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DEGiSIK GAZ SALINIMI HIZLARINA SAHIP KABARTMA
TOZLARININ PANDISPANYA TiPi KEKLERIN NiTELIiKLERi
UZERINDEKIi ETKILERI

EFFECTS OF THE DIFFERENT GAS SWAYING TIME OF BAKING ACIDS ON
THE QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF SPONGE TYPE CAKES

M. Sertag OZER, Halef DIZLEK, Osman KOLA, All ALTAN

Gukurova Univarsitesi Ziraat Fakiltesi Gida Miihendislii Bé1md, Adana

OZET: Farkht kabarticr asitlerle haziflanan, dedigik gaz salium hizlarna sahip kabartma tozlanmin, pandispanya tipi keklerin kalitatif
nitelikleri iizerindeki etkileri aragtinimigtir. Bu ama(;lé; kek yapiminda sodyurn bikarbonatin yani sira, kabartici asit clarak potasyum bitartarat
{Krem tartar), monokalsiyum fosfat anhidrat, sodyum asit pirofosfat’ In yalmz baglarina ve birbirleriyle degigik oranlarda kombinasyontaryla
hazirlanan kabartma tozlar, hamur agirh@inin %1.25° i diizeyinde kullanitmgtir. Kabartic) kombinasyonlannda Gretimin her agamasinda gaz
salimmt yapabilen ofta hizli kabartma asitlerine yer verilmesi gerektigi, bu amagla Monokalsiyum Fosfat Anhidrat'in uygun oldugu aynica yavag
etkiti bilegen olarak Sodyum Asit Pirofosfatin da kullarilabilecedi saptanmigtir.

ABSTRACT: This research was done to investigate of different gas swaying time of baking acids on the qualitative characteristics of
sponge type cakes. For this purpose, sodium bicarbenate and also potassium bitartarat, monocalcium phosphate anhydrate, sodium acid
pyrophosphate were used to prepare cake mixtures as baking acids. These baking acids were used either alone or mixed at a different rates
and added to the mixiure 1.25% of dough weight. The resuits showed that medium fast baking acids which sway gas easily should be used
at every stage of production in baking acid combinations. it was determined that monocalcium phesphate anhydrate is the best baking acid
and sodium acid pyrophosphate which affects slowly can also be used for this purpose.

GIRIS

Unlu mamuller endistrisinin en énemli alanlarindan birini gok gesitii ydntemierle tretilebilen kek iriinle-
ri olugturmaktadir. Endistride, gegitlerinin ve formdllerinin ¢ok olmasi kekin taniminin yapiimasini glclestir-
mektedir. Bununla birlikte, ok genel bir ifade ile kek; un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu, su ya da bazen
siit ve tattandirier kullanilarak hazirlanan hamurun pigiriimesiyle elde edilen bir unlu mamul olarak tanimlana-
bilir (PYLER, 1988; MERCAN ve BOYACIOGLU, 1999).

Kimyasal ve mekanik olarak kabartilabilen kekte, formiile giren bilegenlerin miktarlanmn ayarlanmasi,
bilegenlerin iglevlerinin bilinmesi son Urin kalitesi agisindan énem tagimaktadir (DOGAN, 1998). Kek hamu-
runda baglica; un ve yumurta yapi dizenleyici, seker tatlandiict ve gevreklestirici, su ve/ya da stit nemlendiri-
ci, kabartma maddesi gaz (retici ve sulu faz igerisinde yagh maddelerle homojen olarak kangimi saglayan yi-
zey aktif madde kullamimaktadir. Hazirlanan kek hamurunda katilagtinc ve gevrekiestirici maddelerin emulsi-
yonu son riinde istenilen tat, tekstlir ve hacmin olusmasini saglamaktadir (LAWSON, 1895).

Kek tretiminde dig gdriniis bakimindan en énemli dl¢it hacimdir (MERCAN ve BOYACGIOGLU, 1999).
Biskiivi, pasta ve kek gibi yumugak bugday unu ile hazirlanan hamurlarda hacim artigl; hamurun karigtinima-
s| sirasinda kanigima kazandinlan hava kabarciklan ile kabartma tozlarinin kimyasal olarak karbondioksit
(CO,) gaz: liretmesi ve hamurda yeterince tutulmas: sonucu saglanir. Kekin kabarma derecesi (yeterli kabar-
ma, yetersiz kabarma, ¢dkme) zerinde etkili olan en énemli etmenler; olugan gaz miktar ve gaz olugma iz
ile kek formull ve pisirme sicakh ile siresi arasindaki uyumdur (CONN, 1981).

Kabartma Tozu; "baz: uniu mamullerin Uretiminde teknoloji geredl yardimel madde olarak Kullanilan, is
ve nem varli§inda CO, olugturari, bikarbonatlardan bir veya birkagt ile asit dzelligindeki kimyevi maddelerden
bir veya birkag! ile yenilebilen nigastanin meydana getirdigi bir Urin” olarak tanimlanmaktadir (ANON., 1991).
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Yumugak bugday unu Uriinlerinde kullanilan kabartma toztan; cabuk ya da hizii etkili, yavag etkili ve gift
etkili olmak Gzere 3 sinif altinda incelenmektedir. Cabuk etki eden kabartma tozlar olusturduklar gazin ¢odu-
nu hamurda, heniiz oda sicakliginda serbest birakmaktadirlar. Yavag etki eden kabartma tozlari ise meveut
COz gazinin bir kismini hamurun kangtirilmasi sirasinda serbest birakirken gogunlugunu yiksek firin sicakhk-
larinda gergekiegen reaksiyonlar sonucu olugturmaktadir (PYLER, 1988). Cift etkili olan kabartma tozlar! ise
genellikle 2 asit igermekte ve bu asitierden biri oda sicakiiginda reaksiyona baslarken digeri pisirme strasinda
reaksiyon gstermektedir. Firin dirlinlerinde kullanilan kabartma tozlarinin gogunun ¢ift etkili tip oldugu bildiril-
mektedir (HOSENEY, 1986; POMERANZ, 1987; PYLER, 1988; LAWSON, 1995). '

Kabartma tozu kombinasyonlarinin hazitanmasinda, alkali ve asit karakterli bilegenlerin miktar baki-
mindan dengelenmesine ve kabartma tozu bilegiminde kullarilan asitlerin kalinti birakmakstzin sodyum bikar-
bonati nétralize edecek diizeyde dengeli olmasina dikkat edilmelidir (PYLER, 1988). Formiilde ihtiyag duyulan
asit miktari; asidin nétralizasyon egdegerine ve kullanilan sodyum bikarbonat miktarina baglidir (La BAW 1982;
BENNION ve BAMFORD, 1992).

UNVER (1987); kilgiik gaz kabarciklarinin olugmasi ve kekin i¢ yaprsinin dlizgiin olmasi bakimindan kiigtik
pargacik boyutunda kabartma tozlarinin tercih edildigini, eger kabartic iri 8giittilmtis ise hamurun belirli bir yerinde
tretilen CO, miktarimin fazla olacagini ve hamurda kabarma sonucu gaz kabarciklar iginde fazla basingtan dola-
y! gdzenek duvarlarinin agin bir gekilde incelecegi ve kekin gékebilecegini belitmistir. Yine beliri bir dizeye kadar
kabarticilarin arttirimasinin kek hacmini arttirirken, fazlasinin kekin ¢ékmesine neden oldugunu bildirmigtir,

WOOTTON ve ark. (1967), kek yapiminda %42.5 sodyum bikarbonat (NaHCOs) , %37.5 monokalsi-
yum fosfat monohidrat (MCP} ve %20.0 sodyum asit pirofosfat (SAPP) bilegimine sahip ¢ift etkili kabartma to-
zu kullandiklar! ¢aligmalarinda Gretiten keklerin hacimlerinin yiiksek oldudunu bildirmisierdir.

Bazi termel bilegenlerin keklerin yapisi (izerindeki etkisinin incelendigi bir aragtrmada (HOWARD, 1972),
kabartic asit olarak AMCP ve SAPP, alkali bilegen olarak NaHCOq kullamimigtir. Araghinci, kek {iretiminde kui-
lanilan kabartma tozlannin en énemli unsurunun “dengeli bir formiil"e sahip olmasi gerektigini belirteigtir.

Bes farkli finn tipi kullamlarak; pigirme stresi, pigirme sicaklig ve kabartici asit miktarimin kek kalitesi tize-
rindeki etkilerinin araghinldigi bir denemede aragtiricilar (WALKER ve WALKER, 1996), daha yiksek hacimde kek
elde etmek igin en dnemli iki etmenin pigirme stresi ve kabartma tozunun bilegimi oldugunu saptarmislardtr,

CELIK ve KOTANCILAR (1998), 11 farkli kabartma tozu kombinasyonuyla hazirladiklar keklerde ya-
pilan duyusal degerlendirmeler sonucunda en gok begenilen keklerin “yavag etkili” kabartma tozu bilegenleriy-
le hazirlananlar olduklarint bildirmiglerdir.

Bu caligmada, farkh kabartici asitlerle hazirlanan, degisik gaz salimm hizlarma sahip kabartma tozlari-
nin, pandispanya tipi keklerin kalitatif nitelikleri tizerindeki etkileri aragtiriimistir.

MATERYAL ve METOD

Materyal

Arastirmada materyal olarak; Adana piyasasindan temin edilen Tip 550 bugday unu, pudra sekeri, ta-
ze yumurta, vanilya, tuz, su, “Yag asitlerinin mono ve digliseridleri (E471) ile Yag asitlerinin poligliserol ester-
leri {E475)"nden olugtugu bildirilen jel yapida ylizey aktif madde {Ovalette-Katsan)} kullanibmistir. Kabartma toz-
larinin hazirlanmasimda her biri gida saflijinda olan; Sodyum bikarbonat, potasyum bitartarat {Krem tartar),
monakalsiyum fosfat anhidrat, sodyum asit pirofosfat ve misir nigastast kullaruimigtir.

Kek yapim ¢alismalari, Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Muhendisligi Bslimi Tahil isleme
Teknolojisi Laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Aragtirmada, “Kitchen Aid" marka 10 farkli kangtirma hizina
sahip “KSM45" model elektrikli kanigtiric: kullaniimigtir, Pigirme amaciyla pastanmaz gelikten mamul, 3.8 cm
derinliginde, 20.3 cm ig ¢apinda daire geklinde tavalardan yararlanilmistir ve Argelik “MF8&” marka firin kullanil-
mistir. Seker haricindeki diger kuru bilegenlerin elenmesi igin 150 m ilmek arasi geniglige sahip naylon elek kul-
lanilmisttr.
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Metod
Kek Yapma Metodu

Pandispanya hamuru {izelge 1'de be-  Cizelge 1. Pandispanya Yapiminda Kullamlan Bilesenler ve Miktarlari.

litilen bilegenler ile, Sekil 1'de belirtilen islem-  Bitesenin Adi Miktarlar
ler uygulanarak hazirlanmigtir. Kabartma toz- Aprhi 2 Hamurdaki pay1 (%)
lari; notra.hzasyon esdegeri esas alinarak, Un 2000 36.20
sodyum bikarbonat, potasyum bitartarat, mo-  geyer 144.0 A 26.06
nokalsiyum fosfat anhidrat ve sodyum asit pi-  Yemerta 1200 21.72
rofosfatin kullanilmasiyla 16 farkh bilegimde Su 60.0 10.86
hazianmig ve kek hamur agirhginin %1251 Y zey Aktif Madde 19.3 3:49
. Kabartma Tozu(!) 6.9 125
oraninda kullanilmigtir (Gizelge 2. Vanilya 5 027
Denemelerde uretilen pandispanyalar, 7y; 0.8 0.15
yaklagik 190°C sicaklikta, 2711 dakika siire ile Toplam Agirik 552.5 100.00

pigirilmiglerdir. Finndan ¢ikan kekler 20 dakika
kaliplarinda 6n sodutmaya birakildiktan sonra

(13 Formiillerde kullanilan kabartma tozlannin bilesimlert Cizelge 2.'de verilmigtir.

kaplardan gikarimig ve analiz edilene kadar tahta dolaplar iginde, tel 1zgaralar {izerinde bekletilmigtir. Tim iglem-
Yumurtalarin girpilmast (1 dakika, 190d/d) ler 3er kez yinelenmigtir.

Analiz Metodlan
Kek Oretiminde kullantlan unun dzel-

Yiizey aktif madde ve su ilavesi (1 dakika, 190d/d)

Seker ilavesi (1 dakika, 190d/d) liklerinin belirlenebilmesi amaciyla; nem, ki,
serbest asitlik, pH, yag ve kuru gluten icerikleri
Un + Kabartma tozu + Vanilya + Tuz ilavesi Ekleme (2 dakika, 190d/t)  ile farinograf, ekstensograf, digme sayis| de-

t erleri (ULUOZ, 1965; OZKAYA ve KAHVECI,

Kek hamurunun kaliba konuimast (425 £) 1990), sedimantasyon ve gluten indeks degder-
leri (ELGUN ve ark., 1999) belilenmistir.

Pigirme (190°C, 27 + 1.0 dakika) Denemelerde defigik kabartma tozu

Sekil 1. Kek yapiminda aygulanan islemler formilleri kullanilarak Gretilen pandispanyala-

rin; hacim, toplam hacim, simetri ve tekdizelik
indeksleri {AACC, 1983; BATH ve ark., 1892}, nem icerigi (STINSON, 1986}, pisme kaybi degeri, (BAKER ve
ark., 1990), kek ici yumusakhd (OZER ve ALTAN, 1995) ve pH degerieri (DELCOUR ve ark., 1991} ve duyu-
sal dzellikleri saptanmigtir.

Nem icerigi ile kek ici yumugaklidr firn gikigindan 6 ve 24 saat sonra, diger analizler ise finn gikigin-
dan 6 saat sonra yaplimigtir. Keklerin hacim, toplam hacim, simetri ve tekdiizelik indeksleri analizleri igin AACC
standartinda belirtilen &lgiim sablonu kullanimigtir,

“Arastirma Bulgulan” bélimiindeki gizelgelerde verilen kabartma tozu kombinasyonlar, izlemede ko-
laylik sadlamasi amaciyla “KT" olarak kodlandirdmiglardr.

Denemelerden elde edilen bulgular istatistiksel analizlere {The SAS System for Windows v6.12, SAS
Institute Inc.) tabi tutularak degerlendirilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Kek tiretiminde kullanilan Tip 550 budday ununun bazi &zellikieri Gizelge 3.'de, farinograf ve eksten-
sograf ézellikleri Gizelge 4'de, denemelerde Uretilen keklerin bazi &zelliklerine iligkin degerler ise Gizelge 5 ve
6’ da verilmistir.
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Cizelge 2. Kabartma Tozu Formiillerinde Kullamilan Bilegenler ve Bilesimdeki Paylar: (%).

Bilegenler
Kabartma Kullanilan
Tozlan Sodyum Potasyum Monokalsiyum Fosfat Sodyum Asit Dolgu Maddesi Kabartma Asitlerinin
Bikarbonat Bitartarat Anhidrat Pirofosfat {Misir Nigastasi)
Etki Mekanizmast
KT1 20.0 44.4 (%100)() - - 356 Hizh etkili
KT2 20.0 _ 24.1 (%100) _ 55.9 - Orta etkili
KT3 20.0 _ _ 26.7 (%100) 53.3 Yavas etkili
KT4 20.0 33.3 (%75) 6.0 (%25) _ 40.7 Cift etkili
KT5 20.0 22.2 (%50) 12.0 (%350) - 45.8 Cift etkili
KTé 20.0 11.1 (%25) 18.1 (%75) _ 50.8 Cift etkili
KT7 20.0 33.3 (%75) _ 6.7 (%25) 40.0 Cift etkili
KT8 200 22.2 {(%50) _ 13.3 (%50) 44.5 Cift etkili
KT? 20.0 1L1 (%25) _ 200 (%75) 48.9 Cift etkili
KT1¢ 20.0 22.2 (%50) 6.0 (%25) 6.7 (%25) 45.1 Cift etkili
KT11 20.0 14.8 (%33,33) 8.0 (%33,33) 8.9 (%33,33) 483 Cift etkili
KT12 200 11.1 {(%25) 12.0 (%350) 6.7 (%25) 502 Cift etkili
KT13 20.0 111 (%25) 6.0 (%25) 13.3 (%50) 49.6 Cift etkili
KT14 20.0 _ 18.1 (%75) 6.7 (%25) 552 Cift etkili
KT15 20.0 _ 12,0 (%50) 13.3 (%50) 54.7 Cift etkili
~KTié 20.0 _ ' 6.0 (%25) 20.0 (%75) 54.0 Cift etkili

(1) Sodyum Bikarbonat: nétralize etmek i¢in kullanilan kabartma asitlerinin (Potasyum Bitartarat, Monokalsiyum Fosfat Anhidrat ve Sodyum Asit Pirofos-
fat) nytralizasyon iglemindeki paylanim ifade etrnektedic.

Cizelge 3. Kek Yapmminda Kullanilan Unun Baz Ozelliklerl

Un Nem Kiil S.Asitlik Yas Oz K.0z G.indeks Sedim. D.Sayis

{%) (%)) (%)@ (%) (%) (%) (mp®) (sm)
Tip550 1409 0.58 003 3349 10.11 68.9 34 389

U Kuru Madde tizerinden.
@ me KOH cinsinden.
3} %14 nem esasna gore dilzeltibmistir.

Cizelge 4. Kek Yapimnda Kullanilan Unun Farinograf ve Ekstensograf Degerleri

Farinograf Ozellikleri Ekstensograf Ozellikler
Un SuAbs.  Gel.Sir.  Stabilite Y.T.8.{'  Y.D.®  Rmaks. Rs Uzama  Enerji
(%) (dakika)  (dakika) (B.U)@D (B.U) (B.U) (B.U.) (mm) (cm2)
Tip 550 61.5 30 8.3 70 90 382 310 135 90

) Yogurma Tolerans Katsayisi
) Brabander Unitesi
&) Yumugama Derecesi Degeri

Aragtirmada kullanilan Tip 550 ekmeklik bugday ununun nem, serbest asitlik ve gluten icerigi bakimin-
dan TS 4500 un standardina uygun olmakla birlikte, kiil igerigi izin verilen sinirdan yiliksektir. Teknolojik dzel-
likler bakimindan orta kalitede ve amilaz aktivitesinin bir élg{td olan diigme sayisi degeri bakimindan kek ya-
pImi igin uygun oldugu saptanmuistir.
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Cizelge 5. Keklerin pH, Pisme Kayh, Hacim, Toplam Hacim, Simetri ve Tekdiizelik Indeksi Degerleri.

Kabartma Pisme Kaybi (%)  Hacim indeksi Toplam Hacim Simetri Indeksi  Tekdiizelik
Tozlar: Kek pH {mm} Indeksi (mm) (mm) indeksi (mm)
KT1 7430 (1) 10.12 152.7d 620.7d= 8.3ef 0.3b
KT2 7.532 9,84 177.32 652.02 22,72 0.72b
KT3 7.528 10.18 165.3bc 631.004d 21.72b 1720
KT4 7.16b 10,02 151.3d 61672 11.08 - 1.07b
KTS 7.198h 10.42 164.0b< 63530 20.00bs 1,32k
KTé 7400 10.00 169.72be 640,00b< 19.32be 0.72b
KT7 7.21f8h 9.9 148.3d 617.3¢ 6.7¢ 0.72b
KT8 7.28def 9.8% 163.0¢ 632,004 17.004 0.3b
KT9 73248 9.72 167.0b¢ 634.3b¢ 22000 0.72b
KT10 7.188h 9,83 169.0ab< 646.32b 18,0bcd 132k
KTi1 7.26defg 972 168.0abe 643.42bc 15.04 232
KT12 7.23fgh 9.92 168.7abc 642.32bed 19.32be 0,720
KT13 7.34¢4 10,12 171.72be 643 ,0bc 20.32be 1086
KTi4 74630 9.92 173.32b 650.72b 20.38be 2.3
KTI5 7.43b 9.82 172.72be 643,32be 21.73b 238
KTI6 725008 9.2 169.0abc 632,7¢ 23,08 0.3b

)] Cizelgede aym siltunda, aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gilven simrina gire dnemsizdir,

Gizelge 5'in incelenmesiyle de gbrilecedi gibi pandispanyalarin pH degerleri 7.16 (KT4) ile 7.53 (KT2)
arasinda degismektedir. Konuya iligkin daha énce yapilan bir galigmada (ASH ve COLMEY, 1973}, pandispan-
yalarin pH dederlerinin 7.0-7.5 arasinda olmasi gerekti§i ancak pH degeri 6'nin altina indigi ya da 8'in {stiine
¢iktigl durumlarda (iriinde istenilmeyen tat, aromanin gelisebilecegi bildiriimigtir. Saptanan pH dederleri énce-
ki galigmalaria uyumludur.

Beklenildigi tzere kabartma tozlarinin pigme kaybi Ozerinde bir etkisi saptanmarmig ve keklerin pisme
kayiplar yaklagik olarak %10 dilzeyinde bulunmusgtur.

Hacim indeksi degeri, keklerin gergek hacimlerini lgmemekte, bununla birlikte keklerin hacmi hakkin-
da bir fikir vermektedir (GUY ve VETTEL, 1973; KARAOGLU ve ark., 2001). Gizelge 5'ten de gbrilebilecedi
gibi hacim indeksi degerleri bakimindan en iyi sonuglara 2, 14, 15 ve 13 no'lu kabartma tozu kombinasyonlar
ile hazirlanan keklerin sahip olduklar (sirasiyla 177.3 mm, 173.3 mm, 172.7 mm ve 171.7 mm) saptanmgtir.
Buna kargin KT7, KT4 ve KT1 formiilli ile yapilan keklerin hacim indeksi degerlerinin diger kabarticilaria hazir-
lanan érneklere gére daha diglk (sirasiyla 148.3 mm, 151.3 mm ve 152.7mm) olduklar gdriimUsgtr,

Toplam hacim indeksi, (i¢ ayri noktadaki 8lgimU esas alan hacim indeksinden farkl olarak 4 ayrt nok-
tay! daha goz dniine alarak hesaplanmaktadir. Kek hacmi hakkinda hacim indeksi degerine gére daha ger-
¢ekgi bir sonuglar verdidi ve hacim indeksi ile toplam hacim indeksi arasinda yiiksek bir korelasyon oldugu
bildiriimektedir (BATH ve ark., 1992). Kek érneklerinin toplam hacim indeksi degerlerinin incelenmesiyle, ha-
cim indeksi bakimindan iyi olan &rneklerin toplam hacim indeksi degerlerinin de yiksek oldugu {(KT2-
652.0mm, KT14-650.7 mm, KT10-646.3 mm, KT15-643.3 mm) belirlenmistir. Buna kargin en diiglk toplam
hacim indeksi degerlerinin sirasiyla KT4 (616.7), KT7 (617.3) ve KT1 (620.7) ile hazirlanan keklerde olduk-
lari saptanmugtir.

Hacim indeksi ve toplam hacim indeksi dederlerinin bir arada degerlendiriimesiyle; KT2, KT14, K18,
KT10, KT12 ve KT11 kombinasyonlari ile yapilan pandispanyalarin diger drneklere gdre daha lyi sonuglara sa-
hip olduklari belirlenmigtir.
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Keklerin simetri indeksine iligkin bulgular Gizelge 5’ te veriimigtir. Simetri indeksinin artmas, kekin mer-
kezden yukariya dogru kabanp bombe olugturdugunu, azalmasi ise kekin diz bir Gst ylizeye sahip oldugunu
gbstermektedir.. Simetri indeksine ait bulgularin incelenmesiyle, 16 {23.0 mm}, 2 (22.7 mm) ve 9 (22.0 mm)
no'lu kabartma tozu kombinasyonlari ile hazirlanan kek drneklerinin diger dreklere gére daha iyi degerlere sa-
hip oldukian belirlenmistir. 7, 1 ve 4 no'lu kombinasyonlarla hazirianan drneklerin haricinde kalan keklerin ta-
marminin girsel anlamda albeniyi arttiran bir bigimde bombeli, sdz konusu keklerin ise nispeten dilz yapida ol-
duklar digtndlmektedir.

Tekdiizelik indeksi, kekin yanal olarak simetrisini gosterir (EBELER ve WALKER, 1984} ve bu dederin
0’a yakin olmasi istenir (BATH ve ark., 1892; SUMNU 2001). SUMNU (2001), bu indeks degerinin pozitif ya da
negatif gikmasi durumunda kekin bir yaminin diger yanindan daha yiiksek olacagini ve bu durumun keklerde
arzu edilmeyen bir durum oldugunu bildirmigtir. Cizelge 5'in incelenmesiyle de gériilebilecegi gibi, keklerin tek-
diizelik indeks degerleri 0.3 ile 2.3 mm arasinda gikmigtir. Tekdiizelik indeksleri bakimindan formiillerde kulla-
nilan kabartma tozlarinin tekdiizelik indeksi zerinde &nemii bir etkiye sahip olmadiklar diigiiniimektedir. KT1,
KT8 ve KT16 formiilleri ile hazirlanan keklerin tekdiizelik indeksi dederi en iyi (0.3 mm}, KT11, KT14 ve KT15
ile hazilanan keklerde indeks degeri en k&til (2.3 mm) dederlere sahip olduklar saptanmisgtir,

Uretimden 6 ve 24 saat sonra yapilan kek i¢i nem dederlerine iligkin bulgular Cizelge 6'da verilmigtir.
Kekler firindan giktiktan 6 saat sonra yapilan nem élglimleri %31.56 {KT9) ile %32.62 (KT5) arasinda degis-
mig olup, sdz konusu drnekler arasindaki nem farki %3.4 dizeyindedir. 24 saatlik beklemeyi takiben yapilan
nem 6lgimlerinde keklerin nem yitirme hizlan ve miktarlan ile kabartma tozu kombinasyonian arasinda net bir
iligki beliflenememigtir. Ornekler gerek tazeyken gerekse beklemeyi takiben yapilan dlgtimlerin degerlendiril-
mesiyle s6z konusu degerler {izerinde kabartma tozlarinin belirgin diizeyde etkileri olmadidi ve iretimi yapilan
keklerin tamaminda 1slak ve pilriizlil ¢ yapiya rastlanmadigt saptanmishir.

6. saat penetrometre dlgiimleri; 71.9 ile 90.5 arasinda, 24. saat penetrometre dlgimieri ise 66.7 |Ie 84.1
arasinda degismektedir {Cizelge 6). 24. saat penetrometre degerleri 6. saat penstrometre degerlerine gre %4
ile %12 arasinda dedisen oranlarda azalma gostermistir.

Cizelge 6. Keklerin Nem ve Yumugakltk Defetlert

Kabartma Tozlan Kek igi Nemi (%) Kek ici Yurnusakhg (1/10mm)

{6. saat) {24. saat) (6. saat) (24. saat)
KT1 32.192be(l) 29,6820 74,6058 69.1%8
KT2 31.692b< 29.912b 90.52 84.14
KT3 31,58b¢ 29.64b 79,2 cde 75.8bcde
KT4 32.482bc 30,8320 71.98 66.78
KT5 32.628 30.508.b 80.7¢4d T oqasdef
KT6 31.920bc 30,2520 76.3defg 73.30def
KT7 31.952b¢ 30.8420 76.5 defe 71.3¢0f8
KT8 32,522be 30.782b 77.0cdef 72.1defg
KT9 31.56b¢ 20.952b 81.7¢ 76.4bcde
KT10 32.303bc 30.89a.b 77.1 cdef 69.0f2
KT11 32.008bc 30,7920 74.1f2 69.88
KT12 32.48abc 30972 88.52 78.3b<
KT13 32.11abe 30.432b 86.320 76.4bcde
KT14 32,5000 30.11ab 87.52 80.320
KT15 3202abec 30.4080 81.9bs 77.8bed
KT16 32.068b¢ 30.59ab g1.ocd 73.8cdef

(L Cizelgede ayni siitunda, aym harfle gosterilen deferler arasindaki farklar (.01 gilven simirna gdre $nemsizdir.
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Kekler firindan giktiktan 6 saat sonra, heniiz tazeyken yapilan diglim sonuglarinin ve kekler finndan ¢ik-
tiktan 24 saat sonra yapilan élgim degderlerinin birlikte incelenmesiyle, farkll formilllerdeki kabartma tozlarimin
kek igi yumugakligi (zerinde istatistiksel bakimdan &nemli derecede etkili oldugu gdrilmastir. KT2, K712,
KT14 ve KT13 formiilleri ile hazirlanan pandispanyalarin penetrometre degerleri diger kabartma tozu formiille-
rivle yapilan pandispanyalardan daha yiiksek gikmistir. Bu durumun olugmasinda, her 4 formiille hazirlanan
keklerin hacim ve toplam hacim degerlerinin yliksekliginin etkili oldugu diistiniilmektedir.

Analitik zellikleri bakimindan diger drneklere gére daha Ustiin clduklan belirlenen KT2, K112, KT13,
KT14 ve KT15 no' lu kabartma tozlar ile iiretilen kekier duyusal olarak da degerlendirilmistir (Gizelge 7). Du-
yusal degerlendirimeye alinan keklerin tamami panelistler tarafindan oldukga begenilmig, en yiiksek toplam
puani ise KT2 kombinasyonu ile hazirlanan kek almusgtir.

Cizelge 7. Kek Orneklerinin Duyusal Test Sonuglarunn istatistiksel Anafiz Degerleri.

Kabartma Kabuk Kabuk Elastikiyet Gijzenek Kek igi Elde Afiizda Aroma Tat Toplam
Tozlar: Gériiniimit ~ Kalinhg: Yaps Rengi Hissedilen Hissedilen
Yumugakhk Yumugakhk

KT2 4423 484 1982 1922 4gab g443b 482 1732 1382 9384
KT12 302 482 1782 1602b 462 482 448 1908 1463 8902
KT13 263 483 1762 1442k 464 484 462 1902 1442 682
KT14 362 462 1862 1542b 462 463 482 1682 1422  g728
KTIS 424 469 1828 1382b 434 3gab  4g2 1682 1382  g4ga

) Cizelgede ayru siitunda, ayni harfle gosterilen defierler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirmna pore Snemsizdir.

SONUG

Denemelerde kullanilan kabartma tozu kombinasyonlart ve uygulanan yéntem ile kek yapilmast durumunda;

- Kek ézellikleri bakimindan bilesiminde kabartic) asit olarak sirasi ile; %100 AMCP {KT2}, %75
AMCP + %25 SAPP (KT14),%25 Potasyum Bitartarat + %50 AMCP + %25 SAPP (KT12), %25 Po-
tasyum Bitartarat + %25 AMCP + %50 SAPP {KT13) ve %50 AMCP + %50 SAPP (KT15) formil-
leti ile daha iyi pandispanyalann Gretildigi, buna karsin %75 Potasyum Bitartarat + %25 AMCP
(KT4),%75 Potasyum Bitartarat + %25 SAPP (K77} ve, %100 Potasyum Bitartarat (KT7) kabartici
formiilleri ite hazirlanan pandispanyalarin kéti oldugu,

- Kabartma tozu formillerinde, asit bilegen olarak hizii gaz salinim hizina sahip olan Potasyum Bitartara-
tin kullaniimasinin uygun olmadidi, kabartict kombinasyonlannda Uretimin her agamasinda gaz salni-
mi yapabilen orta hizli kabartma asitlerine yer verilmesi gerektigi, bu amagla Monokalsiyum Fosfat An-
hidrat'in uygun oldugu ayrica yavag etkili bilesen olarak Sodyum Asit Pirofosfatin da kullanilabilecedi,

- Pandispanya lretiminde kabarmanin yumurtanin ¢irpiimasiyla saglandigi, buna yardime olarak ka-
bartma tozunun da kullanilabilecegi (C")ZKAYA VE DEMIR, 1992) fikrine ek olarak, kullarilan yumur-
ta miktarl azaltlip uygun yiizey aktif maddelerde kullanitarak yiiksek hacimli driinler yapilabilecegi
ve lirin &zellikle yalin halde tiiketildiginde hissedilen, yumurtadan kaynakianan adir, hoga gitmeyen
aromanin azaltilabilecedi ve driin maliyetinin diisirilebilecedi, kanisina van!imigtir.
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