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Kayis Lifinin Kek Uretiminde Kullaninu
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Ozet

Saglikli bir yasam siirdiirebilmek icin diyette yeterli diizeyde besinsel life (BL)
yer verilmesi gerekliligi bilimsel olarak kanitlanmigtir. Bu calismanin amaci
kayisi lifinin (KL) kek iretiminde kullanimmi arasgtrmaktir. Bu amacla
laboratuvar kosullarinda, Hacihaliloglu cesidi kayisilardan (Malatya) iiretilen
KL, kek formiilasyonuna %5, 10, 15 ve 20 oranlarinda ilave edilmigir. KL' nin
nem, kiil, protein, kitle yogunlugu, su tutma kapasitesi, toplam besinsel lif
(TBL) icerigi belirlenmigstir. KL ilave orani arttik¢ca kek hamurlarmin pH
degerleri azalmis, viskoziteleri artmistr. Uretilen keklerde KL ilave orani
arttikga L;; ve Ly, degerleri azalma, b, degeri ise 6nemli diizeyde artma egilimi
gostermistir. Ayrica keklere ait duyusal analiz sonuglart onemli degisiklik
gostermemis, keklerin sertlik degerleri ve TBL icerikleri KL ilave orani
arttikca artmigtir (p<0.01). Sonu¢ olarak kayisi lifinin keklerin fiziksel
ozelliklerini istenmeyen diizeyde degistirmedigi ve BL kaynag olarak
kullanilabilecegi tespit edilmigtir.

Anahtar kelimeler: Kay1si lifi, besinsel lif, kek kalitesi

Giris

Bilindigi gibi normal ve saglikli bir yasam siirdiirebilmek i¢in diyette yeterli
diizeyde besinsel life (BL) yer verilmesi gerekmektedir. T ahillarda oldugu gibi
meyve ve sebzelerde de dig tabakalar BL' ce zengin olup meyve ve sebzelerin
ozellikle ¢oziinebilen lif icerigi yiiksektir (1). Kayisi lifi tiretimi ve 6zellikleri
ile ilgili yapilan aragirmada olduk¢a sinirli sayida bilgiye ulagilmistir. Bilindigi
gibi Malatya sadece Tiirkiye'nin degil dinyanmn en Onemli kayisi iiretim
merkezidir. Bu ¢aligmada Malatya' da ¢ok yaygin bigcimde iiretilen, kurutmalik
Hacihaliloglu ¢esidi kayist kullanilarak kayist lifi iiretilmigtir. Bir ¢aligmada
kayisinin iglenmesinden sonra geride kalan yan iiriinlerden pulp, lif diretimi
icin; ¢ekirdek ise yag ve protein konsantrat1 iiretimi i¢in kullanilmigtir (2). Esas
olarak meyve eti iceren pulp, safsizliklarindan arindirilip suyla seyreltilip,
ogiitiilmiis ve puskiirtmeli kurutucuda kurutulmustur. Lifli {iriiniin %52.6-
%61.7 ham lif, %15.6-%20.8 protein icerdigi tespit edilmistir. Bir baska
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arastrmada kayist meyvesinin %24.63 oraninda toplam besinsel lif icerigine
sahip oldugu bulunmustur (3). Bu ¢alismada KL' nin kek iretiminde kullanim
olanaklari ile kek kalitesi lizerine etkileri incelenmigtir.

Materyal ve Yontem

Arastirmada kullanilan kek unu, kek formiilasyonunda yer alan diger bilegenler
ve kayis1 (Hacihaliloglu ¢esidi) piyasadan temin edilmigtir. Un 6dmeginde nem,
kiil, protein, Zeleny sedimantasyon degeri ve toplam besinsel lif (T BL) miktar1
AACC (1990)'ye (4), modifiye sedimentasyon degeri Koksel vd. (5)' e gore
tespit edilmigir. Kayist lifi (KL) laboratuvar kosullarinda tiretilmistir. Kayisilar
yikanmis, c¢ekirdekleri ¢ikartilmis, dogranmis, %1'lik sitrik asit ¢dzeltisinin
icerisine atilmig ve suyu uzaklastrilmigir. Derin dondurucuda -18 °C' de
dondurulduktan sonra, dondurarak kurutma cihazinda kurutulmustur. KL
Waring blender' da parcalanarak toz haline getirilmistir. Elde edilen lifin
ortalama partikill boyutu 212-325 um arasindadir. KL kullanilana kadar agzi
kapakl plastik kaplarda <-10 °C' de saklanmistwr. KL' de nem, kiil ve protein
miktarlari, kitle yogunlugu Michel vd. (6)' a, su tutma kapasitesi Mongeau ve
Brassard (7)" a gore belirlenmistir. Kayist lifi kek formiilasyonuna % 5, 10, 15
ve 20 seklinde belirlenen oranlarda katilarak kek tiretilmistir. Kek iiretimi Lin
vd. (8)' e gore gerceklegirilmistir. Kek hamurunda pH (9) ve viskozite
(Brookfield viscometre), keklerde renk degeri (Minolta Spectrophotometre CR-
10), sertlik degeri (Texture Analyzer TA Plus Lloyd Instruments), duyusal
testler ve TBL icerigi (4) belirlenmis ve istatistiksel degerlendirme (10)
yapilmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Kullanilan kek unu 6rneginin kiil icerigi % 0.65, protein igerigi (N x 5.7) %
9.8, Zeleny sedimentasyon degeri 25 ml, modifiye sedimentasyon degeri 18 ml
ve toplam besinsel lif igerigi % 1.6 olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara gore
un zayif nitelikte olup, kek iiretimi icin uygun ozelliktedir. Uretilen KL'nin
nem igerigi % 5.1, protein icerigi %2.82 (%, Nx6.25), kil icerigi %143,
toplam besinsel lif icerigi 26.79, kitle yogunlugu 386 mg/cm’, su tutma
kapasitesi 6.66 g/g olarak tespit edilmigir. Yapilan literatiir aragirmasmda KL'
nin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile ilgili pek fazla bilgiye rastlanilmamigir.
Bu calismada iiretilen kayisi lifine ait toplam besinsel lif degerinin (%26.79),
Li ve Cardozo (11) tarafindan bulunan degerler ile uyum iginde oldugu
goriilmiistiir. Artan ilave oranlarinda (%5-20) KL' i kullanildiginda kek
hamurlarmin pH degerleri azalmis, viskozite degerleri ise artma egilimi
gostermistir (p<0.01) (Cizelge 1). pH degerindeki azalma lifin asidik karakteri
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ile viskozitedeki artig ise lifin su tutma kapasitesinin yiiksek olmasi ile
iliskilendirilebilir.

Cizelge 1. KL ilavesinin kek hamuru 6zellikleri iizerine etkisi'

Ilave Orani (%) Viskozite (poise) pH
0 136 6.97 a
5 193d 6.94 a
10 199¢ 6.83 b
15 215b 6.80 b
20 233 a 6.75c
LSD 4.42 0.04

: Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0.01)

KL ilave oranindaki artisa paralel olarak {iiretilen keklerin i¢ rengi 6nemli
dizeyde degismistir. L;. degeri azalmig (76.3-70.5), b, degeri (19.6-32.9)
artmigtr. Ly ve by, degerleri azalmistir. Ayrica keklere ait duyusal analiz
sonuglart énemli degisiklik gostermemis, keklerin sertlik degerleri KL ilave
orani arttikca artmistr (Cizelge 2). TBL icerikleri KL ilave orani arttikca
artmistr (%1.92-7.07) (p<0.01).

Cizelge 2. KL ilavesinin keklerin duyusal ve sertlik 6zellikleri iizerine etkisi'

Ilave Orani1 (%) Duyusal Ozellikler Sertlik (N)
0 75 a 2.60 e
5 70 ab 4.32d
10 72 a 6.c65
15 76 a 7.17 a
20 64 b 7.01 b
LSD 6.45 0.06

: Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamal ar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0.01)
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Sonuc¢

Bu ¢aligmada iiretilen KL' nin belirtilen 6zellikleri tiimiiyle degerlendiginde iyi
bir BL kaynag oldugu ve keklerin fiziksel 6zelliklerinde istenmeyen diizeyde
degisiklik yapmadigi, bu nedenle kek iiretiminde basari ile kullanilabilecegi
sonucuna varilmigir.
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