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Ozet

Kekler tiim diinyada farkli formiillerle iiretilebilen ve oldukca genis bir tiiketici kitlesi tarafindan tiiketilen {irtinlerdir.
Kek formiiliinde bulunan sekerin cesitli fonksiyonel 6zellikleri vardir. Seker enerji verdiginden disiik kalorili {irtin
gelistirme amact ile seker ikameleri {izerine arastirmalar gergeklestirilmektedir. Stevya 6ziitii kullaniminin bu tiir
iriinlerde meydana getirecegi degisikliklere yonelik ¢alismalarda artmaktadir. Bu ¢alismada farkli oranlarda sivi stevya
oziitii ilavesinin keklerin bazi kalite kriterlerine etkisi incelenmistir. Seker miktarlari sirasiyla azaltilarak kontrol (seker
140 g), S1 (seker 105 g, stevya 3.93 g ), S2 (seker 70 g, stevya 7.87 g) ve S3(seker 35 g, stevya 11.8 g) olmak iizere 4
grup kek hazirlanmistir. Orneklerde yapisal ve duyusal kalite analizleri gergeklestirilmistir. Duyusal analiz sonucunda
belirlenen parametrelerin ortalamasi olarak en yiiksek puani S1 grubu almistir. Yapisal analizler sonucunda 6n plana
¢ikan S2 grubunun kalori degeri kontrol grubuna gore % 11 diislis gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Kek, Stevya ekstrakti, Seker, Kek kalitesi.

The Effect of Using Stevia Extract as Sugar Replacer on Some Physical and
Sensory Properties of Cakes

Abstract

Cakes are a product that can be produced with different formulations all over the world and consumed by a very large
consumer group. Sugar has various functional properties in the cake formula Researches on sugar substitutes are being
carried out with the aim of developing low calorie products because sugar gives energy. There is also an increase in the
number of studies on the effect of the use of Stevia extract in such products. In this study, the effect of addition of liquid
stevia extract at different ratios on some quality criteria of cakes were examined. Four groups of cakes were prepared by
decreasing the sugar content: control (sugar 140 g), S1 (sugar 105 g, stevia 3.93 g), S2 (sugar 70 g, stevia 7.87 g) and S3
(sugar 35 g, stevia 11.8 g).Structural and sensory quality analyzes were carried out in the samples. As a result of the
sensory analysis, the highest score was obtained as S1 as the average of the parameters determined. As a result of the
structural analysis, the S2 group which was foreground showed 11% decrease compared to the calorie control group.

Keywords: Cake, Stevia extract, Sugar, Cake quality.
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1. Giris

Kek, hemen her iilkede iiretilen, kalori degeri yiiksek, géz ve damak zevkine hitap eden
cesitlilikte, farkli formiillerde ve sekillerde iiretilen bir gida iirliniidiir (Dizlek ve ark., 2008; Dizlek
ve Ozer, 2018). Gida endiistrisinde firmcilik iiriinlerinde seker ikamesi kullanimina yénelik ilgi
artmaktadir ve bu sayede enerjisi ve seker icerigi azaltilmis iiriinler elde edilebilmektedir (Gao ve
ark. 2016). Tirk Gida Kodeksine gore, enerji ya da kalorisi; yani yag, karbonhidrat ve seker oranlari
% 25 azaltilan trinler “disiik kalorili” smnifina girmektedir. Kek yapiminda sekerin birgcok
fonksiyonu s6z konusudur; iirline hosa giden tatli bir lezzet vermesi, nem muhafazasini kontrol
etmesi, hava kabarciklarin1 dengelemesi, bu suretle iiriiniin goézenek yapisim ve tekstiiriini
gelistirmesi, pisirme sirasinda nisastanin jellesmesini sinirlamasi, kiitle olusturmasi ve dokunun
diizgiin olmasini saglamasidir (Dizlek, 2003 ve 2013; Nip, 2014).

S. rebaudiana 6ziitiindeki temel bilesen olan steviosid, kalorisiz ve ¢ok yiiksek tatlandirici
ozellige sahip olup tatlandirict amacli az miktarlarda kullanim yeterlidir. Ozellikle obez kisilerde ve
diyabetik hastalarda seker yerine kullanilabilecek iyi bir alternatif oldugu diisliniilen stevyanin
tatlandiric1 olarak ticari preparatlarinin piyasaya siiriilmesi ve gida maddelerinin igerisinde
tatlandirici olarak kullanilmasiyla tiikketimi giin gectik¢e artmaktadir (Chatsudthipong ve Muanprasat,
2009; Giirleyik, 2010; Giritlioglu ve Dizlek, 2018).

Stevya’nin enerji degeri kuru madde esasina gore 2.7 kcal/g olarak dl¢iilmiistiir, fakat ekstrakte
edilmis hali kalorisiz olarak kabul edilmektedir. Bunun yan1 sira, asesiilfam K’nin enerji degeri 0,
aspartamin 4 kcal/g, sakarinin 0 kcal/g ve sukralozun 0 kcal/g’dir. Sakaroz (seker) tiiketiminin giinliik
diyetteki kalori miktarina katkis1 oldukca yiiksektir ve kilo artisina neden olur. Bu nedenle giinliik
diyette kalorisiz bir tatlandirici olan stevyanin kullanimi, alinan kalori miktarmin azalmasini
saglamaktadir (Karaca, 2010).

Stevya’dan elde edilen tatlandiricilar; sakkaroza gore 250-300 kat daha fazla tatli olmasi, 11 ve
pH stabilitesinin yiliksek olmasi, pisirme ve firin stabilitesinin olmasi, alkol icerisinde ¢dziinmesi,
agizda metalimsi tadin olmamas1 gibi 6zelliklerinin yaninda en biiyiik 6zelligi dogal yollarla elde
edilmesidir (Inan¢ ve Cinar, 2009; Aswinve ark., 2015; Giritlioglu ve Dizlek, 2018). Ayrica
esmerlesmeye ve karamelizasyona neden olmadigi belirlenmistir (JECFA, 2007). Bu ¢alisma ticari
olarak piyasada satilan siv1 stevya iiriiniiniin keklerde seker ikamesi olarak kullaniminin bazi kalite

karakteristikleri ve duyusal 6zellikleri lizerine etkilerinin arastirilmasini amaglanmaktadir.
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2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Kek yapiminda kullanilan malzemeler; bugday unu (Kiil miktar1: %0,65, Protein miktart:
%10,5 Sinangil (¢ok amagli bugday unu)), toz seker (Dogus), aycicek yagi (Komili), yagsiz siit tozu
(P1nar), kabartma tozu (Dr.Oetker), taze giinliik yumurta (Islek, A sinif1), su (Damla) ve tuz piyasadan
temin edilmistir. Calismada kullanilan siv1 stevya (Stevia Ekstrakt (Stevia rebaudian ), Antioksidan
(Potasyum Sitrat), Koruyucu (Potasyum Sorbat), Asitlik diizenleyici (Sitrik Asit), Deiyonize Su
Optinaturel Ila¢ Gida Med. San. Tic. Ltd. Sti Firmasi’ndan (Naturpy, Ankara) temin edilmistir.

2.2. Kek hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi

Aragtirmada kullanilacak kek formiiliiniin belirlenmesi i¢in 6n denemeler yapilmis ve boylece
en uygun kek formiilii belirlenmistir. Ayrica uygun pisme sicakligi ve siiresi n denemeler neticesinde
belirlenmistir (sonuglar gosterilmemistir). Kontrol (seker 140 g), S1 (seker 105 g, stevya 3.93 g), S2
(seker 70 g, stevya 7.87 g) ve S3(seker 35 g, stevya 11.8 g) olmak iizere 4 farkli formiile sahip kek
numunesi hazirlanmistir (Cizelge 1.).

Kullanilan malzemeler 45 d dncesinden oda sicakligina birakilmistir. {1k olarak un, kabartma
tozu ve tuz ayr bir kapta homojen bir karisim olusturacak sekilde karigtirllmigtir. Daha sonra
hamurun hazirlanacagi kaba yumurta ve seker ilave edilerek mikserle diisiik hizda (2. devir) 75 s,
orta hizda (4. devir) 70 s boyunca ¢irpilmistir (Vestel /VCoo0k2000). Bu ¢irpma isleminin ardindan
sivi malzemeler, sulandirilmig siit tozu ve yag eklenip 60 s daha karistirilmigtir. Daha 6nceden
hazirlanan toz karisim ilave edilerek 120 s biitiin malzemeler karistirildiktan sonra elde edilen hamur
kagit muffin kaliplarina (Korkmaz, taban ¢ap1 5 cm = 0,2) agirliklar: 35 g + 5 olacak sekilde tartilmig
ve hazirlanmigtir.

Elde edilen hamurlar daha 6nceden 175 ° C’ ye ayarlanmis olan firinda (Argelik /9620 Mi) 20
d pisirilmigtir. Pigsme siiresi sonunda kekler firindan ¢ikarilarak oda sicakliginda 1 saat sogumaya
birakilmistir (Dizlek, 2015). Daha sonra analiz edilinceye kadar ambalajlanarak oda sicakliginda
muhafaza edilmistir. Analizler 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir. Buna gore gergeklestirilen analizler

asagida verilmistir.
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Cizelge 1. Arastirmada Uretilen kek drneklerine ait formiiller.

Bilesenler (g) Kontrol S1 S2 S3
Bugday Unu 230,6 230,6 230,6 230,6
Yag 115,2 115,2 115,2 115,2
Su 115,2 115,2 115,2 115,2
Yumurta 69,2 69,2 69,2 69,2
Yagsiz Siit tozu 17,4 17,4 17,4 17,4
Kabartma Tozu 11,6 11,6 11,6 11,6
Tuz 1,4 1,4 1,4 1,4
Seker 140 105 70 35
Stevyaekstakti - 3,93 7,87 11,80
2.3. Analizler

Arastirmada tretilen keklerin hacimleri AACCI Metot 10.05.01 (AACCI, 2000)’e gore kolza
tohumlar1 ile yer degistirme prensibinden yararlanilarak belirlenmistir. Hacim degeri firindan
cikarilip 1 saat dinlendirildikten sonra tartilip belirlenen kek agirligina boliinerek 6rneklerin 6zgiil
hacimleri hesaplanmistir (Dizlek ve Altan, 2013).

AACCI Metot 10-91.01 (AACCI, 2000)’e gore sogutma islemi bittikten sonra kekler dikey
olarak merkezlerinden dikkatlice kesilmig, milimetrik kagit ile hazirlanmis olan sablonun iizerine
kesilmis ylizeyleri gelecek sekilde yerlestirilmis ve metotta belirtilen AA', BB', CC', DD', EE', AE,
A'E' yiikseklikleri milimetrik sablondan okunmustur. Daha sonra bu degerler kullanilarak indeksler
hesaplanmistir (Dizlek ve Altan, 2013). Metotta belirtilen 6l¢lim sablonu 20 cm uzunlugunda olup
yapmis oldugumuz ¢alismaya modifiye edilerek 10 cm’ye diisiirilmiis, B ve D noktalar1 merkezin
saginda ve solunda merkeze 2 cm uzaklikta, A ve E noktalar1 ise yine merkezin saginda ve solunda
5’ er cm uzaklikta yer almustir. Olgiim sablonu keklerin hacimle ilgili olan bazi yapisal 6zellikleri
hakkinda fikir vermektedir. S6z konusu 6zellikler; hacim, simetri ve tekdiizelik indeksleri ile biiziilme
degeridir.

Hacim indeksi (mm): BB'+ CC'+ DD'

Simetri indeksi (mm): 2 x CC'- BB'- DD’

Keklerin firindan ¢ikarildiktan 1 saat sonra agirliklar: tartilmistir. Kek agirliginin baglangigtaki
hamur agirhigina boliniip 100 ile carpilmasiyla kek verimi, elde edilen bu degerin 100’ den
cikarilmasiyla da kek orneklerinin pisme kaybi hesaplanmistir (Dizlek ve Altan, 2013).

Hamur 6rnekleri ve kek numunelerinin pH derecesi 6l¢iilmiistiir (Dizlek, 2003).

Keklerin nem igerigi Ohaus marka MB45 modeli nem tayin cihaz ile Dizlek ve Ozer (2016)E

gore Olglilmiistiir.
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Kekin orneklerinin su aktivitesi dijital su aktivite cihazi (NovasinaLabTouch-aw/Isvigre)
yardimiyla Ol¢tilmiistiir (Hojjatoleslami ve Azizi, 2015).

Kek numunelerinin kabuk ve kesit yiizeylerirenkleri X-Rite renk 6l¢me cihazi (Ci6X) ile Hunter
renk Olgme sisteminde renk (L*,a*b*) degerleri Olciilerek yapilmistir (Hojjatoleslami ve Azizi,
2015).

Elde dilen a* ve b* degerleriyle hesaplanan C* degeri “Croma” renk doygunlugunu ifade
etmekte,renk acisini (ton agisi ) ifade eden h degeri de tespit edilmistir.

Uretilen iiriinlerin tiimii BEBIS (Beslenme Bilgi Sistemleri) kullanilarak besin degeri agisindan
analiz edilerek degerlendirilmis ve enerji degeri hesaplanmistir. Besin degeri analizi yapilmasi i¢in
kullanilan malzemelerin ambalaj beyanlarindaki enerji ve makro besin dgeleri BEBIS 7.2 programina
tanitilmus Uriinlerin tarifleri girilerek besin degeri analizi yapilmigtir.

Duyusal analiz iirliniin kalitesi hakkinda tiiketicinin begenisini ve isteklerini yansittigi i¢in
olduk¢a 6nemlidir.

Uretilen kek 6rnekleri arasindaki farki ve depolama siiresinin etkilerini belirlemek amaciyla tek
yOnlii varyans analizi (One-wayAnova) uygulanmistir. Bu amagla IBM SPSS Statistics Versiyon 18.0
(SPSS Inc. Chicago, lllinois) istatistik analiz paket programi kullanilmistir. Varyans analizi

sonucunda 6nemli olan veriler Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore p<0.5 diizeyinde test edilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Kek Orneklerine Ait pH, Nem ve Su Aktivitesi Degerleri

Farkli seviyelerde stevya eklenmis kek orneklerinin pH, nem ve su aktivitesi degerlerine ait
ortalamalar Cizelge 2’de verilmistir. Buna goére kek hamurlarinin pH degerleri arasinda istatistiki
olarak fark ¢ikmazken (p>0.05), kek orneklerinin pH degerlerinde istatistiki olarak fark 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. En yiiksek pH degeri %75 stevya eklenmis kek 6rneklerinde goriilmiisken, en

diisiik degeri kontrol grubu almistir.

Cizelge 2. Farkli seviyelerde eklenmis stevya ile seker iceriginin azaltilmasi amaglanan kek 6rneklerinin ve kek
hamurlarinin pH degerlerine ait ortalamalarinin Tukey Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari

Hamur pH’s1 Kek pH’s1™ Nem™ Su Aktivitesi”

Kontrol 6.92 +0.02 7.554+0.01 14.73°+0.19 0.719°+ 0.04
S1 6.88 £ 0.03 7.71°+0.01 13.71°+ 0.61 0.800%° + 0.07
S2 6.88 +=0.03 7.65¢+0.02 18.51°+0.86 0.8082° + 0.07
S3 6.89 +0.04 7.808+0.01 25.592+ (.06 0.86120 + 0.07

Her bir siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiki olarak fark vardir (*p<0.05, ** p<0.01).
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Cizelge 2 incelendiginde kek orneklerinin nem igerigi degerleri arasinda istatistiki olarak fark
¢ok dnemli (p<0.01) bulunmusken, su aktivitesi degerleri arasinda fark 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
En fazla nem igerigi S3 &rneklerinde goriilmiis, en diisiik degeri ise S1 grup almistir. Orneklerin
stevya igerigi arttikca su aktivitesi degerleri de artmis en yiiksek degeri % 75 stevya igeren grup
almistir. Vatankhah ve ark. (2015) yaptiklar1 ¢alismada seker ikamesi olarak steviozit ilavesinin,
biskiivilerin nem miktarlarini ve su aktivitesi degerlerini ikame oranin artisina bagh olarak istatistiki

acidan dnemli oranda artirdigini bildirmisleridir.

3.2. Kek Orneklerine Ait Pisme Kaybi, Kek Verimi ve Spesifik Hacim Degerleri

Farkli seviyelerde eklenmis stevya ile seker igeriginin azaltilmasi amaglanan kek 6rneklerinin
pisme kaybi, kek verimi ve spesifik hacim degerlerine ait ortalamalar ¢izelgelerde verilmistir.

Cizelge 3 incelendiginde pisme kaybi ve kek verimi degerleri arasinda istatistiki olarak fark
¢ok onemli (p<0.01) bulunmustur. Pigme kaybinin en az, kek veriminin ise en yiiksek goriildiigli grup
S1 ornekleridir. Pisme kaybinin en fazla, verimin en diisiik bulundugu grup ise S3 kek d6rnekleridir.
Keklere s1vi stevya ilavesinin artigina bagli olarak pisirme islemi ile buharlasma nedeni ile nem kayb1
oldugu soylenebilir. Bu sebeple orneklerin pisme kayiplar1 eklenen stevya miktar1 artisiyla
artmaktadir.

Hacim, 6zgiil hacim, hacim indeksi ve simetri indeksi degerlerinin ortalamalar1 incelendiginde

ornekler arasinda istatistiki olarak fark bulunmamistir (p>0.05).

Cizelge 3. Fakli seviyelerde eklenmis stevya ile seker igeriginin azaltilmasi amaglanan kek 6rneklerinin pisme kaybi, kek
verimi ve spesifik hacim degerlerine ait ortalamalarinin Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglar1

Pisme Spesifik Hacim Simetri

? e Kek Verimi** Hacim ) . Hacim (cm?) ) .

Kaybi 3 indeksi indeksi
(cm®/g)

Kontrol 14.78>°+0.69 85.22*°+0.69  2.37+0.45 76.20+3.25  211.95%4.74 7.80+1.41
S1 13.81°4+0.53 86.18°+0.53 2.5310.25 71.51+1.00 204.35%+3.75 2.15+1.20
S2 15.97>°+0.27 84.02°°+0.27 2.96+0.07 69.90+0.57 192.85+3.32 9.30+2.26
S3 16.92%+1.10 83.07°¢1.10 2.41+0.35 72.50+2.97 198.05+7.28 7.45+2.33

Her bir siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiki olarak fark vardir (*p<0.05, ** p<0.01).



Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 8(1), 98-108, 2018 104

Kek orneklerinde seker ikamesi olarak sivi stevya kullanilmasi keklerin pigirilmesi sirasinda
sicakliga bagl olarak buharlasma nedeni ikame oraninin artisina bagli olarak pisme kaybinda artisa
buna bagli olarak ta kek veriminde azalmaya neden olmustur.

Hacim indeksi kek orneklerinin hacmi hakkinda fikir vermektedir (Dizlek ve Altan, 2015).
Simetri indeksi keklerin st kisimlarinin yiizey profillerini belirlemek i¢in kullanilmaktadir. Simetri
indeksinin pozitif degere sahip olmasi kek {ist yiizeyinin bombeli oldugunu, negatif deger almasi ise
kekin ¢oktiigiinii gostermektedir (Dizlek ve Ozer, 2018). Analiz sonuglara gére simetri indeksi
degerlerinin pozitif olmasi tiiketici agisindan kek goriiniimiiniin olumlu olmasini saglamaktadir.

Hacim degerlerinde en biiylik degeri kontrol grubu en diisiik degeri ise S2 grubu almustir.
Hemada ve ark. (2016) yaptiklar1 ¢alismada kek 6rneklerinin spesifik hacim degerlerini 2.01 ila 2.6
arasinda tespit etmislerdir. Ayni sekilde Zabihollahi (2014) diistik kalorili kek iiretimi iizerine yaptig1
calismada %50 seker azaltilmig Orneklerle kontrol Orneklerinin hacim ve 6zgiil hacim degerleri
arasinda fark olmadigin1 %100’liikk ikame uygulanan 6rneklerde ise 6nemli bir diislisiin meydana
geldigini bildirmistir. Bu durumunda formiildeki sekerin kullanilmamasi sonucu kekin hava tutma
kapasitesinin azalacagini, boylelikle hacim ve spesifik hacimlerde azalma meydana gelebilecegini
ifade etmistir.

Vatankhah ve ark. (2015) %100 oraninda stevyozit ikamesinin biskiivilerin hacimlerinde,

spesifik hacimlerinde 6nemli oranda azalma meydana getirdigini bildirmislerdir.

3.3. Kek Orneklerine Ait Renk Sonuglari

Cizelge 4. Farkli seviyelerde eklenmis stevya ile seker igeriginin azaltilmasi amaglanan kek 6rneklerinin kabuk rengi
degerlerine ait ortalamalarin Tukey ¢oklu karsilagtirma test

L* a b* C h
Kontrol 46.92° +0.52 18.31°+0.54 34.46¢+ 1.50 39.02° + 1.07 61.98° + 1.74
S1 64.16° +0.96 9.75°+0.61 38.79%° + 0.52 40.00° +0.67 75.89° + 0.66
S2 48.16° + 0.34 18.67° £ 0.09 32.17°+0.35 37.19°+0.35 59.86° + 0.13
S3 54.49° +3.56 17.93° +1.87 40.54%+1.70 44.36°+0.79 66.10°+3.11

Her bir siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiki olarak fark vardir (p<0.05).

Hemada ve ark. (2016) yaptiklar1 calismada steviosid ekstrakti ilaveli kek 6rneklerinin L*, a*,
b* ve hue degerlerini sirasiyla ortalama 46.33-56.51, 2.64-5.91, 2.1-16.03 ve 25.50-72.34 arasinda
tespit etmislerdir. Istatistiki olarak fark olmadigim bildirmislerdir. Calismamizda ise L degerleri
acisindan yaklasik degerler tespit edilmistir en parlak grup S1 6rnekleri olmustur ve istatistiki olarak

fark onemli oldugu belirlenmistir. A ve b degerleri ise daha yliksek degerlere sahip olup S1 6rnekleri
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en kirmizi, S3 6rneklerinin en sar1 oldugu ama S1 6rnekleri ile farkin 6nemli olmadig: belirlenmistir.
Vatankhah ve ark. (2015) en yiiksek L* a* b* degerlerini sirasiyla %100, %0, %50-100 steviyozit
ikameli 6rneklerin aldigini ifade etmislerdir. Zabihollahi (2014) keklerin kabuk L* degerinin seker
ikame edilmeyen 6rneklerde en diisiik buna ragmen a* degerinin en yiiksek oldugunu b* degerleri

acisindan farklilik bulunmadigini bildirmistir.

Cizelge 5. Fakli seviylerde eklenmis stevya ile seker igeriginin azaltilmasi amaglanan kek 6rneklerinin kesit rengi
degerlerine ait ortalamalarin Tukey ¢oklu karsilastirma test sonuglart

L* a’ b* C h
Kontrol 64.97 +0.39 1.12+£0.35 22.36+1.14 22.39+1.16 87.13+0.74
s1 65.16 £3.12 0.32+0.32 19.89 £0.26 19,89 + 0.26 89.05 + 0.93
S2 70.85 +3.33 0.66 +0.56 22.15+0.78 22.16 +0.80 88.30+1.39
s3 65.67 +1.11 0.63+0.30 22.86+1.57 22.86 +1.58 88.44 +0.64

Kek orneklerinin kesit ylizey renk degerleri arasinda istatistiki olarak farkin 6nemli olmadigi
belirlenmistir. Zabihollahi (2014) seker icerigi azaltilmis keklerin kesit ylizey L* a* degerleri
acisindan farklarin 6nemli oldugunu, b* degeri agisindan ise 6nemli fark olmadigini bildirmistir.

Sekil 1’de kek Orneklerinin kabuk goriintiileri, Sekil 2°de kek drneklerinin kesit goriintiileri

verilmistir.

Sekil 2. Kek Ornekleri Kesit Yiizey Gortintiileri (soldan saga kontrol, S1, S2, S3)
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3.4. Duyusal Analiz Sonuclar:

Panelistlerden kek orneklerinin anlatilan standarda goére kontrol grubu ve %25 stevya, %50
stevya, %75 stevya igerigine sahip gruplarin degerlendirmeleri istenmistir. Kullanilan puanlama testi
ile kalite farkliliklar1 ve bu farkliligin dereceleri tespit edilmistir. Degerlendirme on bir {iyeden
olusmus ve 9 bolmeli hedonik tip skala kullanarak belirtilmistir (Y1ldiz, 2002). Panel {iyelerine kekler
numaralandirilmis numune kaplar1 igerisinde degerlendirme formu ile birlikte sunulmustur. Oncelikle
kontrol grubunun kekin duyusal degeri belirlenmis daha sonra diger keklerin 6zelliklerinin bu
degerlendirmeye gore hangi konumda oldugunun belirtilmesi istenmistir. Duyusal analizde
panelistlerden kabuk rengi, kabuk kalinligi, kek i¢ rengi, gézenek durumu, esneklik, nemlilik ve
yapiskanlik, tat aroma, yutulabilirlik, agizda biraktig1 his ve genel tekstiir agisindan degerlendirmeleri

istenmis ve Cizelge 6’daki ortalamalar elde edilmistir.

Cizelge 6. Stevya ilaveli keklerin duyusal analiz sonuglar1

) Kabuk Gozenek Nemlilik ve _— Agizda Genel kabul

Kabuk Rengi . Tat Aroma Yutulabilirlik N o
Kahnhg Durumu Yapigkanlhk Biraktigi His edilebilirlik
Kontrol 4.55°+1.63 5.45°+1.57 6.00+1.48 3.73°+1.55  545:1.44 5.27°+1.90 6.00" + 1.09 6.00°+1.84
S1 7.45*+1.81 7.91*+£0.70 7.36 £ 1.50 5.91°+1.81 7.27 £1.49 7.36°+1.12 7.45°+1.44 7.73 £0.90
S2 6.09%° + 1.64 5.73%¢+2.28 6.09 £2.12 4.36°° +1.86 5.82+1.72 5.91%°+1.92 6.18%° +1.40 6.27°*+1.74
S3 7.36°+1.63 7.27%°+1.10 7.27+1.01 6.27°+1.79  691+181 6.82*°+1.40  7.18°+1.08  7.55*°+0.69

Her bir siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiki olarak fark vardir (p<0.05).

Degerler incelendiginde kabuk rengi, kabuk kalinlig1, nemlilik ve yapiskanlik, genel tekstiir, tat
aroma, yutulabilirlik ve agizda biraktigi his acisindan istatistiki olarak fark onemli (p<0.05)
bulunmustur.

Nemlilik ve yapiskanlik kriteri disindaki diger degerlendirmeler de % 25 stevya igeren kek
ornekleri en yiiksek ortalama puani almisken, nemlilik ve yapiskanlikta % 75 stevya igeren grup
begeni kazanmustir.

Vatankhah ve ark. (2015) %50 oraninda stevyozit ikameli biskiivilerin renk haricinde tat, lezet-
aroma, tekstiir-cignenebilirlik, ve genel kabul edilebilirlik agisindan kontrol grubu ile aralarinda
onemli farkliligin olmadigini bildirmislerdir.

Genel kabul acisindan % 25 stevya igeren grup en begenilen grup olmustur ve ardindan %75
stevya iceren kek ornekleri begenilmistir.

Khalil ve ark. (2015) %50’ye kadar sekerin steviyozitle ikame edilmesinin keklerin tiim duyusal

parametreleri arasinda herhangi bir farkliliga yol agmadigini ifade etmislerdir.
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3.5. Kek Orneklerine Ait Enerji Degerleri

Farkli seviyelerde eklenmis stevya ile seker igeriginin azaltilmasi amaglanan kek 6rneklerinin
enerji degerleri Cizelge 7’°de verilmistir. Kek 6rneklerinde seker i¢eriginin azalmasi ile birlikte kalori

degerlerinde 6nemli (p<0,05) ol¢iide bir diisiis yasanmustir.

Cizelge 7. Farkli seviyelerde eklenmis stevya ile seker iceriginin azaltilmas1 amaglanan kek drneklerinin enerji degerleri
Kontrol s1 S2 S3

Enerji —Kcal/100 g* 4252 400° 377¢ 354¢

4. Sonuclar ve Oneriler

Kek iiretiminde seker yerine ikame olarak piyasada satilan siv1 stevya kullanilmis olup sekerin
ikame edildigi ornekler genel olarak kontrol grubu ile benzer sonuglara sahip olmustur. Bu sayede
tirtin 6zellikleri lizerinde olumsuz bir etkiye sahip olmadan 100 g kek tiiketimi ile alinacak enerji
miktarinda yaklasik % 6-16’lik bir azalma saglanabilir. Pisme kaybi1 ve kek verimi g6z Oniine
alindiginda ise %50 oraninda sekerin ikame edildigi ornekler 6n plana ¢ikmaktadir. Giinlimiizde
diistik kalorili gidalara ilginin katlanarak arttig1 diisiiniildiigiinde stevya kullanilan keklerdeki enerji
diististiniin ¢ok Onemli oldugu asikardir. Gida sektoriinde stevya kullanimi yayginlagsmalidir.
Optimum kullanim oranlar1 ve depolama siiresince meydana gelebilecek degisimler acisindan daha

ileri aragtirmalarin gergeklestirilmesine ihtiyag vardir.
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