degerlerinin hacim degerleriyle uyum igerisinde oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.8.). Bu bulgu, keklerin hacim ve hacim indeksleri arasinda dogrusal iligki
oldugunu bildiren Dizlek ve Altan (2015), Gomez, vd. (2008) ve Karaoglu, vd.
(2001)’nin bildirimiyle uyumludur. Toplam hacim indeksi degerlerinde de genel
olarak benzer bir degisim gozlemlenmis olmasina karsin keklerin hacimlerinde YF
katilmas1 ile meydana gelen azalma miktar1 analitik olarak toplam hacim indeksi
degerlerinde daha az diizeyde ortaya ¢ikmustir. Cizelge 4.8.’in incelenmesiyle, farkli
form ve oranlarda YF kullanilarak iiretilen top kek oOrneklerinin simetri indeks
degerleri kontrol 6rnegi ile benzer bulunmustur. Buna gore deneme kek drneklerinin
tiimiiniin kabardig1 ve iyi bir bombe yapisina sahip olduklar1 kanisina varilmistir.
Beklenildigi tizere, top kek numunelerinin tekdiizelik indeksleri arasinda istatistiksel
olarak fark bulunmamistir. Benzer etkiden iist biiziilme degeri i¢in de s6z etmek
miimkiindiir. Top kek iiretiminde %7.5 ve %15 oranlarinda Piire ve Susam YF
kullanilmast keklerin tabanlarinda bir biiziilmeye yol agmamis, ancak %22.5
oraninda kullanilmas1 0.5 cm civarinda bir fireye neden olmustur. Bu noktada Susam
YF ile iiretilen top kek numunesinin Piire YF 6rnegine gore daha fazla biiziildigi
belirlenmistir. Ozetle, top kek hamuru formiiliine %22.5 oraninda YF eklenmesi
keklerin tabanlarinin biiziilmesinde negatif bir etkiye yol agmistir (Cizelge 4.8.). Bu

bulgu ¢aligmanin bir dnceki asamasindan elde edilen bulgularla uyumludur.

Cizelge 4.9.’un incelenmesiyle, top kek oOrneklerinin L* degeri {izerine hamur
formiiliinde kullanilan YF tiirevinin ve bunun kullanim oraninin sinirl diizeyde etki

ettigi belirlenmistir.
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Cizelge 4.9. Farkl1 formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan top

keklerin renk ve tekstiirel 6zelliklerine iligkin ortalama degerler

0]

Yerfistig1 Yerfistig1 Tiirevinin Kullanim Orani (%)
Formu 0 7.5 15 22.5
Renk Ozellikleri
L degeri
Kontrol 72.38%
Piire 72.04% 70.41° 62.81°
Susam 75.24° 72.39% 68.87"
a degeri
Kontrol -3.36°
Piire -2.07° 0.66" 2.24°
Susam -2.97% -2.47% -1.95°
b” degeri
Kontrol 28.44°
Piire 27.88° 30.72° 31.02°
Susam 27.06° 26.59"° 24.93°
Tekstiirel Ozellikler
Elastikiyet (mm)
Kontrol 3.87"
Piire 4.10° 3.58° 3.74"
Susam 4.93° 4.44% 4.08"
Yapiskanhk (mJ)
Kontrol 0.21
Piire 0.14 0.27 0.19
Susam 0.16 0.15 0.18
Sertlik (N)
Kontrol 1.37°
Piire 1.26¢ 1.53% 2.11%
Susam 1.22¢ 1.84° 2.24°
Cignenebilirlik (mJ)
Kontrol 4.00°
Piire 3.97¢ 3.72° 5.81%
Susam 4.27" 5.67% 6.07°
Sakizimsilik (N)
Kontrol 1.04%
Piire 0.97% 1.04% 1.57%
Susam 0.88¢ 1.24° 1.47%

& Cizelgede aym 6zellik igin ayn1 harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére dnemsizdir.
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Kontrol 6rnegi ile Piire YF nin %22.5 diizeyinde kullanildig1 6rnek haricinde kalan
diger ornekler arasinda L* degeri bakimidan fark bulunmamistir. Incelenen
etmenlerin top keklerin a* ve b* renk degerleri lizerinde etkili oldugu belirlenmistir.
Bu noktada elde edilen verilerin ¢alismanin pandispanya kismindan elde edilen

verilerle (Cizelge 4.3.) uyumlu oldugu tespit edilmistir.

Susam YF ile iiretilen top keklerin Piire YF ile iiretilen top keklere gére daha elastik
olduklar1 saptanmistir (Cizelge 4.9.). Elastikiyet bakimindan kontrol 6rnegi ile YF’1i
ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamis, sadece %7.5 oraninda Susam
YF’nin kek elastikiyetini artirdigi belirlenmistir. Farkli formlarda ve oranlarda YF
kullanilmasmin top keklerin yapiskanlik degerleri {izerindeki etkisi Onemsiz
bulunmustur. Hamur formiiliine belirli orana (%7.5) kadar YF katilmasi top keklerin
sertliklerinde bir degisiklik olusturmamis, daha yiliksek diizeylerde YF katilmasi
keklerin sertligini artirmigtir. YF formlar1 arasinda kek sertligi bakimindan
istatistiksel olarak fark olusmamistir. Pandispanya kismina ait bulgularla da uyumlu
olarak en disiik sertlik degerinin bilesiminde %7.5 oraninda YF ihtiva eden
orneklerde gozlendigi, YF miktarinin artigi ile dogru orantili olarak keklerin sertlik
degerinin 6nemli 6l¢iide (p<0.05) arttigr saptanmustir. En yiiksek sertlik degerine
sahip top kek 6rneklerinin bilesiminde %22.5 oraninda YF igerdikleri goriilmiistiir.
Sertlik degerleriyle de uyumlu olarak %15 Susam ve %22.5 Piire ve Susam YF ile
iretilen keklerin yutulmaya hazir hale gelene kadar agizda parcalanmalari ig¢in
gerekli i miktariin bilesiminde YF ihtiva etmeyen kontrol 6rneginden daha fazla
oldugu saptanmistir. Piire YF ile hazirlanan top keklerin Susam YF ile hazirlanan
orneklere gore daha rahat bir bi¢imde ¢ignenebildikleri belirlenmistir. Hamur
formiilinde %22.5 oraninda YF bulunan top keklerin en sakizimsi yapiya sahip
olduklari, kullanilan YF tiirevleri arasinda sakizimsilik acgisindan bir farklilik

olusmadig1 gdzlemlenmistir.

Top kek Orneklerinin duyusal 6zelliklerine ait Sl¢lim sonuclarinin incelenmesiyle
(Cizelge 4.10.), tiretilen ornekler arasinda kabukla ilgili olan dis 6zellikler, agizda
hissedilen yumusaklik ve tat bakimindan bir farklilik olusmadigi, Susam YF ile
tiretilen keklerin Piire YF ile iretilen top keklere gore panelistler tarafindan daha

fazla begenildigi, hamur formiiline ozellikle %7.5 ve %15 oranlarinda YF
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katilmasinin yadirganmadigi hatta duyusal olarak kontrol 6rnegine goére — genel
olarak — daha fazla begeni topladiklari, hamur bilesimine giren YF miktarinin
artmasina kosut olarak top keklerin duyusal niteliklerinin geriledigi, bu anlamda
%22.5 diizeyinde YF igeren orneklerin toplamda en az puana sahip olduklari, ancak
bunlarim bile kabul edilebilir nitelikte oldugu ve top kekin duyusal 6zelliklerinde ¢cok
biiyiik bir gerilemeye yol agmadigi belirlenmistir. Susam YF’nin %7.5 oraninda
kullanildig1 6rnegin duyusal nitelikler bakimindan en iistiin 6zelliklere sahip oldugu,
anilan 0rnegin aroma ve elde hissedilen yumusaklik agisindan kontrol 6rnegine gore

daha tistiin oldugu saptanmustir.

Arastirmanin her iki basamagindan elde edilen veriler bir arada incelendiginde
(Cizelge 4.2. —4.10.), YF tiirevlerinin kek formiiliine basari ile adapte edilebildigi ve
bunun duyusal olarak kek niteliklerinde 6nemli bir sakinca olusturmadigi, ayr1 bir
lezzet, aroma olusturdugu ve cesnili kek olarak YF’li keklerin piyasaya arz

edilebilecegi kanisina varilmistir.
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Cizelge 4.10. Farkli formlarda ve oranlarda yerfistig1 kullanilarak yapilan top keklerin duyusal analiz sonuglart @

D1s Ozellikler I¢c Ozellikler Lezzet
Yerfisugi Yerfisugn ~ Kabuk Kabuk Elastikiyet ~Gozenek ~ Keklei  Elde Hissedilen Agizda Aroma  Tat Toplam
Formu Orani Gorliniimii ~ Kalinhigt Yapist Rengi Yumusaklik Hissedilen
Yumusaklik
(0-5Puan)  (0-5 Puan) (0-20 Puan) (0-20 Puan)  (0-5 Puan) (0-5 Puan) (0-5 Puan) (0-20 Puan) (0-15 Puan) (100 Puan)
Kontrol 0 5.0 4.4 17.8® 13.0%° 5.0° 3.8 4.4 15.2° 13.8 82.4"
Piire 75 4.4 4.2 16.4% 12.8%° 4.2° 4.2%c 4.0 14.8° 12.8 77.8¢
Piire 15 4.6 5.0 16.6%® 14.6%¢ 4.0 4.4 4.2 17.2% 134 84.0™
Piire 22,5 3.6 4.0 13.4° 9.8° 2.6° 3.4° 3.2 15.6% 11.8 67.4
Susam 75 4.8 5.0 18.4° 17.2° 5.0% 5.0% 46 18.8° 14.6 93.4°
Susam 15 4.6 4.2 17.8%® 16.6% 5.0° 4.0 4.4 18.8° 14.6 90.0%
Susam 22.5 4.2 4.4 15.0™ 12.0™ 4.8 4.2%¢ 3.2 17.0® 14.4 79.2°

W Cizelgede ayni siitunda ayni1 harfle gdsterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirma gore Snemsizdir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢alismada, pandispanya ve top kek tiretiminde farkli formlarda ve oranlarda dogal
YF drlinleri kullanilarak katki maddesi icermeyen yeni kek formiillerinin
gelistirilmesi hedeflenmistir. Bu amagcla iretilen Orneklerin kimyasal, yapisal,
duyusal, renk ve tekstiirel 6zellikleri belirlenmis, elde edilen bulgularin bir arada

incelenmesi ve degerlendirilmesiyle ulasilan sonug¢ ve oneriler asagida 6zetlenmistir:

Farkli YF tiirevlerinin ve bunlarin kullanim oranlarinin pandispanya nitelikleri
tizerindeki etkileri 6nemli bulunmustur. Buna gore, farkli YF tiirevlerinin hamur
yogunlugu, pisme kayb1 ve L* degerleri arasinda sinirli bir varyasyon olustugu;
hacim, hacim indeksi, simetri indeksi, a*, b* degeri, elastikiyet, sertlik,
cignenebilirlik ve sakizimsilik 6zellikleri bakimindan YF formlar arasinda belirgin
bir farklilik ortaya c¢iktigi gozlenmistir (Cizelge 4.2., 4.3., 4.4. ve 4.6.). Hacimsel
Olciitler bakimindan Piire YF ile iiretilen pandispanya 6rneklerinin en iistiin degerlere
sahip oldugu, bunu siras1 ile Un ve Susam YF Orneklerinin takip ettigi, anilan
Olgiitler bakimindan Piring YF ile tretilen numunelerin en diisiik degere sahip
olduklar1 belirlenmistir. YF parcacik boyutunun artmasia kosut olarak keklerin
parlaklik ve yapiskanlik haricinde kalan diger tekstiirel degerlerinde artma oldugu
gozlenmistir. Piire YF ile iiretilen numunelerin hamur yogunlugu, pisme kaybi,
hacim verileri, bombe yapisi, b* renk degeri, sertlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik
Ozellikleri bakimindan diger keklere gore daha {istiin Ozelliklere sahip olduklari
saptanmigtir. Anilan 6zellikler bakimindan Piring YF ile {iretilen keklerin en diisiik
kaliteye sahip olduklari, Un ve Susam YF ile iiretilen 6rneklerin ise Piire ve Piring
YF ornekleri arasinda kaldiklari tespit edilmistir. Dolayisiyla YF parcacik boyutunun

artmasina kosut olarak pandispanya niteliklerinde gerileme oldugu saptanmastir.

Pandispanya regetesine giren YF miktarinin artigina paralel olarak hamur yogunlugu,
a* degeri, elastikiyet, sertlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik degerleri yiikselmis;
buna karsilik pisme kaybi, hacim, hacim indeksi, toplam hacim, simetri indeksi ve
L* degerleri azalmistir. Hamur formiiliine giren YF miktarinin artmast keklerin
hacimlerinde ve tekstiirel niteliklerinde belirgin diizeylerde gerilemeye yol agmistir.

Buna gore YF miktarinin artigina kosut olarak pandispanya ornekleri daha basik ve
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sert bir yapiya, daha zor c¢ignenebilme Ozelligine ve sakizimsi bir karaktere
kavugmustur. YF miktarinin hamurdaki payinin artmasi pisme kaybi ve elastikiyet
degerlerinde olumlu yansima gostermis, kalan diger kek ozelliklerinde ise genellikle
gerilemeye yol agmistir. Kontrol 6rnegine gore, hamur bilesimine YF girmesi ile
birlikte iiriin 6zelliklerinde kayda deger degismeler kaydedilmis, YF miktarinin %7.5
ve %15 olmasi durumunda bu degisimlerin sinirli diizeyde kaldigir ancak %22.5 ve

%30 diizeylerinde daha belirgin olumsuzluklarin ortaya ¢iktig1 gézlenmistir.

Duyusal degerlendirmelere ait bulgular (Cizelge 4.5.); panelistler tarafindan YF’li
kek orneklerinin begenildigini gostermektedir. Piire ve bunu takiben Un ve Susam
YF’yi %30 oraninda ihtiva eden Orneklerin nispeten diisiik puan aldiklar
belirlenmigtir. Duyusal analizlere ait sonuglar, deneme YF {iriinlerinin kek formdiiliine

kolaylikla ve begeniyle monte edilebilecegine igaret etmektedir.

Arastirmanin pandispanya denemelerinden elde edilen verilerin bir arada incelenmesi
ve degerlendirilmesi ile calismanin kalan kisminda ticari potansiyeli yiliksek olan top
kek iiretim denemelerinde YF tiirevi olarak Piire ve Susam YF kullanimina, YF
diizeyi olarak ise %7.5, %15 ve %22.5 oranlarinin kullanilmasina karar verilmis ve
kisaca asagidaki bulgular elde edilmistir: %7.5 ve %15 diizeylerinde Piire ve Susam
YF kullanilarak begenilir nitelikte, iistiin kalitede top kek iiretilebilecegi ve bu
triinlerin gida sanayiSine sunulabilecegi kanisina varilmistir. Arastirmanin
pandispanya ve top kek ayagindan elde edilen veriler bir arada incelendiginde
(Cizelge 4.2. — 4.10.), YF tiirevlerinin kek formiiliine basari ile adapte edilebildigi ve
bunlarin duyusal olarak kek niteliklerini geriletmedigi hatta kekte hosa giden giizel
bir lezzet ve aroma olusturduklar1 ve YF’li keklerin ¢esnili kek olarak piyasaya arz

edilebilecegi kanisina varilmistir.

TS 13375 Hazir kekler (sade, ¢esnili ve dolgulu) standardinda (TSE, 2008);
dilimlenmis ya da muhtelif geometrik sekiller verilerek ticari amagla tiretilmis ve
ambalajli olarak piyasaya/tiiketime sunulan sade, ¢esnili ve dolgulu hazir keklerin
icermesi gereken azami nem miktar1 %20 (m/m) olarak belirtilmistir. Bu arastirma
kapsaminda {iretilen pandispanya ve top kek numunelerinin nem igeriklerinin séz

konusu standartta belirtilen {ist limiti yaklasik olarak sirasiyla %8 ve %6
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diizeylerinde astig1 goézlenmistir. Farkli etmenlerin kullanilmasi ile ele alinan
bilimsel eksenli bu ¢alismada iiretilen kekler, tam anlamiyla hazir kek statiisiine
girmemektedir. Ciinkii deneme kek Ornekleri ambalajli olarak {iretilmedigi gibi
dogrudan piyasaya sunulma hedefi de giidiilmemistir. Bununla birlikte deneme
orneklerinin standartta belirtilen “Hazir kekler” statiisiine girdirilerek piyasaya arz
edilmeleri s6z konusu oldugunda, kek o6rneklerinin nihai nem igeriklerinin standartta
belirtilen st limit olan %20’ye gore ayarlanabilecegi, bu noktada hamur regetesinde

ve pisirme normlarinda uygun modifikasyonlarin yapilabilecegi ongoriilmektedir.

Calismada kek iiretiminde ele alman tim YF friinlerinin kullanilmasinin kek
kalitesinde cok belirgin bir sakinca olusturmamasindan dolay1 bunlarin diger unlu
mamullerin {liretiminde de kullanilabilecegi ongoriilmektedir. Ancak arastirmadan
elde edilen bulgular 1s1ginda YF formlarinin hamurdaki payinin azami %15 olmasina
0zen gosterilmesi gerekmektedir. YF formlarinin hamur bilesiminde %15°den daha
fazla kullanilmasi1 durumunda formiilasyona uygun katki maddelerinin uygun
diizeyde katilmasinin, mamul {iriin kalitesinin 1slahinda — teknik olarak — gerekli bir
uygulama olacagi diisiiniilmektedir. Yine bu vb. ¢alismalarda iiretilen {iriinlerin temel
kimyasal kompozisyonunun belirlenmesi, bunlarin enerji degerinin ortaya
konulmasini saglayacaktir. Bu calismada, deneme desenini artirmamasi agisindan

tirtinlerin toplam kiil, lipid, protein ve karbonhidrat i¢erikleri hesaplanmamustir.

Kek hamuru formiiliine fonksiyonel gida bileseni olan YF’ye ait iirlinler girdiginde
hamur formiiliinde yer alan wun, seker ve yumurta gibi bilesenlerin
miktarinda/oraninda azalma/seyrelme olmaktadir. Dolayist ile kekin daha besleyici
bir bicimde iiretilebildigi diisliniilmektedir. Ciinkii un ve seker hemen tamamu

karbonhidrattan olusan temel gida hammaddeleridir.

Bu caligsmada, besleyici 6zelligi yliksek olan dogal YF iiriinlerini kek formiiliine
monte ederek yeni bir kek formiiliiniin optimize edilmesi hedeflenmis, bdylece bu
alanda sektorde yer alan trlin cesitliligine bir halka ekleyerek yeni {iriin
gelistirilebilecegi dngoriilmiistiir. Ulkemizde daha ¢ok gerezlik amagla kullanilan
ve salt bu nedenle pazarlanmasinda zaman zaman darbogazlarin olustugu YF’ye,

gerezlik disinda alternatif kullanim alanlar1 olusturulmustur. Bu konuda YF’nin
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pilot uygulama sahasi olarak kek, ana uygulama sahasi olarak ise unlu mamuller
alaninda daha genis diizeylerde kullanilmasimin 6nii agilmistir. Boylece genelde
tarima Ozelde ise YF’ye dayali sanayi ile ge¢imini saglayan Osmaniye ¢iftcisi ve
tiiccarina triinlerini pazarlama konusunda yeni bir saha acilmistir. Yriitiilen
calisma ile Osmaniye’nin baslica tarimsal iirlinii olan YF’nin farkli kulvarlarda
islenmesine kap1 aralanmis, uzun vadede ilin ekonomisine katki saglanmus, iirlinlin
pazarlanmasinda karsilasilan sorunlarin  kismen de olsa asilmasina destek
sunulmustur. YF’li kekin endiistriyel olarak iiretimine 1sik tutacak arastirma
bulgularinin, {iriin {izerinden Osmaniye’nin tanitimina katki sunacagi, ayrica yeni
bir lezzet-damak tadinin ortaya ¢ikmasina dogrudan etki edecegi diistintilmektedir.
Yine YF sektoriinde, Susam ve Un YF’ler Piring YF {iretiminde istenmeyen ara
tirtinler olarak ortaya ¢ikmakta ve gida sanayisinde sinirli bir kullanim alani
bulmaktadir. S6z konusu YF’ler, saglam i¢ YF’ye gore daha diisiik ekonomik
degere sahiptir. Boylece, bir taraftan fabrikasyonda istenmeyen ve YF fabrikasyon
atig1 olarak kabul edilen yan iirlinlerin (Un ve Susam YF) farkli bir alanda
degerlendirilmesi ile katma degerleri yiikseltilerek {ilke ekonomisine katki
saglanmistir. Unlu mamuller sektoriinde sadece siisleme amaciyla bazi unlu
mamullerin iist yiizeylerine eklenerek kullanilan Piring YF, siisleme-dolgu maddesi
olmaktan Gte kek formiiliinde miktar olarak da 6nemli diizeyde yer alan bir bilesen
olarak kullanilabilecektir. Ciinkii YF’nin yag igeriginin yiiksek olmasi, kek
formiiliinde kullanilacak nebati yagin diger bitkisel kaynaklardan karsilanmasi
yerine kismen ya da tamamen YF’den tahsis edilmesi ile karsilanacak, bu agidan
YF’li kekte YF lezzet ve ¢esni saglamasinin yani sira kitle olusturucu bilesen
olarak da gorev yapacaktir. Bu durum YF’nin daha yiiksek diizeylerde kullanimina
olanak saglayacaktir. Benzeri durum denemede kullanilan diger YF iirtinleri (Piire,
Un ve Susam YF) i¢in de gegerli olacaktir. Ozellikle kiiciik yastaki ¢ocuklarin kek
vb. irilinleri yaygin bir bi¢imde tiikettikleri g6z Oniine alindiginda, onlara katki
maddesi icermeyen saglikli ve daha besleyici bir iiriin alternatifi sunulmustur.
Yapisinda kanser vb. hastaliklar1 kronik yolla tetikleyici bir katki maddesi

icermediginden saglik dostu bir iiriin gelistirilmistir.

Bu calisma ile tilkemizdeki YF konusundaki bilimsel bilgi birikimine katki

saglanmis, tiiketicilere yeni bir/birka¢ iiriin sunulmus, kek sanayisine yeni iriin
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cesit(ler)i kazandirilmis, YF tarzi dogal bilesenlerin 6zelde kek genelde unlu
mamullerin formiillerinde yer alma potansiyeli tesvik edilmistir. Caligmanin, gerek
ulusal ve gerekse uluslararasi platformda bilime de onemli katkilar sagladigi
distiniilmektedir. En onemli ulusal katkisi; lilkemizde kek endiistrisinde katki
maddesi (emiilgator vs.) kullanilmadan iiretilen kek ¢esidinin hali hazirda mevcut
olmamast ve s0z konusu calisma ile bu konuda bir ilkin gergeklestirilmis
olmasidir. Elde edilen iimitvar sonuglarin kek endiistrisinde soz sahibi olan
firmalar tarafindan dikkate alinacagi ve onlara bu alanda yol gosterici yararlar
sunacag1 disiiniilmektedir. Bu calisma, bircok agidan geri kalmis olan ilin

kalkinmasina dolayl1 da olsa katki sunmustur.

Son yillarda tiiketicilerin bilinglenmesine paralel olarak artan; tiiketicilerin kimyasal
katki maddesi igermeyen ya da katki maddesi igerigi az olan tiirlinleri tercih etme
yoniindeki egilimleri goz oniinde bulundurularak uygulamaya konulan bu ¢alismanin
sonucunda, kek yapiminda kimyasal katki maddeleri kullanilmadan sadece temel kek
bilesenleri ile hazirlanan mamul {iriin iiretimi basar1 ile gerceklestirilmis ve bu
anlamda tiiketicilere saglikli, alternatif iiriinler, gida sanayisine ise yeni iiriin deseni
sunulmustur. Yine, basta Adana ve bunu takiben Osmaniye’de 6nemli bir potansiyele
sahip olan ve daha cok cerezlik olarak tiiketilen YF, kek iiretiminde kullanilarak
kullanim sahasi genisletilmis, bdylece hemen tamamu ¢erezlik olarak piyasaya arz
edilen ve tekdiize bir tiiketime sahip olmasindan dolayr zaman zaman piyasaya
arz/talebinde ciddi sikintilar yasanan YF’nin gida sanayisinde farkli form ve
sekillerde kullanilmasma olanak tanimnmistir. Bu durum, s6z konusu galismanin
devami niteliginde diisiiniilen YF’nin basta ekmek olmak iizere diger unlu
mamullerde kullaniomma da 1sitk tutmus ve YF {reticilerine/isleyen endiistriye
tirtinlerini pazarlama anlaminda genis bir yelpaze sunmustur. Yine bu ¢alisma ile
dolayli olarak YF tarimimin yayginlagsmasina ve milli ekonomiye katki saglandigi

diistiniilmektedir.

Calismada, ev ve sanayi tipi kek iiretimlerinde yaygin bir bicimde kullanilan ve
bitkisel kaynaklardan (soya, pamuk, kanola, ay¢icegi ve hurma yaglarinin ya yalin ya
da degisik oranlarda kupaj edilmesi suretiyle [margarin]) teknolojik yontemlerle

ekstrakte edilmis yag(lar) yerine daha besleyici ve kompozisyonu daha iyi olan,
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bilesim bakimindan zeytinyagina en yakin yag oldugu bildirilen (Fenercioglu, 2010)
YF yag kullanilmistir. Boylece kek formiiliinde diger bitkisel kaynaklardan elde
edilen yag kullanilmayarak (Pandispanya) ya da az miktarda kullanilarak /Top kek),
bunlarin yerine yag ikame maddesi olarak YF’nin igerisinde dogal olarak bulunan,
tat ve dayaniklilik 6zellikleri bakimindan bir¢ok bitkisel yagdan daha iistiin oldugu
bildirilen (Arioglu, 2007; Fenercioglu, 2010) YF yagi kullanilmistir. Bu suretle
cesnili (YF’li) kek iiretiminin yaninda kek formiiliinde yer alan bitkisel yagin

degistirilmesiyle de yeni bir farklilik ortaya konulmustur.

Bu calisma ile — 6n ve ana denemeler sonucunda — katki maddesiz ve dogal YF
tiriinlerinin farkli formlarda ve diizeylerde kullanilmasi ile kek {iretimi optimize
edilmis, bunun sanayi tipi kek {retimine uygulamasi gerceklestirilmis, kek
tiretiminde en uygun YF formu ve orani saptanmis, YF’ nin parcacik biiytikliigiiniin
tiriin kalitesine etkileri ortaya konulmustur. Boylece bu konuda bilimsel anlamda
onemli diizeyde ciktiya erisilmistir. Bu durum, katki maddesi kullanilmadan
tamamen dogal bilesenlerle hazirlanan ev ve sanayi tipi kekin ulusal ve uluslararasi

arenada ve bilimsel sahada tanitimi agisindan da biiyiik 6nem tagimaktadir.

Aragtirmada katki maddesi kullanilmadan muhtelif YF {iriinlerinin kek formiiliine
adapte edilmesi lizerinde durulmustur. Uygun katki maddelerinin uygun diizeylerde
kullanilmasi ile deneme kek 6rneklerinin niteliklerinin gelistirilebilecegi asikardir.

Bundan sonra yapilacak ¢alismalarda bu konu iizerinde durula bilinir.

Arastirma kapsaminda, laboratuvar kosullarinda iiretilen keklerin yapisal, analitik
Ol¢iimlerinin yan1 sira degiistasyon testleri ile duyusal 6zellikleri belirlenmis, elde
edilen veriler dogrultusunda genel goriiniis ve diger kalite ozellikleri ile tiiketici
begenisi bakimindan kabul edilebilir nitelikte bir ya da birka¢ kek formiiliiniin
ortaya c¢ikarilmasi planlanmistir. Hedeflenen tiim bu amagclara biiylik olgiide
ulagilmistir. Ayrica, katki maddesi kullanmadan ve dogal YF iiriinlerine kek
formiiliinde izin vererek iiretilen kekler, bu sistemin pratikte (kek endiistrisinde)

uygulanmasinin 6niinii agmistir.
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EK

EK 1: PANDISPANYA VE TOP KEK ORNEKLERINE UYGULANAN DUYUSAL

ANALIZ FORMU
KEK DEGERLENDIRME OLCUTLERI

DIS OZELLIKLER (Toplam 10 Puan)

a) Kabuk Gériiniimii (0-5 Puan)

-Diizglin (Kabukta belirgin bir hata YoK) .......ccccccvveiiniiiiinnesnee e
-Kabukta yer yer catlaklar ve/ya da pliriizler var .........c.ccoccoeveeniiiienieneceseeene
-Kabukta belirgin catlaklar ve/ya da piirizler var .........ccccoeveiiininiieiiiiicieneee,
-Kabukta belirgin yarilma VAT ........ccccccoeeivieriieniinieniiee e s

b) Kabuk Kalinhg (0-5 Puan)

SNOIMAL (INCE) vrviveviiiececete ettt sttt
SKALIN V& SEIT .ttt ettt sttt st et eas
-Kalin ve YapiSKan ........ccccovieiiiiieiiiiece sttt a e sneenes
-Kabuk olusmamis (Kekin iist kisminda belirgin bir kabuk olusumu yok) ..............

IC OZELLIKLER (Toplam 55 Puan)
a) Elastikiyet (0-20 Puan)

-Elastik (Kolay deforme olup, hemen eski halini aliyor) .........ccccoceviniiinicnnnne.
-Sert-Elastik (Deformasyona hafif bir direng gdsteriyor, ama hemen eski halini
ALLYOT) i
-Zayif-Elastik (Kolay deforme oluyor, eski haline yavag-gecikmeli doniiyor) ..........
-Plastik-Elastik (Kolay deforme oluyor, bir siire deforme halde kalip eski halini
taM AIAMIYOT) ..iivviiiiieiierieeriesiereesee et seee e e sebesteesanestaessaesenessnens
-Plastik ya da Sert-Kirtlgan yap1 ........cccccceecerererineneneisiesese e

b) Gozenek Yapisi (0-20 Puan)
-Homojen ve Tekdiize: Cogunlukla kiigiik-orta biiytikliikte, elipsoidal, ince ¢eperli

gbzenekler; az sayida iri ve ¢ok kiiciik gbzenekler var ........

-Homojen ve Kiigiik Gézenekli: Cogunlukla kiigiik gézeneklerin gelismis oldugu
VAPL ettt ettt

-Heterojen: Iri, orta ve ¢ok kiiciik gozenekler, kalin ve ince gdzenek geperleri ile
YEr Yer OYUKIAr VAI .......ccooiiiiieiee e
-Az gelismis: Yer yer belirsiz delikler, ¢cok kiigiik gbzenekler ile oyuklar var .........

-Gelismemis: Genellikle deliksiz diiz bir yapi, seyrek olarak ¢ok kiiciik

gozeneKler ve OYUKIAr VAr ........cccecvveiieiiiiieiiesie e

¢) Kek ici Rengi (0-5 Puan)

-Agik sari-Krem renkli, Parlak goriiniimlii .........ccoccoveeeiiiiiieeiiecceeecee e
-Agik sar1-Krem renkli, Mat goriintimlil ..........ccceeevieeieniiiieiiececre e
-Beyaz ya da yumurta sarisi renkli, Mat goriniimlii .........coocoievieieiiiiniieeeee

d) Tekstiir (10 Puan)

- Elde Hissedilen Yumusaklik (0-5 Puan)

SYUIMUSAK .ottt bttt b e bbbt s bt be e e et et en e enb e b eaes
-Sert-Puriizlii; Yumusak-1S1aK ........ooooiviiiiiiiiiccce e

3-4

0-1

20

15-19
10-14

5-9

18-20

14-17

8-13
3-7

0-2

3-4
0-2

0-3

60



- Agizda Hissedilen Yumusakhk (0-5 Puan)

-Yumusak ve ag1zda dagilan ..o 4-5
-Sak1zims1 his UYandIran .........ccccceecverieniieniineesee e ere e s 2-3
-Sert ve PUriizlli ya da ISIAK .......ccooieiieiieiieieeeeeeeee e 0-1

LEZZET (Toplam 35 Puan)
a) Aroma (0-20 Puan)

-Hos (Karakteristik aroma; belli-belirsiz yumurta KOKUSU) ........cccooveiiiiniiicniiiicns 19-20
-Begenilir (Aromatik ve belirgin yumurta kokult) .......ccccooooiiiniiniiie 13-18
-Kabul edilir (Karakteristik fakat yetersiz aroma ve/ya da ¢ok kuvvetli yumurta

KOKUSU) e 7-12
-Hos olmayan (Belirgin yabanci aroma) ..........ccccocevceresieenenienenenesee e sieeie s 2-6
-Kabul edilemez (Cok kuvvetli yabanci aroma) .........cccccceeveeveeeeeveeieeniencreseeseesenennes 0-1
b) Tat (0-15 Puan)
-Dengeli, hosa giden bir tat (hafif yumurta tadi) ........ccccccoveeievienieiieceeeeeeeeiens 13-15
-Cok tatll, dengesiz, ya da Yavan ........cccccoeceiiiiiiiieiiieie e 10-12
-Belli-belirsiz yabanci (acimsi, ekgimsi vb.) Dir tat .........coceevevvevieenerieieeeceesieeen 6-9
-Belirgin bir yabanci tat .........cccccvevvieiiieciiiiierie et 2-5
-Cok kuvvetli (kabul edilemez) yabanci bir tat ..........ccccceevieniiniiniienieieeeee, 0-1

DUYUSAL DEGERLENDiRME FORMU

(Bu formu doldurmadan &nce liitfen “KEK DEGERLENDIRME OLCUTLERI”ni okuyunuz).

KEK OZELLIiKLERI

DIS

-Kabuk Gorilintiimii
-Kabuk Kalinligi

ic

-Elastikiyet

-Gozenek Yapisi

-Kek I¢i Rengi

-Tekstiir
-Elde Hissedilen Yumusaklik
-Agizda Hissedilen Yumusaklik

LEZZET
-Aroma
-Tat

(0-5 Puan)
(0-5 Puan)

(0-20 Puan)
(0-20 Puan)
(0-5 Puan)
(0-10 Puan)
(0-5 Puan)
(0-5 Puan)

(0-20 Puan)
(0-15 Puan)

ORNEK KODU VE PUANLARI

61




