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Ozet

Son yillarda gelisen teknoloji ile birlikte hazir yemege ve farkl tatlara olan ilgi nedeniyle tlkemizde
kek tretimi giderek artmaktadir. Keklerde en 6nemli problem olan raf émrintin uzatilmasidir ve kekler
daha kaliteli hale getirilmek istenmektedir. Bu amagla koruyucular, farkli ambalajlama sistemleri ve dogal
maddeler kullanilarak keklerin raf émrii uzatilmaya ve kalite 6zellikleri iyilestirilmeye calisilmaktadir.
Raf omri icin bayatlama ve kiflenme problemleri tizerinde durulmaktadir. Son c¢alismalar; 6zellikle
artan tiketici talepleri de goz 6ntine alinarak dogal maddeler kullanilarak kek kalite 6zelliklerinin iyi
olmasi yontinde yogunlasmaktadir. Boylelikle hem kaliteli hem de saglikli tirtinler elde edilmektedir.
Bu derlemede, keklerin raf 6mriniin uzatimasi ve kalitelerinin gelistirilmesi konusunda yapilan calismalar
uzerinde durulmustur.

Anahtar kelimeler: Kek, raf omrii, kek kalitesi

IMPROVEMENT OF QUALITY AND SHELF LIFE OF CAKE

Abstract

In recent years, together with advanced technology, cake production has been increasing in our country
as a result of the interest in ready to eat meals and different testes. Extending the shelf life of cakes is
the most important problem and enhancement in the cake quality has been desired. For this purpose,
extension of the shelf life and improvement of the quality characteristics of cakes have been endeavored
by using preservatives, different packaging systems and natural ingredients. The problems of staling
and mold growth have been focused for the shelf life. Recent studies, especially taking into consideration
the increasing demand of consumers, have been focused on the improvement in the quality of cakes
by using natural ingredients. In this way, both qualified and healthy products are obtained. In this review,
the studies on the extension of shelf-life and the improvement of quality characteristics of cakes have
been emphasized.
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GIRIS

Kek; %8-9 proteinli yumusak bugday unundan
seker, yag ve yumurta ilavesiyle hazirlanan
hamurun firinlanmasiyla elde edilen hazir gida
maddesidir (1). Keklerin smiflandirilmast formtulde
yer alan bilesenlere gore dilim, top, baton, kalip,
pasta alt1 ve bar kekler olarak yapilmaktadir. Ayrica
baharatli, peynirli ve kakaolu kekler de mevcuttur (2).
Kekin kabarmasinda etkili olan hava kabarciklari
proteinler tarafinda tutularak hamurun hacim
kazanmasi saglanir. Boylece stabil ve ylksek
hacimli kekler elde edilmektedir (3). Kimyasal ve
mekanik olarak kabartilabilen kekte, formiile
giren bilesenlerin miktarlarinin ayarlanmasi,
bilesenlerinin islevlerinin bilinmesi son urtin
kalitesi acisindan 6nem tasimaktadir. Hazirlanan
kek hamurunda kivam artirict ve gevreklestirici
maddelerin emtlsiyonu son Utriinde istenilen tat,
tekstir ve hacmin olusmasini saglamaktadir (4).

Raf dmrii ve bayatlamaya karsi tolerans enduistriyel
keklerin kalitelerini belirlemektedir. Keklerin
formulasyonuna, ambalajlanmasina, su aktivitesine
(a,) ve depolama sicakligina bagli olmakla birlikte
genellikle 1-4 hafta taze kalmalari beklenir (5).
Tuketicilerin ilgisinin giderek arttig1 keklerin
endustriyel alandaki en Onemli problemi raf
omrinin  kisa olmasidir. Raf omri; gida
maddelerinin Gretim tarihinden itibaren uygun
kosullarda spesifik 6zelliklerini muhafaza edebildigi
stireyi ifade etmektedir (6). Raf dmriinii etkileyen
etmenler gidalarin bozulmalanidir. Gidalar depolama
stresince fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
degisime ugrarlar. Keklerde fiziksel olarak bayatlama,
kimyasal olarak oksidasyon ve mikrobiyolojik
olarak kiflenme raf 6mriini olumsuz etkileyen
temel faktorlerdir.

RAF OMRUNUN UZATILMASI
YAPILAN CALISMALAR

Bayatlamay1 Geciktirme

UZERINE

Fiziksel bozulma olarak goriilen bayatlama keklerde
en sik goriilen problemlerdendir. Lezzet kaybi,
tekstirel degismeler ve kismi kuruma tipik
bayatlama gostergeleridir (7). Yapilan bir ¢alismada;
kek tretiminde kullanilan bugday ununa belli
oranlarda arpa unu ilave edilmistir. Kek ¢rneklerinde
120 saatlik depolama sonunda kontrol grubuyla
karsilastiriddiginda  sertligin  daha az oldugu
gorilmis ve bayatlamayr engelleyici olarak
kullanilabilecegi onerilmistir (8).

Kimyasal Koruyucularin Kullanimi

Mikrobiyel bozulmalar genellikle maya, kif ve
bakterilerden kaynaklanmaktadir. Uriiniin tipine,
isleme metodu ve iklime bagli olarak kayiplarin
%1 ile 51 kiiflere baglidir. Firin trtGnlerindeki
biyolojik bozulmalarda en yaygin ve en 6énemli kif
ttrleri Eurotium, Aspergillus ve Penicillium'dur.
Eurotium tura kuflerin gelismesini engellemek
icin; potasyum sorbat (PS), sodyum benzoat (SB)
ve kalsiyum propiyonat (KP) cesitli pH ve su
aktivitelerinde pandispanya keklere ilave edilerek
kiflerin gelismeleri incelendigi calismada tg
antifungal ajaninda pH 6’da ve 0.80 ile 0.85 a,/lerinde
etkili oldugu gortiliirken bunlardan en etkilisinin
PS oldugu bildirilmistir. Ayrica PS'in pH 6’da ve
dusuk su aktivitelerindeki etkisi de incelenmis ve
ozellikle E. repens ve E. rubrum’da gelismenin
daha az oldugu ortaya konmustur (9). Eurotium
ttirleri herhangi 6nemli bir mikotoksin Giretmezken
Aspergillus ve Penicillium tirleri tretmektedir. Bu
yiizden pandispanya keklerde P. aurantiogriseum,
P. corylophilum, P. chrysogenum ve A. flavus
ttrlerinin gelisimine sicaklik (15-30 °C) ve a,, (0.85
ve 0.9) etkisi arastirilmistir. Penicillium tirleri
icin 15 ve 30 °C sicakliklarda her iki a,, degerleri
icin gelisme gozlemlenmezken A. flavus icin a:
0.9 ve 30 °C'de en fazla gelisme gorilmustiir (10).

Dogal Antioksidan Kullanimi

Kimyasal bozulma olarak oksidasyonlarin
onlenmesinde antioksidanlar kullanilmaktadir.
Yapilan bir calismada; sentetik antioksidanlarin
toksijenik, mutajenik, karsinojenik etkilerinden
dolayt bunun yerine dogal antioksidan madde
iceren yesil cay ekstratlarinin pandispanya keke
ilavesinin kekin kalite ve antioksidan 6zelliklerine
etkileri incelenmistir. Yesil cayda bulunan katesin
ve besinsel lif 6zellikle bugday unu yerine %20
oraninda yesil cay ekstrakti ilave edilen 6rneklerin
bioaktif 6zelliklerinin daha iyi oldugu belirlenmistir.
Duyusal analizler sonunda da pandispanya
keklerinde hos bir tada sahip oldugu ayrica yesil
cay ekstraktinin antioksidan 6zelliklerinden dolay1
keklerde fonksiyonel olarak kullanilabilecegi
belirtilmistir (11).

Modifiye Atmosferde Paketleme Uygulamalari

Urilinlerin bozulmasini engelleyen en énemli
yontemlerden biri de ambalajlamadir. Gidalarda
bozulmalar ¢cogunlukla mikrobiyal bulasma ile
proses sonrast elle islem gormeye bagli olarak
oncelikle gida ylzeyinde meydana gelmekte ve
gidanin raf dGmrind kisaltirken, gida kaynakli
hastalik riskini de arttirmaktadir (12). Modifiye
atmosferde ambalajlama sisteminde, hava genellikle
CO, ve N, gazlart ile yer degistirilerek kullanilir.



CO, bakteriyostatik ve fungistatik olmasindan
dolay1 gaz bilesimi icinde en 6nemli gazdir. Ayrica
kiifler aerobik oldugundan CO, konsantrasyonlarina
daha hassastirlar  (13). Modifiye atmosfer
ambalajlama sistemi kullanilarak pandispanya
keklerde raf 6mriniin uzatilmas: amaclandig bir
calismada otuz adet kek Ornekleri 15-20 °C,
%53-61 bagil nem ve %50 CO,: %50 N2, %100 N, ve
kontrol olarak da havanin kullanildigi ortamlarda
depolanarak 2, 6, 13, 22 ve 27 gin sonunda
mikrobiyolojik analizleri yapilmis. Kontrol
grubunun raf émri 3 giin olarak bildirilirken 6
glin sonunda kiuf gelismeleri gozlemlenmistir.
Buna karsin %100 N, ile ambalajlanan 6rneklerde
13 gune kadar herhangi bir kif gelismesi
gozlemlenmezken %50 CO,: %50 N, ile ambalajlanan
orneklerin %60’ inda kif belirtileri gdriilmiistiir. 6
glin sonunda, %100 N, hazirlanan ambalajin
mezofilik aerobik bakteri sayist %50 CO,: %50 N,
olan ortama gore daha az bulunmus ve sonug
olarak; %50 CO,: %50 N, ile modifiye atmosferde
ambalajlanan keklerde raf dmriiniin kontrol grubuna
gore 2-3 giin daha uzun oldugu bildirilmistir (14).
Yapilan diger bir ¢calismada ise; kek orneklerine
E. amstelodami, E. chevalieri ve E. herbariorum
turlerinin 0.75, 0.8, 0.85 ve 0.9 a,, ve farkli gaz
(0,:%0.02-0.5 ve CO,:%0-100) ortamlarinin etkisi
arastrilmistir. %60’'dan fazla CO, iceren ortamda
bakterilerinin gelisemedigi godzlemlenmistir. .
chevalieri ve E. herbariorum tirlerinin dusuk
CO, konsantrasyonlarina daha hassas oldugu,
ayrica %100 CO, ve 0.9, 0.85 su aktivitesi olan
ortamlarda herhangi bir bakteri gelisiminin
gozlemlenmedigi belirlenmistir (15). E. amstelodami,
E. berbariorum, E. repens, E. rubrum, A. niger,
A. flavus, ve P. corylophilum tirleri Gizerine 0.8,
0.85 ve 0.9 pH, a,, 6 ile 7.5 ve %0, 30, 50 ve 100 CO,
gazi1 ve havanin etkisinin arastirildigi calismada,
tim pH ve a, degerlerinde CO, orant arttik¢a
bakterilerinin gelismelerinde de 6nemli derecede
azalma oldugu gortlmustir. A. niger, A. flavus
ve P. corylophilum tirleri incelendiginde; pH 6
ve a,/nin de 0.8 oldugu durumlarda distik CO,
oranlarinda gelisme gozlemlenmedigi, modifiye
atmosferde ambalajlamanin yaninda pH ve a,’nin
sinerjik etkisiyle kif gelisiminin onlenebilecegi
bildirilmistir (16). Baska bir calismada; E. amstelodami,
E. berbariorum, E. repens ve E. rubrum tirlerinin
gelisimi icin kuf onleyici olarak kullanidan PS’'in
kullanimini en aza indirmek amactyla, PS %0, 0.05,
0.1 ve 0.2 oraninda, modifiye atmosfer ortami ise;
hava ve N,:CO, orant (%) 100:0, 70:30, 50:50, 30:70 ve
0:100 kullanilmustir. PS'in tim konsantrasyonlari
ve modifiye atmosferde kullanilan gaz oranlari
pH 6'da 7.5'den daha etkili olmustur. Ayrica pH
6, a, 0.8 ve %100 N, sartlarinin E. repens ve

E.rubrum tirlerini engellemek icin yeterli oldugu
belirlenmistir. E. repens, E. rubrum ve E.
amstelodami tirleri icin %100 N,, a,, 0.85-0.9 ve
PS miktart %0.05 olmasinin %100 N,, a,, 0.85 ve
PS miktarinin %2'ye gore daha az etkili oldugu
gorulmustir, %0.2 PS ve %30 N,: %70 CO, olan
modifiye atmosfer ambalajlamanin  tim a,,
degerlerinde bozulmayi engelledigi gortlmustir (17).

KALITENIN IYIiLESTIRILMESI UZERINE
YAPILAN CALISMALAR

Unlu mamuller depolama boyunca bayatlamadan
toplam bozulmaya kadar kalite Gizerinde cesitli
olumsuz etkilere tabi olur. Bu rtinlerin raf émri
kararli ve depolama kosullarinin etkisindedir. Firin
trtinlerinin bayatlamasi nem dagilimi, kuruma,
nisasta retrogradasyonu, sertligin artmasi ve ayni
zamanda lezzetin azalmas: gibi cesitli kimyasal
ve fiziksel degismelerin sonucu olusmaktadir.
Kek bayatlamas: asil olarak i¢ kisimdaki sertlik
ve nem gocu ile ilgilidir (18). Bu amacla keklerin
kalitelerini 1iyilestirmek amaciyla calismalar
yapilmstir. Pandispanya keklerde zerdecal tozunun
kullaniminin optimizasyonu tzerine yapilan bir
calismada, seker (%116.0-129.5), zerdecal tozu
(%0.5-5.0), ve yagin (%10.0-23.5) kekte hacim,
renk, tekstiir ve duyusal ozellikleri tizerine etkisi
incelenmistir. %129.5 seker, %0.5 zerdecal tozu
ve %10 yag kullaniminda en yiiksek hacim degeri
ile tekstiirel ozelliklerden sertligin en dusik
oldugu belirlenmistir. Zerdecal tozunun miktarinin
artmastyla keklerin yumusakliginin dustigu
gorulmustir. Ayrica seker, zerdecal tozu ve yagin
optimal seviyede kullanilmasiyla duyusal 6zelliklerin
zayifladigi bildirilmistir (19). Coven ekstraktinin
pandispanya keklere yumurta beyazinin yerine
kullaniminin  arastirddigr calismada; yumurta
beyaziyla %75 oraninda ¢oven ekstraktinin yer
degistirmesinin kek hamurlarinin akis 6zelliklerinin
kontrol grubuna gore 6nemli farklilik gostermedigi
gortlmustir, tekstirel Ozellikler bakimindan;
coven ekstrakti kullanilan kek oOrneklerinin
daha yumusak oldugu gorilmustir. Duyusal
degerlendirmede genel olarak kontrol grubuyla
yakin 6zellikler gosteren ¢ovenli keklerin ¢igneme
ozelliginin daha iyi oldugu belirlenmistir (20).
Pandispanya keklerde siyah sarimsak tozunun
kullanildig1 arastirmada nem icerigi, pH, agirlik
ve spesifik hacimde azalma gorilmustir. Yine
sarimsak toz oraninin artmasiyla kirmizilik artarken
parlaklik ve sarilik azalmis ve keklerin tekstiirel
ozelliklerinden sertligin de arttigi belirlenmistir.
Sarimsak tozunun %4 kullanimiyla genel begeni
en yuksek degeri almis; ancak aroma ve tat
degerlerine bakimindan %6 oraninda sarimsak
tozunun kullanildigi kekler en cok begenilen
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kekler olmustur (21, 22). Cin lahanasi tozunun
kek unu esasina gore %3, %6, %9 oranlarinda
kullanildigr calismada; lahana tozu kullanim oranin
artistyla saritligin arttigi, tekstiirel 6zelliklerden
sertlik, sakizzmsilik ve gevrekliginin arttigs;
bildirilmistir. Duyusal analizlerde %3 lahana tozu
kullanilan kekler tat, genel begeni ve tekstir
ozellikleri bakimindan daha ylksek puanlar
alirken %06 lahana tozu kullanimda renk ve
aromanin daha iyi oldugu belirlenmis ve sonug¢
olarak; %3 lahana tozunun keklerde kullanimi
Onerilmistir (23). Keklerde brokoli tozu kullanimryla
nem icerigi ve hacim, i¢ ve kabuk kisimlarinda
parlaklik, kirmizilik ve sarilikta azalma gortltirken
tekstiurel oOzelliklerden sertlik, sakizimsilik,
cignenebilirlik, yapiskanlik artmistir. Brokoli
tozu %5 kullaniminda nemlilik, yumusaklik,
cignenebilirlik ve esneklik bakimindan kontrol
grubuyla benzerlik gosterdigi ve pandispanya
keklerde %5 oraninda brokoli tozu kullaniminin
uygun oldugu bildirilmistir (24). Un yerine %0, 5,
10, 15, 20 oraninda muz tozu kullanilarak
pandispanya kek ornekleri hazirlanmis ve kalite
uzerine etkilerinin arastirildigt calismada nem
iceriklerinin ve hacim indekslerinin kontrol
grubu 6rneklerde daha yiiksek cikarken koplk
stabilitesinin %10 muz tozu iceren Orneklerde en
ytksek oldugu belirlenmistir. %5, 15 ve 20 muz
tozu kullanilan orneklerde sertlik digerlerine gore
daha yiiksek ¢tkmus, yapiskanlik ve cignenebilirlikte
ise ornekler arasinda 6nemli bir fark bulunmamustir.
Duyusal analizde muz tozunun artmasiyla renk,
aroma yumusaklik ve genel kabul edilebilirlik
degerleri artmis ve %10 muz tozu kullaniminin
pandispanya keklerde uygun oldugu bildirilmistir
(25). Seker yerine %0, 30 ve 50 oraninda eritrol
kullaniminin pandispanya kek kalite parametreleri
tizerine etkisinin arastirildigt bir calismada; kek
hacimleri, nem icerigi, ham kil ve protein
iceriklerinin eritrol artistyla diistigti gozlenmistir.
Sertlik, yapiskanlik ve gevreklik degerlerinde
eritrol artisiyla artis gorilirken elastikiyetinde
azalma goruldugt, ozellikle %30 eritrol
kullaniminda tat, koku, tekstiir ve genel begeni
bakimindan ytiksek degerler alindig: bildirilmistir
(26). Kek formiilasyonlarinda yag ve yumurta
yerine chia jeli (%25, 50 ve 75) kullanilmastyla;
kontrol grubu keklerin besinsel icerigi; 100 g
kekte 335 kcal olarak, 10.7 g toplam yagin 1.7’si
doymus yag olarak ve yagdan %28.4 enerji elde
edildigi gortlmustiir. Yag yerine %50 oraninda
chia jeli kullanildiginda ise; yagdan %19.7
oraninda enerji elde edildigi ve 35 kcal daha dustk
degere sahip oldugu belirtilmistir. Yumurta ile yer
degistirdiginde ise bu etkinin daha az oldugu,
kek agirligi ve simetrisi chia jeli kullanimiyla

degismezken kek hacminin jel degisim oranin
artmastyla distiigli gorilmiistiir. Duyusal analizlerde
ise, %25 oraninda yag veya yumurta ile degisimlerde
kontrole gore istatistiksel olarak (P<0.05) bir fark
olmadigt, %50 ve 75 oraninda kullanildiginda
panelistler tarafindan begenilmedigi, %25 oraninda
kullanilabilecegi gortstne varimistir (27).
Margarin yerine %50 oraninda aycicegi ve hindistan
cevizi yagiyla emiilsifiyer olarak sodyum stearil-
2-laktilat ve polisorbat-60 ve hidrokolloid olarak;
guar gum ve karboksimetil seliiloz ilave edilerek
keklerin reolojik, yag asidi icerigi ve kalite
karakterleri incelenmistir. Aycicegi ve hindistan
cevizi yaglarinin kullanimiyla genel begenide
azalma oldugu; ancak ilave edilen maddelerin
birlikte kullanimiyla kalite ¢zelliklerinin arttigi
gozlemlenmistir. Yag asidi iceriginde, kontrol
grubunun doymus yag orant %51.3 ve sadece
%06.5'inin de ¢oklu doymamis yag asidi (CDYA)
oldugu, aycicegi yaginin CDYA bakimindan,
hindistan cevizi yaglarinin da orta zincirli yag
asitleri bakimindan zengin oldugu Kkalite
parametrelerinin kontrol grubuna gore benzerlik
gostermesinden ve vyag iceriginin daha iyi
olmasindan dolaytr margarin yerine bu yaglarin
kullanilabilecegi belirtilmistir (28). Elma posasinin
un yerine kullanildigt bir ¢alismada; posa oraninin
arttikca kek hacminin azaldigi, posa oraninin
%25 olmastyla kontrole gore diyet lif oraninda
%14.2’lik bir artis oldugu, ayni sekilde toplam
fenolik madde iceriginde de artis oldugu goriilmiis.
Boylece elma posasinin keklerde polifenol ve diyet
lif kaynagi olarak kullanilabilecegi vurgulanmistir
(29). Seker yerine kayisi, tiziim ve andiz pekmezinin
%25, 50 ve 100 oraninda kullaniminda kontrol
grubuna gore %50 ve 10 kayist pekmeziyle
hazirlanan kek orneklerinin sertliginin 7. ve 21.
glinlerde azaldigi gorilmus, ozellikle kayist
pekmezinin %50 ve tizerinde kullanimiyla uzun
depolama strelerinde kek kalitesinde iyilesme
oldugu belirtilmistir (30). Seker yerine bazi seker
alkolleri ve sindirilemeyen bazi oligosakkaritlerin
(maltitol, mannitol, ksitol, sorbitol, izomaltoz,
oligofruktoz ve polidekstroz) pandispanya kek
kalitesi tizerine etkisinin arastirildigt calismada
tim kalite parametreleri icin; mannitol kullanilan
orneklerde dustk degerler bulunmus, 4 ginlik
depolama sonunda izomaltoz iceren 6rneklerin
sertligi disiik ¢cikmis ve duyusal olarak; kontrole en
yakin ksitollu kek 6rnegi bulunmustur. Keklerde
ksitol ve maltitoliin seker yerine kullanilabilecegi,
olifruktoz ve polidekstrozun az miktarda da
olsa notrasotik etkilerinin  olmasi nedeniyle
kullanilabilecegi bildirilmistir (31). Bugday unu
yerine %10, %20 ve %30 oraninda gama amino
butirik asit (GABA) ¢ayi tozu kullanimin kaliteye



etkileri arastirilmis, GABA cay1 tozu kullanim
oraninin artmasiyla keklerde toplam diyet lif,
katesin icerigi (katesin, epikatesin, galokatesin,
epigalokatesin, epikatesin galat, epigalokatesin
galat) artarken kek hacmi, kabuk renk degerleri
azalmistir. Depolama boyunca renk, diyet lif ve
katesin iceriginde istatistiksel olarak 6onemli bir
azalma gorilmemis ve GABA cayinin keklerin
bioaktif icerigini arttirdigi dolayisiyla insan
sagligina yararl oldugu ve kullanilmas: gerektigi
belirtilmistir (32). Yumurta ikamesi olarak arabik, guar,
ksantan, karregenan ve hidroksipropilmetilseliiloz
(HPMC) hidrokolloidlerinin gliserol monostearat
(GMS) ve sodyum stearoil-2-laktilat  (SSL) ile
kombinasyonu seklinde kullanilmasinin keklerin
kalitesine etkileri arastirilmis, ksantan gam ve
emilsifiyerlerin bugday ununa ilavesiyle hamur
viskozitesi ve 6zgil aguliginin arttigi gorilmustir.
Hidrokolloidler arasindan sadece HPMC’nin
bugday ununun kek yapma karakteristigini
gelistirdigi, SSL ile tiim hidrokolloidlerin genel
kek kalitesini yukselttigi, HPMC ve SSL’in birlikte
kullanimut ile tretilen keklerin protein matriksinin
daha uniform oldugu ve yumurta kullanilmadan
HPMC ve SSL ile kek kalitesinin ytikseltilebilecegi
belirtilmistir (33). Bugday unu yerine %5 ve
10 oraninda nohut ve yagsiz soya ununun
kullaniddigr calismada; keklerin fiziksel, duyusal
ve besinsel 6zellikleri arastirllmis, soya unu ya da
nohut ununun %5 ilave edildigi kekler panelistler
tarafindan olumlu degerlendirilmis, potasyum,
cinko ve demir mineral kompozisyonu
bakimindan yiiksek degerler elde edilmistir.
Ozellikle esansiyel aminoasitler ve protein
iceriginin de kontrole gore ytiksek ciktig1 boylece
yiksek kalitede, saglikli urin elde etmek
icin nohut ve soya ununun kullanilabilecegi
bildirilmistir (34). Pandispanya tipi keklerde
seker yerine %0, 25, 50, 75 ve 100 oraninda
izomaltooligosakkarit surubu (ISM) kullaniminin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal etkileri
yapilan bir calismada, ISM'nin kullanim oraninin
artmasiyla kek hamuru viskozitesi, keklerin
hacimleri artarken, kek kabugu renk degerlerinin
ve sertliginin azaldigt belirlenmistir. ISM’nin %75
oraninda kullaniddigi kek o6rnekleri 5 °C’de 7
glin, 25 °Cde 3 gln depolanmis ve her iki
depolamada da sertligin azaldigi, 25 °C’de 3 giin
sonunda toplam bakteri sayisinin <10° kob/g
oldugu, boylelikle ISM ile basarii ve saglikl
kek uretilebilecegi bildirilmistir  (35). Un
yerine kaktis bitkisinin bir tiiri olan Opuntia
bumifusanin tozunun %3, 5, 7 ve 9 oraninda
kullanilmasiyla pandispanya keklerin kalite
ozellikleri incelendigi calismada; sertlik ve
sakizimsilik degerleri Opuntia bumifusa tozu
kullanimiyla azalirken yapiskanlik ve elastikiyet

degerleri artmistir. Duyusal degerlendirmelerde
ise; %9 oraninda toz kullanilan 6rnek en begenilen
secilirken Opuntia humifusa tozunun keklerin
fiziksel ve duyusal ozelliklerini artirdigt belirtilmistir
(36). Bugday, yulaf kepegi ve seliloz
mikrokristallerinin 50, 80 ve 250pm ve %12, 24 ve
36 seviyelerinde kullanildiginda; %20 oraninda ve
250pm boyutunda bugday kepegiyle kullanimmin
keklerde sertliginin ve c¢ignenebilirligin arttigi,
seliiloz mikrokristallerinin kullanildigi keklerin
ozelliklerinin ise kontrole en yakin olarak
bulundugu bildirilmistir (37). Margarin yerine
islenmemis zeytinyagi kullaniminin keklerin
fiziksel o6zelliklerine etkisinin arastirildigt bir
calismada; zeytinyagi kullanimi kek hacmini ve
sertlik, cignenebilirlik, sakizimsilik gibi tekstiirel
degerleri artirmus, margarin/zeytinyagi kullanimiyla
duyusal degerlendirmede kontrole en yakin
sonuglar elde edilmistir (38). Pirin¢ unu kullanilarak
yapilan keklerde ksantan, guar, keci boynuzu,
k-karagenan gum, HPMC, ksantan-guar gum ve
ksantan-k-karagenan gum karisimlarinin kek
kalitesine etkisi arastirilmis ve HPMC disinda
emiilsifiyer karisimi ve gum kullaniminin kek
hamurunun emiilsiyon stabilitesini artirdigt sadece
ksantan gumin kullanildigt keklerin spesifik hacim
oranlart en ylksek degerde bulunurken emdilsifiyer
karisimu ilavesiyle daha yumusak tiriin elde edildigi
belirtilmistir (39). Keklerde kullanilan kati yagin
yerine %25, 50, 75 ve 100 oranlarinda susam
yagt kullanilmasiyla kek kalitesi ve yag asidi
kompozisyonunda meydana gelen degisiklerin
arastirildigi bir calismada ilave edilen susam
yaginin oraninin artmasityla kek hacminin ve genel
kalitenin azaldigi, ancak HPMC ve SSL kullanimin
kek kalitesini ve hacmini artirdigi goralmustiir.
%50 oraninda susam yag: kullanimi keklerde
doymus yag oranini azaltirken doymamis yag
oraninin artti@l, kontrole goére palmitik asit
degerinde 2.4 kat azalma, esansiyel yag asidi
degerlerinde ise 5.9 kat artma elde edildigi
belirtilmistir (40). Farkli hidrokolloidlerin (sodyum
aljinat, karagenan, pektin, HPMC, keci boynuzu,
guar ve ksantan gum) kullaniminin keklerin kalitesi
ve iki glinliikk depolama sonunda raf dmri lizerine
etkileri arastirilmis ve pektin haricinde kullanidan
hidrokolloidlerin kek kalitesini artirdigt, 6zellikle
raf omru incelendiginde ksantan gumin tim
tekstiirel degerlerde kontrole gore daha iyi sonug
verdigi belirtilmistir (41). Seker yerine steviyanin
sicak su ekstrakti, katt yag yerine zeytinyagt, tam
yagli stt yerine yagsiz slt, tim yumurta yerine
yumurta beyazi ve bugday unu yerine de %72
oraninda tam bugday unu kullanilarak hazirlanan
yogurtlu keklerin duyusal analizlerde olumlu
sonuclar elde edilmis, farelerin kan degerlerinde
HDL kolesterol, trigliserit, kan sekeri gibi degerlerin
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kontrol grubuna yakin ciktigi, kalori degerleri
incelendiginde formiile edilen keklerin kontrole
gore daha dusiik degerlere sahip oldugu, teksttirel
degerlerin ise birbirine benzer oldugu dolayisiyla
seker hastalart icin bir alternatif olabilecegi
belirtilmistir (42). Bugday unu ve musir nisastasi
yerine %10, 20 ve 30 oraninda tam amarant unu
kullanilarak yagsiz keklerin fiziksel ve duyusal
ozellikleri incelenmis. Amarant oraninin artmastyla
kek renk degerlerinin kabuk ve i¢ kisimda arttigi,
tekstliirel degerlerinin kontrole yakin ¢iktig
belirlenmistir. Koyu renk ve dusiuk spesifik
hacminden dolayi duyusal analizlerde %30 amarant
unu iceren Ornekler disik degerler almasina
ragmen kullanilabilecegi belirtilmistir. Altt gtinliik
depolama sonunda; tekstiirel degerlerden sertligin
kontrole gore yiiksek ciktigi, depolama boyunca
duyusal degerlendirmeler icin amarant unu
kullanim oraninin belirlenmesi gerektigi ifade
edilmistir (43). Keklerde bugday unu/konjac
unu/ soya protein izolatin (SPD (g) (89.5: 0.5: 10)
su yerine soya fasulyesi yaginin kullaniimasiyla;
nem ve protein degerlerinin kontrole gore yiiksek
kekler elde edilmis, %60 oraninda su yerine yag
kullanildiginda rengin daha acik oldugu, yag
oranindaki artmayla sertlik, cignenebilirlik ve
yapiskanlik degerlerinin, duyusal ozelliklerde de kek
kalitesinin arttigt belirtilmistir (44). Tranglutaminaz
enziminin (TGE) ve protein kaynagi olarak
kullanilan yagsiz siit tozu, soya unu, soya siitii ve
%11.4 ile 8.6 protein igeren un tiplerinin kek
hamuru ve trtin ¢zelliklerine etkisi arastirilmus.
Soya Urlnlerinin  kek agirliginy, hacmini,
yumusakligint ve yag icerigini artirdigi belirtilmistir.
Protein kaynaklari icerisinden yagsiz siit tozunun
digerlerine gore kek kabugunun kirmizilik ve
kek icinin artirdig1, TGE ile %8.6 protein icerigine
sahip un kullanimi keklerin daha simetrik ve
yumusak olmasint sagladigi, TGE'nin yiksek
protein icerikli un veya protein kaynaklariyla
kullaniminin  kek i¢i yumusakliginda etkili
oldugu belirtilmistir (45). Aroma ilave edilen ve
edilmeyen keklerde %10, 20, 30, 40, 50 ve
60 oranlarnda tavuk kan plazmasinin (TKP)
fizikokimyasal kalite ozelliklerine etkisinin
incelendigi calismada kekler hacim ve renk
acisindan incelendiginde %40 TKP en iyi sonucu
vermis, nem, toplam kiil ve ham protein oranlari
da TKPnin artmasiyla artmis, genel olarak
sonuglar incelendiginde; TKP’'nin %30 oranina
kadar yumurta iceren trinlerde kullanilabilecegi
belirtilmistir  (46). Farkli yaglarin keklerdeki
kalite ve raf dmrl tizerine etkilerinin arastirildigi
calismada; oncelikle soya yagiyla kullanilacak
emiulsiyon karisiminin oranlari belirlenmistir.
Propilen glikol monostearat, gliserol monostearat

ve lesitin emiilsiyon karisimt olarak kullanilmustir.
Kek hacimleri sivi yag ve emiilsiyon kullanimryla
artmustir. Keklerin 1, 5, 12 ve 21 giin depolanmalari
sonunda sivi yag kullanilan 6rnekleri en yumusak
karakterde 6zellik gosterdigi, sivi yag yaninda
emilsiyon karisimin kullanildigi 6rneklerin ise
buna benzer sonuglar verdigi belirtilmis. Depolama
sorunundaki sertlik icin emulsiyon kullaniminin
onemli bir rol oynadigi bildirilmistir (47). Iniiliin
ve oligofruktozun prebiyotik 6zelliklerinden
yararlanmak icin keklerde kullanidmasiyla yapilan
bir calismada, prebiyotik tGrlinlerin kullanildig:
orneklerin kontrol grubuna gore kek ic¢i renk
degerlerinin daha koyu, kek sertliginin ve
elastikiyetinin daha ylksek ciktigi bildirilmistir.
Duyusal degerlendirmelerde; prebiyotikli 6rneklerin
kontrole yakin degerler elde ettigi gortilmuistur.
Indlin ve oligofruktoz kullanarak fonksiyonel
kek tretebilecegi belirtilmistir (48).

SONUC VE ONERILER

Uretici ve tiiketiciler gidalarin raf émriiniin uzun
ve ayni zamanda daha saglikli ve kalitesinin daha
yiksek olmasint istemektedir. Bu amacla diger
gidalarda oldugu gibi keklerde de calismalar
yapilmistir.  Keklerde 6zellikle kiflenme
problemleri icin kimyasal koruyucular yerine
dogal antimikrobiyal maddelerle veya modifiye
atmosferde ambalajlama ile raf 6mriinin uzatilmasi
arastirdlmustir. Ayrica dogal antioksidan maddelerin
keklerde kullaniarak fonksiyonel tirtin ¢calismalar
da giderek artmaktadir. Tiketici taleplerinin
dogal trtinlerden yana artmast konu ile ilgili kek
calismalart endustriyel alanda uygulanabilirlik
bakimindan temel teskil edecektir.
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