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Özet 

Sağlıklı bir yaşam sürdürebilmek için diyette yeterli düzeyde besinsel life (BL) 
yer verilmesi gerekliliği bilimsel olarak kanıtlanmışt ır. Bu çalışmanın amacı 
kayısı lifinin (KL) kek üretiminde kullanımını araşt ırmaktır. Bu amaçla 
laboratuvar koşullarında, Hacıhaliloğlu çeşidi kayısılardan (Malatya) üretilen 
KL, kek formülasyonuna %5, 10, 15 ve 20 oranlarında ilave edilmişt ir. KL' nin 
nem, kül, protein, kitle yoğunluğu, su tutma kapasitesi, toplam besinsel lif 
(TBL) içeriği belirlenmişt ir. KL ilave oranı arttıkça kek hamurlarının pH 
değerleri azalmış, viskoziteleri artmışt ır. Üretilen keklerde KL ilave oranı 
arttıkça Liç ve Ldış değerleri azalma, biç değeri ise önemli düzeyde artma eğilimi 
göstermişt ir. Ayrıca keklere ait  duyusal analiz sonuçları önemli değişiklik 
göstermemiş, keklerin sertlik değerleri ve TBL içerikleri KL ilave oranı 
arttıkça artmışt ır (p<0.01). Sonuç olarak kayısı lifinin keklerin fiziksel 
özelliklerini istenmeyen düzeyde değişt irmediği ve BL kaynağı olarak 
kullanılabileceği tespit  edilmişt ir.  

Anahtar kelimeler: Kayısı lifi, besinsel lif, kek kalitesi 
 
Giriş 

Bilindiği gibi normal ve sağlıklı bir yaşam sürdürebilmek için diyette yeterli 
düzeyde besinsel life (BL) yer verilmesi gerekmektedir. Tahıllarda olduğu gibi 
meyve ve sebzelerde de dış tabakalar BL' ce zengin olup meyve ve sebzelerin 
özellikle çözünebilen lif içeriği yüksektir (1). Kayısı lifi üretimi ve özellikleri 
ile ilgili yapılan araşt ırmada oldukça sınırlı sayıda bilgiye ulaşılmışt ır. Bilindiği  
gibi Malatya sadece Türkiye'nin değil dünyanın en önemli kayısı üretim 
merkezidir. Bu çalışmada Malatya' da çok yaygın biçimde üretilen, kurutmalık 
Hacıhaliloğlu çeşidi kayısı kullanılarak kayısı lifi üretilmişt ir. Bir çalışmada 
kayısının işlenmesinden sonra geride kalan yan ürünlerden pulp, lif üretimi 
için; çekirdek ise yağ ve protein konsantratı üretimi için kullanılmışt ır (2). Esas 
olarak meyve eti içeren pulp, safsızlıklarından arındırılıp suyla seyreltilip, 
öğütülmüş ve püskürtmeli kurutucuda kurutulmuştur. Lifli ürünün %52.6-
%61.7 ham lif, %15.6-%20.8 protein içerdiği tespit edilmişt ir. Bir başka 
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araşt ırmada kayısı meyvesinin %24.63 oranında toplam besinsel lif içeriğine 
sahip olduğu bulunmuştur (3). Bu çalışmada KL' nin kek üretiminde kullanım 
olanakları ile kek kalitesi üzerine etkileri incelenmişt ir. 
 
Materyal ve  Yöntem 

Araşt ırmada kullanılan kek unu, kek formülasyonunda yer alan diğer bileşenler 
ve kayısı (Hacıhaliloğlu çeşidi) piyasadan temin edilmişt ir. Un örneğinde nem, 
kül, protein, Zeleny sedimantasyon değeri ve toplam besinsel lif (TBL) miktarı 
AACC (1990)'ye (4), modifiye sedimentasyon değeri Köksel vd. (5)' e göre 
tespit  edilmişt ir. Kayısı lifi (KL) laboratuvar koşullarında üretilmişt ir. Kayısılar 
yıkanmış, çekirdekleri çıkartılmış, doğranmış, %1'lik sitrik asit  çözeltisinin 
içerisine atılmış ve suyu uzaklaşt ırılmışt ır. Derin dondurucuda -18 °C' de  
dondurulduktan sonra, dondurarak kurutma cihazında kurutulmuştur. KL 
Waring blender' da parçalanarak toz haline getirilmişt ir. Elde edilen lifin 
ortalama partikül boyutu 212-325 µm arasındadır. KL kullanılana kadar ağzı 
kapaklı plastik kaplarda <-10 °C' de saklanmışt ır. KL' de nem, kül ve protein 
miktarları, kitle yoğunluğu Michel vd. (6)' a, su tutma kapasitesi Mongeau ve 
Brassard (7)' a göre belirlenmişt ir. Kayısı lifi kek formülasyonuna % 5, 10, 15 
ve 20 şeklinde belirlenen oranlarda katılarak kek üretilmişt ir. Kek üretimi Lin 
vd. (8)' e göre gerçekleşt irilmişt ir. Kek hamurunda pH (9) ve viskozite 
(Brookfield viscometre), keklerde renk değeri (Minolta Spectrophotometre CR-
10), sertlik değeri (Texture Analyzer TA Plus Lloyd Instruments), duyusal 
testler ve TBL içeriği (4) belirlenmiş ve istatistiksel değerlendirme (10) 
yapılmışt ır. 
 

Bulgular ve Tartışma 

Kullanılan kek unu örneğinin kül içeriği % 0.65, protein içeriği (N x 5.7) % 
9.8, Zeleny sedimentasyon değeri 25 ml, modifiye sedimentasyon değeri 18 ml 
ve toplam besinsel lif içeriği % 1.6 olarak tespit edilmişt ir. Bu sonuçlara göre 
un zayıf nitelikte olup, kek üretimi için uygun özelliktedir. Üretilen KL'nin 
nem içeriği % 5.1, protein içeriği %2.82 (%, Nx6.25), kül içeriği %1.43, 
toplam besinsel lif içeriği 26.79, kitle yoğunluğu 386 mg/cm3, su tutma 
kapasitesi 6.66 g/g olarak tespit  edilmişt ir. Yapılan literatür araşt ırmasında KL' 
nin fiziksel ve kimyasal özellikleri ile ilgili pek fazla bilgiye rastlanılmamışt ır. 
Bu çalışmada üretilen kayısı lifine ait toplam besinsel lif değerinin (%26.79), 
Li ve Cardozo (11) tarafından bulunan değerler ile uyum içinde olduğu 
görülmüştür. Artan ilave oranlarında (%5-20) KL' i kullanıldığında kek 
hamurlarının pH değerleri azalmış, viskozite değerleri ise artma eğilimi 
göstermişt ir (p<0.01) (Çizelge 1). pH değerindeki azalma lifin asidik karakteri 
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ile viskozitedeki artış ise lifin su tutma kapasitesinin yüksek olması ile 
ilişkilendirilebilir. 

Çizelge 1. KL ilavesinin kek hamuru özellikleri üzerine etkisi1 

İlave Oranı (%) Viskozite (poise)  pH  

0 136 e 6.97 a  

5 193 d 6.94 a  

10 199 c 6.83 b  

15 215 b 6.80 b  

20 233 a 6. 75 c   

LSD   4.42  0.04  
 1 Aynı sütunda farklı harfl erle işaretlenmiş ortalamalar arasında istatistiksel olarak 
önemli fark vardır (p<0.01) 

KL ilave oranındaki artışa paralel olarak üretilen keklerin iç rengi önemli 
düzeyde değişmişt ir. Liç değeri azalmış (76.3-70.5), biç değeri (19.6-32.9) 
artmışt ır. Ldış ve bdış değerleri azalmışt ır. Ayrıca keklere ait  duyusal analiz  
sonuçları önemli değişiklik göstermemiş, keklerin sertlik değerleri KL ilave 
oranı arttıkça artmışt ır (Çizelge 2). TBL içerikleri KL ilave oranı arttıkça 
artmışt ır (%1.92-7.07) (p<0.01). 

Çizelge 2. KL ilavesinin keklerin duyusal ve sertlik özellikleri üzerine etkisi1 

İlave Oranı (%) Duyusal Özellikler Sertlik (N) 

0 75 a 2.60 e 

5 70 ab 4.32 d 

10 72 a 6. c 65 

15 76 a 7.17 a 

20 64 b 7.01 b 

LSD 6.45 0.06 

1 Aynı sütunda farklı harflerle işaretlenmiş ortalamalar arasında istatistiksel olarak  
önemli fark vardır (p<0.01) 
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Sonuç 

Bu çalışmada üretilen KL' nin belirtilen özellikleri tümüyle değerlendiğinde iyi 
bir BL kaynağı olduğu ve keklerin fiziksel özelliklerinde istenmeyen düzeyde 
değişiklik yapmadığı, bu nedenle kek üretiminde başarı ile kullanılabileceği 
sonucuna varılmışt ır. 
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