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Calismada, farkh tip (guar ve ksantan gam) ve diizeylerde (kek hamur agirligina gore %0, %0.15, %00.3, %0.45,
%0.6 ve %0.75) hidrokolloid kullaniminin sufle kek kalitesine etkileri arastirilmistir. Uretilen keklerin fiziksel,
yapisal, renk ve tekstiirel 6zellikleri belitlenmigtir. Hamur yogunlugu, pisme kaybi, biiziilme degerleri, hacim, 6zgiil
hacim, simetri indeksi ve ele almnan tiim tekstiirel 6zellikler bakimindan hidrokolloid tip ve dizeyleri arasinda
belirgin farkliliklar (P <0.05) ortaya ¢iktigi g6zlenmistir. Guar ve ksantan gamin deneme sufle kek formiliinde
%0.3-0.45 diizeyine kadar bagart ile kullamilabilecekleri, daha yiksek diizeylerde ve Ozellikle kombine halde
kullanilmalarinin trtin niteliklerini olumsuz yonde etkiledigi (hamur yogunlugu, pisme kaybs, biiztilme degerleri ve
sertlik artmis; hacim azalmus, cignenebilirlik gliclesmistir) belitflenmistir. Hamur formilinde guar gam kullanim
diizeyine azami Slciide dikkat edilmesi, kombinasyon formillerinde bu diizeyin pratikge %00.6 ve tzerinde
olmamast gerektigi kanisina varimustir. Guar gamm hamur bilesimindeki paymin %0.75 olmasi durumunda
ksantan gam katkisint tolere edemedigi, s6z konusu seriye ait hamurlarin ¢ok katt (asir1 viskoz), agdamsi yapiya
sahip olduklar1 ve bundan dolay: sufle kabina konulamadiklar: gbzlenmistir.

Anabhtar kelimeler: Sufle kek, guar gam, ksantan gam, kek nitelikleri

THE EFFECT OF USING AT DIFFERENT TYPES AND LEVELS
HYDROCOLLOID ON SOUFFLE CAKE QUALITY

ABSTRACT

In this study, the effects of using different types of hydrocolloids (guar and xanthan gum) at different
levels (0%, 0.15%, 0.3%, 0.45%, 0.6% and 0.75%, according to the cake batter weight) on the properties
of soufflé cake was investigated. Physical, structural, color and textural properties of the cakes were
investigated. It was observed that there were significant differences (P <0.05) between the type and level
of hydrocolloids in terms of batter density, baking loss, shrinkage values, volume, specific volume,
symmetry index and all the textural characteristics studied. It was determined that guar and xanthan gum
can be successfully used in experimental soufflé cake formulas up to the level of 0.3-0.45%, however
using them at higher levels and especially in combination, adversely affects the product quality (batter
density, baking loss, shrinkage values and hardness increased; volume decreased, chewiness became
harder). It was concluded that guar gum should be used with utmost attention in batter formulas and the
level of guar gum practically should not be 0.6% and over. It was observed that when the guar gum ratio
in batter formula was 0.75%, the batter cannot tolerate the addition of xanthan gum and the resulting
batter become excessively viscous with a waxy structure and therefore cannot be placed in soufflé cooking
cups.
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Hidrokolloid kullaniminin sufle kek Gizerine etkisi

GIRIS
Hazir gida maddeleri igerisinde unlu mamuller
grubu, bu grup icerisinde de kek cesitleri 6nemli
bir yere sahiptir. Kek endistrisi her gecen gln
gelismekte ve piyasaya yeni UrGnler arz
etmektedir. Nitekim glintimuizde bireyler, ayni
urunleri  surekli olarak rutin  bir bicimde
tiketmemekte,  farkli  driinlere  yo6nelim
gostermektedir  (Ipek ve Dizlek, 2018). Bu
noktada, kek endiistrisinin pazara sundugu yeni
tirtinlerden bir tanesi de sufle kektir. Ulkemizde
sufle kek dretimi nispeten yeni olup bu uriinin
tekstiirel  Ozellikleri hentiz  istenilen diizeye
gelememistir.

Sufle kek; seker, un, yag, yumurta, kabarticilar,
hidrokolloidler ve cikolata sosundan (=sufle
sosu=sos) uretilen, sicak veya soguk olarak
tiiketilebilen 6zel bir kek ¢esididir. Diger dolgulu
kek cesitlerine gbre kek hamur yogunlugu sos
yogunlugundan yiiksek, yapim asamalari daha
komplike olan bir driindir. Sufle kekte t¢ ayri
katman bulunur. Bunlar; sufle kek hamuru, sos ve
tekrar sufle kek hamurudur. Sufle kek yapiminda
sos hamura firinlanmadan 6nce enjekte edilir ve
bu sos 1siya dayanikli oldugu icin firmnlanip
sogutulduktan sonra tekrar isitilabilme 6zelligine
sahiptir. Sos piserken belli bir miktar su kaybetse
de nemli yapisini kek icinde korur (Dizlek vd.,
2017). Kek icinde nemli bir bélgenin kalmasi,
pistikten sonra kekin bir miktar ¢c6kmesine neden
(Dizlek, 2015). Bu ¢6kme, sufle kek
tretiminde uygun form ve dizeyde kabartict ve
gamlarin kullanimiyla azaltlabilir.

olur

Gam terimi ilk olarak yapiskan, zamkimsi,
bitkilerden  sizan  dogal  maddeler  igin
kullandmistir. Gamin teknik olarak kabul edilen
tanimt ise, kivam artirict ve/veya jellestirici etki
vermek icin suda dagiabilen veya ¢oziinebilen
polimerik karbonhidratlar olarak agiklanmaktadir.
Bu tip maddeler kolloidal yapida ve hidrofilik
kolloid 6zellikte olduklart icin “hidrokolloidler”
olarak da adlandirilitlar  (Glicksman, 1969).
Hidrokolloidler gida maddelerinde koyulastirici,
ktvam verici, emilsiyonlari stabilize edici, film ve
jel olusturucu, tekstirel Ozellikleri gelistirici, su
tutmayt arttirict, su hareketini kontrol edici,
nisastanin retrogradasyonunu geciktirici, 6zetle

gidanin  genel kalitesini depolama siiresince
mubhafaza edici ajanlar olarak kullanilirlar (Rosell
vd., 2001; Ward ve Andon, 2002; Dizlek ve Ozer,
2010).

Utetim prosesi sade ve soslu keklere gére daha
karmastk ve glic olan sufle kekin ticari olarak
uretiminde; sosun dibe c¢Okmesi, sufle kekin
kabarmamast ya da kabardiktan bir stire sonta stvi-
luzuci sufle sosundan dolayt tekrar ¢Skmesi,
yuzeyinde catlaklarin olusmast gibi bazi sorunlar
yasanmaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda uygun bir
sufle kek formili 6n denemeletle recete edilmis,
sonra farkli tip ve duzeylerde hidrokolloid
kullanilarak sufle kekin nitelikleri 1slah edilmeye
calistlmistir. Boylece yukarida anilan ve sufle kek
kalitesini sekteye ugratan sorunlarin minimize
edilmesine gayret sarf edilmistir. Ayni zamanda
sufle kek tretimine heniiz basglamamis ticari
isletmelere yol gosterici bilgiler sunulmustur.
Béylece nispeten dusiik bir pazar payma sahip
olan ancak tiketiciler tarafindan sevilerek
tiiketilen sufle kekin tretim marjiun arttirilmast
ve unlu mamuller sanayinde daha genis Slgekte yer
edinmesine katki sunulmustur. Ulkemizde hali
hazirda sufle kek tzerine hicbir bilimsel calisma
yaptmamustir. Bu anlamda ele alinan caligma,
sufle kek konusunda ilkemizde yapian ilk
bilimsel eksenli calismadir. S6z konusu calisma,
buradaki boslugun doldurulmasina aktif katk:
saglayacak ve konu tzerine yapilacak muhtelif
yeni calismalarin  Oniini  acacak niteliktedir.
Yukarida da deginildigi tzere, bu calisma ile
bilimsel esaslara dayandirilarak ortaya konulan
sufle kek uretimi, tilkemiz kek endustrisi alaninda
bir ilk olacagindan elde edilecek sonuglarin, bu
sahada ¢alisacak olan arastiricilara ve potansiyel
treticilere 6nemli ipuglart saglayacagt
disinilmektedir. Calismada, farklt tip ve
diizeylerde hidrokolloid kullanilmasinin sufle kek
kalitesi tizerine etkileri arastirtlmistir. Bunun icin
sufle kek formulinde degisik dizeylerde (%0
[kontrol], %00.15, %0.30, %0.45, %0.60 ve %0.75)
mustakil ve kombine olarak guar gam ve ksantan
gam kullanilmistir. Bu amaglarla tretilen keklerin
fiziksel, yapisal, tekstiirel ve renk O&zellikleri
saptanmistir.
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MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Sufle kek tretim denemelerinde; beyaz seker
(sakaroz)  (Anonymous,  2007),  yumurta
(Anonymous, 2015b), stvi  aygicek  yagt
(Anonymous, 2016), 6zel amagli bugday unu
(Anonymous, 2013), su, kakao (Anonymous,
2001), bugday nisastast (Anonymous, 2015a),
emiilgator, kabartma tozu (Anonymous, 2002),
kuru gluten, guar gam, ksantan gam ve yemeklik
tuz (Anonymous, 2003) kullanilmistir. Sufle kek
tretiminde sos olarak hazir sos (stsleme ve
kaplama icin ¢ikolata aromalt bitkisel dolgu [sufle
sosu]) kullanilmistir. Calisgmada kullanilan kakao,
nisasta, emilgatér (Admul MG 44-04 K; yag
asitlerinin - mono ve digliseridleri  [E471]),
kabartma tozu (musir nisastast, sodyum
bikarbonat ve sodyum asit pirofosfattan olusan),
sufle sosu (Katsan Gida, Ovalette) ve Ova marka
yumusak bugday unu Mersin’de faaliyet gdsteren
Orgun Gida’dan temin edilmistir. Yumurta, seker,
aycicek yagt ve tuz Osmaniye’de faaliyet gésteren
yerel marketlerden temin edilmis ve deneme
boyunca ayni marka-model  kullanidmistir.
Aragtirmada ksantan gam ve guar gam (Tito), kuru
bugday gluteni (Miuhlenchemie, EMCEvitC)
kullanilmustir. Sprey tava yagt ve tek kullanimlik
krema (santi) torbast www.pastadizayn.com web
sitesinden siparis yoluyla, aliminyum sufle kalibi
ise Eskischir’de faaliyet gdsteren “Uslu Ambalaj”
firmasindan  temin edilmistir.  Arastirmada,
Osmaniye Korkut Ata Universitesi yerleskesi su
sebekesinden  temin  edilen icme  suyu
kullanilmistir.

Denemelerde; mikser (Kitchen Aid, “KSM45”
model) ve firin (Siemens, “HB 331 S2T” model)
kullanilmistir. Kek 6rneklerinin pisirme isleminde
1stya dayanikls, tek kullanimlik, yuvarlagims: kiigiik
aliminyum pisirme kaplari kullanilmistir. Beher
pisirme kabinin st ¢apt 75 mm, alt ¢apt 55 mm
ve yiksekligi 37 mm’dir. Bu kaplar firinin orijinal
tel 1zgarasi tlzerine konularak pisirme islemi
gerceklestirilmistir. Sufle kek hamurunun s6z
konusu kaplara yapismasint 6nlemek amaciyla
kaplar sprey tava yagi ile muamele edilerek
yaglanmustir. Kek hamurunun alt katmaninin, dst
katmaninin ve sufle sosunun pisirme kabina

aktarilmasinda tek kullanimlik santi torbalari
kullanilmistir.

Sufle Kek Formiilii ve Yapim Yéntemi

Sufle kek hamuru, 6n denemeler 1s18inda
belirlenen ve Cizelge 1°de verilen bilesenlerin
cizelgede belirtilen miktarda kullanilmast suretiyle
hazirlanmistir. Formiilde degisken olarak; guar
gam, ksantan gam ve bunlarin mubhtelif oranlart
kullanilmistir.  Gamlarin  miktar hesaplamast
yapilirken sufle kek tretiminde kullanilan sosun
miktar1 dikkate alinmamis, tartimlar Cizelgede
verilen hamur bilesenlerinin toplamina gbre
yapilmustir.

Arastirmada koépiik tipi kek iretiminde yaygin
olarak kullanilan “Cirpma Metodu” (Sultan, 1976)
esas alinmistir. Seker disindaki kuru bilesenler (un,
kakao, nisasta, emtlgator, kabartma tozu, gluten,
guar gam, ksantan gam ve tuz) kek hamuruna ilave
edilmeden 6nce uygun bir poset igerisinde iyice
karistirilarak homojen hale getirilmis ve daha
sonra hamura eklenmistir. Tum bilesenlerin
katilmasi  sirasinda ve sonrasinda kitlenin
kanstirilmast islemi stirdiirilmistir. Uygulanan
karistirma islemlerinin hiz ve sureleri asagida
verilmistir. Hamur hazirlama islemi toplam 7 d
icerisinde tamamlanmustir. 1lk olarak yumurtalar
190 d/d hizinda 1 d siire ile ¢irpilmistir. Uzerine
seker eklenerek 190 d/d hizinda 2 d streyle
karistirdmistir. Sonra yoguma kabina ay¢icek yagi
ve su ardi ardina eklenerek 190 d/d hizinda 1 d
sureyle kanstirilmistir. 95 d/d hizinda, 1 d
icerisinde seker disindaki diger kuru bilesenlerin
ilavesi yapilarak 190 d/d hizinda 2 d sireyle
karistirdmistir. Alt katman hamur kap igerisine
tartdarak konulmustur (28 £0.1 g). Takiben
kaptaki alt katman hamurun tzerine sufle sosu
sikilarak tartilous (18 £0.1 g), bunun Gzerine Ust
katman hamur tartilmistir (22 £0.1 g). Pisirme
islemi 170 ©C’de 30 d yapilmustir. Pisirme sonunda
firindan ctkarilan sufle kekler 30 d sire ile kap
igerisinde tel 1zgara tizerinde sogutulmustur. Son
olarak kaptan cikarilan kekler yine tel 1zgara
tzerinde oda sicakligina gelene kadar (30 d)
sogumaya  birakdmislardir.  Soguyan  kekler
analizlere tabi tutulmuslardir (Keklerin fiziksel,
yapisal ve renk Ozellikleri 6rneklerin  firin
cikisindan 1 saat sonra, tekstiirel 6zellikleti ise kek
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orneklerinin - firin  ¢tkisindan 3 saat  sonra
yapilmustir.). Her tretimde 8 adet sufle kek

sicakligina, stiresine, beher sufle kek formilinde
alt katman, ust katman hamur miktari ile sos

Uretilmistir. Sufle kek hamurunun hazirlanma miktarina  6n  denemeler sonucunda karar
asamasinda  kullamilan  normlara,  pisirme verilmistir.
Cizelge 1. Sufle kek hamuru formuli.
Table 1. Soufflé cake batter formula.
Bilesenler Ingredients Miktar Amount (g) Bilesimdeki pay1 (%o)
Level in the composition

Yumurta Fgg ® 125.0 20

Seker Sugar ® 125.0 20

Ayeicek yagt Sunflower 0if) 125.0 20

Un Flour ® 101.5 16.24

Su Water ® 62.5 10

Kakao Cocoa ® 37.5 6

Nisasta Starch O 30.0 4.8
Emulgatér Emulsifier 10.0 1.6
Kabartma tozu ® 5.0 0.8

Batking powder

Gluten @ 2.5 0.4

0-0.939-1.881-2.825-3.773-4.723
0-0.939-1.881-2.825-3.773-4.723
Tuz Salt® 1.0 0.16

Toplam Total 625.0 100

M S6z konusu bilesenler, tim sufle kek tretim denemelerinde cizelgede belirtilen sabit miktarda kullanilmugtir.
@ Kek hamur agithginin %0 (kontrol), %0.15, %0.3, %00.45, %0.6 ve %0.75’1 oranlarinda kullanilmistir.

@) "These components were used in a constant amount as indicated in the table in all soufilé cake production trials.
@ It was used at the rates of 0% (control), 0.15%, 0.3%, 0.45%, 0.6% and 0.75% according to the batter weight.

0-0.15-0.3-0.45-0.6-0.75
0-0.15-0.3-0.45-0.6-0.75

Guar gam Guar gum @
Ksantan gam Xanthan gum®

Arastrmada guar ve ksantan gamun yalin ve
kombine bir bicimde kek hamur agirligina gore
degisken oranlarda (%0.15, %00.3, %0.45, %0.6 ve
%0.75) kullantlmasinin  sufle kek nitelikleri
tzerine etkileri incelenmistir. Bu suretle elde
edilen sufle kekler, gam kullanidmaksizin (%0

gam) yapilan kontrol keki ile karsidagtirlarak
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Arastirmada
kullamlan  deneme  deseni  Cizelge 2’de
gOsterilmistir. Buna gére denemelerde hamur
formili birbirinden farkli olan 36 ayri sufle kek
Uretilmistir.

Cizelge 2. Arastirmada uygulanan deneme deseni.
Table 2. The experimental design used in the study.

Guar Gam Ksantan Gam Xanthan Gum (%o)

Guar Gum 0 0.15 0.3 0.45 0.6 0.75

%)

0 x (kontrol) X X X X X
(control)

0.15 X X X X X X

0.3 X X X X X X

0.45 X X X X X X

0.6 X X X X X X

0.75 X X X X X X
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Hamur formiiliine hidrokolloid tipinin degisik
oranlarda katilmasinda yukarida da belirtildigi
tzere hamur agirhigr esas alinmistr. Kek hamuru
formilinde degisken bilesenlerin disinda kalan
diger bilesenler ve sufle sosu miktart sabit
tutulmus, bu suretle degisken bilesenlerin
etkisinin daha net bir bicimde izlenmesine
calistlmistur.

hacim, simetri ve tekdlzelik indeksleri ile alt ve Gst
blzilme degerleri (AACCI Metot 10-91.01;
AACCI, 2010) belitlenmistit. Bu amacla kek
6letim sablonu (AACCI Metot 10-91.01; AACCI,
2010) sufle kek kalibinin ebatlarina gére modifiye
edilerek kullanilmistir. Modifikasyon su sekilde
yapilmistir;  Sablonun  uzunlugu 7.5 cm’ye
dustrilmis, B ve D noktalart merkezin sag ve
solunda merkeze 2.25 cm uzaklikta, A ve E

Analizler ) o noktalari ise yine merkezin sag ve solunda
Farkli - formiilasyondaki tam Suf]e kek  merkeze 3.75%r cm uzaklikta yer almistir. Bu
hg@urlarlgln Ve suﬂe sosunun yo%unltlgu; hacmi geserler daha sonra keklerin yapisal ozellikleri
bilinen bir kaptaki hamurun agihinin, aynt  hakkinda  fikir veren asagidaki  indekslerin
kaptaki suyun hacmine bolinmesi suretiyle  hesaplanmast sirasinda kullanimistir.,
(Masoodi vd., 2002) belirlenmistir. Sufle keklerin;
Hacim Indeksi (mm) = IBB'l + ICC'l + IDD'l 1)
Simetri Indeksi (mm) = 2 x ICC'l - IBB'l - IDD'l @)
Tekdiizelik Indeksi (mm) = IBB'l — IDD'l 3)
Ust Biiziilme Degeri (mm) = Kek kaltbinin tst ¢apt (75 mm) — Kekin iist capt (IA'E'l) “
Alt Biztlme Degeri (mm) = Kek kalibinin alt ¢capi (55 mm) — Kekin alt cap1 (IAEI) 5)

Kek 6rneklerinin hacimleri hardal tohumu ile yer
degistirme metoduna (Uluéz, 1965) gbre tespit
edilmigtir.  Ayrica, kek O6rneklerinin;  6zgul
hacimleri (Martin ve Tsen, 1981) ve pisme
kayiplar1 (Dizlek ve Gil, 2009) belirlenmistir.
Deneme kek o6rneklerinin  tekstirel 6zellikleri
Brookfield CT3 4500 tekstir analiz cihazt
(Brookfield Engineering Laboratories Inc.,
Massachusetts, ABD) ile belitflenmistir. Bu
analizde kullanilan parametreler su sekildedir;
Test hizt: 1 mm/s, Trigger yuki: 2 cycles, 10 g,
Sikistirma  orant: %40 ve Prob: Silindir,
TA25/1000, D=50.8 mm, 1.=20 mm. Sade ve
cesnili keklere gére sos dolgusu icerdigi ve i¢ kismit

nispeten ctvik  oldugu icin  keklerin  i¢
kistmlarindan dilimler kesilmemis ve kekler biitiin
olarak tekstir profil analizine (TPA) tabi

tutulmustur (Guadarrama-Lezama vd., 2010).
TPA ile keklerin sertlik, yapiskanlik, elastikiyet,
sakizimsilik ~ ve  ¢ignenebilitlik  6zellikleri
degerlendirilmistirt.  Kek  Orneklerinin = renk
Ol¢timleri 3 boyutlu, Konica Minolta marka CR-
400 model renk Olctim cihazi (Konica Minolta
Inc., Osaka, Japonya) kullanilarak keklerin kabuk
kisminda yapilmustir. Renk degerleri soguyan

keklerin ust ylzeylerinin 3 farkli noktasinda
Ol¢lilmis, sonra ortalama degerler alinmigtir. Renk
yelpazesi su sekildedir: L degeri [(0) koyuluk -
(100) aciklik], a degeri [(+) kirmizi - (-) yesil] ve b
degeri [(+) sart - (-) mavi] (Wrolstad ve Smith,
2010). Aragtirmada tim teknolojik islemler ve
analizler 3 tekrarli olarak gerceklestirilmistir.
Analizleri yapdan sufle keklerin OSlgilen tim
Ozelliklerine iliskin olarak elde edilen verilere
oncelikle varyans analizi (ANOVA) uygulanmis,
sonra 6nemli bulunan degerler Duncan ¢oklu
karsilastirma testine tabi tutulmustur. Istatistiksel
analizler, “SPSS” paket programi (SPSS, version
18.0 for Windows, SPSS Inc., Chicago, ABD)
kullanilarak yapilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmada  hazirlanan  hamur  Srneklerinin
yogunluklart ve bu degerle ilintili olmast
bakimindan kek Orneklerinin pisme kaybt ve
blzilme degetleri Cizelge 3’te, mistakil olarak
farklt diizeylerde guar ve ksantan gam kullanilarak
uretilen kekletin  resimleri ise Sekil 1’de
gosterilmigtir.
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Gizelge 3. Farkli diizeylerde guar ve ksantan gam kullaniminin sufle kek 6rneklerinin bazi 6zellikleri

uzerine etkisi.

Table 3. The effect of using gnar and xanthan gums at different levels on the some characteristics of soufflé cake

samples. ()

Guar Gam Ksantan Gam Orani1 Xanthan Gum Level (%o)
Orani
Guar G 0.5 030 045 0.60 0.75
Level (%)
Hamur Yogunlugu Batter Density (g/cm?)

0 0.993H 1.0045 1.003i 1.004bi 1.019¢ 1.003
0.15 0.998ik 1.009n 1.019¢ 1.019¢ 1.003i 0.9901
0.30 1.000i 1.020% 1.003i 1.030de 1.026¢ 1.030de
0.45 1.021f 1.036< 1.020% 1.029¢ 1.030de 1.039¢
0.60 1.0100 1.053b 1.0592b 1.0602 1.0602 1.060~
0.75 1.043¢ U R E T I L E M E D I

CcOoOuULD NOT B E PRODUCE

Pisme Kayb: Baking Loss (%)

0 7.3¢ 6.3¢ 6.2f8 6.6<f 5.6M 5.51
0.15 6.7de 6.6¢f 6.5¢ 5.6M 5.3 4.8k
0.30 0.5¢f 6.6¢F 6.2 5.0k 5.9¢h 5.1k
0.45 6.2f 6.6¢f 5.98h 5.6M 5.6M 5.4i
0.60 7.0<d 6.2¢f8 8.3b 8.3b 8.2b 8.6
0.75 6.4¢f U R E T I L E M E D I

cCouULD NOT B E PRODUCE

Alt Baztilme Degeri Bottom Shrinkage V alne (mm)

0 0.14 4 2mno 1.3 3.900 1.9 0.54
0.15 4, 3mn0 3.60 4.Gkimn 4 2mno 4. 4lmno 5.91
0.30 4.9kim 5.8i 5.1iM 7.8fe 7.9 8.3f
0.45 7.8 5.3k 3.8n0 3.900 4, 5kima 6.8h
0.60 7.2¢h 9.0¢ 9.9d 11.4¢ 15.0b 16.4
0.75 4.9xim U R E T I L E M E D I

CcoOuULD NOT B E PRODUCE

Ust Biiziilme Degeri Top Shrinkage 1 alue (mm)

0 6.8k 7.5hi 6.91k 7.6M 7.3hi 7.4hi
0.15 7.28 6.4k 8.8fg 7.6Mi 8.8fg 9.1f
0.30 7.4hi 7.3hi 6.8k 8.1gh 8.6f8 8.6%
0.45 7.17 8.7 6.1k 6.1k 7.2hij 9.1f
0.60 7.6hi 10.1e 11.9d 12.7¢ 14.9b 17.1a
0.75 8.5% U R E T I L E M E D I

COULD NOT B E PRODUCE

O Cizelgede aynt 6zellik igin farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére 6nemlidir.
'V alues in the table shown for same property with the different letter is significantly different (P <0.05).
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Guar Gam Diizeyi
Guar Gum Level (%o)

Guar Gam Diizeyi
Guar Gum Level (%o)

Ksantan Gam Diizeyi
Xanthan Gum Level (%o)

Ksantan Gam Diizeyi

W el
0 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75
vy W o W @8 @
0 0.15 0.30 ; 0.45 0.60 0.75
0 ) 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75
vty % w oN 6
0 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75

Xanthan Gum Level (%5)
Kontrol Guar Ksantan Guar Ksantan Guar Ksantan Guar Ksantan Guar Ksantan
Gam Tipi ve Diizeyi Control Guar Xanthan Guar Xanthan Guar Xanthan Guar Xanthan Guar Xanthan
Gum Type and Level (%0) 0 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75
Kontrol Guar Ksantan Guar Ksantan Guar Ksantan Guar Ksantan Guar Ksantan
Gam Tipi ve Diizeyi Control Guar Xanthan Guar Xanthan Guar Xanthan Guar Xanthan Guar Xanthan
Gum Type and Level (%o) 0 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75

Sekil 1. Farkh diizeylerde mustakil olarak guar ve ksantan gam kullanilarak iretilen sufle kek 6rnekleri.
Figure 1. Soufflé cake samples produced using detached guar and xanthan gums at different levels.

Yalin halde guar gam kullanilmasi ve bunun
kullantim duizeyinin artmasina paralel olarak
hamur Orneklerinin  yogunluklarinda artis (P
<0.05) meydana gelmistir. Benzer bicimde, hamur
formiiliine %0.6 diizeyine kadar miistakil olarak
ksantan gam katlmast hamur Orneklerinin
yogunluklarinda artisa yol acmistir. Gamlarin
birlikte  kullanidmasiyla elde edilen hamur
yogunluguna ait veriler bunlarin yalin halde
kullanilmalariyla elde edilen verilerle uyumlu olup
hamur Srneklerinin yogunluk degerlerinde artisa
yola agmustir. Bu artis Uzerinde guar gamin
etkisinin ksantan gama gore daha fazla oldugu
tespit edilmistir. Ozellikle guar gam oraninin
%0.30’dan  %0.45¢ ve 9%0.60’a arttirilmast
kombinasyon formillerinde hamurlarin yogunluk
degerleri tizerinde belirgin artislara yol agmustr.
Ozetle, gamlarin gerek miistakil gerekse kombine
halde  kullanilmasi  hamurlarin kivamuint
arttirmustir.  Bu  artig  literatir  bulgulariyla

uyumludur (Guarda vd., 2004; Lazaridou vd.,
2007; Turabi vd., 2008; Sungur ve Ercan, 2011).
Hamur formilindeki gam diizeyinin artisina
paralel olarak yogunluk degerlerinin arttigt
saptanmistir.  Guar gamin  %0.75 dizeyinde
kullamlmasi durumunda formile ksantan gam
eklenmesi hamurun tesekkiil etmesine engel
olmustur. Cunkdi hamur c¢ok katt Ozellige
burinmis, akiciliging yitirmis ve pisirme kabina
dokilememistir. Bundan dolayt bu seriye ait
hamurlar ve kek 6rnekleri hazitlanamamus,
dolayistyla yogunluk ve diger kek 6zelliklerine ait
analitik Olglimler guar gamin %0.75 diizeyinde
kullanildig1 kombinasyon formtillerinde yapilama-
mistir.  Yogunluk  degerlerinin  bir  arada
incelenmesiyle, arastirmada kullanilan sufle kek
formiiliine benzer bir recete ile hamur yapiminda
guar gam kullanim limitine dikkat edilmesi
gerektigi, ksantan gamin ise hamur formiline
nispeten daha kolay adapte edilebilecegi kanisina
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varilmustir. Bu nedenle ksantan gam ile kombine
edilmesi durumunda guar gam kullanim limitinin
digiik  tutulmasina  6zen  gosterilmelidir.
Arastirmada kullanilan sufle sosunun yogunlugu
1.022 g/cm? olarak belitlenmistir.

Pisme kaybina ait verilerin incelenmesi ile (Cizelge
3), hamur formilinde ksantan gam kullanilmast
ve bunun kullanim diizeyinin artmasina paralel
olarak s6z konusu 6l¢litte azalma meydana geldigi
beliflenmistir. Benzer etki daha sinirli olmak
kaydiyla yalin halde guar gam kullanimasiyla da
ortaya c¢tkmustir. Genel olarak en disik pisme
kaybi degerine sahip olan 6rneklerin bilesiminde
%0.75 oraninda ksantan gam bulunan formiller
oldugu belirlenmistir. Ancak hamur formiliindeki
guar gam miktarinm %0.6 olmast durumunda
ksantan gamin %0.3 ve daha yiiksek diizeylerde
kullanilmasi pisme kaybr degerini arttrmustir. Kek
orneklerinin  pisme kayb: degerleri genellikle
disik bulunmustur (%4.8-8.6 arasinda). Bunun
baslica iki nedeninin oldugu dustntlmektedir:
Deneme hamur Orneklerinin - yogunlugunun
yiksek olmasi ve kap icerisinde pisirilen sufle
hamuruna 1sinin az penetre olmasi. Yizey alant
dar olan ve serbest bicimde pisirilmeyen (kap
icerisinde pisirilen) kek 6rneklerine firin 1sist daha
az bir bicimde nlfuz etmistir. Clnkl tavada
(belirli bir kapta) pisirilen unlu mamullere gore
serbest halde pisirilenlerde firin 1sist ilgili unlu
mamule daha fazla sirayet etmekte ve bu nedenle
tava/kap icerisinde degil de serbest bir bicimde
pisirilen unlu mamullerde pisme kaybt daha
yuksek dizeyde olmaktadir (Dizlek, 2010). Genel
olarak gamlarin kombine halde kullanilmast
kontrol 6rnegine gore pisme kaybi degerinde bir
miktar azalmaya yol a¢mustir. Pisme kaybt
verilerinin hamur yogunlugu degerleriyle uyumlu
oldugu ve kivami, katiig, viskozitesi artan
(akiciligy azalan) hamur 6rneklerinin pisme kaybi
degerlerinin azaldigl saptanmustir.

Keklerin alt buziilme degeri, kaliba doldurulan
hamur tabani ¢apinda; itst biizilme degeri ise
hamurun st capinda meydana gelen kig¢tlmeyi
ifade etmek icin kullanilir (Dizlek vd., 2008).
Biiziilme degerinin keklerde 0 mm ya da O mm’ye
yakin bir deger almasi istenir (Simni, 2001).
Kontrol 6rneginin pratikce hi¢ buzilmedigi,
hamur formiliinde gam kullanilmasi ile keklerin

tabanlarinda  buiziilme  meydana  geldigi
saptanmistir  (Cizelge 3). Bunun izerinde,
formiilde gam kullanilmasiyla hamurun -
yogunlugunun  artmast  ve  akiskanligi

kaybetmesinden dolay: — kalibin seklini alamamast
etkili olmustur. Yogunluk degerlerinde oldugu
gibi alt buzilme degerlerinde de guar gamin
etkisinin ksantan gama gére dominant oldugu
belirlenmistir. Kontrol 6rnegine gbre belirli bir
dizeye kadar (%0.45) guar gam kullanilmast
Orneklerin  dst  buzilmesinde bir  farklilik
olusturmamis ancak denemede ele alinan en
yitksek iki dozun kullanimiyla dst biiziilme
degerlerinde artis meydana geldigi gézlenmistir.
Guar gamin %0.6 ve %0.75 ile ksantan gamin
%0.75 oranlarinda  kullanildigi  kombinasyon
formilleri tst bizilme degetlerinin belirgin
bicimde artmasina yol agmugtir. Anilan oranlarin
haricindeki diger kombinasyon formiillerinde elde
edilen st bizilme degeri kontrol 6rnegi ile
benzer bulunmustur. Cizelge 3’te
verilerin bir arada incelenmesiyle; kombinasyon
formillerinin yiiksek diizeylerde kullandmasi ile
hazirlanan hamurlarin - yogunluk  degerlerinin
arttigl, keklerin pisme kaybt degerlerimin
yikseldigi, alt ve tst buzilme degerlerinin de
arttig1 (fire miktarinin ytkseldigi) tespit edilmistir.
Bunun nedeninin, zaten viskoz, yogun olan sufle
hamurunun gamlarin yiiksek diizeyde kombine
edilmesiyle daha viskoz ve yogun hale gelmesidir.
Formiilde yer alan gluten ve nisastanin hamurun
katiigint arttirdiy, kakao ve yagin ise hamura agir
bir yapt kazandirdigt kontrol 6rneginde musahede
edilmistir.

sunulan

Arastirmada  Uretilen sufle kek 6rneklerinin
hacimle ilgili nitelikleri Cizelge 4’te verilmistir.
Guar gamin  %0.45 dizeyinde kullaniddig
kombinasyon formiilleri ile tretilen keklerin
denemede idretilen en yiksek hacme sahip
olduklart tespit edilmistir. Her iki katkinin
caprazlanarak en ylksek kullanim duzeylerinin
tercih edilmesi kek hacimlerinde antagonistik
etkiye neden olmustur. Keklerin en 6nemli él¢iiti
olan hacim (Cloke vd., 1984) degerine ait verilerin
irdelenmesi ile gam kullanim diizeyine azami
dikkat edilmesi gerektigi, yiiksek diizeylerde gam
kullantlmasinin Griiniin gorsel albenisini azaltti§t
belitlenmistir.
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Cizelge 4. Farkl: diizeylerde guar ve ksantan gam kullaniminin sufle kek 6rneklerinin hacimle ilgili
Ozellikleri Gzerine etkisi. (
Table 4. The effect of using gnar and xanthan gums at different levels on the characteristics related to volume of sonfflé
cake samples. ()

gl;:;lGam Ksantan Gam Orant Xanthan Gum Level (%o)
Guar Gum
Level (%) 0 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75
Hacim Volume (cm?3)
0 97.Ghiik 100.8¢fs 98.5¢hi 103.84 96.3iK! 107.2¢
0.15 103.54 96.4iK! 97.3hijkl 98.0ehi 95.3iK 95.0Klm
0.30 102.64e 97 .5hijk 99.3feh 99.51eh 98.0ghi 98.0ghi
0.45 107.6¢ 99.5fgh 115.3b 124.8» 107.1¢ 101.4def
0.60 96.8piikl 98.0ghij 96.3iK 95.8iK 94.6lm 91.9m
0.75 96.8hikl U R E T I L E M E D I
CcoOULD NOT B E PRODUCE
Ozgiil Hacim Specific 1V olume (cm3/g)
0 1.5468hi 1.581fe 1.544shijk 1.6334de 1.502Km 1.680¢<
0.15 1.630¢ 1.517M 1.530ik 1.526ik 1.478m 1.467m
0.30 1.615¢ 1.535hijk 1.55068hi 1.541shijk 1.531ik 1.518K
0.45 1.685¢ 1.566¢hi 1.8000 1.9422 1.669<d 1.575¢h
0.60 1.530ik 1.537hijk 1.543hijk 1.534hik 1.516 1.479m
0.75 1.519ik U R E T I L E M E D I
COULD NOT B E PRODUCE
Hacim Indeksi Volume Index (mm)
0 106.7 cdef 107.5bed 105.64fg 11212 107.8bed 111.52
0.15 109.92b 107.3bed 104.1 <fghi 105.8def 103.1<fghi 101.18
0.30 102.4h 107.9bcd 103.2¢fghi 105.2defeh 107.3bed 106.3¢de
0.45 103.5¢fghi 104.0¢fghi 103.6¢fghi 106.3¢de 109.2be 106.3¢de
0.60 103.5¢fghi 105.84ef 103.1fehi 101.3i 102.1hi 101.18
0.75 102.5¢hi ¢t R E T I L E M E D I
COoOULD NOT B E PRODUCE
Simetri Indeksi Symmetry Index: (mm)
0 17.32 13.3be 11.4cde 6.8h 7.68h 9.1¢fe
0.15 15.74b 10.9¢ede 7.7gh 9.8defg 11.4ede 4.50
0.30 8.8¢feh 12.3cd 1.1% 11.6¢d 13.5b¢ 8.1fgh
0.45 11.7cde 5.18 4.3i 8.8efeh 10.4def 10.3def
0.60 13.3be 10.14defg 14.9v 11.6%d 9.7defg 11.8¢ed
0.75 13.4ve U R E T I L E M E D I
CcOULD NOT B E PRODUCE
Tekdiizelik Indeksi Uniformity Index: (mm)
0 2. (hijkl 2.1 hijkd 2. 7defgh 2 (hiikl 1.7jkim 2 5efehi
0.15 1.41m 1.8ijkim 2.9edefy 1.6ikim 1.4m 1.4m
0.30 2.3ghijk 2.4fghij 2.7hijld 1.1m 2.8defgh 1.8ijkim
0.45 2.Getehi 1.5Km 1.3m 1.6ikim 2.6efehi 2.G¢tehi
0.60 2.1hijt 3. 2cdef 3.6be 4.3b 5.4 3.5qd
0.75 ¢t R E T I L E M E D I

cde
34 C OULD NOT B E PRODUCE

O Cizelgede aynt 6zellik igin farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 gliven sinirina gére 6nemlidir.
'V alues in the table shown for same property with the different letter is significantly different (P <0.035).
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Denemede kullanilan hamur formiline benzer
bir formil ile sufle hamuru yapilmast durumunda
guar gam ve ksantan gamin hamurda %0.45
dizeyinde kullanilmast en ideal kek hacmini
ortaya koymustur. S6z konusu kekin hacmi
kontrol 6rnegine gore yaklasik %22 daha fazladr.
Beklenebilecegi gibi, genel olarak 6zgil hacim
degerlerinin hacim degerleri ile uyumlu oldugu
gbzlenmistit. Hamur formilinde ksantan gam
kullanim dtizeyine dikkat edilmesi ve bunun
kombinasyon formillerinde %0.6 ve izerinde
kullanilmamas1  gerektigi gorilmistiir. Anilan
formiillerle Giretilen keklerin 6zgtl hacim degerleri
nispeten disik bulunmustur. Keklerin gergek
hacmini 6lcen hacim degerleri ile hacimleri
hakkinda fikir veren hacim indeksi degeri arasinda
ancak sl Olclide korelasyon saglanmistir
(Cizelge 4). Schwartzberg vd. (1995)’nin
bildirimiyle uyumlu olarak arastirmada firin
cikisinit takiben sufle keklerin hacminde kismi bir
azalma meydana geldigi, ancak uygun tip ve
konsantrasyonda hidrokolloid kullanilarak hamur
viskozitesinin  artmasina  bagh olarak kek
hacminde meydana gelen disisiin  nispeten
azaldid1 gbzlenmistir.

Simetri indeksi, keklerin dst yiizlerinin ylzey
gbrinimini belirlemek icin kullanilir. Simetri
indeksi degerinin negatif (-) olmast kekin ¢6kitk
(ice dogru bombeli), sifira yakin olmasi kek
yluzeyinin diz (bombesiz), pozitif (+) olmast ise
kek ist yiizeyinin kabartk (bombeli) olduguna
isaret eder (Dizlek vd., 2008). Kontrol 6rnegi ile
%0.15 diizeyinde guar gam kullanilan 6rnegin en
yiksek  bombe  yapisina  sahip  olduklan
belirlenmistir (Cizelge 4). Ksantan gamin hamur
formiline girmesi ve artan  dizeylerde
kullanilmasi simetri indeks degerini olumsuz
yonde  etkilemistir. Guar gamun  hamur
formiiliinde farkli diizeylerde kullanilmasi simetri
indeks degerinde bir azalmaya yol agmis ancak bu
azalmanin yalin halde ksantan gam kullanimina
gore daha smurh Olcekte gerceklestigi tespit
edilmistir. Kombinasyon formiillerinde
dalgalanmalar yasanmus, elde edilen simetri indeks
degerleri ile kullanilan gam diizeyleri arasinda
anlamlt  bir iliski kurulamamistir. Tekduzelik
indeksi, keklerin yanal olarak simetrisini
belirlemek i¢in kullanilir ve bu degerin sifir ya da

sifira olabildigine yakin olmast istenir (Dizlek vd.,
2008). Guar gamin %0.6 diizeyinde kullaniddig
kombinasyon formillerinde keklerin tekdiizeligi
kontrol drnegine gére bozulmustur (Cizelge 4).
Benzer durum guar gamin yalin olarak %0.75

dizeyinde kullanildigt formiilde de ortaya
ckmistir.  Arastirmada  dretilen  diger kek

formiillerinin tekdiizelik indeksi kontrol 6rnegi ile
benzer bulunmustur. Genel olarak sufle kek
hamurlarinin yogunluklarinin yitksek olmasindan
dolayt hamur 6rneklerinin sufle kabina rahat bir
bicimde konulmast mimkin olamamistir.
Bundan dolayt manuel olarak santi torbalariyla
konulan st katman hamuru sufle kabina
konulurken santi torbasinin ucuyla dizeltilmeye
calislmistir.  Bu  durum  tekdiizelik indeksi
degerlerine ait analitik  Ol¢limler arasinda
farkliliklara yol agmis olabilir.

Kek orneklerinin tekstiirel 6zellikleri Cizelge 5’te
sunulmustur.  Hamur  formulinde  degisik
diizeylere yalin halde guar gam kullanilmasi
keklerin sertligini arttirmustir. Guar gamin aksine
hamur formiiliine mustakil olarak %0.75 diizeyine
kadar ksantan gam katilmast keklerin sertligini
azaltmigtir. Kombinasyon formiillerinde guar
gamin etkisin ksantan gama baskin oldugu
gozlenmistir.  Ozellikle  bilesiminde ~ %0.6
dizeyinde guar gam iceren kombinasyon
formiilleri ile tretilen keklerin en yiiksek sertlik
degerine sahip olduklari, s6z konusu seride
tretilen keklerin kontrol 6rnegine gore yaklasik 2
kat (%0.6 guar gam + %0.15 ve %0.3 ksantan
gam) ile 3 kat (%0.6 guar gam + %00.6 ve %0.75
ksantan gam) daha sert olduklari belirlenmistir.
Sertlik degerleri ile hamur yogunlugu degerleri
uyumlu bulunmustur. Gamlarin yiiksek kullanim
dizeyleri hamurun duraganhigini arttirmis, bu
durum hamur yogunlugunu ve bununla ilintili
olarak keklerin sertligini arttirmugtir.

Yalin halde guar gam kullanidmast kek
orneklerinin yapiskanhgini azaltmistir (Cizelge 5).
Gerek mistakil gerekse de kombinasyon
formiillerinde ksantan gamin hamur
formiiliindeki paymnin artmasmna paralel olarak
Orneklerin  yapiskanlk degerinin azaldigi tespit
edilmistir. %0.75 diizeyi hari¢ ksantan gamun yalin
halde kullanildigt kek formillerinin kontrol
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ornegine gore daha elastik olduklari, buna karsilik
guar gam kullanilarak dretilen keklerin kontrol
Ornegine gore elastikiyetinin azaldig1
belirlenmistir. Kombinasyon formiillerinde her iki
gamin yliksek duzeyde kullanilmast keklerin
elastikiyetine olumsuz tesir etmistir. Guar ve
ksantan gamuin  her birinin  %0.15-%0.45
dutzeylerinde kullaniddiklart kombinasyon
formulleri ile Uretilen numunelerin aragtirmada
tretilen en elastik kek olduklari belirlenmistir. S6z
konusu formilletle tretilen keklerin elastikiyeti
tizerinde ksantan gam katkisinin guar gama oranla
daha belitleyici oldugu gézlenmistir. Gamlarin
disiik diizeylerde kombine edilmesi elastikiyet
lzerinde sinerjist; yitksek diizeylerde kombine
edilmesi ise antagonistik etki olusturmustur.
Farkli  dizeylerde yalin halde guar gam
kullanilmas1 ~ keklerin  sakizimsilik  6zellikleri
tzerinde sinirh etkiye yol agmistir. Ksantan gamin
%0.6 duzeyine kadar kullanilmas: sakizimsilik
degerini arttirmugtir. %0.75 diizeyinde ksantan
gam kullanimi yapiskanlik degerinde oldugu gibi
sakizzmsihk degeri tizerinde de ¢ok belirgin bir
gerilemeye  yol  acmistir. Kombinasyon
formullerinde elde edilen veriler elastikiyet
degetleriyle benzerlik arz etmistir. Yalin halde
guar gam kullanilmast keklerin ¢ignenebilirligini
glclestirmistir. Ksantan gamin mdustakil olarak
kullanilmasi ise keklerin agizda parcalanmast icin
harcanan is miktarini (¢ignenebilirligi) azaltmistur.
Kombinasyon formillerinde %0.15 guar gam
bulunan  kek  Orneklerinin = daha  kolay
cignenebildikleri, guar gam miktarinin hamurdaki
paymnin  artmasmna  paralel olarak  keklerin
cignenmesinin  glclestigi  belirlenmigtir.  %0.6
diizeyinde guar gam igeren kombinasyon
formdulleri ile tretilen keklerin arastirmada Uretilen
cignenebilirlik 6zelligi en gic olan Grnekler
oldugu  tespit  edilmistit.  Genel  olarak
cignenebilirlik degerleri ile sertlik degerleri
arasinda uyum oldugu saptanmustir (Cizelge 5).

Kek oOrneklerinin renk degerleri Cizelge 6’da
verilmistir. Yalin halde her iki gamin kullanim
duzeyleri ile matlik/patlaklik (koyuluk/actklik)
degerleri arasinda anlamli bir iligki kurulamamustir.
Kombinasyon formilleriyle tretilen keklerin
kontrol Ornegine gore daha parlak olduklan
belirlenmistir. ~ Gamlarin  ylksek — dizeyde

caprazlanmasi ile Uretilen keklerin digerlerine gére
daha patlak yapiya sahip olduklart saptanmustir.
Arastirmada  Uretilen tim kek 6rnekletinin,
beklenecegi tzere yesile gore kirmizimsi renk
yapisina sahip olduklart gézlenmistir. L.* degerinde
oldugu gibi gamlarin yalin kullanildigi formiillerde
kullamim  diizeyleri ile a® degeri arasinda ve
deneme kek oOrnekleri ile bunlarin b* degerleri
arasinda anlamli bir iligki kurulamamistir. Genel
olarak arastirmada tUretilen kek 6rneklerinin a* ve
b* degerleri kontrol 6rnegine gére daha yiiksek
bulunmustur.

Aragtirmadan elde edilen verilerle uyumlu olarak
Koksel (2009), uygun diizeyde ksantan-guar gam
karistmi  ilavesinin  keklerin  6zgil  hacmini
arturdigini, pisme kaybt ve i¢ sertliklerini
azalttigini, tekstiirel Szelliklerini  iyilestirdigini,
kabuk rengi ve tat Ozellikleri acisindan kekin
begenilirligini arttirdigini ve bu suretle kek
kalitesini iyilestirdigini bildirmistir.

Singh (2011) ve Dizlek vd. (2017), ideal bir sufle
kekin sahip olmast gereken &zellikleri su sekilde
stralamislardir: Yumugak bir yapiya sahip olmast,
yiizeyinin tekdiize olmasi, yiizeyinde catlaklarin
olmamast, diizglin gézenek yapisina sahip olmast,
sufle  kek  hamur  yogunlugunun  sos
yogunlugundan yiksek olmasi, bu suretle sosun
dibe c¢okmemesi, sufle hamurunun firinlanma
boyunca ve sonrasinda lezzet maddelerini ve sufle
sosunu tagtyabilmesi, sosun pismis kekte
kurumamis olmasi, miktarinin uygun olmast (az ya
da ¢ok olmamast). Bu arastirmada uygun tip ve
dizeyde hidrokolloid kullanimi ile sufle kekin
nitelikleri 1slah edilmis ve istenilen hususiyetlere
sahip Ustiin nitelikli sufle kek tretilmistir.
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Cizelge 5. Farkli diizeylerde guar ve ksantan gam kullaniminin sufle kek 6rneklerinin tekstiirel
Ozellikleri Gzerine etkisi. (
Table 5. The effect of using gnar and xanthan gums at different levels on the textural characteristics of soufflé cake

samples. ()

Guar  Gam Ksantan Gam Orani Xanthan Gum Level (%o)
Orani
Guar — Gum 0 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75
Level (o)
Sertlik Hardness (N)
0 5.58v 4.24 4.28~ 4.56v 4.91x 7.100
0.15 6.27v 6.73 6.904 7.030 7.26m 7.32!
0.30 6.98p 7.22n 7.37k 8.551 9.73h 10.058
0.45 7.21n 8.55i 8.63 10.04s 10.05¢ 10.12f
0.60 06.68s 10.24¢ 10.344 12.76¢ 14.89v 15.17»
0.75 6.428 U R E T I L E M E D I
CcoOULD NOT B E PRODUCE
Yapiskanlk Adbesiveness (m])
0 1.65¢ 4.61= 3.05b 2.44¢ 2.33d 0.03y
0.15 1.43¢h 1.55f 1.53f 1.458 1.31i 1.27%
0.30 1.41h 1.28k 1.21 1.090 0.97p 0.87¢
0.45 1.17m 1.120 0.924 0.76 0.74s 0 0.74
0.60 1.33ij 0.68 0.64v 0.56v 0.49v 0.38x
0.75 1.35 U R E T I L E M E D I
COULD NOT B E PRODUCE
Elastikiyet Springiness (mm)
0 0.52 0.24+ 0.264 0.340pa (0.451mn 0.96f
0.15 0.53H 0.534 0.51Km 0.25ars 0.29ar (0.42mn0
0.30 (0.78eh 0.40nop 0.269r 0.14¢ 0.85 1.03f
0.45 0.474 0.32par 0.16% 0.12¢ 1.31¢ 2.05¢
0.60 0.76b 0.70hi 0.94f 1.424 2.32b 2.48»
0.75 0.57k U R E T I L E M E D I
CcOoOuULD NOT B E PRODUCE
Sakizimsiik Gumminess (IN)
0 8.470 10.97¢ 11.41¢ 11.43¢ 11.81b 0.30v’
0.15 8.78m 4.54% 6.01y 8.254 6.46% 6.99v
0.30 8.85! 4.89~ 8.37p 6.03y 6.90v 7.29
0.45 8.550 7.26v 6.45x 9.14k 9.306i 10.54s
0.60 8.19r 9.77 10.33h 10.87¢ 11.054 12.537
0.75 8.15¢ U R E T I L E M E D I
CcOULD NOT B E PRODUCE
Cignenebilitlik Chewiness (m])
0 4.79r 3.05y 3.34v 4.16 4.844 0.62¢
0.15 491p 2.29¢ 2.67% 2.76¢ 2.86~ 3.14w
0.30 5.76! 3.09% 3.85¢ 5.17° 5.23n 5.92k
0.45 8.59b 3.92r 5.68m 6.20i 6.55f 7.238
0.60 6.80n 7.62f 7.83¢ 8.13d 8.45¢ 11.01»
0.75 5 76 U R E T I L E M E D 1

COULD NOT B E PRODUCE

O Cizelgede aynt 6zellik igin farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére 6nemlidir.
'V alues in the table shown for same property with the different letter is significantly different (P <0.035).
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Cizelge 6. Farkli diizeylerde guar ve ksantan gam

kullaniminin sufle kek orneklerinin renk ozelliklerine

etkisi.
Table 6. The effect of nsing gnar and xanthan gums at different levels on the color characteristics of soufflé cake
samples. ()

Guar Gam Ksantan Gam Orani1 Xanthan Gum Level (%o)
Oram
Guar  Gum 0 0.15 0.30 0.45 0.60 0.75
Level (%)
L* degeri L* value
0 26.80¢ 23.63h 2411 28.80¢ 24.72¢ 26.32¢
0.15 23.67h 28.84¢ 29.00¢ 29.19¢ 30.62- 28.58<d
0.30 28.91¢ 28.74¢ 28.89¢ 28.98¢ 29.44be 30.472
0.45 25.26f 27.814 28.96¢ 28.55¢d 28.41¢d 28.28<d
0.60 24.69¢ 28.56¢d 29.20¢ 28.32¢d 30.34 30.562
0.75 57 754 ¢t R E T I L E M E D I
’ cCoOuULD NOT B E PRODUCE
a* degeti a* value
0 5.06¢ 6.264 6.01d 7.56b¢ 5.40¢ 7.11¢
0.15 6.73¢d 6.414 6.84¢d 6.78d 8.29 7.01¢
0.30 7.45bc 6.284 6.90<d 6.054 7.09¢ 7.902b
0.45 7.95% 5.924 7.01¢ 6.75¢d 6.81¢d 6.58¢
0.60 5.51¢ 7.24¢ 6.01d 6.89<d 7.790 7.82b
0.75 6,87 ¢t R E T I L E M E D I
' cCouULD NOT B E PRODUCE
b* degeri b* value
0 3.53f 5.39¢d 4.954 6.73b 4.684 5.45¢
0.15 5.49¢d 5.13d 5.67<d 5.67< 7.452 5.81¢
0.30 6.21b¢ 5.054 6.12¢ 4.67d 5.84¢ 7.282
0.45 7.34 4.80d 6.05¢ 5.54cd 5.37cd 5.31cd
0.60 4.31¢ 6.15¢ 6.28be 6.34be 7.182 7.232
0.75 5 4ged ¢ R E T I L E M E D I
' cCouUuLD NOT B E PRODUCE

O Cizelgede aynt 6zellik igin farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére 6nemlidir.
OV alues in the table shown for same property with the different letter is significantly different (P <0.05).

SONUC

Bu calismada, farkli tip ve diizeylerde hidrokolloid
kullaniminin 6zel ve tilkemiz i¢in nispeten yeni bir
kek cesidi olan sufle kek tzerine -etkilerinin
belitlenmesine calisilmistir.  Arastirmadan elde
edilen bulgularin bir arada degerlendirilmesiyle
asagidaki sonug¢ ve Onerilere ulasimistir: Farklt
hidrokolloidlerin ve bunlarin mubhtelif kullanim
oranlarinin sufle kek nitelikleri tizerindeki etkileti
6nemli bulunmustur. Buna gbre, incelenen
muamelelerin hacim indeksi, tekdiizelik indeksi ve
renk degerleri arasinda sinirll bir varyasyon

olustugu; hamur yogunlugu, pisme kayby,
buziilme degerleri, hacim, 6zgtl hacim, simetri
indeksi ve ele alman tim tekstirel 6zellikler
bakimindan hidrokolloid tip ve dizeyleri arasinda
belirgin farklibiklar (P <0.05) ortaya ciktigt
gozlenmistir (Cizelge 3-5). Guar ve ksantan gamin
deneme sufle kek formiilinde %0.3-0.45 diizeyine
kadar basart ile kullanilabilecekleri, daha yiiksek
diizeylerde Ozellikle  kombine  halde
kullantlmalarinin Griin niteliklerini olumsuz yénde
etkiledigi belirlenmistir. Hamur formuliinde guar
gam kullanim dlzeyine azami Olgtide dikkat

ve
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edilmesi, kombinasyon formiillerinde bu diizeyin
pratikce %0.6 ve tzerinde olmamasi gerektigi
kanisina varilmistir. Nitekim, bilesiminde %0.6
guar gam ihtiva eden kombinasyon formillerine
ait hamurlarin yogunluklart artmus, pisme kayiplart
ve fire paylari yitkselmis ve bu seriye ait keklerin
hacimleri  azalmistur. Guar gamun  hamur
bilesimindeki payinin %0.75 olmast durumunda,
ksantan gam katkisini tolere edemedigi ve sz
konusu seriye ait hamurlarin c¢cok katt (asirt
viskoz), agdamst yapiya sahip olduklart ve bundan
dolayt sufle kabina konulamadiklari gézlenmistir
(Gizelge 3). Bu calisma ile Glkemizdeki sufle kek
konusundaki bilimsel bilgi birikimine katkt
saglanmis, kek sanayisine nitelikleri 1slah edilmis
sufle kek Ornekleri kazandirilmistir. Calismanin,
gerek ulusal ve gerekse uluslararasi platformda
bilime de 6nemli  katkilar sagladigt
distnilmektedit. En O6nemli ulusal katkist;
icerisinde akict sufle sosu gibi sos igeren bir kek
cesidi tizerine bilimsel eksenli ¢alisma yapilmamus
olmast ve s6z konusu calisma ile bu konuda bir
ilkin  gerceklestirilmis  olmasidir.  Nitekim
laboratuvar kosullarinda manuel olarak bir dizi
dolgulu kek tretmek ve bu keklerin bir deneme
desenine gore analitik olarak degerlendirmelerini
yapmak kolay degildir. Elde edilen tmitvar
sonuclarin  kek endustrisinde s6z sahibi olan
firmalar tarafindan dikkate alinacagi ve onlara bu
alanda  yol  gOsterici  yararlar  sunacagt
distnilmektedit.

Arastirmada elde edilen bazt analitik veriler kendi
icerisinde dalgalanmalara yol ac¢mustir. Bunun
nedenlerinden biri, sufle kekin hazirlanmasinin
zahmetli olmast ve 3 farkli tabakadan tesekkdl
etmesidir. Diger bircok kek hamuru mikserde
hazirlandiktan sonra dogrudan pisirme tavasina
tek katman olarak dokilerek firnlanmaktadir.
Sufle kek tarzt dolgulu keklerin yapiminin
nispeten kilfetli olmasi, emek ve dikkat yogun bir
Uretim prosesine sahip olmast bu vb. tarz
uriinlerin bilimsel yénden incelenmesini, tizerinde
denemeler yapilmasini ve cok tutarlt analitik
Ol¢timlerin alinmasint gliglestirmektedir.

Arastirmada kullanilan sufle sosu 1stya dayaniklt
ancak nispeten kivamli bir yapida olup, piyasada
Ozellikle pastaneler tarafindan dretilen glnlik

sufle keklerin icerisinde yer alan sufle sosu ise
daha akict bir kivama sahiptir. Calismada
piyasadan ancak kivami, yogunlugu nispeten fazla
olan sufle sosu tedarik edilebildigi icin deneme
sufle hamuru ve kek 6rnekleri agir bir yapiya sahip
olmustur. Sufle kek tiretiminde, 1stya dayaniklt ve
viskozitesi dustk  sufle kullanilmast
durumunda Griin  niteliklerinin - daha fazla
gelistirilebilecegi disinilmektedir. Yine sufle kek
tretiminde bitiin yumurta yerine yumurta aki ya
da bunun tozu kullanimast durumunda sufle
hamurunun daha hacimli ve hafif olabilecegi,
béyle bir hamurun ince kivamli sufle sosunu
tastyarak daha dstin nitelikte mamul Grin
verebilecegi 6ngorilmektedir. Ayrica, uygun katki
maddelerinin uygun diizeylerde kullanilmast ile
deneme  kek  Orneklerinin  niteliklerinin
gelistirilebilecegi  asikardir.  Bundan  sonra
yapilacak caligmalarda bu konular tzerinde
durulabilecegi distintilmektedir.
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