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Bu arastirmada bugday veya misir nisastasi kullanilarak Uretilen keklerin fiziksel, duyusal ve tekstirel 6zellikleri
Uzerine cirislendirmenin etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. Kontrol kek uretiminde bugday unu kullaniimistir.
Nisasta gesitleri muffin kek 6rneklerinin kabuk renklerine ait L ve a renk degerlerini istatistiksel olarak p<0.01, b renk
degerlerini ise p<0.05 dizeyinde etkilemistir. Nisasta cesitlerinin keklerin hacim, spesifik hacim ve hacim indeksi
degerlerini kontrole kiyasla artirdigi tespit edilmis, girislendirme igleminin hem bugday nisastasindan yapilan keklerde
hem de misir nisastasindan yapilan keklerde kek hacmini 6énemli dizeyde artirdigi belirlenmistir. Duyusal analiz
sonuglarina gore Uretilen keklerin tamami panelistler tarafindan kabul gérmustir. Duyusal parametreler olan renk,
aroma ve tekstur agisindan panelistlerden en yiiksek puani giriglendirilmis bugday nisastasindan Uretilen kek ornekleri
almigtir. Nisasta cesitlerinden Uretilen keklerin sertligi kontrole kiyasla artmig; elastikiyet, kohesivlik ve yapigkanlk
degderleri ise azalma gostermistir. Sonug olarak sadece nisasta kullanilarak kek Uretiminin tiketiciler agisindan gunlik
tiketim igin bir alternatif olabileceg@i anlasiimistir.

Anahtar Kelimeler: Nisasta, Cirislendirilmis nisasta, Tekstur, Muffin kek

Effect of Pregelatinization on Physical, Sensory and Textural Properties of Cakes Produced
with Wheat or Corn Starches

ABSTRACT

The present study aimed to determine the physical, sensory and textural properties of cakes were produced from
wheat starch, corn starch, pregelatinized wheat starch and pregelatinized maize starch. Wheat flour is used in control
cake production. Starch varieties affected L and a color values of crust color of muffin the cake samples statistically at
p <0.01 and b color values at p<0.05 level. It has been found that starch varieties increase the volume, specific
volume and volume index values of the cakes compared to the control. It was determined that the pregelatinization
process significantly increased the cake volume in both the cakes made from wheat starch and the cakes made from
corn starch. According to the results of sensory analysis, all of the cakes produced were accepted by panelists. In
terms of sensory parameters such as color, aroma and texture, the highest score was obtained from the cakes
produced from pregelatinized wheat starch. The hardness of the cakes produced from the starch varieties increased,
the values of elasticity, cohesiveness and stickiness decreased compared to the control. As a result, it has been
understood that starch cake production for daily consumption may be an alternative for consumers.
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GiRiS

Kekler dunyanin birgok yerinde yaygin bir sekilde
tiiketilen firin Grinleri arasindadir. Ozellikle tretiminin ve
kullaniminin kolay olmasi, gesitliliginin fazla olmasi kek
tiketimini artiran en 6nemli sebepler arasindadir. Un,
seker, yumurta, sut, yag, kabartma tozu, vanilya ve tuz
kek uretiminde kullanilan baslica bilesenler arasindadir.
Kek hamurlarinda; un ve yumurta kekin yapisini
dizenleyici, seker tatlandirici ve gevreklestirici, sit
nemlendirici, kabartma tozu gaz Uretici ve ylzey aktif
maddeler ise kek hamuru bilesenlerinin birbirleriyle
homojen bir sekilde karismasini saglayici olarak yaygin
bir sekilde kullaniimaktadir [1, 2].

Nisasta keklerde yiksek duzeyde sivi iceren ve kek
hamuru olarak ifade edilen sivi egilimli dolgunun kati,
g6zenekli bir kek yapisina donisiminden sorumludur.
Ayrica pisirme esnasinda kek vyapisi nigastanin
jelatinizasyonu ve yumurta proteinlerinin
koagulasyonunun bir sonucu olarak belirlenir [3].
Glnumuzde un yerine nisasta kullanilarak kek uretimi
Ozellikle ailelerde her gecen gln biraz daha
yayginlasmaktadir. Nisastadan kek Uretimi tiketiciler
icin bir alternatif olabilir. Bu g¢alismada normal ve
cirigslendirilmis nisasta kullanilarak Uretilen keklerin
fiziksel, duyusal ve dokusal 6&zelliklerini belirlemek
amaclanmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Arastirmada %10.5 protein, %0.55 kil ve %14 nem
iceren bugday wunu kullanilmistir. Kek Uretiminde
kullanilan bugday nisastasi (Selva), misir nigastasi
(Glnes, Sakarya), yumurta, seker ve kabartma tozu
dahil tim bilesenler yerel bir marketten temin edilmistir.

Cirislendirilmis Nisasta Uretimi

Cirislendiriimis nisasta uretimi Karaoglu ve ark. [4]a
gére yapilmistir. Ozetle nisasta 1:1 oraninda (750 g
nisasta+750 mL deiyonize su) su ile kanistinihp
63+2°C’de 5 dakika tutulduktan sonra serilerek oda
sicakhginda kurutulmustur.  Kurutulan ciriglendirilmis
bugday ve misir nisastalari inceltiimis ve 315 mikronluk
ipek elekten gegirilerek elek alti materyal kek Uretiminde
kullaniimistir.

Kek Uretimi

Kek formulasyonlari 210 g un veya nisasta, 210 g butin
yumurta, 160 g seker, 160 g yag, 0.2 g tuz ve 2.5 g
kabartma tozu ile hazilanmistir. Bugday unu (BU)
sadece kontrol kek Uretiminde kullaniimis, diger keklerin
Uretiminde bugday unu yerine bugday nisastasi (BN),
misir nisastasi (MN), cirislendiriimis bugday nisastasi

(CBN) ve girislendiriimis misir nisastasi (CMN)
kullaniimistir.
Kek hamuru hazirlanirken hamur bilesenlerinin

karstirlmasinda belirli bir sira takip edilmistir. Once
bitin yumurta ve tuz 2 dakika, seker ilave edildikten
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sonra 1 dakika, yag ilavesinden sonra 1 dakika ve son
olarak un/nigasta/ ciriglendirilmis nisasta ve kabartma
tozu ilave edilip 4 dakika bir mikser yardimiyla orta
devirde cirpilmistir. Elde edilen kek hamurlari metal
muffin kek kaliplarina 30’ar g olacak sekilde konulmus,
bir elektrikli firnda (Bosch HBG635BS1/05, Miinih,
Almanya) 180°C’de 26 dakika sure ile pigirilmistir.

Kek Analizleri

Uretilen kekler oda sicakh@inda 40 dakika bekletilip
sogutulduktan sonra tartilmis (g), kolza tohumu
kullanilarak yer degistirme esasina gore hacimleri (mL)
ve spesifik hacimleri (ml/g) belirlenmistir [5]. Kek
orneklerinin hacim indeksi, biiziiime degeri ve Uniformite
indeksi AACC-10-91'e gore hesaplanmistir [6]. Keklerin
kabuk rengi Olguimleri Minolta Colorimeter CR-200
(Minolta Camera Co., Osaka, Japonya) kullanilarak
belirlenmistir [7].

Tekstiir Analizleri

Keklerde tekstir analizleri TA-XT Plus tekstlir analiz
cihazi (Stable Micro Systems, Godalming, Surrey,
ingiltere) ile yapilmistir. Pisirilip sogutulduktan sonra
strec filmle sarilarak oda sicakliginda 4 saat bekletilmis
keklerde, keklerin tam orta noktasindan alinmis 2.3 cm
¢apinda ve 1.5 cm vyuksekligindeki silindir seklindeki
orneklerde 50 mm’lik prob (P/50) kullanilarak yapilmistir.
Test parametreleri olarak 6n test, test hizi ve test
sonrasli hiz olarak 1 mm/s olarak belirlenmis, sikistirma
orani olarak %40 uygulanmistir. Sertlik, kohesivlik,
elastikiyet ve gignenebilirlik degerleri elde edilen TPA
kurvesinden Carr ve Tadini [8]'e gbre belirlenmistir.
Deformasyon igin gerekli olan gig¢ olan sertlik; ilk
sikistirma cevrimi esnasindaki pik gucu, elastikiyet;
ikinci  sikistirmadaki  mesafenin  (2.uzunluk) ilk
sikistirmadaki mesafeye (1.uzunluk) orani, kohesivlik;
her iki gevrim igin de sikistirmanin olmadidi alanlar
hari¢, ikinci sikistirma anindaki pozitif gi¢ alaninin
birinci sikistirmadaki alana orani(Alan 2/Alan 1) ve
cignenebilirlik; sertlik x kohesivlik x elastikiyet olarak
belirlenmistir [8].

Duyusal Analiz

Kek orneklerinin duyusal analizleri Atatiirk Universitesi,
Ziraat Fakultesi Gida Mduhendisligi boliminde Tahil
laboratuvarinda  gerceklestiriimis, panelistler Gida
Muhendisligi  bolimu  lisansUsti  6grencilerinden
segilmistir. Uretilen kek ornekleri dért esit pargaya
bollinerek, her biri rastgele tg¢ haneli rakamlar olacak
sekilde kodlanarak tabaklarda icme suyu ve Ornek
gegcislerinde kullanilmak Uzere tuzsuz kraker esliginde
10 paneliste  sunulmus ve  duyusal olarak
degerlendirmeleri istenmistir. Uretilen kek &rneklerinin
oda sicakliginda 5 saat bekletildikten sonra
sunulmalarina 6zen gosterilmistir. Kek 6rnekleri renk,
aroma, tekstlir ve genel kabul edilebiliflik 6zellikleri
acisindan  degerlendirmeye  tabi  tutulmuslardir.
Parametrelerin degerlendiriimesinde 9 puanl hedonik
skala (1=cok kotl, 9=cok iyi) kullanilmis ve
panelistlerden kek orneklerinin birden dokuza kadar
puanlandiriimasi istenmistir [9].
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istatistiksel Analiz

Kontrol (bugday unu, BU), bugday nisastasi (BN), misir
nisastasi(MN), cirislendiriimis bugday nisastasi (CBN)
ve ciriglendirilmis misir nisastasi (CMN) kullanilarak bes
farkli formilasyonda hazirlanan deneme 2 tekerrirll
olarak yurGtalmustar. Arastirma neticesinde elde edilen
veriler SPSS 22.0 paket programi ile Duncan Coklu
Karsilastirma Testine tabi tutularak karsilastiriimistir.
istatistiksel analizler neticesinde aralarindaki farklhklar
p<0.05 guven araligina gére 6nemsiz bulunan degerler
tablo ve grafiklerde ayni harflerle gosterilmistir. Butiin
degerler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

BULGULAR ve TARTISMA

Farkli nisastalar kullanilarak Gretilen muffin  kek
orneklerinin kabuk renklerine ait L, a ve b renk degerleri
Tablo 1’de verilmistir. Nigasta ¢esidinin kek 6rneklerinin
yuzey rengi L ve a degerlerini istatistiksel olarak
p<0.01(**), b degerini ise p<0.05 (*) dlizeyinde etkiledigi
goOrulmektedir. Normal ve girislendirilmis nisastalardan
uretilen keklerin L ve b degerleri kontrol kek 6rnegine
kiyasla daha yuksek olarak ol¢Ulmistir. Bir bagka
ifadeyle nisasta kullanilarak uretilen keklerin kabuk rengi
kontrole kiyasla daha agik renge sahip olduklari
belirlenmigtir. a renk degerleri ise kontrole kiyasla
azalma gostermis, nisasta ¢esitlerinden Uretilen
keklerde kirmizihk azalmistir. Kontrol kek 6rnegine en
yakin L, a ve b degerleri normal bugday nisastasindan
Uretilen keklerde elde edilmigtir.

Tablo 1. Farkli nisastalardan Uretilen muffin kek érneklerinin kabuk

renk degerleri®

Ornek L a b
BU 47.98+0.78d 16.36+0.27a 25.53+0.75b
BN 53.27+0.25bc 12.66+0.24b 27.12+0.11a
MN 57.63+0.13a 12.39+0.04bc 27.86+0.18a
CBN 52.25+0.16¢c 11.72+0.20cd 27.95+0.26a
CMN 54.50+0.20b 11.03+0.36d 27.23+0.31a
*% *% *

P

a: Ayni sUtunda ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinde farksizdir.**p<0.01, *p<0.05, BU: (Bugday unu, kontrol), BN:
Bugday nisastasi, MN: Misir nisastasi, CBN: Cirigslendiriimis bugdday
nisastasi ve CMN: Cirislendirilmis misir nigastasi

Diger birgok firin Grininde oldugu gibi kek uretiminde
de disg gorunus bakimindan en 6nemli dlgutlerden biri
hacimdir. Hacim indeksi, blizilme degeri ve Uniformite
indeksi de keklerin degerlendiriimesinde kullanilan
parametrelerdir [10]. Farkli nisastalar kullanilarak
Uretilen keklerin tamaminin hacim, spesifik hacim ve
hacim indeksi degerleri kontrole kiyasla daha yiksek

olarak belirlenmistir. Uretilen kek érnekleri arasinda en
ylksek hacim, spesifik hacim ve hacim indeksi degerleri
cgiriglendirilmis bugday nisastasindan Uretilen keklerde
belirlenmigtir. ~ Cirislendiriimis  bugday  nisastasini
giriglendirilmis misir nisastasi ve normal misir nisastasi
takip etmistir. En dugtk hacim degerleri ise bugday unu
kullanilarak Uretilen kontrol kekte 6lgllmugtir.

Tablo 2. Farkh nisastalardan Uretilen muffin kek orneklerinin hacim, bizilme ve Uniformite

indeksi® deg@erleri
N _ Spesifik Hacim Buziilme ~ Uniformite
Omek  Hacim (ML) o i (mLig)  indeksi (mm)  Dederi (mm)  indeksi (mm)
BU 74.50+0.50d 3.10+0.03b 81.50+0.50c 5.50+0.50a  1.0+0.00ab
BN 90.00£0.00c 3.58+0.01b 96.50+0.50a 3.50+0.50b 1.5+0.50a
MN 91.00+1.00c 3.72+0.11b 87.00+1.00b 0.00+0.00c 0.5+0.50ab
CBN 107.5+2.50a 4.25+0.15a 99.00£1.00a 1.00+0.00c 0.5+£0.50ab
CMN 98.50+1.50b 3.80+0.14b 98.50+0.50a 0.00+0.00c 0.0+0.00b
P *% * *% *% *

a: Ayni slUtunda ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinde farksizdir.**P<0.01,
*p<0.05, BU: (Bugday unu, kontrol), BN: Bugday nisastasi, MN: Misir nisastasi, CBN: Cirislendirilmig
bugday nisastasi ve CMN: Cirislendirilmis misir nisastasi

Kaliteli keklerin; olabildigince hacimli, simetrik ve
uniform bir yapi sergilemesi gerektigi belirtimekte ve
yuksek kaliteli keklerin, hafif dairesel (yuvarlak),
mumkin mertebe simetrik, buyik hacim ve duislk
bizltlme degerine sahip olmasi gerektigi
vurgulanmaktadir [10-12]. Kek kalibinin ¢apindan kekin
taban uzunlugunun ¢ikariimasiyla elde edilen bizilme
degeri en yuksek kontrol kek o&rneginde, en dusuk
blizlilme degeri ise misir nigastalarindan Uretilen
keklerde belirlenmistir. Bugday nisastasindan uretilen
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keklerde ise kontrol keke en yakin buzilme degerleri
elde edilmigtir.

Keklerin yanal olarak simetrisini gosteren bir parametre
olan Uniformite indeksi degerleri kek orneklerinde 0 ile
1.5 mm arasinda degisiklik gostermistir. Keklerde arzu
edilen Uniformite degerinin 0 oldugu distndlirse ideal
Uniformite indeksi degerlerinin  girislendiriimis misir
nisastasindan Uretilen keklerde oldugu Tablo 2'de
gOrulecektir.
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Sekil 1. Farkli nisastalardan Uretilen muffin kek drneklerinin duyusal 6zellikleri. A: Renk, B: Aroma, C: Tekstur, D:
Genel Kabul Edilebilirik. BU: (Budday unu, kontrol), BN: Bugday nisastasi, MN: Misir nisastasi, CBN:
Ciriglendirilmis bugday nisastasi ve CMN: Cirislendirilmis misir nisastasi

Gidalarin duyusal 6zellikleri tiketici tercihlerinin onemli
bir indikatori olarak degerlendiriimektedir. Cunki
tketiciler herhangi bir GraniG satin alirken Grinin
duyusal Ozelliklerini test ederler [13]. Yapilan duyusal
analizler neticesinde panelistlerin nisasta gesitlerinden
uretilen kekleri genel olarak begendikleri anlagiimaktadir
(Sekil 1). Renk agisindan ciriglendirilmis nisastalardan
uretilen keklerin normal nigsastadan uretilenlere kiyasla
daha yiiksek puanlar aldiklari anlasiimaktadir. Uretilen
tim kekler icerisinde aroma ve tekstur acisindan en
begenilen formulasyon cgirislendirilmis bugday
nisastasindan  Uretilen kekler olmustur. Nisasta
kullanilarak Uretilen kekler igerisinde renk, aroma ve
tekstir agisindan en yiiksek puani alan formulasyon
girislendiriimis bugday nisastasi igceren formulasyon
olmustur. Uretilen keklerin tamami panelistler tarafindan
kabul géormis ancak genel kabul edilebilirlik agisindan

istatistiksel olarak kekler arasinda anlamli bir fark
gorulmemistir. Nisasta cesitleri degerlendirildiginde
genel olarak giriglendiriimis nisastalardan Uretilen

keklerin normal nisasta cesitlerinden Uretilen keklere
kiyasla panelistlerden daha yiksek puanlar aldiklari
gOrulmektedir.
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Sertlik veya yumusaklik, insanlarin tazelik algisi ile
yakindan iligkili olmasi nedeniyle firin Grlnlerinin
degerlendiriimesinde en dikkat geken teksturel 6zellikler
arasindadir [14, 15]. Farkli nisastalar kullanilarak
Uretilen kek orneklerinin sertliginin kontrol keke kiyasla
daha vylksek oldugu Sekil 2A'da gorilmektedir.
Cirislendirilmis bugday nisastasi ile normal bugday
nisastasindan Uuretilen kekler arsinda sertlik agisindan

anlamli  bir farklihk olusmamistir. Diger taraftan
girislendirilmis  musir nisastasindan Uretilen keklerin
sertlik  degerlerinin  normal misir nisastasindan

Uretilenlere goére daha ylksek c¢ikmistir. Nisasta
cesitlerinden Uretilen keklerin tamaminda sertlik kontrol
kekten ylksek olarak belirlenmistir. Bu durum sadece
nisasta kullanilarak Uretilen keklerin nisasta haricinde
unun diger bilesenlerini icermemesinden
kaynaklanabilir.

Firin Grdnleri igin elastikiyet, Griinin birinci sikigtirmadan
sonra eski haline ne duzeyde donebildiginin bir
gOstergesidir. Bu nedenle elastikiyetin ylksek olmasi
arzu edilen bir durumdur [16]. Uretilen kek érneklerinin
elastikiyet degerleri 0.632 ile 0.705 arasinda degismistir.
En yuksek elastikiyet degerlerine bugday unundan
uretilen kontrol kekte, en distk elastikiyet degerlerine
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ise cirislendiriimis bugday nisastasindan Uretilen
keklerde ulasiimigtir. Cirislendirme isleminin ise bugday
nisastasindan Uretilen kelerde elastikiyeti artirdigi,
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Sekil 2. Farkli nisastalardan Uretilen muffin kek 6rneklerinin tekstirel 6zellikleri. A: Sertlik (g), B:
Elastikiyet, C: Kohesivlik, D: Cignenebilirlik, E: Yapiskanlik. BU: (Bugday unu, kontrol), BN: Bugday
nisastasi, MN: Misir nisastasi, CBN: Cirislendirilmis bugday nisastasi ve CMN: Cirislendirilmis misir

nisastasi

Kohesivlik kek iginin birbirine ne kadar tutundugunu
yada butunligunu ifade eden bir tekstirel parametredir.
Firin Grtnleri bilesenlerinin molekiler interaksiyonu ile
iliskili oldugu ifade edilen kohesivligin dusik olmasi
arinun tutulmasi ve dilimlenmesinin zorluguna isaret
ettigi belirtiimektedir [17, 18]. Nisasta cesitlerinin
keklerin kohesivlik degerlerini istatistiksel olarak p<0.01
¢ok 6nemli diizeyde etkiledigi Sekil 2C’de gorilmektedir.
Kohesivlik kontrol kekte en yuksek, normal misir
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nisastasindan uretilen keklerde ise en dusuk olarak
belirlenmistir. Nisasta c¢esitlerinden (Uretilen keklerde
bugday nisastasindan Uretilen keklerin kohesivlik
degerleri misir nisastasindan Uretilen keklere kiyasla
daha yuksek c¢ikmistir. Cirislendirme islemi bugday
nisastasindan Uretilen keklerde 6nemli bir degisiklik
olusturmazken, misir nisastasindan uretilen keklerde
kohesivligi artirmigtir.



H. Boz Akademik Gida 16(2) (2018) 176-182

Cignenebilirlik, fiziksel olarak kati bir Grinin parcalara
ayrilip yutmaya hazir hale getirebilmek igin gerekli olan
enerji olarak tanimlanmakta, Grinin yutmaya hazir hale
gelinceye kadar gerekli olan ¢igneme sayisi olarak ta
ifade edilmektedir [19]. Uretilen kek érneklerinde bugday
nigsastasindan Uretilen keklerin cignenebilirlik
degerlerinin misir nisastasindan Uretilen keklere kiyasla
daha yuksek oldugu belirlenmistir (Sekil 2D). En disik
cignenebilirlik degerlerine misir nisastasindan uretilen
keklerde, en yuksek cignenebilirik degerlerine ise
bugday nisastasindan uretilen keklerde ulasilmistir.
Cirislendirme iglemi ise gerek bugday nisastasinda
gerekse misir nisastasinda c¢ignenebilirlik degerlerini
artirici yonde etkilemistir.

Uretilen kek érneklerinin yapiskanlik degerleri 0.284 ile
0.545 arasinda degisiklik gdstermistir. Kontrol érnege en
yakin yapigkanlk  degerleri normal bugday
nisastasindan Uretilen keklerde tespit edilmistir (Sekil
2E). Ciriglendirme isleminin bugday nisastasindan
uretilen keklerde yapiskanhigi azalttigr belirlenirken,

misir nisastasindan Uretilen keklerde &nemli bir
degisiklik olusturmadigi1 gézlemlenmistir.

SONUC

Elde edilen bulgular neticesinde normal ve

ciriglendirilmis nisastalardan Uretilen keklerin L ve b renk
degerlerinin  bugday unundan Uretilen kontrol kek
Ornegine kiyasla daha ylksek oldugu belirlenmistir.
Nisasta cesitlerinin keklerin hacim, spesifik hacim ve
hacim indeksi degerlerini kontrole kiyasla artirdigi tespit
edilmigtir.  Cirislendirme  igleminin  hem  bugday
nisastasindan vyapilan keklerde hem de misir
nisastasindan yapilan keklerde kek hacmini onemli
dizeyde artirdidi belirlenmistir.  Yapilan duyusal
analizlerde nisasta cesitlerinden elde edilen keklerin
tamami  panelistlerden kabul gdérmustir. Duyusal
parametreler olan renk, aroma ve tekstir agisindan
panelistlerden en yuksek puani ciriglendiriimis bugday
nisastasindan Uretilen kek oOrnekleri almistir. Nisasta
cesitlerinden uretilen keklerinin  tamaminda sertlik
kontrol kekten yuksek olarak belirlenmistir. Cirislendirme
isleminin  bugday nigastasindan Uretilen keklerde
elastikiyeti artirdigi, ancak misir nigsastasindan Uretilen
keklerde 6nemli bir degisiklik olusturmadigi anlasiimistir.
Bugday nisastasindan Uretilen keklerin kohesivlik
degerleri misir nigastasindan Uretilen keklere kiyasla
daha ylksek c¢ikmistir. Sonug olarak sadece nisasta
kullanilarak kek dretiminin tlketiciler icin bir alternatif
olabilecedi anlasiimistir. Ancak sadece nisastadan kek
uretiminde nisastanin 6zellikle retrogradasyonu dikkate
alinirsa daha erken bayatlama olacag:i ve keklerin
duyusal kalitesinin azalacag! kaginilmaz olacaktir. Bu
nedenle nisastadan kek Uretiminin ozellikle kekin
duyusal o6zellikleri agisindan glnluk tuketim olarak
uygun olacagl dusunulmektedir. Nisastadan Uretilen
keklerin bayatlamasinin geciktiriimesi igin bu konu da
yeni ¢calismalara ihtiyag vardir.
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