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Ozet

Bu calismada, hazirlanan kek hamurunun firmna beklemeksizin (dogrudan) konulmasinin ve kisa siire
(10 d) bekletildikten sonra konulmasinin pandispanya nitelikleri (hacim, gozenek yapisi, yumusaklik,
nem igerigi vb.) tzerindeki etkileri arastrilmustir. Bu amacla, farkli bilesimlere sahip dort kabartma tozu
kek hamurunda t¢ ayrt dizeyde (%0.25, %1.25 ve %2.25) kullanilmustir. Arastirma sonucunda, pandispanya
hamurunun pisirme 6ncesinde kisa siire bekletilmesinin denemede ele alinan 12 farkli pandispanya
formulinde trtin 6zelliklerini cok sinirlt 6lctide olumsuz etkiledigi, genel olarak 6nemli bir degisiklige
(gerilemeye) yol acmadigi belirlenmistir. Bu durumun, pandispanya hamurunun formiiliinde temel bilesen
olarak bulunan yumurta ve ylizey aktif maddenin hamura stabil ve kuvvetli bir yap: kazandirmasindan
ileri geldigi diistintilmektedir.

Anahtar kelimeler: Kek hamuru, pandispanya, kabartma tozu, bekletme stiresi

EFFECTS OF SHORT-TIME RESTING OF BATTER
PRIOR TO BAKING ON SPONGE CAKE CHARACTERISTICS

Abstract

In this study, effects of putting the batter into the oven without resting (directly) and (with) short-time
resting (10 min) prior to baking were investigated on quality characteristics of sponge cake (volume,
grain structure, softness, moisture content etc.). For this purpose, four baking powders which have
different compositions were used at three different levels (0.25%, 1.25%, and 2.25%) in cake batter. As
a result of this study, it was determined that, short-time resting of sponge cake batter prior to baking,
effected product properties of 12 different sponge cake formulations in very limited way, generally did
not cause any significant changes (decreases). The cause of this situation is thought that, egg and
surfactant which were took part in sponge cake formulation as main ingredients gained stabile and
strong structure to batter.

Keywords: (Cake) batter, sponge cake, baking powder, resting time
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GIRIS

Unlu mamuller endiistrisinin en énemli alanlarindan
birini cok cesitli yontemlerle uretilebilen kek
urunleri olusturur. Mamul riin olarak kek, cok
sayida bilesen girdisi ile yapilir ve bu bilesenlerin
islevleri ile Uretimde kullanilan teknoloji arzu
edilen, Usttin nitelikte kek tretimini gerceklestirmede
buytk 6nem tasir (1).

Uretim sirasinda kek kalitesi bircok etmenden
etkilenir. Kek kalitesine etki eden baslica etmenler;
formil dengesi, formiilde yer alan bilesenlerin
islevleri, bilesenlerin karistirma isleminden 6nce
uygun sicakliga getirilmesi, karistirma yonteminin
dogru uygulanmasi, kek hamurunun havalanmas,
karistirma sonunda elde edilen hamurun sicaklik,
ozgul agirlik ve pH degerleri, kek hamurunun
dogru olarak tartilarak tavalara doldurulmasi,
pisirmenin ilk asamasinda akiskan hamurun
stabilitesi ve pisirme normlaridir (2, 3). Pyler (4)
ise, kaliteli bir kek yapimina etki eden 3 temel
etmeni su sekilde acgiklamistir: a) Kullanilan
bilesenlerin yapilan spesifik kek tipi i¢cin uygunlugu,
b) Kek formuliindeki bilesenlerin birbirine orani
ve ¢) Karistirma ve pisirme islemlerinde takip
edilen yontem.

Yumurta, kopuk tipi kek (pandispanya ve "Angel
Food") hamurlarinin baslica bileseni olmasi
nedeniyle bu tip keklerin kabarmas: ve tiriniin
hafifligi izerinde etkin bir isleve sahiptir. Bu tip
keklerde, yumurta; hamur bilesenlerinin bir
araya gelmesini kolaylastirir, hamurda hava
kabarciklarinin olusumunu ve bu kabarciklarinin
bir araya gelerek tutunmasini saglar, ayrica,
hamura stabil bir yapi kazandirarak kek tiretiminin
her asamasinda (bilesenlerin karistirilmast,
hamurun bekletilmesi, pisirme ve pisirme sonrast)
hamurdan ve kekten gaz kacisina engel olur ve
boylece hamura hafiflik kazandirir (4, 5).

Ulkemizde, gerek ev tipi basit kek tretimlerinde
ve gerekse endistriyel boyuttaki ticari kek
tretimlerinde uretimin baslangicindan sonuna
kadar alet-ekipman kullanimina (otomasyon)
hentiz gecilmemistir. Bu nedenle bilesenlerin
karistirilmastyla hazirlanan kek hamurlarinin bazi
durumlarda (hamuru hazirlayan kisinin bir isle
mesgul olmasi, firinin yeterince isinmamis olmast
vs) firina verilmesinde gecikmeler olmaktadir.
S6z konusu gecikmelerin tirtin nitelikleri tizerindeki

etkilerini belirlemeye yonelik calismalar literattirde
yer almamaktadir.

Bu calismada, farkli bilesimlerdeki kabartma
tozlarinin degisik oranlarda kullanilmasiyla
hazirlanan 12 ayn pandispanya hamurunun; a)
bilesenlerin karistirilmasindan sonra firina dogrudan
konulmasmin ve b) firina konulmasinda kisa stire
(10 d) gecikilmesinin son uriiniin nitelikleri
tzerindeki etkilerinin arastirilmast amagclanmustir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Arastirmada materyal olarak; Ova marka Tip 550
bugday unu, piyasadan temin edilen pudra sekeri,
taze yumurta, vanilya, tuz, Cukurova Universitesi
kampiist icme suyu, "Yag asitlerinin mono ve
digliseridleri (E471) ile Yag asitlerinin poligliserol
esterleri (E475)"nden olusan jel yapida ytizey aktif
madde (Ovalette marka-Katsan Gida) kullanidmustir.
Kabartma tozlarinin hazirlanmasinda; sodyum
bikarbonat, potasyum bitartarat (krem tartar),
monokalsiyum fosfat anhidrat (AMCP), sodyum asit
pirofosfat (SAPP) ve musir nisastasit kullanilmistir.

Arastirmada, Mersin Soda Sanayinden temin
edilen gida safliginda sodyum bikarbonat (6)
kullanilmistir. Sodyum bikarbonatin bazi temel
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla analizler
yapilmis ve su sonuclar elde edilmistir: Kullanilan
sodyum bikarbonatin pH’st 8.2 ve safligt %99
olup, baslica safsizlik %0.77 dizeyindeki sodyum
karbonattir (7, 8).

Calismada, Yilmaz Kimya Sanayinden (Istanbul)
temin edilen "Miihlenchemie" marka krem tartar,
AMCP ve SAPP kullanilmistir. Arastirmada,
"Sadikoglu" firmasinca Uretilen, uretici firma
tarafindan TS 2970 (9) nisasta standardi ve Gida
Maddeleri Tuziigiine uygun oldugu bildirilen
mistr nisastast kullanilmistir. Kabartma tozlarinin
hazirlanmasinda aktif bilesen olmayan fakat aktif
bilesenleri (asit ve alkali) ayr tutarak urtini
stabilize eden ve asitle alkalinin bir araya gelerek
olast erken reaksiyonunu o6nleyen, dolgu maddesi
niteliginde kullanilan nisasta, yiksek oranda
nem icerdigi (yaklasik %13) icin, kullanilmadan
once nem icerigi yaklasik %2 diizeyine diisene
degin etlivde 105 °C’de kurutulmustur (10).



Arastirmada, hamur hazirlama islemi icin 2 kg
hamur kapasiteli ve 65 d/d’dan 280 d/d’ya kadar
degisen 10 farkli karistirma hizina sahip "Kitchen
Aid" marka "KSM45" model elektrikli karistirici
kullanilmistir. Pisirme isleminde paslanmaz celikten
mamul, 38 mm derinliginde, 203 mm i¢ ¢apinda
daire seklinde tavalardan (AACC Metot 10-90; 11)
yararlanilmis ve 4 pisirme bolmeli, alt ve st i¢
ylzeylerinde 1sitict rezistanslart bulunan Arcelik
marka "MF6" model elektrikli firin kullanilmustir.

Metot
Kabartma Tozlarinin Hazirlanmasi

kabartma
notralizasyon degeri (12) esas alinarak, materyal
kisminda Dbelirtilen bilesenler kullanilarak
hazirlanmustir. Bu amacla, asit karakterli tuzlar
olan; potasyum bitartarat, AMCP ve SAPP’in her
birinin tek basma 30 g sodyum bikarbonati
notralize edecek miktarlarda kullanilmas: ile
asit-alkali (sodyum bikarbonat) karisimlari
olusturulmus ve takiben karisim kiitle agirliginin
mistr nisastast ile 100 g’a tamamlanmast suretiyle,
Cizelge 1’de gosterilen, farkli bilesimlerde 4 ayri
kabartma tozu hazirlanmistir. Kabartma tozlari
hazirlanirken alkali ve asit karakterli maddelerin
sahip olduklari nem miktarlart dikkate alinmis
ve tartimlar kuru madde agirlig1 esasina gore
yapilmustir (13, 14).

Arastirmada  kullanilan tozlari,

Hazirlanan kabartma tozlari cam kavanozlara
doldurulmus ve kavanozlar hermetikli olarak
kapatilmistir.

Pandispanya Formiilii ve Yapim Yontemi

Pandispanya hamuru Cizelge 2’de belirtilen
bilesenler ile Sekil 1’de belirtilen islemler
uygulanarak hazirlanmustir. Tim islemler 3’er kez
yinelenmistir.

Hazirlanan pandispanya hamurunun firina
konulmasinda meydana gelebilecek olast
gecikmelerin pandispanya nitelikleri tizerindeki
etkisinin incelenmesi amaciyla pandispanya
hamurunun hemen firna konulmasinin yani sira
10 d bekletildikten sonra firina konulmasi islemi
de uygulanmus ve iki uygulamanmn tirlin nitelikleri
uzerindeki etkisi incelenmistir (karsilastirilmistir).
Bu amacla Cizelge 1'de verilen tek etkili kabartma
tozlart pandispanya hamurunda 3 ayrt diizeyde
(%0.25, %1.25 ve %2.25) kullanidmustir.

Analiz Metotlar1

Denemelerde Uretilen pandispanyalarin: hacim,
simetri ve tekduzelik indeksleri ile buzilme
degeri (AACC Metot 10-91; 11); toplam hacim
indeksi (15); hacim (16); 6zgil hacim degeri
(17); gozenek degeri (AACC Metot 10-90; 11);
kek ici yumusakligi (penetrometre degeri; 18);
kek ici nemi (19); pisme kaybi (20) ve pH (21)
degeri olcilmustir. Ayrica, pisirme Oncesinde
bekletme isleminin pandispanya hamurunun pH
degeri tzerine etkisini tespit etmek amaciyla
denemede hazirlanan hamur 6rneklerinin pH
(21) degeri olctilmustr.

Nem icerigi ile kek i¢ci yumusakligt dl¢ctimleri,
pandispanyalarin firindan c¢ikislarindan 6 ve 24
saat sonra, diger analizler ise firin c¢ikisindan
6 saat sonra yapimigtir. Kek ic¢i yumusaklik

Cizelge 1. Kabartma Tozu Formdillerinde Kullanilan Bilesenlerin Adlari ve Miktarlari (g)
Table 1. Compound Names and Amounts (g) Used in Baking Powder Formulations

Formil Kodu Bilesenler Compounds

Formula Code Sodyum Bikarbonat Krem Tartar AMCP® SAPP® Nisasta
Sodium Bicarbonate  Cream of Tartar Starch

Kabartma Tozu 1 (KT4)

Baking Powder 1 (KT;) 30.0 70.0

Kabartma Tozu 2 (KT,)

Baking Powder 2 (KT),) 30.0 66.7 - - 3.3

Kabartma Tozu 3 (KTj)

Baking Powder 3 (KT5) 30.0 36.1 33.9

Kabartma Tozu 4 (KT,)

Baking Powder 4 (KT,) 30.0 41.7 28.3

'Monokalsiyum Fosfat Anhidrat; Anhydrous Monocalcium Phosphate.
@ Sodyum Asit Pirofosfat; Sodium Acid Pyrophosphate.
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Cizelge 2. Pandispanya Yapiminda Kullanilan Bilesenlerin Adlari, Miktarlari ve Bilesimdeki Paylari
Table 2. Compound Names, Amounts, and Percentages Used in Sponge Cake Production

Bilesenin Adi Miktari (g) Bilesimdeki Pay!1 (%)
Name of Compound Amount (g) Percentages (%)
Un; Flour 200.0 36.0
Pudra Sekeri; Powdered Sugar 144.0 26.0
Yumurta; Egg 120.0 22.0

Su; Water 60.0 11.0
Yuzey Aktif Madde; Surfactant 19.3 35
Kabartma Tozu; Baking Powder® (1.37-6.91-12.56) (0.25-1.25-2.25)
Vanilya; Vanilla 1.5 0.2

Tuz; Salt 0.8 0.1
Toplam; Total 547.0-558.2 99-101

' Kek hamur agirligina gore %0.25, %1.25 ve %2.25 oranlarinda kullaniimistir.
@It was used at the rates of 0.25%, 1.25%, and 2.25% in terms of batter weight.

Yumurtalarin ¢irpiimasi (1 d; 190d/d) = Yuzey aktif madde ve su ilavesi (ilave: 1/2 d; 190 d/d ve ek karistirma: 1/2 d; 190
d/d) = Pudra sekeri ilavesi (ilave: 1/2 d; 95 d/d ve ek karistirma: 1/2 d; 190 d/d) = Kuru bilesenlerin (un + kabartma tozu +
vanilya + tuz karigiminin) ilavesi (ilave: 1 d; 95 d/d ve ek karistirma: 1 d; 190 d/d) = Hamurun tavaya a) hemen, b) 10 d
bekletildikten sonra tartilarak konulmasi (425+0.2 g) = Hamurun pisirimesi (202+3 °C, 27 d) = Keklerin kalipta sogutulmasi
(20 d) = Kaliptan bosaltilan keklerin tel 1zgara izerinde oda sicakligina gelene degin sogutulmasi (40 d) = Keklerin tahta
dolaplar icerisinde, tel 1zgaralar tizerinde analiz edilene degin bekletilmesi

Sekil 1. Kek Yapiminda Uygulanan islem Basamaklari

Beaten of eggs (1 min at 190 rev/min) = Addition of surfactant and water (addition: 1/2 min at 190 rev/min and additional
mixing: 1/2 min at 190 rev/min) = Addition of powdered sugar (addition: 1/2 min at 95 rev/min and additional mixing: 1/2 min
at 190 rev/min) = Addition of dry ingredients (flour + baking powder + vanilla + salt mixture) (addition: 1 min at 95 rev/min
and additional mixing: 1 min at 190 rev/min) = Batter was put a) immediately, b) after 10 min resting into the pan weighed
(425+0.2 g) = Baking of batter (20243 °C for 27 min) = Cooling of cakes in pan (20 min) = Cooling of cakes (removed
from the pans) until reaching room temperature (40 min) on wire racks = Keeping cakes in wooden cabinets on wire racks

until making analyses
Figure 1. Process Steps Applied in Cake Production

degerlerinin belirlenmesi islemi "Sur" marka "PNR 6"
model penetrometre cihazi ile 2.5 cm capinda ve
200 g agirhginda penetrometre bashigr kullanilarak
yapinmustir. Kek dilimleri 4 cm kalinliginda kesilmis
ve her dilimden dort ayrt noktada 6l¢im alinmistir.
Ol¢tiimler, kek dilim yiizeyine teget durumuna
getirildikten sonra serbest birakilan penetrometre
basliginin kendi agirhig: ile 5 s sonunda dilime
batma miktarinin (1/10 mm olarak) belirlenmesi
suretiyle gerceklestirilmistir.

Kek agirliginin baslangictaki hamur agirligina
(425 g) boliintip 100 ile carpilmastyla kek verimi,
elde edilen bu degerin 100’den c¢ikarilmasi suretiyle
de kek orneklerinin pisme kayiplart belirlenmistir.

AACC Metot 10-91 (11)’e gore; sogutma islemi
bittikten sonra kekler dikey olarak merkezlerinden
dikkatlice kesilmis, milimetrik kagit ile hazirlanmis
olan sablonun Uzerine kesilmis ylzeyleri gelecek
sekilde yerlestirilmis ve metotta belirtilen AA!,
BB, CC, DD, EE, AE, AE yikseklikleri milimetrik
sablondan okunmustur (Sablonun uzunlugu 20 cm
olup C noktast merkezde, B ve D noktalari

merkezin sol ve saginda 6 cm uzaklikta, A ve E
noktalart ise yine merkezin sol ve saginda 10’ar cm
uzaklikta yer almaktadir.). Bu degerler daha sonra
ilgili indeks degerlerinin (hacim, simetri, tekdiizelik,
blzilme ve toplam hacim) hesaplanmasinda
kullanilmistir.

Uretilen pandispanyalarin 6zgiil (spesifik) hacim
degerleri; kek hacminin (cm?®) kek agirligina (g)
oranlanmas: suretiyle belirlenmistir. Analizlerde
¢/100g (m/m) cinsinden belirlenen degerler, bulgular
kisminda kisaca (%) olarak ifade edilmislerdir.

Denemelerden elde edilen bulgular, "SAS" istatistik
enstitisiince gelistirilen ve aynt adi tasiyan
istatistik paket program: ile (22) Duncan
coklu Kkarsilastirma testine tabi tutularak
degerlendirilmislerdir. Istatistiksel analizler
sonucunda, aralarindaki farkliliklar 0.01 gtven
sinirna  gore Onemsiz bulunan degerler, ilgili
cizelgelerde ayni harfle isaretlenmislerdir.
"Arastirma Bulgulart ve Tartisma" bolimindeki
cizelgelerde verilen kabartma tozu kombinasyonlart,
izlemede kolaylik saglamasi amaciyla "KT" olarak
kodlandiridmuslardir.



ARASTIRMA BULGULARI VE
TARTISMA

Hamurun firma konulmasinda meydana gelebilecek
kisa sureli (10 d) gecikmelerin triin nitelikleri
tizerindeki olasi etkilerini incelemeye yonelik
denemelerde elde edilen ortalama 6l¢iim sonuglar
Cizelge 3 ve 4'de verilmistir.

Cizelge 3de verilen hacimle ilgili olcttlerin
(hacim, 06zgil hacim, hacim indeksi, toplam

hacim indeksi ve simetri indeksi) incelenmesiyle
de gortlebilecegi gibi, hamurun pisirme
oncesinde kisa siire beklemesinin pandispanya
hacimleri tzerinde anlamli ve 6nemli bir etkisi
belirlenememistir. Bunun nedeni, bilesiminde
yaklastk %22 oraninda yumurta iceren pandispanya
hamurunda yumurta proteinleri (albumin) ve
yluzey aktif maddenin (lesitin) hamur matriksini
giclendirmesi ve stabilitesini  arttirmasidir
(Pandispanya hamuru 10 d beklemeyi tolere
edebilmektedir).

Cizelge 3. Pandispanya Hamurunun Firina Konulmasinda 10 d Gecikilmesinin Uriiniin Hacim, Ozgiil Hacim, Hacim indeksi, Toplam
Hacim indeksi ve Simetri indeksi ile Biiziilme ve Gézenek Degerleri Uzerine Etkisi

Table 3. The Effect of 10 min Resting in Putting Sponge Cake Batter into Oven on Volume, Specific Volume, Volume Index, Total
Volume Index, Symmetry Index, Shrinkage and Grain Values of Product

KT Formiil Kodu
KT Formula Code

Kullanilan Kabartma Tozu Orani (%) ve Hamurun Bekleme Siiresi (d)
The Rate of Baking Powder Used (%) and Resting Time of Batter (min)

%0.25; 0.25%

%1.25; 1.256% %2.25; 2.25%

0d; min 10 d; min 0d; min 10 d; min 0d; min 10 d; min
Hacim Volume (cm?®)
KT, 161470 1602’ 1692 %% 1647" 1706 16559"
KT, 1727 1757° 1710 1753° 1332' 1277"
KT, 1620 1657 1746™ 1708 o 1666 " 16589"
KT, 1684 " 1651 1820 1759° 1535% 1532%
Ozgiil Hacim Specific Volume (cm®/g)
KT, 427" 4.24 4.43% 4.33%" 447 4.34"
KT, 4.53% 461%™ 451 4.62" 3.52% 3.37"
KT, 4.25" 4.34 " 4.60" 451 4.39°° 4.36°"
KT, 4.42°% 4.32" 4.81° 4.67° 4.06’ 4.06'
Hacim indeksi Volume Index (mm)
KT, 172k 170* 182" 182" 190° 187¢
KT, 179! 180" 187° 191° 152! 152!
KT, 171k 173! 186* 186* 182" 1839
KT, 185 182" 201* 198° 170" 170%
Toplam Hacim indeksi Total Volume Index (mm)
KT, 644" 642¢ 652" 651" 665° 660*
KT, 660* 662 666° 672° 631! 627'
KT, 646 648" 660 659® 657 660*
KT, 659 654" 682° 678° 650" 651"
Simetri indeksi Symmetry Index (mm)
KT1 23 abed 23 abed 25 ab 21 cdefgh 20 defghi 1 9 gh
KT, 22 et 243 20 oo 199" 7" -9k
KT, 22 bt 25 26° 23 % 19 18"
KT, 20 o 22 bedet 22 bevet 199" 8! 6’
Biizilme Degeri Shrinkage Value (mm)
KT, 3.0 3.0 2.7¢ 3.0% 3.0% 3.3
KT, 2.0 2.3 3.0% 2.3 3.0% 5.3®
KTs 3.0 3.0 4.0 4.3 2.3¢ 2.3¢
KT, 4.3 5.7° 3.3 4.0% 3.0% 2.7¢
Gozenek Degeri (0 — 8 Puan) Grain Value (0 — 8 Point)
KT, 6.0°° 6.0% 6.0%° 5.3 7.0° 6.0%
KT, 6.3%° 6.7® 6.3%° 6.7%® 2.7¢ 2.3¢
KT, 6.0°° 6.3 5.7 5.7%% 6.0 6.3%
KT, 6.0%° 6.7® 7.0* 5.0¢ 6.0%° 4.3°

" Cizelgede ayni 6zellik igin ayni harfle gdsterilen de@erler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gdre 6nemsizdir.
@ Values in the table for the same property shown with same letter are not significantly different (P>0.01).
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Cizelge 4. Pandispanya Hamurunun Firina Konulmasinda 10 d Gecikilmesinin Uriiniin Penetrometre, Nem icerigi, Pisme Kaybi ve
pH Degerleri Uzerine Etkisi

Table 4. The Effect of 10 min Resting in Putting Sponge Cake Batter into Oven on Penetrometer, Moisture Content, Baking Loss
and pH Values of Product

KT Formiil Kodu
KT Formula Code

Kullanilan Kabartma Tozu Orani (%) ve Hamurun Bekleme Siiresi (d)
The Rate of Baking Powder Used (%) and Resting Time of Batter (min)

%0.25; 0.25% %1.25; 1.25%

%2.25; 2.25%

0d; min 10 d; min 0d; min 10 d; min 0d; min 10 d; min
6. Saat Penetrometre Degeri 6" Hour Penetrometer Value (1/10 mm)
KT, 118+m™ 115™ 124"k 118%™ 1269 127
KT, 135 120" 133 146° 93¢ 84"
KTs 120" 1259 144° 132 137 128"
KT, 124"k 118" 159° 148° 138« 138«
24. Saat Penetrometre Degeri 24" Hour Penetrometer Value (1/10 mm)
KT, 97" 89! 101« 97" 104 111
KT, 114'™ 100 114'm™ 130" 80" 73"
KT, 104 1037 124" 1259" 113m™ 108
KT, 102¢ 100* 134 1310 9% 11gx
6. Saat Nem icerigi 6" Hour Moisture Content (%)
KT, 32,5 el 32.1% 32.0% 32.1% 32.9%® 32.9*
KT, 32,7 32,7 32.2¢0 32.4 el 32.0" 32.1°
KT, 33.1° 32.9® 31.8% 32,40 32,5 32,4
KT, 32.8* 32.9® 32.2%% 32,40 32.2%% 32.9®
24. Saat Nem icerigi 24" Hour Moisture Content (%)
KT, 31.4" 30.0m™ 30.9% 30.3"™ 30.5%™ 30.54™
KT, 31.1" 30.6%" 30.7% 30.2"™ 30.0™ 30.2'"™°
KT, 31.1" 30.7% 30.44m™ 30.2"™ 30.0™ 30.0™
KT, 31.11 30.54m™ 30.2"™ 30.2"™ 29.8° 30.54™
Pisme Kaybi Baking Loss (%)
KT, 11.0%= 11.1%° 10.29" 10.5 %t 10.2¢°" 10.3%"
KT, 10.4 9" 10.3°" 10.7 et 10.6 %" 11.0% 10.8%%*
KT, 10.4 " 10.3°" 10.8 2 10.8%% 10.6 " 10.6 %"
KT, 10.39" 10.1" 11.0% 11.32 10.9% 11.1%
Hamur pH’si pH of Batter
KT, 7.08° 7.10% 7.82° 7.89° 8.06° 8.03°
KT, 6.67" 6.65' 6.37" 6.61' 6.22° 6.47"
KT3 6.81M 6.83°" 7.10% 7.04¢ 717« 7.20°
KT, 6.78" 6.73* 6.91° 6.80" 6.99' 6.88°"
Kek pH’si pH of Cake

KT, 7.31" 7.41% 9.08° 9.01° 9.45° 9.26°
KT, 6.73' 6.60" 6.83" 6.66™ 6.87* 6.89%
KTs 6.94/ 6.71' 7.44" 7.37%" 7.78° 7.78°
KT, 6.85" 6.68" 7.39%" 7.18' 7.90° 7.33"

" Gizelgede ayni 6zellik i¢in (ayni saatte yapilan 6l¢limlerde) ayni harfle gdsterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina
gdre 6nemsizdir.

™ Values in the table for the same property (measurements made at the same hour) shown with same letter are not significantly
different (P>0.01).
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Pandispanya 6rneklerinin blzilme degerlerine
ait verilerin incelenmesiyle (Cizelge 3), KT, lin
900.25 ve KT, nin %2.25 oraninda kullanilmasi su-
retiyle uretilen keklerde hamurun pisirme on-
cesinde kisa siire beklemesinin btziilme degerini
arttirdigi (keklerin daha fazla buzuldugu;
P<0.01), kalan diger 10 numunede ise 6énemli bir
fark olusturmadigt (P>0.01) saptanmustir.

Cizelge 3'Uin incelenmesiyle, hamurun 10 d
bekletilmesinin; KT, tin %1.25 ve %2.25 oraninda
kullanilmasiyla yapilan pandispanyalarda
gozenek yapisint olumsuz etkiledigi (P<0.01)
belirlenmis, diger oOrneklerde ise Onemli bir
farklilik belirlenememistir (2>0.01).

Cizelge 4’un incelenmesiyle, hamurun firina
konulmadan 6nce beklemesinin; KT, nin %1.25



oraninda kullanildig1 pandispanyalarda yumusaklik
degerini arttirdig1, buna karsilik KT, nin %0.25,
KT; ve KT/in %1.25, KT, ve KT3ln %2.25
oraninda kullanildig: pandispanyalarda yumusaklik
degerini azalttigi ve bu azalmanin maksimum
%11 duzeyinde oldugu belirlenmistir. Diger
pandispanyalarda ise hamurun bekletilmesinin
yumusaklik izerine etkisi 6nemsiz (P>0.01)
bulunmustur. Hamurun firina konulmadan 6nce
beklemesinin; KT, ile yapilan keklerde 6. saat,
KT, ve KT, ile yapilan keklerde ise 24. saat
yumusaklik degerlerini istatistiksel bakimdan
olumsuz etkilemedigi (P>0.01) gortlmustir.

Keklerin 6. saatteki nem iceriklerinin incelenmesiyle
(Cizelge 4), hamurun bekletilmesinin bazi
pandispanyalarda farklilik meydana getirdigi,
bazilarinda ise getirmedigi goriilmustir. 24. saate
ait  Olcim  sonuclarinin  incelenmesiyle,
pandispanyalarin nem iceriklerinde gerileme egilimi
gorilmekle beraber istatistiksel degerlendirmede
anlamli ve 6nemli bir fark belirlenememistir
(P>0.0D).

Cizelge 4'de verilen pisme kaybi degerlerinin
incelenmesiyle, hamurun bekletilmesinin
pandispanyalarin  pisme kayiplarinda fark
olusturmadigi (P2>0.01) gorilmustir.

Cizelge 4deki hamur pH degerlerinin incelenmesiyle,
hizli ve yavas etkili kabartma tozu bilesimlerinin
(KT, ve KT)) %1.25 ve %2.25 oranlarinda kullanmasi
ile hazirlananlarin haricinde kalan hamurlarda
hamurun beklemesi pH degerlerini etkilememistir
(P>0.01). Buna karsilik KT, ve KTy'in %1.25, KT,
ve KT;'in %2.25 oranlarinda kullanilmas: suretiyle
hazirlanan pandispanyalarin haricinde kalan
diger pandispanyalarda hamurun bekletilmesi
kek pH’larini etkilemistir (P<0.01). Hamur ve
keklerin pH degerleri arasinda istatistiksel olarak
onemli fakat anlamsiz bir fark oldugu gorilmusttir.
KT,, KT; ve KT, ile hazirlanan hamur ve keklerin
pH degerleri artan kabartma tozu dizeyi ile artis
gostermis buna karsilik KT, ile hazirlanan hamur ve
keklerin pH degerleri hamurun firma konulmadan
once beklemesiyle azalma gostermistir (Cizelge 4).

Pisirme Oncesinde hamurun kisa stire bekletilmesinin
denemede ele alinan 12 farkli pandispanya
formulinde trin ozelliklerini ¢ok sinirhi olctide
olumsuz etkiledigi, genel olarak onemli bir

degisiklige (gerilemeye) yol acmadigi belirlenmistir
(Cizelge 3 ve 4). Bu durumun, pandispanya
hamurunun formiliinde temel bilesen olarak
bulunan yumurta ve yuizey aktif maddenin hamura
stabil ve kuvvetli bir yapi kazandirmasindan (4, 23,
24, 25, 26, 27, 28) ileri geldigi diisiintilmektedir.
Bu suretle, pandispanya hamurunun tretim
sirasindaki olast kiiciik aksamalari tolere
edebildigi (edebilecegi) kanisina varilmistir.
Benzer bicimde Altan (29), yumurta proteinlerinin
(albumin ve globulin) calkanmis sekerleme
icerisinde dagilmis olan hava kabarciklarint stabilize
ederek, hava kabarciklarinin birlesip buiytimelerini
onledigini ve kabarciklarin kiclik kalmasint
sagladigint belirtmis, ayrica kopuk olusturabilmek
icin ortamda yumurtanin yani sira yeterli
konsantrasyonda ylzey aktif madde bulunmasi
gerektigini bildirmistir.

SONUC

Hamurun 10 d bekletilmesi suretiyle tretimi
yapilan keklerin ayni formulin hi¢ bekletiimeden
dogrudan firina verildigi kek ornekleriyle
karsilastirmalarinin yapildig: cizelgelerin (Cizelge
3 ve 4) incelenmesiyle asagidaki sonuclara
vartmistir.

-Keklerin hacimle ilgili olan degerleri Gizerinde
hamurun pisirme 6ncesinde 10 d bekletilmesinin
hi¢ bekletilmeden tretilen keklere gore belirgin
bir fark olusturmadigi, bununla birlikte hamuru
bekletilen keklerin hacimlerinin bekletilmeyenlere
gore genellikle azalma gosterdigi ve bu azalmanin
%1 ile %4 gibi disiik dizeyler arasinda oldugu,

-KT, kodlu kabartma tozunu %1.25 ve %2.25
oranlarinda iceren formiillerin haricinde kalan
diger 10 formilde hamurun bekletilmesinin
keklerin gbzenek yapisint etkilemedigi,

-Beklenildigi gibi, hamurun bekletilmesinin
pandispanyalarin nem ve pisme kaybi degerleri
tizerinde belirgin bir etkisinin olmadig1 ve

-Sonug olarak, pandispanya hamurunun firina
konulmasinda kisa stire gecikilmesinin Uriin
kalitesine c¢ok belirgin olumsuz bir etkide
bulunmadigi belirlenmistir.
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