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Ozet

Kek, tiiketicilerin favori gida tiriiniidiir. Formiiliindeki yiiksek miktarda yag ve seker nedeniyle ve
yiiksek kaloriler sonucu bu gidanin siirekli ve uzun siireli tiiketimi obeziteye ve sonrasinda saglik
sorunlarina neden olur. Bu nedenle, liriin formiilasyonundaki yagin bir kismimin yag ikameleri ile
degistirilmesi diisiinilmiistiir. Bu ¢alismada, modifiye hidroksipropil diastark fosfat (E 1424) nisastanin
distik yagh kek iiretiminde etkisi aragtirilmistir. 1442¢, arastirma degiskenleri olarak dort% 75, 50, 25 ve
100 seviyesinde yag ikame maddesi olarak kabul edildi; hamurun 6zgiil hacmi, viskozitesi ve nem, yag,
pH, aw yiiksekligi dahil olmak iizere fizikokimyasal 6zellikleri gibi fiziksel 6zellikleri, Keklerin rengi ve
dokusu degerlendirildi. Sonuglar,% 25 yag ikamesi ile hazirlanan kek ile kontrol keki arasinda, kek
yapisinin pH, hamur, aw nem, yiikseklik ve sertlik 6zgiil hacim 6zelliklerinde dnemli bir fark olmadigini
gostermistir( P>0/05). Yag ikame oram% 50 artirilarak iiretilen keklerin fizikokimyasal ozelliklerinde
Onemli bir azalma gozlemlendi (P<0/05).

Anahtar Kelimeler: Yag ikamesi, modifiye nisasta, modifiye hidroksipropil diastark fosfat nigastasi

The Use of Modified Hydroxypropyl Diastark Phosphate (E1442) Starch as a Fat
Substitute in the Production of Low Calorie Cakes

Abstract

Cake is the favorite food product of consumers. Due to the high amount of fat and sugar in its
formula and as a result of high calories, the continuous and long-term consumption of this food causes
obesity and health problems afterwards. Therefore, it has been contemplated to replace some of the oil in
the product formulation with oil substitutes. In this study, the effect of modified hydroxypropyl diastark
phosphate (E 1424) starch on low fat cake production was investigated. 1442e was considered to be four
75, 50, 25 and 100% fat substitutes as research variables; Physical properties of dough such as specific
volume, viscosity and physicochemical properties including moisture, oil, pH, aw height, color and texture
of cakes were evaluated. The results showed that there was no significant difference in pH, dough, aw
moisture, height and hardness specific volume properties of the cake structure between the cake prepared
with 25% oil substitution and the control cake (P> 0/05). A significant decrease was observed in the
physicochemical properties of the cakes produced by increasing the oil substitution ratio by 50% (P <0/05).

Keywords: Silage, quality, feed, mixture




MAS Journal of Applied Sciences 4(1): 1-6, 2019

GIRIS

Unlu mamuller diinyada en ¢ok
tiikketilen gidalardan biridir. Bu iiriinler
arasinda kekler 6zel bir iine sahiptir ve
tiikketiciler tarafindan 6zel organoleptik
ozelliklere sahip lezzetli bir iiriin olarak
kabul edilmektedir (16). Yasam tarzini
makine  hayatina ¢evirmek, kalp
hastalig1, obezite ve kanser gibi bulasici
olmayan hastaliklarin goriilme sikligini
artirdi. Oyle ki bu hastaliklar, 6zellikle
son yillarda gelismis ve gelismekte olan
iilkelerde Oliimlerin ana nedenidir (3).
Saglik  sorunlar1  konusunda halkin
bilin¢lendirilmesi, diisiik kalorili, diisiik
yag ve seker igerigine sahip yiiksek
kaliteli {riinlere olan talebin artmasina
neden olmustur (7). Nisasta, gida
endiistrisinde 6nemli bir rol oynayan
bitkilerde  depolanan en  Onemli
polisakkarittir, ~ Ornegin  nisastadan
yapilan tatlandiricilar uzun bir kullanim
geemisine sahiptir. Yag ikame maddesi
olarak nigastanin daha yeni kullanimlari.
Son yillarda gelismis iilkelerde yag
igerigi azaltilmig iirlinlerin  kullanimi
blyiik ilgi gorildi. Yag ikameleri
kimyasal olarak yaglara, proteinlere
veya karbonhidratlara  benzer ve
genellikle iki gruba ayrilir: 1 yag ikamesi
ve 2 mimik yag (4). Tim yag ikame
maddelerini liretmenin ana motivasyonu,
gidalardaki yagin olusturdugu dokuyu
korurken, gidalardaki yag tarafindan
uretilen kalorileri azaltmaya yardimei
olmaktir. Bu bilesiklerin ¢ogu kalori
icerse de yagdan azdir (6). Tirkmenistan
ulusal standardina gore, yagl kek,
pandispanya ve biitiin kek olmak iizere 3
cesit kek bulunmaktadir (3). Bu
arastirmada incelenen kek tiirli yagh
kektir.  Bu se¢imin  motivasyonu,
caligmanin bashgindan da anlasilacag
gibi, modifiye nisastay1 kek
formiilasyonunda kullanilan yag ile
degistirmektir, bu nedenle piyasada
bulunan en iyi kek secimi yagl tiptir,
boylece uygulanan degisiklikler daha net

hissedilebilir. Yagli kek, eklenen yag
miktarinin Uirtiniin  agirligmin en az%
10'u kadar oldugu bir kektir. Bu kekin
lizeri kaplanabilir, kaplanabilir,
siislenebilir veya katmanlanabilir. Bu
kek tek tip doku ve renge sahip olmali,
lekesiz, tad1 ve kokusu normal olmali,
dis tadi ve kokusu olmamalidir. Bu
standarda gore iiretilen kek iizerinde
yapilan testler arasinda nem, protein,
yag, indisperoksit, asitlik, pH su
aktivitesi ve asitte ¢Oziinmeyen kiil
bulunmaktadir (3). Yagh kekin i¢indeki
yag, kek hamurunun karistirma
asamasinda olusan havanin tutulmasinda
cok onemli bir rol oynar, bu da pastanin
gozenekli yapisina neden olur (5). Yagh
kek formiilasyonundaki yagmn bir
kismmin  modifiye  nisasta  ile
degistirilmesi, uygun ve gozenekli bir
doku olusturmanin yani sira arzu edilen
etkilere sahip olabilir. Modifiye edilmis
nisasta, kek dokusunu nemli tutar ve raf
Omriinli uzatir. Ayrica, bilesime ekleme
kolayligi, hamurun uygun sekilde
hazirlanabilme imkani, yumusak doku
acisindan miikemmel bir son {iriin
yaratmasi, optimum tat ve raf Omriini
uzatmasi, modifiye nisasta kullaniminin
kek  formiilasyonlarinda  teknolojik
avantajlaridir  (6). Yukaridakilere
dayanarak, yardimci ve uygun bir kek
iretmek i¢in uygun bir yag ikame
maddesi  olarak  degistirilmis  bir
hidroksipropil di-nisasta fosfat nisastasi
(E 1424) kullanmaya karar verdik.
Ayrica bu ¢alismayi diger ¢alismalardan
aywran sey, Tiirkmenistan'da yapilan
caligmalarin daha ¢ok ekmek, mayonez,
biskiivi ve siit Uiriinleri iizerine yapilmis
olmasidir. Ancak bu calismada, iilkede
ilk kez, sektordeki en verimli keklerden
biri olan kiispe formiilasyonundan iyi bir
yag yiizdesinin ¢ikarilmas:t i¢in bir
girisimde bulunulmustur. Ve uygun
miktarda E1442'yi degistirdi. Boylelikle
az yagh ve faydali ozelliklere sahip bir
pasta elde etti.
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Malzemeler ve yontemler

Gerekli malzemeler

Bu calismada kullanilan Ulusal Nisasta
ABD'den E1442, Malezya'dan Sorbitol,
Palasgard-RADIA-LASENOR
Fransadan ROQUETT MONODI,
BlondE RGY VAncE Malezya'dan
Gliserin, Givaudan Tirkiye'den ugucu
yag ve Plus-aromsa'dan vanilya tozu
hazirlanmistir.

Arastirma Yontemi

Bu arastirma, testin dort asamasini igerir:
Adm 1: Kiil, nem, protein ve yag
miktarint  belirlemek i¢in kullanilan
unun, Tirkmenistan Ulusal Standardi
No. (2553) 'e gore kimyasal testleri
yapildi.  Adimm 2:  Viskozimetre,
yogunluk ve ozgiil hacim kullanilarak
viskozite tayini igceren hamur testleri
Gibson ve digerleri (2000) yontemi ile
belirlenmistir (11).

Adim 3: Kontrol keki formiilasyonu ve
numunelerinin asagidaki tabloda
goriilebilecegi yerde keki hazirlayin.
Tablo 1 - Kontrol keki formiilasyonlari
ve numuneleri (18)

1- Yumurtalar1 6nce seker ve emiilgator
ile ytliksek hizda 3 dakika ¢irpin.

2- Daha sonra karisima su ile birlikte yag
ilave edilerek yiiksek devirde 3 dakika
karistirilir.

3- Sonunda un, E1442, vanilya,
kabartma tozu, invert ve tuz ilave
edilerek 3 dakika orta hizda karistirilir.
4- FElde edilen hamur 100 gramhk
parcalar halinde tartilir ve duvarlar
zaten yagla yaglanmis kaliplara aktarilir.
5 - 175 ° C firinda 30 dakika kaliplar
verilecektir. Son olarak kaliplar firindan
cikarthp bir saat oda sicakligina
sogutulduktan sonra selofana sarilir (18).
Adim 4: Nihai {iriin testleri
Tirkmenistan'n 2553 sayili  ulusal
standardina gore yapilan nem ve su
miktarinin belirlendi (3).

Kekin 06zgiil hacmi, kekler gibi unlu
mamuller i¢cin Seed Volme Appara Tas

hacim 6l¢iim cihazi kullanilarak olgiildii
(2).

Uriiniin rengi bir kolorimetre 9000-
DP25 HunTer lab D kullanilarak o6l¢iildii
9).

Doku tayini: Test pastasinin sertligi ve
stabilitesi, bir Hounsfield histometresi
(18) kullanilarak dl¢iildii.

Kek Yiiksekligi: Kek yiiksekligi bir
kumpas (9, 10) kullanilarak ol¢iildii.
Yag: Uriiniin yag miktar1 Soxhlet cihazi
ile dl¢iilmiistiir (3). pH: Uriiniin pH" bir
pH metre kullanilarak 6l¢iildii (3).
Duyusal Testler

Renk, tat ve doku gibi duyusal 6zellikler,
bir degerlendirme anketi doldurularak 8

egitimli ~ degerlendirici  tarafindan
Hedonic 1  yontemi  kullanilarak
degerlendirilecektir. 1 rakami

degerlendirici tarafindan verilen en
diisiik puani temsil eder ve 9 rakami en
yiiksek puani temsil eder (7).

Kavramsal bir model bi¢ciminde
incelenen degiskenler ve degiskenlerin
nasil cahsilacagi ve olciilece@inin
aciklamasi: Bu deney, fikirlerin
asagidaki gibi oldugu fikir bagina 5 fikir

ve 3 tekrar kullanilarak
gergeklestirilecektir:
Tanik

Dort seviyeli E1442 iceren pasta:
100<A4=%A1=% ve 25 A2=%50
A3=%75

Istatistiksel Analiz

Bu c¢alismada, sonuglar tamamen
rastgele bir desende analiz edilmis ve
tim testler 3 kez tekrarlanmistir.
Fikirlerin ortalamasin1 karsilastirmak
icin,% 5 olasilik seviyesinde en az
anlamli fark testi (Duncan) kullanildi.
Veri analizi, Prism grafik pedi yazilimi
kullanilarak gergeklestirildi. Grafikleri
cizmek i¢in Excel yazilimi da kullanildi.
Sonugclar ve Tartisma

Kek Hamuru Viskozitesinin Sonuglari
% 25 seviyesinde yag ikame
maddelerinin kullanilmasi, kek
hamurunun  viskozitesinde azalmaya
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neden olmus ve yag ikame miktari
arttikca bu Ozellikte Onemli bir artig
gbzlenmis, boylece% 50 yag ikameleri
ve Yukaridaki diger muamelelere
kiyasla en yiiksek viskoziteye sahipti
(P<05/0). Morris ve digerlerinin
arastirmasinin sonuglari 2012 yilinda,
hamura yiiksek miktarlarda 1442
eklemenin hamurun genlesme siiresini
onemli Olglide artiracagini gdstermistir.
Bunun  nedeni, hamurun elastik
ozelliklerini degistirerek ve gaz tutma
kapasitesini diisiirerek hamurun
viskozitesini artiracak olan E1442'nin
protein, protein ag1 ile reaksiyona
girmesidir (15). Ayrica (E 1442) suda
¢Oziiniir bir lif olarak cok yiiksek bir su
tutma kapasitesine sahiptir, bu nedenle
E1442'nin suda c¢oziinmesiyle mikro
kristaller olusur. Aglarina su
yerlestirerek hamur yapisinin nem
icerigini azaltacaktir. Bu nedenle hamur
yapisinda kalan nem miktar1 azaltilarak
viskozite artar. E1442 ile mikrokristalin
olusumunun kiictik miktarlarda
olmamasi, yag ile muamele edilen
macunun viskozitesinde% 25 diisiisiin
nedenlerinden biri olabilir. Bu ¢alismada
elde edilen sonuglar Tiirkmani (2012) ve
Daman Afshan vd. (2015) tarafindan
sunulan raporlarla tutarhdir (1,2).

Kek Neminin Sonuclari

Diistik kalorili keklerin nem igeriginin ve
kontrol numunesinin 6l¢iim sonuglari
sekil 2'de gosterilmektedir. % 25 yag
ikamesi  igceren numune, Kkontrol
numunesi ile nem igeriginde énemli bir
farka sahip degildi (p<0/05). % 100 yag
ikamesi ile hazirlanan numunede en
diisiik nem icerigi gozlenmistir (P<0/05).
Morris ve digerleri (2011) (15) ve Hager
ve digerleri (2012) (12) tarafindan nem
iceriginde E1442 ile yag replasmani
sonucu benzer sonuglar bildirilmis ve bu
calismada elde edilen sonuclarla
tutarhidir. Kodina ve digerleri (20006)
tarafindan yapilan caligmalarin
sonuglari, E 1442min yapisal tiiri

nedeniyle diger liflere kiyasla suda
¢Oziiniirliigli nedeniyle daha fazla su
emmesinin yani sira pisirme sirasinda
daha fazla su kaybettigini gostermistir.
Ve bu faktor, nihai {iriiniin nem igerigini
azaltacaktir(13). Ayrica bahsedildigi
tizere kek numunelerinin nem igeriginin
azaltilmasinda etkili olabilecek en
onemli faktor E 1442 ile mikro
kristallerin olusmasidir. Sebekelerinde
hapsolmus su ile nihai iiriinde nemde
azalma gozlemlenecektir. Bu calismada
elde edilen sonuglar Kosar ve digerleri
(2007) ve Daman Afshan ve digerleri
(2015) tarafindan sunulan raporlarla
tutarlidir. (2)

Kek Yaginn I¢cerigi Sonuglar

Kekin kuru madde agirligina bagli olarak
yag iceriginin sonuglar1 Sekil 4'te
gosterilmektedir. Tablo 5'teki sonuglara
gore, tim  tedavilerde, kontrol
numunesine kiyasla yagda onemli bir
azalma olmustur (P <0/05). Tablo 5'teki
sonuglara  gore, tim  tedaviler,
degistirilen E1442 miktarinda bir artig ile
kontrol numunesine kiyasla yagda
onemli bir diistise sahipti,
Formiilasyondaki yag miktar,% 100
ikame ile numuneye iligskin en diisiik yag
seviyesi % 3.92 olacak sekilde azaltildu.
Bu calismada elde edilen sonuglar
Tiirkmani (2012) (1) ve Daman Afsan
vd. (2015) tarafindan sunulan raporlarla
tutarhdir (2).

Kekin pH'inin Sonuclar:

Saklama giinii ve kek formiilasyonunda
kullanilan E1442'nin farkli yiizdelerinin
eszamanli etkisinin sonuglar1 Sekil S'te
gosterilmektedir. Goriildigi. ~ gibi
E1442'nin hamura artmas1 ile kek
numunelerinin kontrol numunesi ile pH
degisim oraninda fark goézlenmemistir.
Bunun nedeni, modifiye nisastanin pH
degerinin formiilasyonun diger
bilesenlerine olan yakinligindan
kaynaklanmaktadir. Bu c¢aligmada elde
edilen sonuc¢lar Daman Afsan vd. (2015)
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tarafindan sunulan raporlarla tutarlidir
(2).

Pastanin Ozgiil Agirhigimin Sonuclar
E1442'nin  farkli yiizdelerini igeren
hamur numunelerinin ortalama 6zgiil
agirliginin karsilastirilmasinin sonuglari
ve kontrol hamuru Tablo 7'de
gosterilmektedir.  Goriildiigin  gibi
yagin% 50 ve lizerinde E1442 ile
degistirilmesi hamur numunesinin 6zgiil
agirhginda onemli bir artisa neden
olmustur (P <0.05). Bununla birlikte,
kontrol hamur numunesi ve% 25 yag
ikamesi i¢eren hamur numunesinin
Ozgil agirliginda 6nemli bir farklilik
gozlenmemistir (P> 0 /05). Kek
hamurunun 6zgiil agirligi, hamura giren
hava kabarciklarinin  miktarin1  ve
hamurun karistirilmasi1 sirasinda hava
tutma miktarini kontrol etmek i¢in iyi bir
faktordiir. Hamur ne kadar biiylikse o
kadar c¢ok hava kabarcigi tutabilir,
hamurun o6zgil agirhg azalir yani
reolojik Ozellikleri artar. Kullanilan
E1442 miktan arttik¢a, kek hamurunun
0zgiil agirligr artt1, bu da sonunda E1442
iceren keklerde hacmin daha da
azalmasina neden oldu. Bu ¢alismada
elde edilen sonuclar Daman Afshan ve
digerleri (2015) tarafindan sunulan
raporlarla tutarlidir (2). Elde edilen
gozlemlere gore, hamur yapisindan
gittikce daha fazla yag c¢ikmasiyla,
hamur dokusunun sertlesmesi nedeniyle
karigtirma islemi daha zor ve uygunsuz
hale gelir ve kek numunelerinin
hacminin artmasinda etkili faktoérlerden
biri de mekanik, faktorler (karistirma
islemi)dir. Bu nedenle E 1442 miktan
artirilarak ve kek hamuru
formiilasyonundan elde edilen yag
yiizdesi azaltilarak kek hamurundaki
havalanma ve bunun sonucunda hamur
yapisindaki hava miktar1 etkilenmis,
dolayisiyla 6zgiil agirhik — artmastir.
Ayrica bu ¢alismada elde edilen sonuglar
Zulias ve digerleri (2002 (19) ve
Muscato ve digerleri (2006) (16) ve

Hussein ve digerleri (2011) tarafindan
sunulan raporlarla tutarlidir (13).
Ortalama Kek Yiiksekliginin
Sonuglar

Farkli  yiizdelerde E1442  igeren
numuneler ile kontrol kek numunesinin
ortalama yiiksekliginin
karsilastirilmasinin sonuglar1 Sekil 7'de
gosterilmektedir. Kontrol kek numunesi
arasindaki sonucglara gore,% 25 yag
ikamesi  igeren  numune  boyda
istatistiksel olarak anlamli bir fark
gostermedi (P> 0 /05). Ancak% 50 ve
iizeri yag ikamesi iceren numunede diger
numunelere gore istatistiksel olarak
anlamli bir dislis gorilmiistiir. Bu
calismada elde edilen sonu¢lar Daman
Afshan ve digerleri (2015) (2) ve
Muscato ve digerleri (2006) (16)
tarafindan sunulan raporlarla tutarhdir.
Kek Dokusu Testi Sonuglar:

Uriiniin en 6nemli kalite 6zelliklerinden
biri olan gida dokusu, tiiketiciler
tarafindan genel kabul gormesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Sekil 9'da
gorlilebilecegi gibi, kek numuneleri
arasinda sertlikte 6nemli bir fark vardir.
Kontrol numunesi ile
karsilastirildiginda, numunelerin sertligi
artmis ve 4 seviyede yagm E 1442 ile
degistirilmesi hamur numunesinin 6zgiil
agirhginda Onemli bir artisa neden
olmustur (P<0/05). Bu nedenle yiiksek
miktarda E1442 igeren kek orneklerinin
tekstiirliniin sertliginin en 6nemli nedeni
1442, E'nin gliiten ag1 ile reaksiyonudur.
Bu faktor, {irlin yapisindaki gaz
depolama kapasitesini azaltacak ve kek
numunelerinin hacmini azaltacaktir. Bu
calismada elde edilen sonuglar Muscato
ve digerleri (2006 (16) ve Salihi ve
digerleri (2016) tarafindan sunulan
raporlarla tutarhidir (17).

Kek Rengi Testi Sonuclar

Tablo 2'de gosterilen sonuclardan,
E1442 ile artan yag ikamesi ile
parlakligin azaldigit ve numunelerin
koyulagtig1 aciktir. E1442% iceren
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numuneler en koyuydu ve pastalar
arasinda 6nemli bir parlaklik farki vardu.
Endeks * a (yesilden kirmiziya bir
aralikta) E1442 ilavesiyle artti, bu da
keklerde kirmizi renkte bir artis
oldugunu gosterir. Ve Ornekler daha
kirmizi. b* indeksinde (maviden sariya
renk spektrumu) 6nemli bir fark yoktu ve
numunelerin  sararmasi  ¢ok fazla
degismedi. Bu calismada elde edilen
sonuclar Salehi ve arkadaslarinin 2014
(18) ve Zolias ve digerleri (2002) (19)

tarafindan sunulan calismalarla
tutarlidir.

Kekin Duyusal Degerlendirme
Sonuclarn

Kek numuneleri {izerinde yapilan
duyusal degerlendirme sonuglari Tablo
3'te gosterilmektedir. Kontrol pastasi
tablosuna gore,% 25,% 50,% 75 ve%
100 yag ikameli numuneler, tat, renk,
doku ve genel kabul agisindan 4 6zellik
acisindan  incelenmistir.  Goriildigi
gibi% 20 yag ikamesi igeren numune
diger fikirler arasinda en yiiksek lezzet
puanin1 almistir. Bu c¢alismada elde
edilen sonuclar Kodina ve digerleri
(2006) tarafindan sunulan raporlarla
tutarlidir. E1442'nin bir doku gelistirici
olarak ve diger bilesenlerle karmagik
olarak kullanilmasi, iriiniin tadmi
tyilestirmede ¢ok Onemli bir rol oynar.
Ayrica E 1442'nin aroma, renk ve doku
kombinasyonu olarak kullanilmas1,% 50
yag ikamesi ile muamele edilen kek
numunesinin diger tedavilere kiyasla
genel kabul acisindan en yiiksek puani
almasina neden oldu. Uriiniin dokusunu,
tadin1  ve gOriiniimiinii olusturmada
yagin rolii, yag ikame miktarin1% 100
seviyesine  ¢ikararak istenen  kek
numunesinin  kabul edilebilirliginde
onemli bir diisiise neden olmustur. Bu
calismada elde edilen sonuglar Tiirkmani

(2012) (1) ve Daman Afsan ve digerleri
(2015) tarafindan sunulan raporlarla
tutarlidir (2).

Sonu¢

Bu c¢alismada eclde edilen sonuglar,
E1442  miktarn  arttitkga  arttigini
gostermistir (P <0/05). Buna karsilik,%
25 yag ikamesi ile muamele edilen
macunda,  kontrol  numunesi ile
karsilagtirildiginda 6zgiil hacim 6zelligi
acgisindan Onemli bir fark
gozlenmemistir (P <0/05). Kek
numuneleri ilizerinde yapilan fiziksel ve
kimyasal testlerin sonuglari, yagin% 25
oraninda E1442 ile degistirilmesinin,
kontrol numunesine kiyasla nem igerigi,
aw yliksekliginde 6nemli bir farka neden
olmadigini gostermistir (P<0/05). Ancak
E1442 seviyesinin  artirilmast  ve
formiilasyonun yaginin miimkiin oldugu
kadar azaltilmasi ile kek numunelerinin
fiziksel ve kimyasal testlerinden elde
edilen sonuclarda 6nemli bir farklilik
gozlenmistir (P<0/05). Boylelikle yerine
koyma orani% 100 oraninda artirilarak
istenilen islemde en diisiik nem, aw ve
yiikseklik seviyesine  ulagilmistir.
Dolayistyla bu, numunenin kalitesini%
50 disiirdii ve yagmn yerini aldi. Bu
irtiniin formiilasyonundaki yliksek yag
miktart nedeniyle kekler de dahil olmak
tizere kek tliketimi tiiketiciler tarafindan
memnuniyetle karsilandigindan, yagh
kekler tiretiminde E1442'nin lif 6zellikli
sindirilebilir nisasta (diyet lifi) olarak
kullanilmast ~ sirayla  Besinsel ve
teknolojik ozelliklerini artirmak ve yag
kullantminin insan sagligi tizerindeki
etkilerini 6nlemek i¢in ¢ok dnemlidir. Az
yagl kekler liretmek i¢in hamura E1442
eklenerek elde edilen sonuclara gore az
yagl kekler iiretiminde E1442 kullanim1
onerilebilir.



