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Çöğen kökü ekstraktı saponin içeriği sayesinde köpüklü yapıya 

sahiptir. Çöğen ekstraktı yumurta beyazı proteininin kekin 

kabarmasındaki görevini üstlenebilmektedir. Yumurta proteini 

yerine kullanılan çöğen ekstraktı  (ağırlığın %75’i) spesifik gravitiye 

ulaşılmasını sağlamaktadır (p > 0.05). Çöğen ekstraktının kek 

karışımına eklenmesi kekin akışını veya yoğunluğunu 

etkilememektedir. Özetle çöğen ekstraktının yumurta proteini ile 

değiştirilmesi durumunda (%50 yumurta proteini, %75 ağırlık 

üzerinden)daha iyi bir çiğneme kalitesi çıkarmakta. (p < 0.05). Bu 

çalışma çöğen ekstraktının kek formulasyonunda kullanılabileceğini 

göstermektedir. 
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