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Ozet

AACC Metod 1091 (6)’de verilen katli keklerin Olgiim sablonu 20 cm
uzunlugunda olup keklerin hacimle ilgili olan bazi1 yapisal 6zellikleri hakkinda fikir
vermektedir. S6z konusu Ozellikler; hacim, simetri ve tekdiizelik indeksleri ile
biiziilme degerleridir. Bunlara ilave olarak Bath ve arkadaglar1 (12) tarafindan
AACC Metod 10-91 (6) esas alinarak gelistirilen toplam hacim indeksi degeri de
keklerin yapisal 6zelliklerinin belirlenmesinde kullanilan bir diger olciittiir. Hacim
indeksi degeri, keklerin gercek hacimlerini 6l¢gmemekte, bununla birlikte keklerin
hacmi hakkinda bir fikir vermekte ve sablonda belirtilen 3 ayr1 yiiksekligin
toplanmas1 esasina dayanmaktadir. Toplam hacim indeksi degeri, hacim indeksi
degerine ilave olarak sdz konusu sablonda verilen 4 ayr1 uzunluk degerini de
dikkate almakta ve boylece toplam 7 ayr1 uzunlugun toplanmasiyla
hesaplanmaktadir. Kek endiistrisinde simetri indeksi, keklerin iist kisimlarinin
yiizey profillerini belirlemek icin kullanilmaktadir. Tekdiizelik indeksi, kekin yanal
olarak simetrisini gostermektedir. Biiziilme degeri ise, pisirme sirasinda kaliba
doldurulan hamurun taban capinda meydana gelen kiiciilmeyi ifade etmek ic¢in
kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler : Kek, Hacim, Toplam Hacim, Simetri, Tekdiizelik, Biiziilme,
Indeks

Giris

Unlu mamuller endiistrisinin en Onemli alanlarindan birini kek {riinleri
olusturmaktadir. Yumusak bugday iiriinlerinden olan kekin iiretimi ve tiiketimi;
niifus artisi, sehirlesme olgusu, ulasim imkanlarinin gelismesi ve yeni tekniklerin
uygulanmast ile artmaktadir. Kek, hemen her iilkede iiretilen, kalori degeri yiiksek,
kullanimi kolay, gbz ve damak zevkine hitap eden ¢esitlilikte, farkli formiillerde ve
sekillerde iiretilen bir gida tiriiniidiir (1). Keklerin degerlendirilmesinde, dis (hacim,
kabuk yapisi ve rengi) ve i¢ Ozellikler (gozenek yapisi, renk, yumusaklik) ile
duyusal ozellikler (tat ve aroma) goz Oniinde bulundurulmaktadir (2, 3). Kek
tretiminde dis goriiniis bakimindan en 6nemli 6l¢iit hacimdir (4, 5). Keklerin gerek
hacim gerekse diger yapisal Ozelliklerinin (simetri, tekdiizelik, biiziilme)
belirlenmesinde giiniimiizde yaygin olarak AACC Metod 10-91 (6)’de verilen kek
Olclim sablonundan yararlanilmakta ve boylece keklerin nitelikleri hakkinda cok
kisa siirede saglikli fikirler elde edilebilmektedir. S6z konusu sablon ayni zamanda
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farkli formiil ve/ya da islemlerle iiretilen kekler arasindaki varyasyonlari da ortaya
koymakta, bu yiizden bilimsel c¢aligmalarda (7-23) yogun bir bicimde
kullanilmaktadir. Bu derlemede, keklerin yapisal 6zelliklerinin belirlenmesinde
kullanilan 6l¢iitler agiklanmaya calisilmistir.

Keklerin Yapisal Ozelliklerinin Belirlenmesinde Kullamlan Olgiitler

Keklerin yapisal 6zelliklerinin (hacim, simetri ve tekdiizelik indeksleri ile biiziilme
degeri [fire pay1]) belirlenmesinde plastik 6l¢iim sablonu (Sekil 1.)
kullanilmaktadir (6).
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Sekil 1. Kek Olciim Sablonu (6)

AACC Metod 10-91 (6)’e gore; sogutma islemi bittikten sonra kekler dikey olarak
merkezlerinden dikkatlice kesilmekte, milimetrik kagit ile hazirlanmig olan
sablonun iizerine kesilmis yiizeyleri gelecek sekilde yerlestirilmekte (diger bir
yontemde, kekler dilimlere ayrilmakta, sablon kekin oniine gelecek sekilde
tutulmakta ve sablondan okunacak degerler kaydedilmektedir) ve metotta belirtilen
IBB'l, ICC'l, IDD'l ve IAEl uzunluklar1 milimetrik sablondan okunmaktadir
(Sablonun uzunlugu 20 cm olup C noktast merkezde, B ve D noktalar1 sirasiyla
merkezin sol ve saginda 6 cm uzaklikta, A ve E noktalar1 ise yine sirasiyla
merkezin sol ve saginda 10’ar cm uzaklikta yer almaktadir.). Kek olciim
sablonunda yapilacak olan okumalar 0.1 cm (1 mm) duyarlilikta olmalidir. Bu
degerler (uzunluklar) — daha sonra — asagida aciklanan indekslerin hesaplanmasi
sirasinda kullanilmaktadir :

Hacim indeksi (HI) : HI degeri, keklerin gercek hacimlerini 6lgmemekte, bununla
birlikte keklerin hacmi hakkinda bir fikir vermekte (20, 24) ve asagidaki formiille
hesaplanmaktadir.

Hacim Indeksi (mm) = IBB'l + ICC'l + IDD'I

Simetri_Indeksi (SI) : Kek endiistrisinde SI, keklerin iist kisimlarinin yiizey
profillerini belirlemek i¢in kullanilmaktadir (6). SI degerinin pozitif bir degere
sahip olmas1 kek iist yiizeyinin bombeli oldugunu, negatif bir deger almasi ise
kekin coktiiglinii gosterir (4). SI, kek tabaninin merkezi ile tepe noktasi arasindaki
yiikseklik degerinden taban merkezinin sag ve soluna 6 cm uzakliktaki kek
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yiikseklik degerlerinin ¢ikarilmasi suretiyle asagida gosterilen formiil yardimiyla
hesaplanir (Sekil 1.). Simetri Indeksi (mm) =2 x ICC'l - IBB'l - IDD'l

Tekdiizelik indeksi (TT) : TI, kekin yanal olarak simetrisini gosterir (7, 12). Bu
indeks degeri, kek merkezine 6’sar cm uzaklikta yer alan iki noktadan (kekin orta
noktasinin sag ve solundan) alinan dikey Ol¢iimlerin farkina dayanir. Kek
merkezine esit uzakliktaki 2 ayr1 noktadan alinan bu Olclimlerin birbirine esit
olmas: yani bu indeks degerinin O olmas: istenir (12, 25). Yandaki formiil
yardimiyla hesaplamir. Tekdiizelik Indeksi (mm) = IBB'l - IDD'|

Biiziilme Degeri (BD) : BD, tavaya (AACC Metod 10-90 [2]’a gore kek
tiretiminde kullanilacak pisirme tavast 38 mm derinliginde, 203 mm i¢ capinda
olmalidir) doldurulan hamur tabam capinda meydana gelen kiiciilmeyi ifade etmek
icin kullanilir. Asagidaki formiille belirlenir. BD (mm) = Kek kalibinin capr —
Kekin taban ¢ap1 = 203 mm — |AEI

Guy ve Vettel (24), “kek yiiksekligi” ad1 altinda aynen AACC Metod 10-91°de (6)
oldugu gibi kekin merkez noktasinin yiiksekligini ve merkezin sag ve solunda 6 cm
uzaklikta yer alan noktalarin yiiksekliklerini okumus ve daha sonra bu 3 degeri
toplayarak mm cinsinden kek yiiksekligini belirlemislerdir. Bazi1 arastiricilar (11,
12, 18), AACC Metod 10-91 (6)’de verilen HI degerinin keklerin hacimleri
hakkinda ¢ok smirli 6lciide fikir verdigini belirtmisler ve bu yiizden kendi
irettikleri kek orneklerinin HI degerlerini hesaplarken 3 ayr1 uzunlugu toplamak
yerine 5 ya da 7 ayr1 uzunlugu toplayarak belirleme yoluna gitmislerdir. Yukarida
belirtilen bu arastirict gruplarindan ikisi (11, 18) 5 ayrt uzunlugu esas alarak
hesaplama yapmis ve buna yine HI ismini vermislerdir. Diger arastiric1 grubu (12)
ise 7 ayr1 uzunlugu hesaplayarak belirledikleri degere “Toplam Hacim Indeksi =
THI” ismini vermiglerdir. Kim ve Walker (11) ile Dogan ve Walker (18) keklerin
SI, TT ile BD verilerini AACC Metod 10-91 (6)’e gore belirlemisler, ancak kek
orneklerinin HI degerini; AACC Metod 10-91 (6)’de verilen formiilii kismen
modifiye ederek, 3 degerin (IBB'T + ICC'T + IDD'I) toplanmasi yerine 5 degerin
(IAAT + IBB'T + ICC'T + IDD'I + IEET) toplanmasi suretiyle hesaplamislardir. THI
kavramini ortaya cikaran arastiricilar (12), HI degerinin, keklerin ger¢ek hacmini
yansitmadigini belirtmis ve bu duruma gerek¢e olarak bazi keklerin diger
keklerden farkli olarak biiziilebilecegini gostermiglerdir. THI’nin kekin HI ve BD
degerlerinde oldugu gibi kek seklindeki degismeleri esas alarak hesaplandigini
belirten arastiricilar, kek hacmindeki (cm®) farkliliklarin HI ve THI degerlerinde
acikea fark edilemeyecegini vurgulamislardir.

Toplam Hacim Indeksi : 3 noktadan 6lgiim alan HI degeri ile ayni1 esaslara
dayanan ve 7 ayr1 noktadan (Sekil 1.) dl¢iim alan THI degeri (12) asagidaki
formiille hesaplanmaktadir.

Toplam Hacim indeksi (mm) = IAA'l + IBB'l + ICC'l + IDD'l + IEE'l + IAEI + IA'E'I
Stinson (8), ideal, yiiksek kaliteli keklerin, hafif dairesel (yuvarlak), iyi derecede
simetrik, biiylik hacim ve diisiik biiziilme (fire, cekme) degerine sahip olmasi
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gerektigini belirtmistir. Baker ve ark. (9), SI degeri kiigiik olan keklerin dig
hatlarinin (profillerinin) diize yakin, SI degeri yiiksek olan keklerin ise tepe (ug)
noktalarinin daha yiliksek olduguna ve dolayisiyla kekte belirgin bir bombe
olustuguna dikkat ¢ekmislerdir. Kaliteli bir kekin; hacimli, simetrik ve tekdiize bir
yapiya sahip olmasi gerektigini belirten Mercan ve arkadaglarinin (20) yanisira bazi
arastiricilar (16, 21, 23), keklerin HI degerleri ile hacimleri arasinda dogru orantili
bir iligki oldugunu bildirmiglerdir. Siimnii (22), kek 6rneklerinin HI degerlerinin,
yalnizca kekin dis goriinlisii hakkinda bilgi veren bir analiz olmasi bakimindan
degil aynm1 zamanda kekin i¢ yapisinin gelisimi hakkinda da fikir veren bir analiz
olmasi bakimindan 6nemli oldugunu ve bu indeks degerinin kek kalitesini ortaya
koyan 6nemli bir 6l¢iit oldugunu belirtmistir.

Sonug¢

Keklerin yapisal dzelliklerinin belirlenmesinde kullanilan dlgiitler; HI, THI, SI, TI
ve BD’dir. HI ve THI degerlerinin her ikisi de ayn1 esasa dayanmaktadir. Ancak HI
degerinin hesaplanmasinda 3 noktadan, THI'nin hesaplanmasinda ise 7 noktadan
Olciim alinmaktadir. HI ve THI degerleri daha ¢ok kekin dikey olarak gelisimini
buna karsilik BD ise kekin yatay olarak gelisimini incelemekte ve her iki degerin
birlikte incelenmesi durumunda kek hacmi hakkinda daha saglikli fikir
edinilebilmektedir. SI, kek iist yiizeyinin bombelik (kabariklik) derecesini, TI ise
kekin tepe noktasina gore bombenin iki tarafinin simetrik olup olmadigini bir bagka
deyisle bombe olusumunun tekdiize olup olmadigini gostermektedir (23).
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