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FARKLI NiSASTA VE EMULGATOR CESITLERININ VE YAG
MIKTARLARININ MiKRODALGA iLE PiSiRILEN KEKLERIN
BAYATLAMASI UZERINDEKI ETKILERi

EFFECTS OF DIFFERENT STARCH AND EMULSIFIER TYPES AND FAT
CONTENTS ON STALING OF MICROWAVE-BAKED CAKES

Nadide SEYHUN, Gillim SOMNU", Serpil SAHIN
Orta Dogu 'I;;knik Universitesi, Gida Mohendisigi BsIimi, Ankara

OZET: Farkh nigasta ve emilgator gegitlerinin ve yad miktarlanmin mikrodalgada pisirilen keklerin bayatlamasinin
engellenmesi {izerindeki etkileri aragtirlmigtir. Galigma iki kisma béltinmiistdr. itk kisimda, bes degisik nigasta tipinin {misir,
patates, mumsu misir, amilomisir ve prejelatinize nigasta) mikrodalga firinda pigirilen keklerin bayatlamasinin engellenmesi
uzerindeki etkileri belirlenmigtir. Kontrol olarak, hi¢ nigasta veya emillgatdr katiimamig kekler mikrodalga firinda 1,5 dakika
pigirilmigtir. Ayrica, aym formilasyona sahip kekler kargilagtirma amaciyla konvansiyonel finnda da 175°C'de 25 dakika
pigirilmigtir. Bu gahgmanin sonucunda, en etkili nigasta tipi olarak prejelatinize nisasta segilmigtir. Ikinei kisimda, farkl
emilgatdr cegitlert (DATEM, Lecigran, ve Purawave) ve farkll yad miktarlarinin (%50, %25, ve %0) mikrodalga finnda
pigititen keklerin bayatiamast (zerindeki etkileri galigilmigtir. Bayatiamanin gostergeleri olarak keklerin agirlik kaybi,
sertiikleri, ve gozilebilir nigasta miktan kullanimigtir. DATEM ve Purawave'in en etkili emiilgatér gesitleri oldugu géralmistir.
%25 yaj ile Purawave veya DATEM igeren formilasyonlar bayatlamay engelleyen ve en yiksek Kaliteyi veren
formillasyonlar clarak segilmigtir,

ABSTRACT: The sffects of different types of starches and emuisifiers and fat contents on the retardation of staling of
microwave baked cakes were investigated. The study is divided into two parts. First, the effects of five different starch types
{corn, potato, waxy corn, amylomaize, and pregelatinized starches) on the retardation of staling of microwave baked cakes
were determined. As a control, cakes formulated without any starch or emulsifier addition were baked in microwave oven for
1.5 min. Also, cakes with the same formulation were baked in conventional oven at 175°C for 25 min. For the first part of the
study, pregelatinized starch was chosen as the most effective starch type. In the second part, the effects of different types
of emulsifiers (DATEM, Lecigran and Purawave) and different fat contents (50%, 25% and 0%} on the staling of microwave
baked cakes were studied. Weight [oss, firmness, and soluble starch content of the cakes were used as the indicators of
staling criteria. DATEM and Purawave were the most effective emulsifier types. Farmulations with 25% fat content plus
Purawave or DATEM were chosen as the most effective formulations to prevent staling and give highest quality.

GIRI§

Mikrodalga enerjisini gida endtistrisinde kullanmanin birgok avantajl vardir. Bunlar, gidanin ¢abuk
isitilmasi, enerji tasarrufu, ylksek besin degerine sahip gidalann elde edilmesi, kusursuz iglem kontrolii ve
istenildigi takdirde segici isitma saglanmasi olarak siralanabilir (Decareau ve Peterson 1986). Mikrodalga finn
yeni bir isitma yontemi olmasina ragmen, mikrodalgada pigirilen unlu {iriinlerde (riin(n kabarmamasi ve hizli
bayatlama gibi sorunlar gériimektedir {Bell ve Steinke 1991). Mikrodalga firnda pigirilen {irlinlerin kenvansiyone!
olarak pigirilen Urlinlerden daha fazla nem kaybettigi ispatanmigtir (Sumnu vd. 1998). Bir gida maddesi
mikrodalga finndaisitildiginda, blyik miktardaki i¢ 1sinma gida maddesinin igerisinde artan su buhari olusumuna
yol agar, ki bu da belirgin i¢ basing ve konsantrasyon fark yaratir. Gida maddesinin iginde olugan pozitif basing
nemin gida maddesinden yizeye dogru akigini arttinr (Datta 1990). Mikrodalgada pigirilen keklerin bayatlama
mekanizmas: hala bilinmemektedir. Higo'nun etkisi hipotezine géire {Higo vd. 1983), ekmek mikrodalga ile
isttildidinda nigasta grantillerinden konvansiyonel firindakilere gére daha fazla amiloz digar gikmaktadir.
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Pigirmeden sonra, tim unlu drinler bayatlama olarak adlandinlan bir dizi kimyasal ve fiziksel dedigime
ugrarlar (Cauvain 1998). Bayatlamaya iligkin en dnemli degisiklik pigmis Uriiniin sertlifindeki kademeli artighir.
Nisastanin retrogradasyonuriun nigasta jelinin sertlesmesine yol aghg bilinmektedir, bu yiizden, bayat driiniin
sertliginin artigindan sorumlu tutulmaktadir. Guy (1983) keklerin toplam serliginin iki ayr sebepten olustugunu
ifade etmigtir: Ekmegin iginden kabuduna dogru olan nem transferinden kaynaklanan sertlesme etkisi, ve
saklama sirasinda nigastanin retrogradasyonundan dolay: i¢ sertlegme. Igerikteki maddelerin iglevselligi kekin
bayatlamasinda énem tagir, Bir kek sisteminde yadin ¢ temel fonksiyonu vardir: kangtirma sirasinda hava
tutmak, nisasta ve protein partikiillerine fiziksel olarak karigmak, ve iyi bir emiisiyon olusumunu saglamak
(Freeland-Graves ve Peckham 1887). Yag ayni zamanda kekin igini yumusgatir ve az da olsa {rlniin tadina
katkida bulunur (Matz 1972).

fyi bir emiilsiyon olusturmamin yani sira, emiilgatérierin bayatiamay: engelleyici 6zellikleri vardir. Bu
dzellikler; amilozla ¢dziinmez kompleksler olusturabilmesi, amilopektinle kisith tepkimesi, un proteinleriyle
etkilegerek hamuru kuvvetlendirici etkisi, ve nem tutugunu azami hale getirmesidir (Willhoft 1973).

Bu galigmanin amaci, mikrodalga firinda pigirilen kekierin bayatlamasinin farkli nigasta ile emilgator
gegitleri kullanarak engellenmesidir. '

MATERYAL ve YONTEM

Keklerin Hazirlanigi

Kontrol kek formiilasyonu %100 kek unu (%27 yas gluten, %13 nem ve %0,65 kill), %100 seker, %50
yag, %125 su, %12 slftozu, %9 yumurta aki, %3 tuz, ve %5 kabartma tozu igermektedir {tim yiOzdeler un
agirh§l bazinda verilmigtir). Degisik maddelerin mikrodalgada pigirilen kekierin bayatlamas (izerindeki etkilerini
belirlemek icin, bu galisma iki kisimda incelenmigtir. Ilk kisimda, dedisik nigasta cesitlerinin  bayatlama
Ozerindeki etkileri aragtinlmigtir. Bu kisimda bes farkh nigasta kullamimigtir. Kullanilan nigasta gesitleri patates
nigastasi (Capamarka, Tirkiye), misir nigastasi {(Gapamarka, Tirkiye), mumsu misir nigastasi {Novation™
4600, National Starch and Chemical Company, ABD}, amilomisir nisastas: (Hylon™ VII, National Starch and
Chemical Company, ABD), ve prejelatinize nisastadir (Ultra-Tex™ 3, National Starch and Chemical Company,
ABD). Nisastalar formillasyona %5 oraninda Kkatilmigtir. ikinci kisimda, degisik yag miktarlarinin,
emiligatérlerin, ve bunlarin kombinasyenlarinin bayatlama izerindeki etkileri aragtinimighr. Yag miktarlan
%50, %25, ve %0'dir. Emiilgatér ¢esitleri olarak DATEM (Lucas Meyer, ABD), Lecigran {Riceland Foods, ABD)
ve Purawave (Puratos, Belgika) kullanilmigtir. DATEM ve Purawave saf maddeler olmayip karigimdir, ticari
addir. DATEM monogliseritlerin diaseti! tartarik esterierini igermektedir, Lecigran yagsiz soya lesitini, bugday
unu ve hidrojene bitkisel yagin kombinasyonudur, Purawave ise lesitin, soya proteini, menogliseritler ve bitkisel
gamlardan olugmaktadir. Emiilgatérler formilasyona %1 oraninda katilmistir. Yumurta aki ve geker bir mikserle
(Argelik ARKS5 MS, Tirkiye) en dlglk hizda 1 dakika girpilmigtir. Daha sonra yaf eklenmig ve tekrar
kangtinlmighir. Bitin kuru maddeler (kek unu, nigasta, siittozu, tuz, kabartma tozu, ve emiilgatér) ve su es
zamanl olarak eklenmis ve kek hamuru elde edilene dek 2 dakika kangtinlmighr, 100 gr kek hamuru, yaglanmig
ve yadli kagitla kaplanmig cam bir pigirme kabina (8 cm gapinda} tartimugtir. Pigirme katn mikrodalga firinin
(Argelik, Tlrkiye) merkezine yerlestiriimis ve %100 gugte 1,5 dakika pigiriimistir. Mikrodalga firmin glicl IMPI 2-L
testi ile (Buffler, 1993} 785 W olarak bulunmustur. Kontrol olarak hig nigasta ve emiilgatér katiimamis ve
mikrodalga firinda pigirilen kekler kullaniimigtir. Konvansiyonel kekler kargilagtirma amaciyla elektrikli
konvansiyonel firinda (Argelik, Tiirkiye) 175°C’de 25 dakika pigirilmigtir. Pigirildikten sonra kekler oda sicakliinda
{20 £ 2°C) 1 saat sogutulmugtur. Daha sonra, kekler streg filme sardmig ve 20 + 2°C'de 5 giin saklanmigtir,

Kalite Qlgiimleri

Mikrodalga finnda pigirilen keklerin bayatlama ve kalitesini 8lgmek igin keklerin agirlk kaybr, senllk,
¢dzinlr nigasta miktar tespit edilmigtir. BUtin dlglimler keklerin 5 ginlok saklama siiresi boyunca her glin
yapilmigtir. Nigasta ve emiilgatdrierin su tutma kapasiteleri Medcalf ve Gilles'in {1965) ytntemi kullanitarak
Slglimistir. Yizde agirhk kaybinr bulabilmek igin kekler pisirmeden dnce, pigirildikten hemen sonra, ve
saklama siiresi boyunca her gln tartilmigtir. Kekin sertligi tekstiir analizérl (Lloyd Instruments LR30K,
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ingiltere) kullanilarak slgilmigttr. Olgiimlerde 5 N'luk bir yiik hiicresi kultaruimigtir. Yk hicresi 55 mm/sn hizia
hareket ettirilerek, numunenin kalinh@imn %25'inin sikigtinlmast icin gereken en yiksek kuvvet degeri
kaydedilmigtir. Kek 6rnekleri AACC’nin (1988} ydntemine gére hazidanmigtir. Gdzinir nigasta kek dzitline iyot
gozeltisi ekleyerek kolorimetrik olarak élgllmagtir (Giovanelli vd. 1897).

istatistiksel Analiz:

Nigasta ¢esidi, yag miktan, ve emilgatdr gesidinin mikrodalgada pisirilen kekierin bayatlamasinin
engellenmesi Uzerindeki etkileri arasindaki belirgin farklar belilemek igin varyans analizi (ANOVA)
kullanilmigtir. Eder belirgin bir fark bulunmugsa, degisik formillasyonlar Duncan goklu aralik testi {p<0,05)
kullarularak kargilagtinlmsgtir, Tim kalite 6lglimlerinde her bir formiilasyon igin Gger tekrar kullanimigtir.

ARASTIRMA BULGULARI

8

Agirlik kaybi (%}
S o

N
1

0 1 2 3 4
Saklama siiresi (gin)

Sekil 1. Farkh nigasta cesitlerinin saklama siiresince agirhk kaybs iizerindeki etkileri
{A) kontroi2®, (A) musir®, (&} patates?D, (%) prejelatinizeP®, (M) mumsu msra?, () amilomisir3b,
{O) konvansiyonel®
* Degigik harfler formiilasyonlarin istatistiksel agidan farkh oldugunu gistermektedir (p<0,05).

Sekil 1 keklerin saklanmas! strasinda nigasta gesgitlerinin ylzde agirik kayb Uzerindeki etkilerini
gbstermektedir. Mikrodalgada pigirifen kekler konvansiyonel olarak pigirilen kontrol keklerinden daha fazla nem
kaybetmigtir. Kek bayatlamasinda nem kaybi énemli bir etkendir (Willhoft 1973). Saklama sirasinda keklerin
agirhik kaybi dogrusal olarak artmigtir, bu ylizden sifinnci dereceden kinetik model Gnerilmigtir:

ay

dt

burada Y badimli degisken {agirhk kaybi), t saklama slresi (gin), ve k kinetik hiz sabitidir. Hiz sabitieri
Gizelge 1'de verilmistir. Hiz sabitlerinin regresyon katsayilarn 0,87 ile 0,99 arasinda degismistir. Kontrol
kekieri en yilksek agirlik kaybetme hizina sahiptir. Nigsasta eklenen keklerin iz sabitlerinin diigiik olmas:
nigsastalarin saklama sirasinda agirlik kaybini azaltmakta etkili oldugunu gdstermekiedir. Prejelatinize
nisasta eklenmig kekler konvansiyonel olarak pigirilen keklerle istatistksel olarak aym oranda nem
kaybetmisiir.

Mikrodalga finnda pigirilen keklerin sertlidindeki artig konvansiyonel olarak pisirilen driinlere gére daha
fazladir (Sekil 2). Sertlikteki artigin uniu drinlerde bayatlamarun bir géstergesi oldugu gdzéniine alinirsa, tim
nigasta ¢esitleri kontrol kekine oranla mikrodalgada pigirilen keklerin bayatiamasini engellemekie etkili
olmugtur,



340 GIDA YIL: 29 SAYI ; 5 EYLUL-EKIM 2004

Cizelge 1. Farkh formiilasyonlarin bagimi degigkenlerin iz sabitlerine olan etkileri

Afirhk kayb Sertlik Coziinitr nigasta
k 12 k 2 k 2
Kontrol 1,77 0,95 0,26 0,89 0,30 0,93
Konvansiyonel 0,73 051 0,18 0,99 0722 0,99
Masir nigastasi 1,55 0,96 0,22 0,96 0,34 0,90
Patates nigastas: 1,52 0,94 0,17 097 0,16 0.87
Mumsu musie nigastas 1,18 0,87 0,11 0,93 0,09 0,99
Amilomisir nigastast 1,39 0,97 1,64 0,96 0,48 0,99
Prejelatinize nigasta 1,18 0,98 0,13 0,94 0,28 0,98
%50 yag + emiilgatirsiiz 1,18 0,87 0,13 0,94 0,28 0,98
%50 yag + DATEM 1,27 0,94 0,12 097 0,23 0,99
%50 yag + Lecigran 1,25 8,91 0,15 0,97 0,30 0,99
%50 yag + Purawave 1,21 0,95 0,12 0,98 021 0,96
%25 yag + emiilgatdrsiiz 0,97 0,99 0,14 0,94 031 0,98
%25 yag + DATEM 0,89 0,99 0,11 0,96 0,22 0,99
% 25 yaf + Lecigran 0.95 0.98 0,1 0,97 0,29 0,97
%25 ya + Purawave 0,83 0,99 0.10 0,93 0,19 0,99
%0 yag + emiilgattrsiz 1,08 098 0,27 0,97 0.39 0,99
%0 yag + DATEM 0,98 0.99 0,21 0,96 0,30 0,97
%0 yag + Lecigran 1,01 0,98 0,32 0,96 0,35 0.9
%) yag + Purawave 0,97 0,99 0,21 0,97 0,36 098
25
2 -

—

o Sertik (N)

0 T L)
0 1 2 . 3 4

Saklama siiresi (gin)

Sekil 2. Farkl nigasta gegitlerinin saklama siiresince sertlik tizerindeki etkileri
{A) kontrol?, (&) misir?, (A) patatesPS, () prejelatinizet, (#) mumsu miswb<, () konvansiyoneld

Cahgmanin ilk kisminda, tim kalite parametreleri gézénine alindiginda bayatlamay engellemede en
etkili nigasta cesidi prejelatinize nisasta olarak segilmigtir. Prejelatinize nigasta pigirme ve saklama sirasinda
nem kaybini engellemekte en etkili nisasta gesididir. _

Emiilgatdrler unlu mamiillerde su emilimini geligtirmek de dahil pek cok amagla kullaniimaktadir
(Stampfli ve Nersten 1995). Emiilgatdrlerin yliksek su tutma kapasiteleri nem tutmadaki verimini agiklamaktadir
(Cizelge 2).
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Sekil 3 keklerin pigiriimesi-sirasinda emulgatdr cesidinin® Cizelge 2. Farkh nigasta ve emiilgatérlerin su

%25 yag miktarina sahip keklerin ylzde adirik kaybi (izerindeki tutma kapasiteleri (STK)
etkilerini gbstermektedir. Mikrodalgada pigirilen kekler emiilgatér STK (wiw)
eklenmeden pigirilen kontrol keklerinden daha fazla nem [Un 063
kaybetmigtir. Diger yad miktarlannda da ayni etki gbzlenmigtir, | Misir nigastass 0,68
%25 yagj miktarinda Purawave diger emilgatdriere oranla nem | Patates nigastast 0,70
kaybini azaltmakta daha etkili olmustur. Mumsu misir nigastast 118
Amilonsir nigastas: 092
5 Prejelatinize nigasta 4,80
’B:o‘ 4 4 DATEM 4,12
é o] Lecigran 4,43
g Purawave 5,10
= 2
§1 1 Sekil 4, farkh yag miktarlarinun Pura-
] wave eklenmis ve mikrodalgada pigirilen
0 r T T keklerin ylzde agdirlik kaybina olan etkileri-

0 1 2 3 4

Saklama siresi (giin) ni gistermek icin drnek sekil olarak segil-

migtir. Diger emilgatdrier de ayni davrani-
$i gistermigtir. TUm emiilgatérer igin yag-
s1z kekler yag igeren keklere oranla belirgin

Sekil 3. %25 ya miktarinda farkh emiilgatdr cesitlerinin saklama
siiresince agirhk kaybi iizerindeki etkileri
(#) emiilgatirsiiz®, () DATEMPS, (&) Lecigran®b, (e) Purawave®

olarak daha fazla nem kaybetmistir. %25
ve %50 yag iceren kekler arasinda belirgin
bir fark bulunmamstir. Yag iceren unlu
drinlerin nem tuttugu bilinmektedir {Painter
1981).

Sekil 5'te farkh emiilgatér gesitleri-
nin %25 yag miktarina sahip keklerin sertli- . .
i Uzerindeki etkileri goriilmektedir. DATEM 0 ! 2 3 4

Saklama siiresi {giin)
ve Purawave iceren keklerin sertlikleri ista-
tistiksel olarak aymdir, ve Lecigran igeren Sekil 4. Purawave katkili keklerde farkh yag miktartarimn saklama
siiresince agirhik kaybt lizerindeki etkileri
(®) %50 yagh, (W) %25 yagh, () %0 yag?

-

Agirlik Kaybr (%)
L]

(=]

keklerden ve kontrol keklerinden belirgin

olarak farkirdir. Emiilgatérierin sertligi en-

gelleme mekanizmas: emiilgatdrierin amiloz ve amilopektinle kompleks olusturmas: olarak kabul ediimektedir
{Stampfli ve Nersten 1995).

5 Degigik yad miktarlanmn mikrodal-

gada pigirilen keklerin sertligi izerindeki et-

45 kileri emiilgatér Purawave icin &rnek bir se-

kille gasterilmigtir (Sekil 6). Ayni davranig

1 diger emuigatorler igin de elde edilmigtir.

Yagmn yumusgatict etkisi iyi bilinmektedir

05 4 . . . . {(Matz 1972). Mikrodalga finnda pigirilen

0 1 2 3 4 keklerin sertlesme hizini engellemekte en

Saklama slresi (giin) etkili yag miktar %25'tir (Cizelge 1). Sertlik

. i o o
Sekil 5. %25 yag miktarinda farkh emiilgator cesitlerinin saklama '_deg@lmmm lj"z sabitleri, %25 \fe. _/°50 yag
siiresince sertlik tizerindeki etkileri iceren ve mikrodalga firinda pigirilen kek-

(®) emiilgatorsiz?, (=) DATEMP, (&) Lecigran?, (@) Purawaveb

Aduriik kaybi (%)
.
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lerde kenvansiyonel olarak pigirilmig keklerden da-
ha diglktur (Sekil 6 ve Cizelge 1). Ancak kenvansi-
yonel olarak pisirilmig keklerin baglangigtaki sertlik-
leri mikrodalga finnda pigirilen keklerinkinden daha
digiiktlr.

Cizelge 3 keklerin gézundr nigasta miktarla-
rinin secilen saklama strelerindeki degigimlerini
gostermektedir. Mikrodalga ile pigirilen keklerin ¢o-
zUnir nigasta miktart saklama stiresince azalmis-
tir (Cizelge 3). Purawave ve DATEM igeren kekler

Cizelge 3. Farkh formiilasyon iceren keklerin giziinir
nigasta miktarlarimin saklama siiresince degigimi

Sertfik (N}

Coziiniir nigasta (%)
Giinler
0 2 4
Kontrol 243 2,03 1,19
Konvansiyonel 249 2,01 1,64
Misir nigastasi 2,86 1,75 1,38
Patates nigastast 1,78 1,33 1,09
Mumsu musir nigastas: 1,21 1,01 0,86
Amilomsir nigastast 2,68 2,16 1,59
Prejelatinize nigasta 1,96 1,04 0,10
%650 yag + emiilgatbrsiiz 2,68 2,16 1,59
%50 yag + DATEM 2,58 2,11 1,61
%50 yaf + Lecigran 2,66 2,08 147
%50 yag + Purawave 2,50 2,12 1,60
%25 ya§ + emiilgatirsiiz 2,79 2,24 1,59
%25 yapg + DATEM 2,53 2,09 1,67
% 25 yag + Lecigran 2,71 2,26 1,56
%25 yag + Purawave -~ 244 2,06 1.7
%0 yaf + emiilgatbrsiiz 2,86 2,08 1,32
%0 yag + DATEM 2,59 2,08 1,32
%0 yag + Lecigran 2,78 2,14 1,36
%0 yag + Purawave 2,74 2,19 1,31

=
th

puy

o
o

2 3
Saklama siiresi (giin)

Sekil 6. Purawave katkih keklerde farkh yag miktarlarimin sakla-

ma siiresince sertlik tizerindeki etkileri
(#) %50 yagab, (m) %25 yagd, (a} %0 yag?

diger formilasyonlara gbre daha diglik baglangig
¢bzUnilr nigasta miktanina sahiptir. Batin formiilas-
yonlar arasinda, %25 yag miktari ve Purawave ige-
ren kekler en yavag g¢dzunlr nigasta degisimi hizi-
na sahiptir {Cizelge 1). Benzer bir sonug sertlik igin
de gegerlidir, ginki sertfiyin saklama sirasindaki
degisimi ¢bzlnlr nigastanin saltmimiyla ilgilidir.
Emilgatérler amilozla kompleks olusturdugu igin
emilgatér iceren keklerin ¢zOndr nigasta miktan
azalmighir, Degigik emilgatér gegitleriyle pisirilen
kekierin ¢&zOntlr nigasta degisiminde yad miktar
dnemsiz oldudu bulunmugtur (Gizelge 3).

Optimum yagd miktan %25 olarak segilmigtir
giinkl bu yad miktarnina sahip kekler en yumugak
keklerdir. EmUlgatdr gegitleri iginde, DATEM ve Pu-
rawave keklerin sertlegme hizini engellemekte birbir-
lerinden farkh bulunmamiglardir (Gizelge 1). Bu kek-
ler sertlik ve adirlik kayb1 bazinda konvansiyonel ola-
rak pigirifen keklerle ayni saklama kalitesindedirler.
Bu yizden, %25 yad ve DATEM veya Purawave ice-

ren kek formiilasyonlan, kontrol keki ve konvansiyonel olarak pigirilen keklerle karsilagtinlmigtir (Sekil 7 ve 8).
iki formiilasyon da bayatlamayi engellemekte etkili olmustur. Her ikisi de sertlik ve agirlik kaybt olarak konvan-
siyonel finnda pigirilen keklerle ayni saklama kalitesine sahiptir.

2.5+

2
g 1.5
x 1
b=
B 05

0+

0 2. 3
Saklama stiresi (gin}

Sekil8.  Optimum formiilasyonlarm agirbk kaybimn engel-

lenmesi iizerindeki etkilerinin kargilagtinlmas:
(w) %25 yag+DATEMD, (4) %25 yag+Purawaveb,
(%) Kontrola, (¢} Konvansiyonelb

25

o

Sertlik (N}
o h -

Saklama siiresi {gin)

$ekil 7. Cptimum formilasyonlarin sertlifin engellenmesi
iizerindeki etkilerinin kargilagtiriimasi
(m) %25 yag+DATEMb, (a)%25 yag+PurawaveP,

(%) Kontrol®, () Konvansiyonet?
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SONUG

Farkli nigasta ve emillgatdr gesitlerinin kullanimasi mikredalga firinda pigirilen keklerin bayatlamasi-
nin engellenmesinde etkili olmustur. Prejelatinize nigasta, %25 yagd miktan ve Purawave veya DATEM iceren
kekler en yliksek nem tutuguna sahiptir ve en yumusak keklerdir. Emulgatérlerin variginda ¢dzinir nigastamin
degigim hizi azaimigtir. Purawave veya DATEM ve %25 ya§ ve prejelatinize nigasta igeren mikrodalgada pisi-
rilen kekler konvansiyonel olarak pigirilen keklerle ayn saklama kalitesine ve bayatlama hizina sahiptir.
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