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OZ: Calismada, kavrulmus tanelerden elde edilen tam bugday unu, arpa unu ve bugday-+arpa karisim unlar1 %25, %50, %75 ve
%100 oranlarinda kek formulasyonuna ilave edilerek kalite tizerine etkisi arastirilmigtir. Kavrulmus tahil unu ilavesi kek miksinin
sertlik, konsistens, kohesivlik ve viskozite indeksi degerlerini 6nemli derecede artirmistir. Kek miksinde en yiiksek yapisma kuvveti
%100 bugday+arpa karigim ununun ilave edildigi 6rneklerde goriiliirken, en diigiik deger %100 arpa unu ilaveli 6rneklerde
belirlenmistir. Miksin siinme degerleri incelendiginde ise en yiiksek degerler sirastyla %100 kavrulmus bugday ve %50 kavrulmus
arpa unu igeren Orneklerde saptanmustir. Kek iiretiminde kavrulmus tahil unlarinm kullanilmasi 6rneklerin tamaminda spesifik
hacmi artiric1 yonde etkili olmustur. Kavrulmus tahil unlari ilavesi kek drneklerinin L renk degerini diisiiriip a ve b renk degerlerini
artirarak rengin koyulasmasina neden olmustur. Tahil unlarinin kavrulmasi, keklerde elastikiyet degerini olumlu yonde etkilerken,
yapiskanlik, kohesivlik ve ¢ignenebilirlik degerlerini diisiiriicli yonde etkilemistir. En yiiksek sertlik degeri %100 kavrulmus arpa
unu iceren 6rneklerde, en diisiik deger ise %50 kavrulmus bugday unu iceren érneklerde tespit edilmistir. Ozellikle renk, hacim ve
dokusal 6zelliklerde meydana getirdigi olumlu degisikliklerden dolayi, kavrulmus tahil unlarinin %75 oranina kadar kek tiretiminde
kullanilabilecegi sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Kek, Kavurma iglemi, Tam tahil, Kavrulmus bugday, Kavrulmus arpa

The Effect of Flour Obtained from Roasted Wheat and Barley
on Some Quality Characteristics of Cake

ABSTRACT: In the study, whole wheat flour, barley flour and wheat+barley mixture flours obtained from roasted grains were
added to the cake formulation at the rates of 25%, 50%, 75% and 100% and their effects on quality were investigated. The addition
of roasted grain flour significantly increased the hardness, consistency, cohesiveness and viscosity index values of the cake mix. In
the cake mix, the highest stickiness strength was observed in the samples with 100% wheat + barley mixture flours, while the lowest
value was determined in the samples with 100% barley flour. When the mix creep values were examined, the highest values were
determined in samples containing 100% roasted wheat and 50% roasted barley flour, respectively. The use of roasted grain flours
in cake production was effective in increasing the specific volume in all samples. The addition of roasted grain flours decreased the
L color value of the cake samples and increased the a and b color values, causing the color to darken. Roasting of grain flours had
a positive effect on the elasticity value of the cakes, while it had a decreasing effect on the stickiness, cohesiveness and chewiness
values. The highest hardness value was determined in samples containing 100% roasted barley flour, and the lowest value was
determined in samples containing 50% roasted wheat flour. It has been concluded that roasted grain flours can be used in cake
production up to 75%, especially due to the positive changes in color, volume and textural properties.
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GIRiS

Unlu  mamuller endistrisinin  en  6nemli
alanlarindan birini ¢esitli sekillerde iretilen kek
olusturmaktadir (Kotancilar ve Karaoglu, 2001).
Endiistrideki kek tiirlerinin ve kek formiilasyonlarinin
¢oklugu nedeniyle kekin tanimini yapmak oldukca
zordur (Yildiz, 2002). Fakat genel olarak kek; orta
kuvvette, %8-9 protein igeren zayif bugday unu, yag,
seker ve yumurtanin karistirilmasi ile elde edilen
yumugak hamurun, usuliine gore pisirilmesi sonucu
hazirlanan gida maddesi olarak tanimlanabilmektedir
(Ertag ve Coklar, 2008). Bir¢ok ¢esidi bulunan ve
tilketiciler tarafindan sevilerek tiiketilen bir unlu
mamul olan kekte, formiilasyona giren bilesenlerin
islevlerinin bilinmesi ve miktarlarinin ayarlanmasi,
son iiriin kalitesi agisindan oldukg¢a 6nemlidir (Koklii
ve Ozer, 2008). Cesitli ingredientler kullanilarak
tiretilen kekte yiiksek hacim, diisiik sertlik, tiniform i¢
yap1, ge¢ bayatlama ve uzun raf émrii arzu edilen
kalite karakteristikleridir (Conforti, 2014; Jaganathan,
2016).

Yiiksek miktarda karbonhidrat, protein ve yag
icerdigi icin kek besleyici degeri yiiksek bir gidadir.
Bununla birlikte, enerji degeri yiiksek bir iirlin olan
kekin besinsel lif, vitamin ve mineraller agisindan
zaylf oldugu bilinmektedir (Yavas, 2012). Saglikh
beslenme bilincinin artmasina paralel olarak, diger
gidalarda oldugu gibi, kek iretiminde de farkli
hammadde  ve  bilesenlerin  kullanilmasiyla
fonksiyonel ve daha saglikli iiriin gelistirme cabalari
stirmektedir. Son yillarda rafine unlardan ziyade
tanenin biitlin kisimlarii igeren tam tahil unlar ile
iiretilen firin iirinlerine olan talep artmaktadir.

Tam tahil unlan lif, protein, vitamin, mineral
madde ve fitobesinler agisindan oldukca zengindir
(Elgiin ve Ertugay, 2011; ilerigiden vd., 2020).
Ozellikle besinsel lif igeriklerinden dolay: koroner
kalp hastaliklari, diyabet ve bazi kanser tiirleri igin
koruyucu etkiye sahiptirler (Rosell, 2003). Ancak gida
maddesinin besin icerigi ne kadar yiiksek olursa olsun
eger gidanin duyusal oOzellikleri uygun degilse

tiketiciler  tarafindan  tercih  edilmemektedir.
Tiiketiciler genel olarak gidalarin 6nce duyusal
Ozelliklerine bakarak tercihte bulunmaktadirlar

(Yousif et al., 2012). Tam tahil unlar1 besinsel agidan
birgok iistiin oOzellige sahip olmalarmma ragmen
depolama stabilitelerinin diisiik olmasi1 ve son iiriin
kalitesi tizerine olumsuz etkilerinden dolay1 kullanim
alanlar1 kisithdir (Elgiin vd., 2012). Bu sebepten
dolayr tam tahil unlarmin firmeilik {riinlerinde
kullaniminin yayginlastirilmast i¢in gesitli islemlerle
muamele edilmesi ve tiiketici agisindan duyusal olarak

289

M.M. Karaoglu, S. Malek, Y. Bedir, H. Boz

tercih edilebilir iiriinler elde etmek gerekmektedir
(Sharma et al., 2011; Yavas, 2012).

Kavurma  iglemi  tahillarmn  &zelliklerini
iyilestirmek i¢in kisa siireli kuru 1sil iglemin
uygulandigi basit bir yontemdir (Griffith and Castell-
Perez, 1998; Sharma et al., 2011). Kavurma iglemi ile
indirgen sekerler ve serbest amino asitler arasinda
Millard tipi kompleks enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlart meydana gelmektedir. Bu reaksiyonlar
iiriinlerin renk ve aromasini etkilemektedir (Fujio and
Lim, 1989; Izzo and Ho, 1993). Tam tane tahillar,
yagli tohumlar, baklagiller ve sert kabuklu meyveler
cogunlukla kavrularak tikketime sunulmaktadir (Kose,
2020). Kavurma iglemi uygulandiginda bu tiriinlerin
hacim, tekstiir gibi oOzelliklerinde iyilesmeler
goriilmekle birlikte renk, aroma olumlu etkilenmekte
ve raf omri artmaktadir (Griffith and Castell-Perez,
1998; Sharma et al., 2011; Kose, 2020). Kavurma
islemi esnasinda proteinlerde denatiirasyon meydana
geldiginden ve nisasta jelatinize oldugundan dolay1
iriiniin - sindirilebilirligi artmaktadir (Sharma and
Guijral, 2011; Sharma et al., 2011).

Son yillarda kek iizerinde yapilan g¢alismalar,
besin degerinin arttirilmasi ve yiiksek kalori igermesi
nedeniyle yag oranmnin azaltilip enerji degerinin
disiiriilmesi lizerine yogunlagmistir. Bu amagla ¢esitli
kaynaklardan lif ilavesi, tahillardan elde edilen tam
tane unlarin kek yapiminda kullanilmasi gibi
caligmalar giincelligini korumaktadir. Kek gibi firin
tirtinlerinde renk ve aroma iriiniin tiiketim kalitesini
onemli derecede etkilemektedir. Bu amagla, bu
iiriinlerde renk ve aromanin gelistirilmesi i¢in kakao
Ve Vvanilya gibi ¢esitli ingredientler yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Yapilan literatiir taramalarinda,
kavrulmus tahil unlarinin kek yapiminda kullanilarak
kek kalitesi lizerine etkilerinin aragtirilmasina yonelik
herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu ¢alismada,
kavrulmus arpa ve bugdaydan elde edilen tam unlarin
farkli oranlarda kek tiretiminde kullanilmasiyla miks
Ozellikleri ve son iriin kalitesi iizerine etkilerinin
arastirilmasi amag¢lanmustir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Kek iiretiminde piyasadan temin edilen normal
bugday unu (Birlik Un, Erzurum), graniil toz seker,
yumurta, taze siit, hamur kabartma tozu (Dr. Oetker,
[zmir), sivi margarin (Becel) ve sofralik rafine tuz
kullanilmistir. Ayrica, kavrulmus bugday ve arpa unu
eldesinde, piyasadan temin edilen (Birlik Un,
Erzurum) Krik bugdayr ve Tokak arpa gesitleri
kullanilmistir. Kek tiiretiminde kullanilan unlarin
ozelikleri Cizelge 1’de verilmistir.


https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Conforti%2C+Frank+D
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Cizelge 1. Unlara ait nem, kiil, L,a ve b renk degerleri

Table 1. Moisture, ash, L, a and b color values of flours

Nem (%) Kiil (%) L a b
Normal Bugday Unu 14.00 0.74 94.06 -0.43 10.32
Kavrulmus Bugday Unu 8.55 1.55 84.22 3.22 14.55
Kavrulmus Arpa Unu 8.95 2.61 79.13 4.65 17.83

Metot

Kavrulmus bugday ve arpa unu eldesi igin,
piyasadan temin edilen bugday (Krik) ve arpa (Tokak)
elektrikli bir firinda (Bosch HBG635BS1/05, Miinih,
Almanya) 250°C’de 5 dakika kavrulduktan sonra
Buhler tipi  (Buhler, Switzerland) laboratuar
degirmeninde tam randimanli olarak &giitilmistiir.
Kek iiretimi Karaoglu vd., (2001)’e gore bazi
modifikasyonlar uygulanarak gergeklestirilmistir.
Kavrulmus arpa, bugday ve kavrulmug bugday + arpa
(1:1) unlar1 kek formulasyonunda kullanilan normal
una, %25, %50, %75, %100 oranlarinda ve %14 nem
miktar1 esas alinarak ilave edilmigtir. Atatiirk

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii tahil teknolojisi laboratuvarinda, Cizelge
2'deki sade kek formiilasyonu ve iretim akis
semasinda belirtilen sira kullanilarak mikser (Argelik
ARK 99 RS, Tirkiye) yardimiyla orta devirde
cirpilarak kek miksi elde edilmistir. Elde edilen kek
karigimi, teflon kek kaliplara 60'ar gram dokiilmiis ve
elektrikli bir firmda (Bosch HBG635BS1/05, Miinih,
Almanya) 175°C'de 35 dakika pisirilmistir. Pisirilen
kekler oda sicakliginda 1 saat sogutulduktan sonra ¢ift
kathh polietilen posetle ambalajlanarak analizler
stiresince laboratuvar sartlarinda bekletilmistir.

Cizelge 2. Kek iiretiminde kullanilan formiilasyon ve liretim akis semasi
Table 2. Formulation and production flow chart used to produce cake

Kek formiilasyonu Kek iiretim akis semasi

Bilesenler % Bilesenler Karistirma Siiresi(dk)
Un* 29.42 Yumurta Beyazi + 0.5 g Tuz 3
Seker 26.48 Seker 1
Siit 17.65 Siit 2
Yag 11.77 Yag + Yumurta Sarisi 2
Yumurta beyazi 11.77 Un + Kabartma Tozu 4
Yumurta sarisi 2.35
Kabartma tozu 0.5
Tuz 0.06
Kavrulmug un** %0, 25, 50, 75, 100

* [lave edilecek kavrulmus un oranima gore miktar1 degismektedir. **Kavrulmus unlar formiilasyondaki normal

un esasina gore ilave edilmistir.

Kek Miksinde Yapilan Analizler
Geri Ekstruzyon (Back Ekstrusion) Testi

Kek miksinde geri ekstruzyon testi TA.XTplus
Texture Analyzer (Stable Micro Systems Ltd.,
Godalming, Surrey, U.K) cihazi kullanilarak
yapilmistir.  Geri ekstruzyon testi igin cihazda
mekaniksel sartlar olarak 40 mm’lik prob, 3 mm/s 6n
test hizi, 3 mm/s test hizi, 3 mm/s test sonrasi hiz ve 5
g tetikleme giicii ayarlanmigtir. Elde edilen kurveden
asagidaki parametreler hesaplanmistir (Sekil 1).

Sertlik (Firmness): Ornek icerisinde ilerleyen proba
uygulanan maksimum sikistirma giicii (g).

Konsistens (Consistency): ileri ekstruzyon sirasinda
elde edilen kurve altinda kalan alan (g.s).

Kohesivlik: Probun ornekten ¢ekilmesi esnasinda
uygulanan maksimum sikistirma giicii.

Viskozite indeksi: Probun geri doniisii esnasinda
olusan negatif kurve alani (g.s).
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Konsistens

Sekil 1. Tipik bir geri ekstruzyon kurvesi
Figure 1. A typical back extrusion curve

Yapiskanhk Testi

Kek miksinde yapiskanlik testi TA.XTplus
Texture Analyzer (Stable Micro Systems Ltd.,
Godalming, Surrey, U.K) cihazt kullanilarak
yapilmistir. Yapiskanlik testinde 4.5 cm’lik prob, 0.5
mm/s On test hizi, 0.1 mm/s test hizi, 1 mm/s test
sonrast hiz ve 5 g tetikleme giicii sartlart
kullanilmistir. Analiz sonucu elde edilen verilere gore
yapisma kuvveti, yapisma alant ve siinme degerleri
hesaplanmuistir.

Kekte Yapilan Analizler

Keklerin hacmi, kolza tohumuyla yer degistirme
esasma gore Olgililerek sonuglar, kek hacmi/kek
agirh@ (cm®g) (spesifik hacim) olarak verilmistir
(Elgiin vd., 2005). Keklerde i¢ rengi kolorimetre (CR-
200, Minolta, Osaka, Japan) cihazi ile belirlenmis olup
okunan L, a ve b renk degerleri kullanilarak agsagidaki
esitlik ile kontrol kek Ornegine goére toplam renk
degisimi (AE) hesaplanmustir.

AE = [(L-Lo)? + (a-ap)? + (b-bo)?]*?

Verilen esitlikte; Lo, a0, ve bo kontrol kek
Ornegine ait renk degerlerini; L, a, ve b ise kavrulmus
bugday ve arpa unu ile iiretilen kek orneklerine ait
renk degerlerini ifade etmektedir.

Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Tekstiirel parametreler AACC metod 74-09
(AACC, 2010) esas almarak TA.XT Plus Tekstiir
Analyzer Cihazi (Stable Mikro Systems, Godalming,
Surrey, UK) ile keklerden 20 mm c¢ap ve 20 mm
yiksekliginde sonda ile alinan Orneklere Tekstiir
Profil Analizi (TPA) uygulanarak belirlenmistir. TPA
testi i¢in cihazda 50 mm’lik (P50) prob, 5 kg’lik yiik
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Zaman (s)

Viskozite indeksi

Kohesivlik

hiicresi, 2 mms™ test hizi, %40 deformasyon orani ve
20 g tetikleme giicii sartlar1 ayarlanmistir. Elde edilen
TPA grafiginden keklerin sertlik, kohesivlik,
yapigkanlik, elastikiyet ve ¢ignenebilirlik degerleri
hesaplanmustir.

Istatistik Analizleri

Bugday, arpa ve bugday + arpa olmak iizere
ti¢ farkli kavrulmus unun %25, 50, 75 ve 100
oranlarinda ilavesi ile elde edilen kek miksi ve iretilen
kek orneklerinin fiziksel ve dokusal ozellikleri
belirlenmistir. Arastirma sonucunda elde edilen
veriler SPSS Statistics paket programi kullanilarak
varyans analizi (ANOVA) ile degerlendirilmistir
(Y1ldiz ve Bircan, 2003).

BULGULAR VE TARTISMA
Miks Ozellikleri

Kavrulmus tahil unlarindan elde edilen kek
miksinin sertlik, konsistens, kohesivlik ve viskozite
indeksi degerleri Cizelge 3’de verilmistir. Kek
misklerinin sertlik degerleri incelendiginde kavrulmus
tahil unlarinin ilave edilmesi ile kontrol drnegine gore
%25 oraninda bugday+arpa karisim unu ilaveli 6rnek
diginda tim kek misklerinin sertlik degeri artis
gostermistir. En yiiksek sertlik degeri %100 oraninda
kavrulmus arpa ununun ilave edildigi Orneklerde
goriiliirken en diisiik sertlik degerleri ise kontrol ve
%25 oraninda bugday+arpa karigim unu ilaveli
orneklerden sonra %50 oraninda bugday unu igeren
Orneklerde gorilmistir. Konsistens bir maddenin
viskozite, yiizey gerilimi, kohezyon ve benzeri tiim
reolojik 6zelliklerinin tamamini igine alip gidanin hem
goriiniimii hem de kinestetik 6zelligi ile ilgilidir (Ertas
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ve Dogruer, 2010). Formiilasyona ilave edilen
kavrulmus un miktar1 artikca konsistens degeri genel
olarak artig gdstermistir. Bu durum kavrulmus tahil
unlarmin suyu baglayarak; ozellikle suda ¢dziiniir
kompleks polisakkaritlerin, kek miksinde viskoziteyi
artirdig1 bu artisin da konsistens degerlerini etkiledigi
ile izah edilebilir. Kohesivlik bir gida maddesinin i¢
baglar1 arasindaki gii¢ olarak tanimlanmaktadir
(Rosenthal and Thompson, 2021). Kohesivlik
degerleri incelendiginde, %50 arpa unu ve %25
bugdayt+arpa kariggm unu ilaveli  Grneklerin
istatistiksel olarak kontrol O&rnegine benzerlik
gosterdigi, diger tiim kek mikslerinde kontrole kiyasla
daha yiiksek degerler elde edildigi goriilmektedir.
Ayrica, kavrulmus un ilave oraninin artmasi, genel
olarak kohesivlik degerini artirmigtir. Bu artig arpa
unu igeren mikslerde diger unlarla iretilmis olan
orneklere  kiyasla  daha  yiiksek  derecede
gergeklesmistir. Formiilasyona ilave edilen kavrulmus

tam tahil unu oraninin artmasi genel olarak vizkozite
indeksi degerini artirict yonde etkili olmustur.
Kavrulmus un oranina bagl olarak vizkozite indeksi
degerindeki artig, tam tahil unlarmin lif igeriginin
yliksek olmasi ve kavurma igleminin nisasta ve protein
gibi un bilesenlerinde meydana getirdigi yapisal
degisiklikler ile agiklanabilir. Kavrulmus tam tahil
unu miktarinin artmasi, ortamdaki suyu daha fazla
baglayarak, vizkozitenin artmasina ve sonug olarak da
akiciligin azalmasma sebep olmustur. En yiiksek
viskozite indeksi degeri %100 arpa unu igeren
orneklerde belirlenirken en diisiik deger kontrol, %50
arpa unu ve %25 bugday+arpa karisim unu ilaveli
orneklerde belirlenmistir. Adhezyon isi veya
ekstriizyon enerjisi olarak da kabul edilen viskozite
indeksi, diren¢ ve uzama kabiliyeti ile yakindan
ilgilidir. Viskozite indeksi yiliksek olan 6rneklerin
¢ekilmeye ve gerilmeye karsi direncgleri de yiiksek
olmaktadir (Boz vd., 2016).

Cizelge 3. Farkli seviyelerde kavrulmusg bugday, arpa ve bugday+arpa karisim unlar1 kullanilarak elde edilen kek
mikslerinin sertlik, konsistens, kohesivlik ve viskozite indeksi degerleri'

Table 3. Hardness, consistency, cohesiveness and viscosity index values of cake mixes obtained by using different
levels of roasted wheat, barley and wheat+barley mixture flours

Kavrulmus Ilave . . L . .
Sertlik Konsistens Kohesivlik Viskozite Indeksi
Tahil Oram N 9 © @9)
Unu (%) (9) (9. g g.
Kontrol* 0 2 86.48+0.27j 799,26+3,38h 58,55+0,39¢g 468,32+1,13¢
25 2 131.08+1.24gh 1219.63+3.00ef 99.97+0.13f 761.45+5.09f
50 2 101.11+1.31i 930.16+48.43g 70.07+1.58¢g 539.01+0.36g
Bugday 75 2 140.59+0.669 1268.40+24.07e 104.93+0.19f 814.59+14.84f
100 2 195.07+0.42e 1805.91+10.72d 155.16+1.78de 1155.54+3.53de
25 2 120.77+0.35h 1120.57+4.31f 88.48+0.02f 693.29+1.95f
50 2 183.814+3.04f 1708.41+8.85d 149.46+3.94e 1104.59+5.25d
Arpa 75 2 374.70+1.80c 3304.48+7.25b 352.11+2.76b 2081.48+82.08c
100 2 918.65+0.03a 7886.85+54.17a  837.79+13.03a  6019.35+132.28a
25 2 90.15+0.50j 804.41+31.79h 60.134+2.13g 496.04+6.53g
50 2 352.46+£10.03d  3260.14+49.99b 306.32+1.11c 2254.61+3.93b
Bugday+Arpa 75 2 204.84+5.23¢ 1979.454+55.75¢ 171.28+2.03d 1256.17+12.61d
100 2 398.03+2.11b 3357.51+£38.57b  322.36%15.13c 2302.39+2.99b
P ** ** ** **

T Aym1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir (p>0.05)

¥ Normal un

Cizelge 4’de goriildigi gibi kavrulmus tahil
unlarmin kek mikslerine ilavesi yapisma kuvveti.
yapisma alan1 ve siinme degerlerini istatiksel olarak
onemli diizeyde etkilemistir (p<0.01). %25 ve %50
oranlarinda kavrulmus arpa, %25 oraninda kavrulmus
bugday+arpa karisim unu ve kavrulmus bugday
ununun ilave oranlarinda kek miksi yapigsma kuvveti
degerleri istatistiksel olarak kontrol grubu ile ayni
cikmustir. En yiiksek yapisma kuvveti degeri %50 ve
%100 oraninda bugday+arpa karisim ununun ilave
edildigi 6rneklerde goriiliirken en diisiik deger %100

arpa unu

ilave edilen Orneklerde goriilmiistiir.

Yapigma enerjisinin bir gostergesi olan yapisma alani
acgisindan en yliksek deger %100 bugday unu ilave
edilen orneklerde belirlenirken en diisiik deger %100
arpa unu ilave edilen orneklerde belirlenmistir. Kek
miksinde yapilan yapiskanlik testinden elde edilen ve
yapisarak uzamaya karsilik gelen siinme degerleri
incelendiginde en yiiksek degerler sirasiyla %100
kavrulmus bugday ve %50 kavrulmus arpa unu igeren
orneklerde elde edilirken diger ornekler arasindaki
fark istatistiksel olarak énemsiz ¢ikmistir (p>0.05).
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Cizelge 4. Farkli seviyelerde kavrulmusg bugday, arpa ve bugday+arpa karisim unlar1 kullanilarak elde edilen kek
mikslerinin yapisma kuvveti, yapisma alan1 ve siinme degerleri'

Table 4. Adhesion strength, sticking area and creep values of cake mixes obtained by using different levels of
roasted wheat, barley and wheat+barley mixture flours

Kavrulmus ilave Oram Yapisma Kuvveti Yapisma alam Siinme

Tahil Unu (%) n (9) (9.9) (mm)
Kontrol* 0 2 22.95+1.32d 8.98+0.20¢g 0.54+0.02¢
25 2 31.37+0.57d 10.16+0.35¢g 0.45+0.00c
50 2 22.78+0.97d 9.93+0.21g 0.59+0.05¢
Bugday 75 2 28.17+0.40d 11.10+0.12g 0.55+0.01c
100 2 27.92+0.15d 77.35+2.33a 3.02+0.11a
25 2 25.77+0.59d 10.87+0.27¢g 0.57+0.01¢c
50 2 28.91+4.20d 62.37+1.76b 2.46+0.46b
Arpa 75 2 50.74:6.15b 22.53+1.1c 0.59+0.10¢
100 2 14.15+0.58¢ 2.36+0,35h 0.21+0.00c
25 2 22.88+1.04d 9.75+0.42g 0.57+0.02¢
50 2 61.99+4.24a 18.99+0.04¢ 0.41+0.02¢
Bugday + Arpa 75 2 41.16+132c 13.85+0.02f 0.46:0.01¢
100 2 66.27+1.74a 25.24+0.19¢ 0.50+0.02¢

P ** ** *%x

TAyni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir (p>0.05)
£ Normal un

Kek Ozellikleri

Kontrol

% 100 Arpa |

Sekil 2. Farkli seviyelerde kavrulmus bugday, arpa ve bugday+arpa karisim unlart kullanilarak elde edilen kek
ornekleri

Figure 2. Examples of cake produced using different levels of roasted wheat, barley and wheat + barley mixture
flours
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Spesifik hacim kek hamurunun kabarma
derecesinin bir gostergesi olarak kabul edilmekte ve
kek  hacminin kek agirhigma  bolinmesiyle
hesaplanmaktadir (Celik vd., 2013). Kavrulmus tahil
unlar1 kullanilarak iiretilen kek 6rneklerinin spesifik
hacim degerleri incelendiginde drneklerin tamaminin
kontrol 6rneginden daha yiiksek bir degere sahip
oldugu goriilmektedir (Sekil 3). Sekil 2’de de
goriildiigii gibi en yiiksek spesifik hacim degeri %50
oraninda kavrulmus arpatbugday karisim unlar
kullanilarak iiretilen kek drneklerinde belirlenirken en
diisiik deger kontrol 6rneginde belirlenmistir. Gomez
et al. (2010) bugday, cavdar, tritikale, arpa ve
tritordeum tam tane unlar1 ve beyaz un kullaniminin
kek kalitesi lizerine etkisinin arastirildigi ¢aligmada,
tam tane unlan ile iretilen keklerin spesifik hacim
degerinin beyaz una kiyasla daha diisiik ¢iktig1 ve en
disiik spesifik hacmin tam arpa unu i¢eren drneklerde
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gorildigi belirtilmistir. Mutlu vd. (2019) tam tane
olarak 6giitiilen tahil benzeri tirtinlerin (¢iya, amarant,
kinoa ve karabugday) glutensiz kek iretiminde
kullanilabilirliginin ve kekin bazi ézellikleri iizerine
etkilerinin belirlenmesinin amaglandig1 ¢alismada
farkli kek formiilasyonlarinin 6rneklerin spesifik
hacim ozellikleri {izerinde O6nemli (P>0.05) bir
etkisinin bulunmadigi ifade edilmistir. Yapilan
calismalarda, genel olarak tam tane unu kullaniminin
keklerde spesifik hacim degerini disiirdiigi
belirtilmektedir. Yiiriitiilen bu ¢calismada, tam bugday
ve arpa umu kullanilmasma ragmen, bu unlarin
kavrulmus tanelerden elde edilmesi literatiir
bilgilerinin aksine bir etki goriilmesine neden
olmustur. Tahillara uygulanan kavurma isleminin
termal etki sonucu nisasta ve proteinlerde meydana
getirdigi yapisal degisikliklerden dolay1 kek spesifik
hacmini olumlu yonde etkiledigi diigiiniilmektedir.

W Bug. + Arpa

cd

75 100

Sevive (Ya)

Sekil 3. Farkli seviyelerde kavrulmus bugday, arpa ve bugday+arpa karigim unlar1 kullanilarak elde edilen kek

orneklerinin spesifik hacim degerleri

Figure 3. Specific volume values of cake samples obtained by using different levels of roasted wheat, barley and

wheat + barley mixture flours

Gidalarda renk ve goriiniis, Urliniin tiiketim
kalitesi ve tiiketici tercihini Onemli derecede
etkilemektedir (Biernacka et al., 2017). Kavrulmus
tahil unlarinin ilavesi, agiklik ve koyulugun bir
gostergesi olan, L renk degerini azaltict yani iiriinde
koyulugu artirict yonde etki gostermistir (Cizelge 5).
Tanenin yiiksek sicaklikta kavrulmasi ile meydana
gelen esmerlesme reaksiyonlar1 tanede dolayisiyla
elde edilen unlarda rengin daha koyu olmasina neden
olmustur. Bu durum keklerin rengine de yansimis ve

kavrulmus un ilave oraninin artmasi ile birlikte renk
daha koyu bir hal almistir. En yiiksek L degeri kontrol
orneginde, en diisiik deger ise %100 arpa unu ilave
edilen 6rneklerde belirlenmistir. Formiilasyona ilave
edilen kavrulmus tahil unlari, sirastyla kirmizilik ve
sarthigin bir gostergesi olan, a ve b renk degerlerini
artirict yonde etkili olmustur. b degeri agisindan en
yiiksek degerin %100 bugday unu ilave edilen
orneklerde belirlendigi en diisiik degerlerin ise %25 ve
%100 seviyesinde arpa unu ilave edilen orneklerde
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belirlendigi  gozlemlenmistir.  Kontrole  gdre
orneklerde meydana gelen renk degisim (AE) degeri
genel olarak kavrulmus un ilave orani arttik¢a diizenli
olarak artis gostermistir. En yiiksek renk degisimi
%100 kavrulmus arpa unu ile iretilen 6rneklerde, en
disiik degisim ise %25 kavrulmus bugday unu igeren
orneklerde gorilmiistiir.

Karaoglu and Kotancilar (2006) tarafindan yapilan
calismada farkli seviyelerde tam arpa ve tam bugday
unu kullanilarak iiretilen kavut 6rneklerinde farkli

M.M. Karaoglu, S. Malek, Y. Bedir, H. Boz

kavurma periyotlarinin  etkisi incelenmis, tiim
orneklerde kavurma siiresinin artmastyla birlikte L
renk degerinin distigi, a ve b degerinin artis
gosterdigi bildirilmistir. Koten (2021)’de kavrulmus
ve kavrulmamis menengi¢ farkli oranlarda keke ilave
edilerek kalite tizerine etkileri arastirilmistir.
Aragtirma sonucunda kavrulmus orneklerin L ve b
renk degerlerinin ilave oranma gore diistigi, a
degerinin ise artis gosterdigi ifade edilmistir.

Cizelge S. Farkli seviyelerde kavrulmus bugday, arpa ve bugday+arpa karigim unlar1 kullanilarak iiretilen kek

orneklerinin L, a, b i¢ renk ve AE degerlerif

Table 5. L, a, b internal color and AE values of cake samples produced using different levels of roasted wheat,

barley and wheat+barley mixture flours

Kavrulmus
Tahil ilave Oram n L a b AE
Unu (%)
Kontrol* 0 2 7379:004a  -1.64+0.01i  19.83+0.02e
25 2 6420:015b  248:0.081  20.27+0.02cd 10455010
buay 50 2 59.73:0.14c  457:0.06g  20.56+0.14bc 15.39:0.15
75 2 56958002  6.17+0.0le  20.05:0.09de 18.5740.02
100 2 5847+003d  7.08:0.0lc  21.43:0.02a 17 7040.03
25 2 5728:025¢  4.65:0.05g  17.42+0.28h 17.84+0.29
Arpa %0 ? 53826005y  6.76+0.02d  18.04+0.14g 21.75:0.05
75 ? 5178:007h 7810000  18.42:008f 4.00:0.07
100 2 5047+032  828:0.0la  17.47:0.06h o5 46008
25 2 5814:056d  3.62:0.12h  18.33+0.05fg 16.5840.48
Bugday + Arpa » ® 5832:0020  600:001f 20814011 17.29+0.02
75 2 5514:004f  6.86:0.01d  20.15:0.01de 20.5040.03
100 2 54010269  7.85:00lb  20.17+0.12de 21042023
. N . - -

fAyni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir (p>0.05)

¥ Normal un

Gidalarda sertlik, kati gida partikiillerinin
ogiitiicti disler arasinda ve yari kati olanlarin damak ve
dil arasindaki basinca kars1 koymasi igin gerekli olan
giic olarak tanimlanmaktadir (Ertas ve Dogruer,
2010). Sekil 4’de goriildiigii gibi kavrulmus un
oranimin artmastyla genel olarak bugday unu igeren

295

orneklerde sertlik degerinin azaldigi, arpa unu igeren
ve bugday-+arpa karigim unu igeren drneklerde arttigi
goriilmektedir. En yiiksek sertlik degeri %100
kavrulmus arpa unu iceren Orneklerde, en diisiik
sertlik degeri ise %50 kavrulmus bugday unu iceren
orneklerde oldugu saptanmustir.
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Sekil 4. Farkli seviyelerde kavrulmug bugday, arpa ve bugday+ arpa karisim unlar1 kullanilarak elde edilen kek

orneklerinin sertlik degeri

Figure 4. Hardness value of cake samples obtained by using different levels of roasted wheat, barley and wheat

+ barley mixture flours

Cizelge  6°da  goruldign  gibi,  kek
formiilasyonuna kavrulmus tahil unu ilavesi artmasi
kek 6rneklerinde yapigkanlik degerini diisiiriicii yonde
etkilemistir. Yapigkanlik gidanin yiizeyi ile dil, dis ve
damak gibi yiizeyler arasindaki ¢ekim kuvvetlerine
karst koymak i¢in gerekli olan giigtiir (Ertas ve
Dogruer, 2010). Kohesivlik degeri iiriiniin pargalanma
veya yapisinin bozulmasi oran1 ve yetenegini gosteren
bir parametre olmakla birlikte maddenin, ilk
deformasyondan sonra, {irliniin maruz kaldig: ikinci
bir deformasyona nasil dayandigini da gostermektedir.
Duyusal olarak ise {iiriin 1sirilirken, kopmadan 6nce
iiriin yapisinda meydana gelen deformasyon miktarini
belirtmektedir (Karaoglu, 2010). Kek formiilasyonuna
kavrulmus unlarin ilave edilmesi ile tiim 6rneklerin
kohesivlik degerinin kontrol o6rneklerinden daha
disiik ¢iktigr goriilmistiir. Kavrulmug tahil unlarinin
ilave oraninin artmasi ile birlikte tim orneklerin
kohesivlik degerleri genel olarak azalmistir. Bu
azalisin, kavrulmus arpa unu ilave edilen 6rneklerde
diizenli bir sekilde gerceklestigi belirlenmistir.

Elastikiyet gidada herhangi bir etkiden sonra olusan
sekil bozuklugunun etki kaldirildiginda kaybolmasi
olarak agiklanabilir. Kavrulmus tahil un orani arttik¢a
genel olarak bugday unu igeren orneklerde elastikiyet
degerinin arttig1, arpa unu ve bugday-+arpa karigim
unu igeren Orneklerde azaldigi goriilmektedir.
Kavrulmus tahil unu ilavesi kek Orneklerinin
cignenebilirlik degerlerini kontrole gore diisiirmekle
birlikte ilave oranmin artmasi farkli sekilde etkili
olmustur. En yiiksek ¢ignenebilirlik degerleri sirastyla
kontrol ve %50 seviyesinde karisim unu ilave edilen
orneklerde dlgiiliirken, en diisiik deger %50 kavrulmus
bugday unu igeren Orneklerde oOlglilmiistiir. Yavas
(2012) tarafindan yapilan ¢aligmada, tam bugday unu
%0, %25, %50, %75 ve %100 oraninda kuvvetli ve
zayif beyaz un ile ikame edilerek kek {iretimi
gergeklestirilmis  ve  kekin  kalite  6zellikleri
incelenmistir. Tam bugday unu, kuvvetli beyaz unla
ikame edildiginde sertlik, yapigkanlik, sakizimsilik ve
¢ignenebilirlik degerlerini azaltici etki gosterdigi
belirtilmisgtir.
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Cizelge 6. Farkli seviyelerde kavrulmus bugday, arpa ve bugday+arpa karisim unlar1 kullanilarak tretilen kek
orneklerinin yapigskanlik, kohesivlik, elastikiyet ve gignenebilirlik degerleri

Table 6. Stickiness, cohesiveness, elasticity and chewiness values of cake samples produced using different levels
of roasted wheat, barley and wheat+barley mixture flours

Kavrulmus  ilave

Tahil Oram n Yapiskanhk  Kohesivlik Elastikiyet Cignenebilirlik
Unu (%) (N-s)
Kontrol* 0 2 0.051+0.001a 0.62+0.00a 0.92+0.00c 8.15+0.23a
25 2 0.033+0.004bc  0.53+0.00c 0.93+0.00bc 7.30+0.06b
50 2 0.003+0.001e 0.4140.00f 0.924+0.00c 2.70+0.17f
Bugday 75 2 0.003+0.001e 0.46+0.00e 0.93+0.00bc 5.22+0.23d
100 2 0.002+0.000e 0.49+0.00d 0.96+0.01a 5.28+0.01d
25 2 0.039+0.007b 0.52+0.00c 0.94+0.00abc 5.06+0.11d
50 2 0.019+0.002d 0.48+0.00d 0.93+0.00bc 4.19+0.05¢
Arpa 75 2 0.009+0.000e 0.46+0.00e 0.91+0.01¢ 5.69+0.28d
100 2 0.004+0.000e 0.39+0.00f 0.94+0.01abc 7.25+0.24bc
25 2 0.029+0.002c 0.56+0.00b 0.95+0.00ab 4.44+0.33¢
Bugday 50 2 0.004+0.000e 0.57+0.00b 0.934+0.01bc 7.97+0.11a
+ 75 2 0.009+0.000e 0.53£0.00c 0.95+0.00ab 5.51+0.12d
Arpa 100 2 0.008+0.000e 0.48+0.00d 0.93+0.00bc 6.67+0.20c
P ** ** * **
TAyni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir (p>0.05)
¥ Normal un
SONUCLAR kavrulmus arpa unu iceren Orneklerde, en diisiik

Bu c¢aligmada kavrulmus tam bugday, arpa ve
bugdaytarpa un karigimlarinin kek kalitesi iizerine
etkisi arastirilmistir. Kavrulmus tahil unlarmin
formiilasyona ilave edilmesi ile kek misklerinin geri
ekstriizyon  parametreleri  (sertlik, konsistens,
kohesivlik ve viskozite indeksi) genel olarak kontrol
ornegine kiyasla daha yiiksek ¢ikmistir. Kavrulmus
tahil unlarinin kek mikslerine ilavesi ile yapisma
kuvveti bakimindan kontrol O6rnegine en yakin
degerlere %25 ve %50 oraninda kavrulmus arpa, %25
kavrulmus bugday+tarpa karigim unu ve kavrulmus
bugday ununun tiim ilave oranlarindaki kek 6rnekleri
sahip olmustur. Kek miski yapisma alan1 agisindan en
yiiksek deger %100 kavrulmus bugday unu, en disiik
deger ise %100 kavrulmus arpa unu igeren drneklerde
goriilmiistiir. Kek formiilasyonuna kavrulmus bugday,
arpa ve bugday+arpa unu ilave edilmesi, kek gibi firin
iiriinlerinde onemli bir kalite kriteri olan spesifik
hacim iizerinde olumlu yodnde etkili olmustur.
Kontrole kiyasla kavrulmus tahil unu igeren tiim
orneklerde spesifik hacim 6nemli derecede artmustir.
Formiilasyona kavrulmus tahil unlarmin ilave
edilmesi L renk degerini azaltirken, a ve b renk
degerlerini artirmistir. Kontrole gore orneklerde
meydana gelen renk degisim (AE) degeri genel olarak
kavrulmus tahil unu ilave orani arttik¢a diizenli olarak
artis  gostermigtir.  Kavrulmus tahil  unlariin
formiilasyona ilave edilmesi, keklerde elastikiyet
degerini olumlu yodnde etkilerken, yapiskanlik,
kohesivlik ve ¢ignenebilirlik degerlerini distiriicii
yonde etkilemistir. En yiiksek sertlik degerinin %100
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sertlik degerinin %50 kavrulmus bugday unu igeren
orneklerde  oldugu  belirlenmistir. ~ Tahillarin
kavrulduktan sonra kek iiretiminde kullanilmasi ile
kekin ozellikle renk ve spesifik hacim degerlerinde
olumlu etkiler meydana gelmistir. Biitiin bu veriler
neticesinde kavrulmus tahil unlarinin kek tiretiminde
kullanilabilecegi kanaatine varilmigtir.
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