COGEN EKSTRAKTININ KEK ve EKMEK URUNLERINDE KULLANIMI
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Cogen koki ekstrakti saponin icerigi sayesinde kopukll yapiya
sahiptir. Cogen ekstrakti yumurta beyazi proteininin kekin

kabarmasindaki gorevini Gstlenebilmektedir. Yumurta proteini

yerine kullanilan ¢6gen ekstrakti (agirhgin %75’i) spesifik gravitiye
ulasiimasini saglamaktadir (p > 0.05). C6gen ekstraktinin kek
karisimina eklenmesi kekin akisini veya yogunlugunu
etkilememektedir. Ozetle ¢6gen ekstraktinin yumurta proteini ile
degistirilmesi durumunda (%50 yumurta proteini, %75 agirlik
Uzerinden)daha iyi bir cigneme kalitesi ¢cikarmakta. (p < 0.05). Bu
calisma ¢ogen ekstraktinin kek formulasyonunda kullanilabilecegini

gostermektedir.
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