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OZET

PiYASAYA SUNULAN GOFRETLERIN KALi.TE VE BiLESEN
YONUNDEN DEGERLENDIRI MESI

MERAL, Raciye
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Tez Danismant: Dog. Dr. ismail Sait DOGAN
Subat 2003, 34 Sayfa

Bu galigmada, Tirkiye piyasasinda satisa sunulan farklh firmalara ait
kremali gofretlerin baz1 kimyasal ve fiziksel ozelliklen incelencrek, gofretlerin
standartlara uygunlugu ilc firmalar arasindaki farkhliklar ortava  konulmaya
caligilmugtir. Bu amagla, Tirkiye pivasasinda satiga sunulan 9 farkh firmadan, 3
farkh iiretim déneminde aliman 6meklerin analizleri yapilnustr,

Yapilan analizlerden eclde cdilen sonuglarn gore. hu..caiadde degeri
ortalama olarak % 97, kiil % 0.4, asittc ¢oziinmeyen kiil % 0.07. protein % 4.2, yag
% 24.06, cksrakie edilen yag asitligi % 0.99 ve scker miktan ise % 20.4 bulunimustur.

Araguirmaya konu olan gofrctlerin belli bir standart irctime sahip
olmadiklan ve incelenen kimyasal 6zellikleri bakimindan farkli firmalar tarafindan
dretilen kremalt gofretler arasinda istatiksel agidan fark oldugu (p<0.05)
saptannustir. Aym firmalar tarafindan farkli donemlerde iretilen gofrctlerin
ozellikleri de farkli bulunmustur. Elde edilen sonuglar, standart kalitcde inin
iiretmek igin iiretimde standardizasyona gidilmesi gerekliliginin  kagiiniaz
oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Gofret, biskiivi, rolein, yag.



ABSTRACT

DETERMINATION OF THE QUALITY AND COMPOSITION OF
WAFERS IN THE MARKET

MERAL, Raciye
Msc, Food Engineering Science
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ismail Sait DOGAN
February, 2003, 34 Pages

In this study, some physical and chemical propertics of wafer samples
obtained from the market were investigated. Wafer samples obtained from 9
companies and 3 different production periods were analyzed. Their appropriateness
to the wafer standart and differences in quality were established..

As a result avarege dry matter, ash, ash not solube in acid, protein, fat,
extractable fat acidity and sugar content were 97, 0.4, 0.07,14.2, 24.6, 0.99 and 20.4
% respectively.

The study showed that analyzed wafer samples do not have quality
standarts and their chemical composition were statistically different from each
others (p< 0.05). In order to make in the high quality wafers it is necesarry to obtain
standardization in production that will provide consnslcncy Thercfore, day to day
variation in the quality will be reduced.

Key Words: Wafer, Biscuit, protein, fat.
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ONSOZ

Gofret. su igerigi yitksck bir hamurun gofret plakalan arasinda
veya scker icermez. Gofrel yapraklar krema tabakasiyla dolgulu olarak hazrlanr ve
bazen ¢ikolata ile kaplamir. Gofret yapraklanmn kalitesi, yvapraklann kalinligi,
agirligt, ylizey rengi, nem igerigi ve yaprak kalinligiin homojenligiyle ifade edilir.
Yapraklann kalmhigi gevreklik gibi tim yapr iizerinde ctkilidir. Gofret yapragi
iiretiminde bilcsenlerin ctkisini ve proses asamalanmn degiskenligini bilmck kritik
bir faktordiir. Hamur kivami, katt madde igerigi hamurun homojen bir sckilde
iiretilmesi icin dnemlidir. Gofret yapraklanmn kalitesi; un kalitesi ve miktar, su
miktant ve sicakligi, karigirma, hamurun islenmesi ve plakalara yavilmasi. pisirme
siiresi ve sicakligtyla kontrol edilir.

Golfret iiretiminde belirli bir standardizasyon olinamasi nedeniyle kalite
tamamen ustamin becerisine baghdir. Bu da firmalar arasinda farklihgin ortaya
‘cikmasina, aym firmaya ait farkhh donemlerde iiretilen gofrctierin kalitesinin
degismesine neden olur. Sonug olarak tiiketici. firmadan firmaya hatta déncmden
doneme degisen gofretlerle karsilasir.

Yapilan bu ¢alisma ile Tiirkiye piyasasinda satisa sunulan gofretlerin bazi
kimyasal ve fizikscl 6zcllikleri ortaya konarak: gofretlerin standartlara uygunlugu ve
firmalar arasindaki farkhliklar ortaya konmaya ¢alisthmisur.

Caligmamn planlanmasinda  ve  yiiritilmesinde  degerli  yaidi L
gordiigiim basta Saym Hocam Dog. Dr. Ismail Sait Doga.. .. caligmamn
yiiriitilmesindc yardinum esirgemeyen Aragirma Gorevlisi arkadaslarmm Duygu
ALPASLAN, Eda ONDUL ve Zuhal KOCAKAYA'va tesckkiir cder, saygilarmm
sunarum.

Van, 2003 Racive MERAL
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1. GIRIiS

Talullar, diinyada tarumsal iiretim igerisinde en yaygin olarak insan ve
hayvan beslenmesinde kullamlir. Tahstlar, karbonhidratlarca zengin gidalar simfina
giren en ucuz enerji kaynagidir. Geligmekte olan iilkelerde gelismis olan iilkelerin
aksine toplam karbonhidrat ihtiyacimun yaklasik % 80’i tall iiriinlerinden
karsilanmaktadir (Demirci, 2002).

Giniimiizde, gelisen teknoloji, sehirlesme, kaduun is hayatina katiluniun
artmasi insanlann yeme aliskanliklanm ctkilemigtir. Ev diginda daba fazla vakit
gecirmeye baslayan bireyler, beslenmeye daha az vakit ayinnaya, Ogiinleri
gegistirmeye ve beslenme  ihtiyaglanm  genellikle ayakiistii (fast-food) veya
kahvaltilik triinlerle (snack-food) karsilamaya baglanuglardir (Karaoglu ve ark.,
1993). Bu nedenle halkimizin beslenmesinde bitkisel kaynakli gidalar 6nemli bir yer
tutar. Bunlar arasinda ise unlu mamuller olduk¢a 6nemli bir paya sahiptir. Bu
nedenle unlu mamuller dinyasindaki triinler giderek ¢esitlenmekic ve bu iiriinler
titketicilerin begenisine sunulmaktadir. Ogiin dist titketilen unlu mamuller arasinda
biskiivi ve gofret 6nemli bir kismu olusturmaktadir (Dogan ve Kiigiikéner, 1998).

Ulkemizde endiistriyel anlamda gofret iiretimi 1940’11 yillarda baslanug ve
halkinuz giderck gesitlenen gofretlerle tamgmugtir, 1960’ yillara gelene kadar
tiretim ve titketim kiigiik ¢apta gergeklesmis, bu tarihten sonra sehirlcsme, halkin
gelir diizeyindeki artig ise tiiketimi arturnugtir. Onceleri bakkallarda kese kagidi
igerisinde satilan bu iiriinler, sonralan ambalajli olarak piyasaya sunuliaya
baglanmustir. Giderek artan tiiketici talepleri, pazar payi, gofret ireticilerini iiriin
gesitlendirme, kaliteli hammadde kullanma, kaliteli iiriin iiretme zorunluluguyla
karsi kargtya getirmistir (Ergiin, 1997).

Gofret ve gofret iiriinler, gogu zaman tiiketiciler tarafindan biskiivi olarak
tammlanan drtinlerin farkh bir tipidir ve gencllikle biskivi firmalan tarafindan
iiretilerek piyasaya sunulur. Gofret hamuru yiiksek oranda su igeren boza kivaminda
bir hamurdur. Bu nedenle gofret hamur, pek ¢ok gofret iircticisi firma tarafindan
“bulamag” olarak adlandinlir. Giiniimiizde gofretler gelik veya demirden yapilmis,
lizerinde gapraz ve paralel agilnug olan kanallara sahip gofret plakalannda
pisirilirler.

Gofrette kalitenin olusumu, hammadde kalitesi, iirctimde kullamilan yari
mamul madde ve yardimci madde kalitesi, iiretim esnasinda olusan sicaklik, pH
degisimi gibi faktorlerle yakindan ilgilidir. Iyi kalitede gofret yapraklaruun
hazirlanabilmesi igin; unun kalitesi, yag, su ve diger katki maddelerinin katilacak
oranlart ve 6zellikleri bilinmelidir (Unal, 1986).

Gofret iiretiminde en 6nemli hammaddelerden olan un, genellikle nisasta
kaynag olarak kullauhir (Dogan, 2000). Gofret iirctimninde, biskiivi iiretiminde
kullamslan unlar tercih edilir. Arzu edilen kalitenin yakalanmasi igin unun partikiil
bityiikliigii belirli bir aralikta olmalidir. Cok ince veya ¢ok kaba unlar arzu
edilmeyen gofret tabakasi olusumuna neden olur. Urctimde kullamilan un-su oram
oldukca onemlidir. Su, hamurun biiyiik bir kismunt olugtursa da, pigme sirasinda
gogunlugu buharlastify icin iglemde yardimci maddedir. Fakat, buharlagma



csnasinda kabartici rol de iistlcnir. Gofret hamurunun hazirlanmas: sirasinda gliiten
geligiminin minumum scviyede olmasi igin kullanilan su soguk ohmalt ve sicaklihifs
sabit tutulmahdir. Aynca sicakhifin artmasi istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismesine neden olabilir (Dogan, 2000).

Golfret iretiminde gok az scviyede kullamilan yag ve lesitin pisen gofret
yapraklarinm plakadan aynilmasuu kolaylastirir, Yapilan bir calismada ilave edilen
yagin nisasta aglant arasinda ince {ilin halinde dagildig1 belirtilmigtir (Dogan, 1998).
Cok az miktarda kullanilan kimyasal kabartma ajanlan itriiniin gézenekli vapisinin
olusumuna katkida bulunur (Dogan, 2000). Bilesime sckerin ilave cdilmesi gofret
yapraklarmin pisirme plakalarina yapigmasmna neden olur. Seker oram yiiksck
formiil kullanuldiginda 6zel olarak dizayn edilen ckipman kullamlmahdir (Hoseney
ve ark., 1988).

Gofret iirctimi igin, hazirlanan gofret hamuru hzli ¢alisan mikserde
kanistinlir ve pisirme plakalarina dékiiliir. Proses asamalarindan etkili ve luzh
kanstirma viskozitenin kontrolii agisindan kritiktir. Hazirlanan hamurun bekleme
siiresi, viskoziteyi etkiledigi igin kisa tutulmalidir. Plakalar iizerine dokiilen hamur
miktan da gofret 6zelliklerini etkiler. Pisirme genellikle 180-200 °C’de 3-5dakikada
tamamlamr. Kaliteli gofret diretimi igin gofret finnlannda pisirme iz, siiresi ve
sicakhifinin  kontrolii aksatilmamalidir. Daha sonra iiretilen gofret yvapraklan
sogutulur. Sogutulan yapraklar seker ve yag kangimindan olusan biskiivi kremasina
benzeyen bir kremayla sandvig yapilir. Gofretler istenilen boyutlarda kesildikten
sonra ambalajlanir (Anonim, 2002). imal cdilen gofretler depolama asamasinda.
kotii kokulu, nemli ve oda sicaklifmmin iistiindeki sicakliklarda saklanmamalidir
(Unal, 1986; Anonim, 1989). Uretim sonrast gofret yapraklanmm sartlandinlmast.
nem dagilomnin csitlenmesi  kremamn  yapraklara  yapigmasint  etkilediginden
tizerinde 6nemle durulmalidir. Biitiin bunlar saglandipr taktirde kaliteli bir gofret
tiretimi milmkiin olacaktir,

Kaliteli iirtinlerin giderek artmasi, artan tiiketici taleplerine en iyi sckilde
yamt veribmesini saglayacakir. Bu sekilde tilketici istekleri en iyi sckilde
kargilanacak, giderek artan iilke niifusumuzun begenisine yeni firiinler sunulacaktir
(Dogan ve Kiigiikéner, 1998).

Gida sanayinin birgok scktériinde oldugu gibi. gofret diretiminde kalite
tamamen ustalifin ortaya konulnastyla saglamr. lyi tanimlanmus bilimscl verilerden
istifade edilmez, islemler tamamen deneme ve yamilma y6ntemiyle yapilir. Ayrica,
rekabet edebilme disiincesiyle maliyetin  diigiiriilmesi  igin ucuz hammadde
kullanma, bazen de tagsis yoluna gidilmektedir. Bu durum tiiketici saghi# agisindan
oldukca dnemlidir.

Ulkemizde gofretlerin kimyasal bilesimi iizerinde yapilan cahsmaya
rastlanamamistir. Gofret standartinda belirtilen gofretlerin sahip olmast gercken
kimyasal ozellikler hakkinda aynntili bilgi yoktur. Bu g¢aligmayla; Tiirkiye
piyasasinda satisa sunulan, farkh firmalara ait gofretlerin standartlara uygunlugu
belirlenmistir.

Bu amagla, piyasada satisa sunulan gofretlerin protein, nem, kiil. asitte
¢oziinmeyen kiil, scker miktarlan gibi baz1 kimyasal 6zellikleri ve tat, gériniim ve
actlasma gibi duyusal ézellikleri incelenmistir.



1. GIiRiS

Talullar, diinyada tarunsal Gretim icerisindc cn yaygin olarak insan ve
hayvan beslenmesinde kullamlir, Talullar, karbonhidratlarca zengin gidalar suufina
giren en ucuz enerji kaynagidir. Gelismekte olan ilkelerde gelismig olan iilkelerin
aksine toplam karbonhidrat ihtiyactmun yaklasik % 80°i tall iriinlerinden
karsilanmaktadir (Demirci, 2002).

Giiniimiizde, gelisen teknoloji, sehirlegme, kaduun is hayatna katlimmnin
artmast insanlann yeme ahskanbklarunu ctkilemisti. Ev diginda daha fazla vakit
gecirmeye baglayan bireyler, beslenmeye daha az vakit ayirmaya, ogiinleri
gegistirmeye ve beslenme ihtiyaglarim genellikle ayakiistii (fast-food) veya
kahvalulik iiriinlerle (snack-food) kargilamaya baglanuslardir (Karaoglu ve ark,
1993). Bu nedenle halkinizin beslenmesinde bitkisel kaynakli gidalar 6nemli bir yer
tutar. Bunlar arasinda ise unlu mamuller olduk¢a 6nemli bir paya sahiptir. Bu
nedenic unlu mamuller diinyasindaki diriinler giderck ¢esitlenmekte ve bu iiriinler
tiiketicilerin begenisine sunulmaktadir. Ogiin dis1 tiiketilen unlu mamuller arasinda
biskiivi ve gofret 6nemli bir kisiu olusturmaktadir (Dogan ve Kiigiikoner, 1998).

Ulkemizde endiistriyel anlamda gofrret iiretimi 1940’ yillarda baglanug ve
halkinuz giderek gesitlenen gofretlerle tamgnugtir, 1960’11 yillara gelene kadar
iiretim ve tiiketim Kkiigiik ¢apta gergeklesmis, bu tarihten sonra sehirlesme, halkin
gelir diizeyindeki artis ise tiketimi artsrmugtir. Onceleri bakkallarda kese kagidi
icerisinde satilan bu iriinler, sonralan ambalajli olarak piyasaya sunulmaya
baglanmstir. Giderek artan tiiketici talepleri, pazar payi, gofret treticilerini (iriin
cesitlendirme, kaliteli hammadde kullanma, kaliteli {iriin tirctme zorunluluguyla
karst kargtya getirmigtir (Ergiin, 1997).

Gofret ve gofret tiriinleri, ¢ogu zaman tiiketiciler tarafindan biskiivi olarak
tammlanan iriinlerin farkh bir tipidir ve gencllikle biskiivi firmalan tarafindan
iiretilerek piyasaya sunulur. Gofret hamuru yiiksek oranda su igeren boza kavamunda
bir hamurdur. Bu nedenle gofret hamuny, pek gok gofrel ircticisi firma tarafindan
“bulamag” olarak adlandinlir. Giiniimiizde gofretler ¢elik veya demirden yapilmis,
tizerinde ¢apraz ve paralel aginus olan kanallara sahip gofret plakalarmda
pisirilirler.

Gofrette kalitenin olusumu, hammadde Kkalitcsi, iiretimde kullanilan yan
mamul madde ve yardimc1 madde kalitesi, iiretim esnasinda olusan sicaklik, pH
degisimi gibi faktorlerle yakindan ilgilidir. Iyi kalitede gofret yapraklaruun
hazirlanabilimesi i¢in; unun kalitesi, yag, su ve diger katki maddelerinin katilacak
oranlan ve 6zellikleri bilinmelidir (Unal, 1986).

Gofret iiretiminde en 6nemli hammaddelerden olan un, gencllikle nisasta
kaynag: olarak kullaptlir (Dogan, 2000). Gofret iiretiminde, biskiivi irctiminde
kullamlan unlar tercih edilir. Arzu edilen kalitenin yakalanmasi i¢in unun partikiil
biiyiikligii belirli bir arabkta olmahdwr. Cok ince veya ¢ok kaba unlar arzu
edilmeyen gofret tabakas: olusumuna neden olur. Uretimde kullamlan un-su oram
olduk¢a 6nemlidir. Su, hamurun biiyiik bir kismm olugtursa da, pisme strasinda
¢ofunlugn bubarlagtift icin islemde yardimer maddedir. Fakat, buharlagma



esnasinda kabartici rol de tsticnir. Gofret hamurunun hazirlanmast sirasinda gliiten
gelisiminin minumum seviyede olmas: igin kullanilan su soguk olmali ve sicaklilip
sabit tutulmahdir. Ayrica sicakhifiin artmast istenmeyen mikroorganizmalarin
geligmesine neden olabilir (Dogan, 2000).

Gofret dretiminde gok az scviyede kullanilan yag ve lesitin pisen gofict
yapraklarinin plakadan ayrilmasuu kolaylastinr. Yapilan bir ¢aligmada ilave edilen
yagin nigasta aglan arasinda ince {ilm halinde dagildigr belirtilmistir (Dogan, 1998).
Cok az miktarda kullanilan kimyasal kabartma ajanlan iiriiniin gézenckli yapisinin
olusumuna katkida bulunur (Dogan, 2000). Bilcsime sckerin ilave edilincsi gofret
vapraklanmn pisirme plakalanna yapigmasina neden olur. Scker orami yiiksck
formiil kullamidiginda 6zel olarak dizayn edilen ekipman kullantimalidir (Hosency

.ve ark., 1988).

Gofret iirelimi igin, hazulanan gofret hamuru lizh cahisan mikserde
kanstirthir ve pisirme plakalarina dokiiliir. Proses agamalanindan etkili ve izl
kanigtirma viskozitenin kontrolii agisindan kritiktir, Hazirlanan hamurun bekleme
siiresi, viskoziteyi etkiledigi igin kisa tutulmahdir. Plakalar iizerine ddkiilen hamur
miktart da gofret dzelliklerini etkiler. Pigirme genellikle 180-200 °C’de 3-5dakikada
tamamlanir. Kaliteli gofret firetimi igin gofret firinlannda pisirme Iz, siiresi ve
sicaklifinin  kontrolii aksatlmamalidir. Daha sonra iirctilen gofret yapraklan
soputulur. Sogutulan yapraklar seker ve yag kansimindan olusan biskiivi kremasina
benzeyen bir kremayla sandvi¢ yapilir. Gofretler istenilen boyutlarda kesildikien
sonra ambalajlanir (Anonim, 2002). imal cdilen gofretler depolama asamasmda,
kotii kokulu, nemli ve oda sicakhifinmn iistiindeki sicakliklarda saklanmamalidir
(Unal, 1986; Anonim, 1989). Urctim sonras1 gofret yapraklanmn sartlandinimasi,
nem dagthnunin esitiemmmesi  kremamn  yapraklara vapismasint  etkilediginden
iizerinde dnemle durulmalidir. Biitiin bunlar saglandiy taktirde kaliteli bir gofret
iiretimi miimkiin olacakur.

Kalitcli driinlerin giderck artmasi, artan tiiketici taleplerine en ivi sckilde
yanit verilmesini saglayacaktir. Bu sgckilde titketici istcklerd en ivi sckilde
kargilanacak, giderek artan iilke niifusumuzun begenisine yeni iiriinler sunulacaktr
(Dogan ve Kiigiikoner, 1998).

Gida sanayinin birgok sektériinde oldugu gibi, pofret irctiminde kalite
tamamen ustaligin ortaya konulmastyla saglamr. lyi tanimlanmus bilimscl verilerden
istifade edilmcez, islemler tamamen deneme ve yanilma yontemiyle yapilir, Ayrnica,
rekabet edebiline diisiincesiyle maliyctin  diigiirilmesi i¢in ucuz hammadde
kullanma, bazen de tagsis yoluna gidilmektedir. Bu durum titketici saghgt agisindan
oldukc¢a 6nemlidir,

Ulkemizde gofretlerin kimyasal bilesimi iizerinde yapilan ¢alismaya
rastlanamamgtir. Gofret standartinda belirtilen gofretlerin sahip olmas: gercken
kimyasal oOzellikler hakkinda aynnuh bilgi yoktur. Bu ¢ahsmayla;, Tirkiye
piyasasinda satisa sunulan, farkh firmalara ait gofretlerin standartlara uyguntugu
belirlenmistir.

Bu amagla, piyasada satisa sunulan gofretlerin protein, nem, kiil. asitte
¢oziinmeyen kiil, seker miktarlars gibi bazi kimyasal ozellikleri ve tat, goriiniim ve
acilagma gibi duyusal 6zellikleri incelenmigtir.



2. LITERATUR BIiLDiRISLERI

2.1. Gofret Formiilasyonu

Gofret, gofret yapraklarindan ara kremali ve dolgulu kaplamali olarak imal
edilen bir iiriindiir, Gofret yapragi, un, su ve gok az miklarda scker, tuz, yag ve diger
katkilar katilarak hazirlanan olduk¢a sivi hamurun pisirilinesiyle elde edilir
(Anonim, 1989). Gofretler, kurumus ve oldukga yitksek oranda bulunan nisasta
taneciklerinin tamamen jelatinize olup dagildigi kabarmug nisasta jelidir, gevrek ve
gozenekli yaprya sahiptir (Dogan, 2000).

Ticari gofretler % 35~40 oraninda kurunadde igeren oldukga sivi hamurun
pisirilmesi sonucu elde edilir. Arzu edilen tekstiiriin, tadin ve rengin olugmast igin
diger baz1 bilesenler de formiile ilave edilebilir. Tipik bir gofret formiilii Cizelge
2.1°de verilmistir. Gofret ve gofret iiriinleri, tiiketici tarafindan ¢ogu zaman biskiivi
olarak nitelendirilir ve biskiivi firmalar: tarafindan iirctilir (Ergiin, 1997).

Cizelge 2.1. Tipik gofret yaprag: formiilasyonu

Bilesenler Agirlik (%)
Un 35
Su 58
Yag 2
- Lesitin 1.2
Tuz
Sodyum bikarbonat 3

2.2, Gofret Yapumnda Bilesenlerin Rolii

2.2.1. Su

Gofret hamurunun yaklastk % 60’ _su olusturur, arzu edilen kivamun
olugmast igin ilave edilir. Suyun biiyiik kismu pigme strasinda uzaklastnlir. Su, katki
maddesinden ziyade iglem yardincist olarak rol oynar ve diger bilesenlerin hanr
icinde kanigmasim ve pompalanabilir akici bir yap1 kazanmasim saglar. Ayrica,
pisirme igleminin baglangicinda sicaklik ve basingta luzlh bir aruga, nisastanm
tamamen jelatinize olmaswa neden olur. Su sicaklifm etkisiyle buhar haline
gelirken olusan basing nedeniyle gofret hamuru biitiin pisme yiizeyine yayilir
(Dogan, 2000).

Uretimde kullanilacak olan su, i¢me suyu kalitesinde ve orta sertlikte
olnalidir. Kullamlan suyun sicakhmun 20 °C’nin altnda olmasi gerekir. Aksi
takdirde gofret yapraklanmn hafifligi azalir (Unal, 1986). Bunun yam sira suyun
sicakligimn artmasi gliitenin hidrasyonunu arturacagindan gliiten geligmesini tesvik
eder. Su sicakligtun diigmesiyle proteinin hidrate olarak gliitenin olusniast icin daha



fazla zamana ihtiyag duyulur. Bu nedenle suyun sofuk olmasi gliitcn gelismesini
azaltr (Manley, 1991). Aynca, yitksek sicaklik istenmeyen mikroorganizinalarn
gelismesini de hizlandinr. Un afuhgimn % 145-150°si oramnda su kullanthr,
Formiildeki suyun miktan gofret yapraklanmn dokusunu etkiledii i¢in 6nemlidir.
fiave edilen su azalugin da kivam artacagindan hamurun biltéin pisirme yiizevine
yayilmasi giiglesir. Sonugta daha kalin, afir yaprak elde cdilir.

2.2.2. Un

Un, gencllikle nisasta kaynagi olarak kullamilir (Dogan, 2000). Gofret
yapunt igin unun sahip olmasi gercken 6zellikler hakkinda ¢ok farkli goriisler vardir.
Yapilan bir galigmada, kek ve ckmek unu dahil 26 tane un 6rnegi standart gofret
iiretiminde kullamlnusur. Protein oranlan % 7.7-13.3 olan klorlanmg kek nnlan ve
protein oranlan % 12.8-13.2 olan ekmek unu arzu edilmeycn gofret vapraklan
vermistir (Wadce, 1988). Partikiil bityiiklagii dagilinu tiretimde 6nemtli bir rol oynar.
fdeal bir gofret ununda, partikiillerin yaklastk % 55°i 40 p dan kiigiik, % 35’i 40-90
p arasinda olmahdir. Cok ince g¢ekilen unlar; hafif, yumusak, kinlabilir gofret
itretimine; ¢ok kaba unlar ise, arzu edilmeyen ve tamamlanmamig gofrct tabakas:
olusumuna neden olur (Kent ve Evers, 1994; Dogan, 2000). Bazen de gliiten aglanm
pargalayan proteaz enzim kompleksi ilave edilerck gliiten dallanmasi kontrol altina
ahnabilir. Bu durum daha ¢ok protein igerigi yiiksek olan unlar igin gegerlidir.

Unlann, protein diizeyleri ve zedelenmis nisasta miktan, unlann su
absorbsiyonunu énemli 6lgitde etkiler. Sert bugdaylar daha fazla protein iceritler ve
ogiitilldiikleri zaman daha fazla nisasta zedelenmesine ugrarlar. Aksinc yumusak
bugdaylar, daha az protein icerir ve ogiitiilliirken daha az nisasta zedelcnmesine
ugrar, daha az su tutma kapasitesine sahiptir (Manley, 1991).

Gofret hamurunda su oram fazla oldugundan dolayr gofreiic nisasta
tamamen jelatinize olur. Unlann a-amilaz aktivitesi gok yiiksck ise, ozellikle ihik
kosullarda zamanla hamur viskozitesinde azalma goriiliir. Fakat, hamur 10-30
dakika arasinda kullamlirsa o-amilazin viskoziteye olan bu olumsuz ctkisi
Onemsenmeyecek diizeydedir.

2.2.3. Yap ve lesitin

Yag. gofrct yapraf tiretiminde ¢ok az kullanilir. Bununla birlikte, gofrct
kremasinin 6nemli bir kistuu olugturur. Gofret yaprag iirctiminde % 2-3 oraninda
kullanilan yag, pisen gofret yapraklannin plakadan aynimasint kolaylagtinr. Yag
kuollamularak iiretilen gofret yapraklaninn yiizeyleri formiilde yag kullamiimayanlara
gbre daha piriizsiz olur. Formiilasyondaki yag diizeyi yiiksek ise hamurda
yaglanma fonksiyonu dyle belirgindir ki ¢ok az miktardaki su arzu edilen kivarm
saglar. Yine yag diizeyi yikksek ise gliiten gelisimi azalir, nisastanin gismesi ve
jelatinize olmas: giiclesir. Daha yumugak tekstiir verme 6zelligi artar.



Yagm formiilasyona ecklenmesi yeme 6zelliklerini etkiler. Yag ilave
edilerek pisirilen yapraklar, agizda daha gabuk erir ve diger aromalarn 6n plana
¢ikmasina katkida bulunur. Gofrette yag kullammm gok az olmasmna kargmn,
ransiditeye kars: antioksidan ilavesi tavsiye edilebilir (Manley, 1991). Emiilgatérler
gidalarda yag ve su gibi birbirine kangmayan iki veya daha fazla fazin karnigmasin
saglamak i¢in kullanir (Zorba, 2001). Lesitin, gofret kremas1 ve gofret yaprag
firetiminde emiilgator olarak kullamlir. Lesitinin hamura ve krema formiilasyonuna
eklenmeden dnce yap icerisinde g6ziinmesi kullanumini kolaylastirir (Manley, 1991).

2.2.4. Kabartict ajanlar

Gofret iiretiminde kabartina ajam olarak kullanulan en 6nemli bilesen sudur.
Fakat, daba 6nce de soz edildigi gibi pigmenin baslangicinda artan sicaklik ve
basingla su uzaklagurihir. Cok az miktarda kullanulan ticari kabartma ajanlan da {iriin
yapisina olumlu katkida bulunur. Bu katkilar arasinda hamurun yayilmast ve gofret
yapraklarunn agirligimn kontrol cdilmesi en dnemlileridir (Wade, 1988).

NaHCO; ve NHHCO; icermeyen hamurlardan elde edilen yapraklar
genellikle kalitesiz Griin verirler. Boyle hamurlann plaka yilizeyine yayilmasi
homojen degildir. NaHCO; finnciltkta yaygmn olarak  kullamlmaktadir.  Suda
kendiliginden ¢oziiniir ve alkali karakterdedir. Piyasada saf toz halinde bulunabildigi
gibi gesitli pantikiil biiytikliiklerinde de bulunabilir. NaHCO; formiile % 0.3 oraninda
katlir ve gofret hamurunun plaka yiizeyine yayilmasim iyilestirir. Pigmis renk
goriiniimiinii veren kahverengilesme reaksiyonunu arttinr. NaHCO; i agin ilavesi
iiriin yiizeyinde san renk olusumuna, soda tad:i olarak bilinen ve istenmeyen tat
gelisimine neden olur. )

NH,HCO;, oda sicakliginda hamur igerisinde ¢oziinmektedir. Bu kabartma
ajamn 1sit1ldsr zaman tamamen CO,, amonyak ve suya par¢alamr. NHHCO; diigitk
nem igeren iriinlerde kullamlabilir Hamurun, NH,HCO; ile saglanan alkali
karakteri hamunun pigirme yiizeyine tamamen yayilmasim, akict bir hal almasim
saglar (Manley, 1991). NH;HCO; de NaHCO; ile aymi rolil oynar. Fakat aym etkiyi
saglamak igin hamura daha yiiksek oranda katilmnas: gereklidir. Hamurun plakalara
yayilmasi ve arzu edilen rengin olugumu genellikle kabartma ajanlanmn hamur
pH’st iizerine etkilerinden kaynaklanir, NH,HCO;'1n asin ilavesi siingerimsi yapinin
olugmasma neden olur. Gofret hamuruna eskiden % 0.5 oraminda maya ilavesi
yapilirdi. Ancak, bekleme siiresinin uzamasi, sicaklik degisimi maya miktarinda
dilzensiz arinaya neden oldugundan viskozite degisimi kontrol edilemediginden
kullammu pratik degildir (Wade, 1988).

2.2.5. Proteaziar
Proteazlar, gofret iirctiminde hamnurun yumusatilmasi, haimura kolay gekil

verilebilme  6zelliginin  kazandinlmasi, uzayabilirlidinin  artirilmast  gibi
fonksiyonlan yerine getirirler (Anonim, 2001),



Gofret iirctiminde, gliten dallanmasimin olusumunun engellenmesi igin
gliitenin yofun bir sckilde pargalanmasi gerekir. Bakteriyel protcaz ve papain
kullanarak gofret hamurunun viskozitesi diisiiriilerek islem kolaylastuilir ve pisirme
zamam azaltilabilir (Hayta ve Alpaslan, 2002).

2.2.6. Seker

Seker, gofret yapragh iiretiminde ¢ok az kullamlabilir. Ancak, gofrct
kremasi iiretiminde ise temel bilegenlerden biridir. Bilesime sekerin ilave edilmesi
tat yamnda, tckstiiriin gevrck ve daha kirlgan olmasina katkida bulunur. Scker
oraninin artmasi gofret yapraklannin plakalara yapismasina neden oldugu igin scker
oram yitksck formiillerde kullanilmak igin 6zcl olarak dizayn edilmis plakalann
tercih edilmesi gerekir (Hoseney ve ark., 1988).

Gofret yapraf iiretiminde kullamlan geker, iirctim esnasinda olusan yiiksck
sicaklifin da ctkisiyle kremalizasyon sonucu gofret yapragi renginin olugmasina
katkida bulunur (Manlcy, 1991).

2.2.7. Difer miniic bilcsenler

ilave edilen diger minér bilegenler tat, tekstiir ve rengi ctkiler. Tuz, % 0.2
oranunda kullarulir ve tadt artinr. Tuz, ayrica gliiteni sertlestirir ve sonugta daha az
yapisan hamur verir ve gliiten iizerinde pretolitik enzimlerin etkisini azaltr (Manley,
1991). Gida boyalan, goriniigii degistirmek ve alt plakada olugacak lckelcri
maskelemek igin kullanilabilir (Dogan, 2000). '

2.3. Proses Ayamalarinin Kaliteye Etkisi
2.3.1. Kangtirma

Gofret hamurunu kangturmamin amaci katt bilesenlerin, dzcllikle unun
homojen dagilmm saglamaktr. Kangtirma esnasinda gliiten proteinlerinin
gelismesi istenmez. Gliiten gelismesi gofret yapraklannda ‘gliten dallanmast’
problemine yol agar. Gliitenin gelismesi iglem sirasinda borulann ve 6lgme
pompalarinin {tkanmasina da yol agabilir. Gliiten proteinlerinin gelismesini énlemek
icin gofret formiiliine protein alanm pargalayan proteaz enzimi ilave edilebilir.

Fermente olmamis hamurlar, kullamlmadan 6ncc olusan  hava
kabarciklariun dagilmasi ve yiizeye gtkmast igin 10-20 dakika arasinda tutulabilir.
Kangtirma csnasida  sicakligin  yitksek tutulmasi  gliiten  gelismesine neden
olabilecegi gibi istcnmeyen mikroorganizmalann gelismesine de katkida bulunabilir.
Hamurda mikroorganizmalann gelismesi, insan sagli1 acisindan tehlikcli oldugu
gibi, mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu pH'min diismesine de neden olabilir
(Wade, 1988).



Kangtirma, yiksck luzhi mikserlerde gergeklestirilir. Kangtirma, uygun
ekipman kullamldifinda 2.5-6 dakika arasinda tamamlamr. Kanigturma sirasinda
gliiten dallanmas1 meydana geliyorsa bunun nedenleri su gekilde siralanabilir: Un
¢ok sert bugdaydan elde edilmistir. Nisasta mikser tabammna ¢tkerck hamurdan
uzaklagnugtir. Mikserde kanistinna iyi yapilmamugtir veya mikscrin devri ditgitktiir.,
Ortanun pH’s1 ditsiiktiir, pH’y1 yiikseltmek igin NH4HCO; kullamlabilir (Manley,
1991).

Elde edilen bu boza kivamundaki hamur, gofret pisirme plakalan iizerine
volumetrik dagitict vastasiyla dagiuldigs i¢in, hamurun kurumadde miktan ve
spesifik agurligi miimkiin oldugu kadar sabil olmahdir (Wade. 1988).

2.3.2. Gofret yapraklarnnm pigirilmesi, sogutulmasi ve sandvi¢ yaprm

Golfret pigirme plakalar1 gencllikle demir veya gelikten yapilan 470x290
mm boyutlarmda plakalardir. Bu iki plaka menteseleric birbirine tutulmug olup
yeterince baski olusturulabilmesi i¢in belirli bir agitliga saliptir (Dogan, 2000).
Plakalarda kullamlan basing 1.4-2.1 kg.cm™ dir. Hamuru pisirmek ve pisme sonunda
gofret yapraklarinin serbest birakilinasi igin iki farkli yiizeye sahiptir. Her plaka
paralcl ve capraz olarak agilan kanallara sahiptir. Bu kanallarin derinligi tipik olarak
0.5-1.2 mm arasinda degisir. Gofret yapraklannin tipik goriintiisiinii olugtururken,
ayn1 zamanda yapraklar arasma konan sandvi¢ tabakasimn yapraklara yapigmasuu
saglar. Gofret plakalan pigme esnasinda hamurun yayilmasina yardun eder ve nemin
vzaklagmasina katkida bulunur.

Gofret plakalarnin kenarlant kapatlmg olup arzu edilen kalinhk kapah
pozisyonda saglamr. Pigirme esnasinda olugan bubann uzaklagtinlmas: igin
plakalarin yan pargaciklan iizerinde havalandirma kanallari bulunur. Bu kanallann
sayis1 ve boyutu iriiniin 6zelliklerini, §zellikle kalmligin etkiler. Ayrica kapali
pozisyonda iken plakalar arasindaki boslukta gofret yapraklaniun kahnhgim etkiler.

Pigirme iglemi gofret finnlarninda yapilir. Bu firinlar genellikle 12-24 veya
40-60 plaka ¢ifti igerirler. Isitma, yanan bir gaz vasitasivla veya elektrikli bir
1siticiyla saglamr. Pigirilecek olan hamur plakalara dokiilmeden énce plakalar, pisme
sonunda yapraklarin plakalardan kolaylikla ayrilmasim saglamak igin yenilcbilir bir
gida yagiyla yaglamr, Pisirme iglemi plaka ¢iflinin alt tarafinda bulunan plakaya
hamurun dékiilmesiyle baglar. Ust plaka alt plaka iizerine kapamr ve isitilan tiinel
boyunca hareket eder. Plakalar kapali pozisyonda, yanan bir tiincl boyunca zincirli
bir tastyict lizerinde hareket ederler. Pisen gofret yapraklart hamurun ilk olarak
plakaya dokiildiigii noktaya gelir, Pisirme genellikle 180-200 °C de 3-5 dakikada
tamamlanr.

Pisme sonunda elde edilen gofret yapraklari plakalardan aynldiktan sonra
yumusak yapida olup istenen sekil verilebilir. Soutulduktan sonra sertlesip kinlgan
hale geger. Pisirme sonunda gofret iireticilerinin siklikla karsilastiklan iki énemli
problem; pisirilen yapraklann pisirme plakalanndan aynlma giigligii ile yeni
pisirilen aym gofret yapraklanmn degisik yerlerinde nem igeriginin farklt olmasidir
(Almond ve ark., 1991).



Sogutulan gofret yapraklant daha Onceden hazirlanan yag ve scker
kangimindan olusan krema ile sandvig yapilir. Krema ile sandvigleme gofret
yapiminda diger onemli bir asamadir. Tipik bir gofret krema formiilii Cizclge 2.2 de
verilmistir,

Cizclge 2.2. Tipik bir krema formiilii

Bilesenler %
Pudra sekeri 25
Yag 70
Lesitin 3
Tuz 2
Vanilya . 0.5

Gofret kremasi biskiivi kremasina benzer 6zellik tasir. Gofret agilifimin
yaklasik % 70’°ini olusturur, Farkli olarak gofret kremast, kremamn gofret yapragi
tizerine daha iyi yayilabilmesini saglayabilmek igin daha akicidir. Bunun saglanmast
i¢in lesitin gibi inceltici bir madde ilave edilebilir. Bununla birlikte kremanin gok
fazla akici olmast gofretin gevreklifini kaybetmesine neden oldugundan dikkatli
olunmalidir,

Gofiret yapraklarina kremann siiriilmesi krema makincsinde gergeklestirilir,
Krema makinesi iizerinde iki silindir bulunur. Krema, makinedeki ilk silindirin iist
tarafinda bulunan bir krema deposuna doldurulur. Deponun altinda bulunan bir
oluktan yaprak iizcerine akar. Krema kahlnhipt ayarlanabilir. Genelde kullamlan
krema kalinlig1 0.2-0.5 mm arasindadir. Kremayla kaplanan yaprak iizerine 2 veya 3
gofret yapragt birakilir ve dénmekte olan diger silindir yardimayla birbirlerine
yapigmasi saglanir.

Bu sckilde olusturulan sandvig 10-24 saat 15-20 °C’de bekletilerck
kremamin kurumas: saglamir. Daha sonra, bu sandvigler gofiret kesme makincsinde
genellikle 10x3 cm ebatlarinda kesilerek istiflenir. Gofretler, 1-2 kg ik karton
kutulara doldurularak piyasaya sunulabilir (Anonim, 2002).

Gofretler bu sckilde piyasaya sunulduklan gibi gikolata ile de kaplanabilir.
Kaplama ¢ikolata gofrete farklt bir goriiniim ve tat kazandirir. Kaplama isleminde
cikolata kaplama makinesi kullamhr. Gofretler 6nce bir bant iizerine yerlcstirilip bir
alt kaplayrcanun {izerinden gegirilir. Bu gekilde alt yiizeyleri kaplamr. Alt yitzeyleri
kaplanan gofretler, daha sonra erimig gikolata akan bir perdenin altindan gegirilerek
belli miktarda g¢ikolata ile kaplamir. Daha sonra, ¢ikolata kaplanmis gofretler bir
sofutma tiinelinden gegirilerek sofutulur ve otomatik ambalajlama makinesinde
ambalajlamir (Altan, 1997). Bu ¢alismada piyasada bulunan kremalt gofretlerin bazi
kimyasal 6zellikleri, renk, kalinlik gibi fiziksel 6zellikleri incelendi.



3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Calismada kullanilan kremali gofret Grnekleri Van piyasasindan temin
edilmistir. Orneklemede, iilke genelinde dagitim yapan ve iiriinlerini bolgesel olarak
pazarlayan 9 adet gofret firmast segilmigtir. Firmalar arasindaki farkin ortaya
konulmasimn yam sira, ayni firma tarafindan tiretilen kremali gofretlerdeki kalite
degisiminin gozlenmesi igin ti¢ farkh iirctim dénemlerine ait gofret 6rnckleri temin
edilmigtir. Bu gofret iircticisi firmalann bulunduklan schirler Cizelge 3.1°de
verilmigtir.

Cizelge 3.1. Omcklerin alindigx fabrikalann bulundugu schirter

Firma Ad Bulundugu Schir
A Firmasi Eskisehir

B Firmasi Karaman

C Firmasi Karaman

D Firmasi Karaman

F Firmasi ’ Sanlwurfa

G Firmasi Karaman

H Firmas: Mardin

K Firmasi Malatya

L Firmast Gaziantcp

Alman omckler Yiiziincii Yil Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii laboratuvanna getirilerck 5 °C’de muhafaza edilmis ve
gofretlere asagidaki analizler uygulanmustr. Analiz sonuglan Ek 1° de verilen Gofret
Standardiyla kargilastinlarak sonuglann standartlara uygunlugu belirlenmistir.

3. 2. Uygulanan Kimyasal Analizler
3.2.1, Kurumadde ve su tayini

Kurumadde tayininde kullamlan kurutma kaplann 105 °C’dcki kurutma
dolabinda 1 saat tutulduktan sonra desikatére alinarak sogutulmustur. Tefal 800
marka pargalayicida pargalanan gofret 6rneklerinden yaklasik 5 g tarihip 105 °C’de
kurutma dolabinda kurutuldu. Omekler sabit agirha gelene kadar kurutma islemine
devam cdildi. Sabit agirhga gelen Srcklerin son tartimu yapihip; hesaplama yoluyla
gofretlerin % kurumadde ve su oranlan belirlendi (Elgiin ve ark., 1998).

3.2.2. Kiil tayini
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Kiil tayininde kullamlan porselen kaplar 600 °C’deki kiil finnda 1 saat
tutulduktan soura- desikatére alinarak sogutuldu. lyice égiitiilmiis kremali gofret
orncklerinden 3 g kadar porsclen kaplara tarttldi, Kiil firnmnda érncklerde sigrama
olmamas i¢in émekler iizerine 1 i kadar alkol eklenerck vakildi. Yanan érnckier
600 °C’deki kiil finnmda beyazlagincaya kadar tutuldu. Yakdan érncklerin son
tartinu yapildiktan sonra gofreticrin kiil miktan hesaplandi (Elgiin ve ark., 1998).

3.2.3. % 10’luk HCI’de ¢iziinmeyen kiil miktar: tayini

Kiil firmunda yakilarak elde edilen kiil tizerine % 107 luk HCI (V/V)
¢ozeltisinden 10 ml ilave edildi ve kaynar su banyosu iizerinde hafif san renk
meydana gelinceye kadar isildr. Asit ve kiilden olusan bu kangum kiilsiiz filtre
kagidindan siizildii. Kapsiil ve siizgeg kagidr asitlik giderilinceye kadar saf su ile
yikand:, Asitligin giderilip giderilmedigi AgNO; c¢ozeltisiyle kontrol edildi.
Siiziintiide bulamklik olugmayincaya kadar yikama islemine devam edildi. Yikama
islemi bitince kagit 6nceden darast alintmug porselen kapsiillere konarak kurutuldu ve
ardindan kiil tayininde oldugu gibi yakildi. Kapsiiller desikatérde sogutulduktan
sonra tartildi, Tarum sonuglarindan asitte ¢6zitnineyen kiil miktan belirlendi
(Anoniimn, 1989).

3.2.4. Protein tayini

Protein tayini Kjeldahl yontemiyle Elgiin ve ark. mn (1998) belirttigi sckilde
yapildi. Gofret 6rmeklerinden 0.5 g alinarak Keltek tabletleri ve kesif siilfirik asit ile
beraber berrak renk clde edilinceye kadar yakild:. Sonra tiip igerigi distile edilerek
icerisinde borik asit ile metil kirmuzis1 ve brom cresol yesili indikatérii bulunan
erlene distilat topland1. Distilat 0.1 N HCl ile titre edilerek harcanan miktardan % N
miktan hesaplandi. Elde edilen sonug 5.7 faktérii ile arprlarak protein miktar: elde
edildi.

3.2.5. Ham yad miktar tayini

Pargalannug golretlerden alinan 5 g 6rnek kartusa tartldi. Yagsiz pamukla
kartugun agz kapauldi. Kartus ve igindekiler 30 dakika 100 °C’lik etiivde kurutuldu.
Soxhlet balonu 105 °C’de 2 saat tutularak sabit agirhga gelmesi saplandi. Sabit
agirhiga getirilen- Soxhelet balonu tartilarak daras: alindi. Afz1 kapaulmug olan ve
i¢inde 6rnegin bulundugu kartus Soxhelet cihazina yerlestirildi. Soxhelet balonuna
150 ml petrol eteri konularak 3 saat siireyle 6rnegin yagi eksrakte edildi. Siire
sonunda Soxhelet balonu alindi ve 105 °C’deki ctitvde 1 saat tutularak petrol eterinin
tamamen uzaklagurimas: saglandi. Balon desikatérde sogutuldu ve tartildr. iki
tarum arasindaki farktan 6mekie bulunan yad miktani hesaplandi (Elgiin ve ark.,
1998).
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3.2.6. Eksrakte edilen yagin asitlifii

Ham yag miktan tayininde oldupu gibi omcgin yagi cksrakie edildi.
Soxhelet balonu igerisinde bulunan yag tizerine 150 m! alkol-dictilcter- fenolfitaleyn
kangim konarak 0.05 N KOH ¢ozeltisiyle pembe bir renk olusuncaya kadar titre
edildi. Eksmkte edilmis yagm asitlifi agapidaki formiil kullamlarak oleik asit
cinsinden hesaplandi (Anonim, 1986).

A= 1.41xv

M —m
V= Titrasyonda harcanan 0,05 N KOH miktan (ml)
1. Soxhelet balonunun bos kiitlesi (g)
M. Soxhelet balonunun cksrakie edilen yag ile birlikte kiitlesi (g)

3.2.7. Seker miktan tayini
3.2.7.1. Toplam geker tayini

Toplam seker miktart tayini Anonim’e (1990) gore yapildi. Ogiitiilen gofret
orneklerinden 5 g tartilarak 50 ml’lik saf su igerisinde ¢oziildii. Ornek 500 ml’lik
6lgii balonuna aktardi. Omek iizerine 5 ml Karez-1, 5 ml Karez-II ¢ozeltisi ilave
edilerek 1 dakika siireyle kangtnhip 500 ml'ye tamamlandi ve siiziildii. Bu
stiziintiiden 200 ml’lik dlgii balonuna 50 ml alind1 ve tizerine % 37’lik HCI’den 5 ml
aktanildi. Balon 70 °C’deki su banyosuna konarak 12 dakika siireyle inversiyona
ugratildi. Siire sonunda balon sogutuldu. 1 N NaOH ile notralize edildi. Saf su ile
hacim 200 ml’ye tamamlandi. Bu % 0.25°lik ¢6zelti (A) biirete dolduruldu. Atese
dayanikli 500 ml’lik bir erlene ayan bulunmug olan Fehling gozeltisinden 20 ml
ilave edildi. Uzerine 25 ml saf su eklenerek titre edildi. Titrasyon 3 dakika igerisinde
bitirildi. Omeklerin igerdigi toplam seker miktan hesaplandi.

. B
Yiizde toplam geker (Invert seker cinsinden) = Z x100

B= % 0.25 Standart invert geker ¢6zeltisi
A= % 0.25 deney ¢ozeltisi

B
Yiizde toplam seker (Sakaroz cinsinden) = ; x0.95x100

3.2.7.2. Invert geker tayini

Toplam scker mikian tayininde hazrlanan, durultulmus ve siiziilmiis
ornekten 200 ml’lik 6lgii balonuna 100 ml aktanldi. Saf suyla ¢izgisine tamamlands
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ve biirete dolduruldu. Bu drnege inversiyon disinda toplam scker miktars tayininde
yapilan islemler uygulanarak invert seker miktan bulundu (Anonim. 1990).

B 1
Yiizde invert scker = — x *99—
A 2

3.3. Uygulanan Fizikscl Analizler
3.3.1. Renk §l¢iimii

Gofretlerin renkleri Dogan’a (2002) gére 6lgiildit. HP Scan Jet 3300 C
tarayict ile taranan gofretler, HP Precision Scan LT program ile tarandiktan sonra
JPG resim formatinda saklandi. Saklanan bu gériintiilerin ‘Lab Color Mod’ (16
Bits/channel) ayarlarinda, L, a, b degerleri belirlendi, Program tarafindan 0-255
arasinda ifade cdilen degerler, L=0-100, +a=0-60, +b=0-60 olacak sckilde belirtildi.

3.3.2. Gofret kalmliklarimn belirlcnmesi

Sandviglenmis  gofretlerin,  gofret  yapraklarimn, polret  kremasimin
kalinhklan ve gofret yaprag iizerinde bulunan kare sckillerin kalinhikian ve kenar
uzunhuklar: kumpasta olgiilerek belirlendi.

3.4, istatiksel Analizler

Gofret drneklerine incelenen parametrelere dayal olarak varyans analizleri
yapildi ve parametrelere ait ortalamalar Duncan goklu kargilagtirma testine tabi
tutularak, parametreler arasindaki farkliliklar ortaya konuldu. Elde edilen degerler
SAS istatiksel programm kullamlarak, veri seti analizine tabi tutuldu (SAS. 1988).



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Gofretlere Ait Kimyasal Kalite Ozellikleri

Analize ahnan 3 farkli donemde temin cdilen 9 émege ait kimyasal analiz
sonuglan Cizelge 4.1’de verilmigtir.

Cizelge 4.1. Gofret érueklerinin kimyasal nitelikleri

Firma Adi Donem KM ¢* Su KM'de  AGCK* Proten Yag Yag Heker
(%) (%) kal (%) %) %) asitligi (%)
(%)

1 97 3 0.54 0.06 13.6 24.0 096 156

A 2 97 3 0.68 0.06 13.6 17.3 093 144

3 98 2 0.66 0.06 12.2 18.8 091 131

1 99 1 0.44 0.08 12.6 23.1 1.23 210

B 2 97 3 0.35 0.07 16.2 244 0.84 196

3 97 3 039 0.08 12.5 25.2 076 20.7

1 99 I 0.39 0.08 13.5 239 1.77 236

C 2 98 2 0.30 0.07 15.6 249 074 199

3 97 3 0.29 0.07 134 28.5 077 22

2 0.33 0.03 14.6 19.9 1.49 259
b 2 98 2 0.50 0.06 12.5 215 097 243
3 032 0.04 17.1 24.5 0.83 208

1 4 038 0.08 15.6 264 086 229
E 2 98 2 0.50 0.08 15.1 325 097 242
3 2 0.50 0.08 13.9 239 082 214

4 0.39 0.08 157 27.1 0.83 196
F 2 97 3 0.45 0.08 15.0 29.4 0.86 189
4 0.30 0.07 20.7 28.5 0.80 187

1 95 5 0.67 0.09 14.4 25.5 090 176

G 2 95 5 0.67 0.09 13.4 26.5 123 16.1

3 97 3 0.63 0.09 14.4 26.1 1.35 192

1 97 3 031 0.06 12.3 217 084 222

H 2 97 3 0.29 0.07 12.5 23.1 073 211

3 98 2 0.29 0.06 13.2 22.8 070 194

1 98 2 0.48 0.07 14.1 244 172 238

K 2 98 2 0.47 0.07 124 25.5 093 225

3 98 2 0.38 0.07 13.1 24.8 091 226

Minimum 95 0.29 0.03 122 17.3 0.70 13.1

1
Maksimum 99 5 0.68 0.09 20.7 325 1.77 258
Ortalama 97 3 0.48 0.07 14.2 24.6 099 204
SD 0.88 1.07 0.15 0.01 1.87 3.21 029 3.11

** Kuru madde * Asitte Coziilnmeyen Kol
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4.1.1. Kuru madde ve su oram

Gidalann igerdigi su miktan, diger bir ifade ile nem sevivesi depolama
stabilitesi ve ticari agidan onemlidir. Cizelge 4.1’in incelenmesinden anlagilacag
gibi analiz cdilen kremalt gofret érneklerinin kurumadde degerleri % 95-99 arasinda
degismistir. Ortalama korumadde degeri % 97 ve nem miktan isc % 3 olarak
bulunmustur. TS 7474 Gofret standardinda gofrctlerin igerebilecepi cn yitksck nem
deperinin % 6 olabileccgi belirtilmektedir. Incelenen gofret Srncklerinin hepsinin
kurumadde ve nem igerigi agisindan standarda uygun oldugu goriitmekiedir.

Analize alman gofret dmeklerinin kurumadde degerlerine ait varyans analiz
tablosu Cizelge 4.2°de verilmigtir. Yapilan varyans analizi sonucunda, f[irmalar
arasindaki farkin 6nemli (p<0.05), dénemler arasindaki farkan ise 6nemsiz (p>0.05)
oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2. Gofretlerin kurumadde sonuglarina ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Firma 8 19.15 2.40 3.06*
Donem 2 0.15 0.07 0.09
Hata 43

Toplam 53

*p< 0.05 diizeyinde 8nemli

Kurumadde deperlerinin firmalara gore Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglari, farklt firmalar tarafindan iirctilen kremalt gofretler arasinda fark oldugunu
gostermektedir. En yiiksck ortalama kurumadde degieri % 97.7 ile C finmasinin ve ¢n
diisiik kurumaddec degieri % 95.7 ile G firmastmin gofret 6rncklerinde saptanmustir, C
ve G firma driinleri diger firmalardan farkhyken, diger firmalama ait gofret
orneklerinin kurumadde miktart ayni Duncan grubunda yer almustir (Cizelge. 4.3).
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Cizelge 4.3. Firmalara gore gofretlerin ortalama kurumadde degerlerinin Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglan

Firma adi N* Ortaluna KM degerleri

(%)
A 6 97.2**
B 6 97.3%®
C 6 97.7°
D 6 97.3%
E 6 97.0%°
F 6 96.3°
€] 6 95.7°
H 6 97.2%
K 6 97.5*®

*N: Ug farkli donemdeki iki tekerrirlt analizierin toplam sayist.
**Farkli harller dmekler arasindaki farki gostermektedir (p< 0.05).

Dénemlere gore kurumadde degerlerinin Duncan goklu kargtlagtirma test
sonuglart ise Cizelge 4.4’de goriilmektedir. Cizelge incelendiginde donemler
arasinda ortalama kurumadde degeri bakimndan fark gorilmemekiedir. Bu
doénemlere ait kurumadde degerleri, aym Duncan grubunda yer almistir. Ug farkh
tiretim déneminde aym fabrikadan alman gofretlerin kurumadde miktarlan arasinda
fark bulunmamasi, gofret firmalarmun bu konuda dikkatli olduklanm
gostermektedir.

Cizelge 4.4. Dénemlere gére gofretlerin ortalama kurumadde degerlerinin Duncan
¢oklu karsilasurma testi sonuglan

Dénein N* Ortalama KM degerleri
(%)**
1 18 96.94°
2 18 97.06°
3 18 97.06°

*N: Dokuz ayn firmadan alinan drneklere uygulanan iki tekerriirld analizlerin toplam sayst.
**Farkh harfler drekler arasindaki farks gostermektedir (p< 0.05).

Gofrctlerde nem miktan kinlganhg ve gofret yapraklanmn pargalanma
oramm etkiler. Nem miktan diigtikkge karilganhk artar, triin tiiketiciye ulagtncaya
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kadar parcalamir. Nem miktan arttifinda isc gofrctlerin afizda pargalanmas:
zorlanarak, gofretlerin diglere yapisma oram artar. ’

4.1.2. Kiil oram

Unlar, igerdikieri kiil miktarina gére smiflandinhriar. Kil mikian una
kanigan kepck oaranmn gdstergesi oldugundan unlann igerdikleri kil miktan
oldukga onemlidir. incclenen gofretiere ait tuz harig kuru maddede % kiil oranlan
TS 7474 Gofret Standardi dikkate alinarak incelenmistir. Anpaliz cdilen gofret
Orncklerinin kil miktarlann incelendiginde (Cizelge 4.1) minumum % 0.29,
maksimum % 0.68 ve ortalama % 0.48 olarak bulunimugtur. TS 7474°c gore
gofretlerin tuz hari¢ kuru madde dc % kiil oram en fazla % 7 olmalidir. Analize
alinan gofret 6meklerinin tuz hari¢ % kuru maddede kiil oranlan incelendigine
gofretlerin bu ozellikleri bakimindan standartlarda belirtilen niteliklere uygun
oldugu goriiliir. Bununla birlikte p<0.01 olasilik diizeyinde farkh finmalar tarafindan
iiretilen kremali gofrctlerin kiil miktarlan arasindaki fark 6nemli bulunmustur.
Donemler arasindaki fark ise p<0.05 olasihk diizeyinde 6nemlidir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Gofrctlerin kiil sonuglanna ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Firma 8 0.77 0.09 32.69**
Dénem 2 0.03 0.01 4.52*%
Hata 43

Toplam 53

*p< 0.05 dizeyinde dnemli, ** p< 0.01 dizeyinde Snemli.

Kiil degerlerinin firmalara ve donemlere gore Duncan goklu karsilastirma
test sonuglari, firmalar ve dénemler arasinda fark oldugunu géstermekiedir (Cizelge
4.6 ve Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.6. Firmalara gore gofretierin ortalama kiil degerlerinin Duncan ¢oklu

kargtlastirma testi sonuglan
Firma ad: N* Ortalama kiil degerleri

(%)* *
A 6 0.62°
B 6 0.39%¢
C 6 0.33°¢
D 6 0.38%¢
E 6 0.46"
F 6 0.38°¢
G 6 0.65°
H 6 0.29°
K 6 0.44°°

*N; Ug farkli donemdeki iki tekerrirlt analizlerin toplam sayis.
**Farkh harfler drnekler arasindaki farks gdstermektedir (p< 0.05).

Cizelge 4.6’'mn incelenmesinden de anlagtlacag: gibi G finmasimn ait kiil
degerleri en yiiksek (0.68), H firmasina ait kiil degerleri ise en disiik (0.29)
bulummugtur. Kiil degerinin bu kadar digiik ¢itkmasmna unun protein oranm
diisiirmek igin iiretimde kullamilan nisastamn neden oldugu diigiiniilmektedir.
Cizelge 4.7 de donemlcre gore ortalama kil degerlerinin Duncan ¢oklu
kargilagirma testi sonuglan yer almaktadir. Cizelgenin incelenmesinden de
anlagilaca gibi donemler arasinda ortalama kiil degerleri bakimundan fark
bulunmaktadar,

Cizelge 4.7. Donemlere gore gofretlerin ortalama kiil degerlerinin Duncan ¢oklu

kargilastirma testi sonuglan
Donem N* Ortalama kiil degerleri
(%)* *
1 18 0.44%
2 18 0.47%
3 18 0.41"

*N: Dokuz ayn firmadan alinan dmceklere uygulanan iki tekerrarlis analizlerin toplam sayisi.
**Farkls harfler drnekler arasindaki farki gdstermektedir (p< 0.05).

Unlarda kiil miktar: aruk¢a unun rengi esmer olacak ve bu durum sonugta
iiriine de yansiyacaktir (Oztirk, 1998). Gofretlerde kiil miktannin % 0.29-0.68
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arasinda dcgismesi  firmalann  kullandiklan unun aym  kalitede olmadigint
gostermektedir. En yiiksck kiill miktarnmn % 0.68 bulunmasi ise iirctimde
kullanilacak olan unun en az tip 650 olmasmm gercktirmcktedir. Aynca farkh
donemlerde iirctilen gofretlerin kiil miktarlanmn farkli olmasi, firmalann gogu
zaman ayni kalite 6zclliklerine sahip un bulmakta sikinti gektiklerini, bu konuya
dikkat etmediklerini gostermektedir.

4.1.3. % 10’luk HCPde ¢dziinmeyen kiil oram

Asitte ¢bztinmeyen kiil, unda bulunan ve talul kaynakh olmayan diger
inorganik maddclerin, gostergesi olup, bugdayin hasat edilmesi sirasinda topraktan.
depolama ve tasima esnasinda ¢evreden bugdaylara bulagabilir (Elgiin ve Ertugay.,
1997). TS 7474 Gofret Standardinda gofretlerde % 10°tuk HCI’de ¢6ziinmeyen kiil
miktannin % kuru maddede en gok 0.1 olabilecegii ifade edilimcktedir. Analize
alman 6rneklerde % 10°luk HCIl'de ¢dziinmeyen kiil (% kurumaddede) oranlan
standartlarda belirtilen limitlerin alundadir. Incclenen omncklerin varyans analiz
tablosu incelendiginde p<0.01 olasiik diizeyinde firmalar arsindaki fark onemli,
donemler arasindaki [ark isc dnemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.8. Gofrellerin asitte ¢ozitnmeyen kiil sonuglanna ait varyans analiz
sonuclan

Varyasyon SD KT KO F
- kaynaklan
. Firma 8 0.00864 0.00108 40.92*
" Diénem 2 0.00007 0.00003 1.33
Hata 43
Toplam 53

* p<0.01 diizeyinde Snemli.

Yaptlan Duncan goklu karsilagtirma sonucunda, gofret omcklerinin
ortalama asitte ¢oziinmeyen kiil deperlerinin firmalara gére degistigi saptanmustr,
Bu durum, kremali gofretlerin iiretiminde kullanilan unlann iiretiminde bugday
temizligine dikkat edildiginin bir gostergesidir.
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Cizelge 4.9. Firmalara gore gofretlerin ortalama asitte ¢oziinmeyen kiil degerlerinin
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan

Firma adi N* Ortalama asitte
¢oziinmeyen kil degerleri

(oy**
A 6 0.06°
B 6 0.08°
C 6 0.07°
D 6 0.041
E 6 0.08°
F 6 0.08"*
G 6 0.09"
H 6 0.06**
K 6 0.07%¢

*N: Ug farkh ddnemdcki iki tekerridrld analizlerin toplam sayisi.
**Farkli harfler drekler arasindaki farki géstermektedir (p< 0.05).

Dénemlere gore yapilan Duncan goklu kargilagtirma test sonuglarina gore,
gofret drnekleri asitte ¢oziinmeyen kiil degerleri bakimndan farkli bulunmanngtir.

Cizelge 4.10. Donemlere goére gofretlerin oralama asitte ¢oziinmeyen kiil
degerlerinin Duncan goklu kargilastirma testi sonuglan

Dénem N* Ortalama asitte
coziinmeyen kiil (%)**
1 18 0.0707°
2. 18 0.0702"
3 18 0.0681°

*N: Dokuz ayn firmadan alman 8meklere uygulanan iki tekerriirld analizlerin toplam sayis),
**Farkls harfler rnekler arasmdaki farki gdstermektedir (p< 0.05).

4.1.4. Protein oram

Gofret iiretiminde yumusak bugdaylardan clde edilen unlar, protein
oranlariin sert bugdaylara gére daha az olmasi nedeniyle tercih edilirler. Protein
oramt % 8.1-10.9 arasinda olan hem sert hem de yumusak bugdaylardan elde edilen
unlar kullamlarak arzu edilen 6zelliklere sahip gofret yaprag: iiretilir (Wade, 1988).
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Biskiivi wirctiminde kullanilan ve protein oranlan % 10-12 arasinda olan unlarm
gofret iiretiminde knllalabilecegi ve istenilen 6zelliklere sahip olan gofret vaprag
tiretimini sagladiklan bildirilmistir (Dogan, 1998).

Gofret standardinda gofretlerin igermesi gereken protein miktant hakkinda
bir maddeyc rastlanilmamakiadir. Ancak elde edilen degerlerin tamanu Wade'in
(1988) ve Dogan'in (1998) bildirdikleri ortalama degerin fizerindedir. Kremah
gofret Orneklerinde protein oranlannin bildirilen degerlerin iizerinde olmasina,
krema diretiminde kullanilan siit tozu neden olmaktadir. Aynca, protein degerleri
balkamindan firmalar arasindaki farkin p<0.01 olasitik diizeyinde énemli olduguy,
dénemler arasindaki farkin ise nemsiz oldugu saptanmistir (p>0.05).

Cizelge 4.11. Gofretlerin protein sonuglarmna ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Finna 8 85.61 - 10.70 4.41*
Dénem 2 2.57 1.29 0.53
Hata 43

Toplam 53

* p< 0.01 diizeyinde dnemli.

Firmnalara gorc gofrct omeklerinin - protein  oranlanmin  degisip
degigmedigini belirlemek igin yaptlan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclan
Cizelge 4.12° de verilmigtir. Cizelgeden de takip cdilecegi iizere, ortalama protein
degerleri arasinda farkhilik gozlenmigtir.
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Cizelge 4.12. Finnalara gore gofretlerin ortalama protein degerlerinin Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglan

Firma adr N* Ortalama protein

degerleri (%o)**
A 6 13.13%
B 6 13.74%
C 6 14.17%
D 6 14.75°
E 6 14.86°
F 6 17.16°
G 6 14.05%
H 6 12.66°
K 6 13.19°*

*N: Ug farkli ddnemdeki iki tekerrorld analizlerin toplam sayis:.
**Farkl harfler 6rekler arasindaki farki gostermektedir (p< 0.05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglan, doncmler arasinda protein
icerikleri bakumndan bir farkhilik olugmadiginz ortaya koymustur (Cizclge 4.13).

Cizelge 4.13. Donemlere gore gofretlerin ortalama protein degerlerinin Duncan
goklu karsilastirma testi sonuglan

Dénem N* Ortalama protein
degerleri (Yo)**

1 18 14.04°

2 18 - 14.03°

3 18 14.50°

*N: Dokuz ayn firmadan alinan 8meklere uygulanan iki tekerrirl analizlerin toplam sayist.
*Farkh harfler dmekler arasindaki farki gostermektedir (p< 0.05).

Protein orammn fazla olmast hamurda gliten gelismesini tesvik eder.
Gofret iireticileri iiretim sirasinda gliiten geligmesinden dolay1 bazi problemlerle
kargilagabilirler. Bu problemler; protein oram yiiksck olan unlardan elde edilen
gofret yapraklanmn yiizeylerinde gliiten dallanmasi probleminin neden oldugu
goriintii problemleri, hamurun pompalanmasi sirasinda pompalarin tikanmasi, gofret
yapraklanimn pigirilmesi esnasinda yapraklann pigirme plakalarina yapiginasi,
hamurun kabarmasi sonucu kabarmis yapuun olusmas: seklinde sualamblhr

(Dogan, 2000). Rﬂ\
e gﬂé@éﬁ% HSYOR wEBiFT!
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4.1.5. Ham ya§ miktar:

Yap, golrct yapragt irctiminde kullanildifinda yaklasik % 3 oramnda
kullanilabilir. Gofret yaprag: iiretiminde diisiik oranda kullamimasina ragmen yag,
gofret kremast iirctiminde ana bilesenlerden biridir. Gofret yaprag iirctiminde
genellikle hidrojenc yag kullanilir (ilbegi, 1992).

Analize alinan kremali gofret 8meklerinin % yag oranlan Cizelge 4.17de
verilmistir, Minumum yag oram % 17.3, maksimum yag orant % 32.5 olarak
belirlenmistir. Karmoglu ve ark. (1993) yapuiklan bir ¢alismada sadc aromals
gofretlerin ortalama yag oramm % 23 olarak saptamuslardir. Yag orami arttikga
kremali gofrctlerde oksidasyon sonucu zamanla acilasma meydana gelebilir. Bu
durum tilkelici begenisini ctkiler.

Gofret érncklerinin yag degerleri igin yapilan varyans analizi sonucunda
p<0.01 olasilik diizeyinde firmalar arasindaki farkin énemli, dénemler arasindaki
farkin 6nemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir. Yag oranlanna gére yapilan varyans
analiz sonuglan Cizelge 4.14"de gorilmektedir.

Cizelge 4.14. Gofretlerin yag sonuglanna ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Firma 8 351.07 43.88 9.54*
Dénem 2 10.13 5.06 1.10
Hata 43

Toplam 53

* p< 0.01 ddzeyinde dnemli.

Yap oranlarina gére finmalar arasindaki farkhilig1 ortaya koymak amaciyla
yapilan Duncan ¢oklu test sonuglan Cizelge 4.15°de gorilmektedir. Cizelgenin
incelenmesi sonucunda firmalar arasindaki farkitltk gorillebilir.
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Cizelge 4.15. Firmalara gore gofretlerin ortalama yag degcrlerinin Duncan goklu

kargilagtirma testi sonuclan
Firma ads N Ortalama yag degerleri
(%)
A 6 20.05°
B 6 24.23%4
C 6 25.76*°
D 6 21.98%
E 6 27.63°
F 6 28.31°
G 6 26.02*°
H 6 22,5054
K 6 24.88"¢

*N: Ug farkly dénemdeki iki tekerrirl® analizlerin toplam sayisi.
**Farklt harfler drnekler arasindaki farki gostermektedir (p< 0.05).

Yag oram bakimindan donemler arasindaki farkliligs ortaya koymak igin
yapilan Duncan goklu test sonuglarinda farkhi Duncan gruplan olusmanustir. Yag
oranlart dénemler arasinda 6nemli fark gostermemistir (Cizelge 4.16).

Cizelge 4.16. Donemlere gore gofretlerin ortalama yag degerlerinin Duncan goklu

kargilagtirma testi sonuglan
Donem N Ortalama yag degerleri
(%)
1 18 23.99°
2 18 25.01°
3 18 24.78"

*N: Dokuz ayri firmadan alinan dmceklere uygulanan iki tekerriirlii analizierin toplam sayisi.

**Farkls harfler drnckler arasmdaki farki gostermektedir (p< 0.05).

Yag oram yiiksek gofretlerde zamanla kremadan yag sizmasi meydana
gelebilir. Nitekim yag oram yiiksek ¢ikan F finnasinin 3. déneminde alinan 6rekle,
E firmasuun 1 ve 2. doneminde alinan 6rneklerin ambalajinda zamanla yaglanma
gozlemmistir. Ayrica, yag oramun artmas: nem, 151k ve oksijenin de katalize ettigi
yag oksidasyonuna, bunun sonucu olarak ransidite, renk degismesi problemine
neden olabilir. Yap oram yiksek gikan gofret émeklerinde; gofret yapraklanmn,
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gofret kremasima yapismasmn daba iyi oldugu ve bu iki fabakanin birbirinden
aynlmasinm daha uzun siirede gergeklestigi gozlenmistir,

4.1,6. Eksrakte edilen yagmn asitlifi
+

Gofretlerde eksrakte edilmig yagin asitlifi tayini toplam scrbest yag
asitlerinin miktarint saptayarak bilesimde bulunan yagin acilagmasi hakkinda fikir
edinmek amaciyla yapilmistir. TS 7474°e gore gofrctlerde cksrakte cdilimiy yag
asitligi % kuru maddede en ¢ok % 1 olmalidir. Cizelge 4.1°in incelenmesinden
anlagilaca@ tizere analize alinan gofret 6rneklerinden B, C, D ve K firmalannm 1.
déneminde alman &rnekler ile G firmasinn 2 ve 3. donemimde alman émeklerin yag
asitligi standartlarda belirtilen limiti agmaktadir. Gofretlerdeki bu degerin fazla
olmasma iiretimde kullamlan hidrojene yagin neden oldufu diisiiniilmektedir.
Aynica yag asitliginin artmasi, {riiniin depolama kogullann hakkinda da fikir
vermektedir. Oksidasyonu Iuzlandiran 1s1, 151k gibi faktdrlerin bulundugu ortamlarda
depolanan iriinlerde vag oksidasyonu sonucu asitlik degeri artabilmektedir. Bu
durum {triinlerin depolanmasinda uwygun depo kosullannin scgilmesinin zorunlu
oldugunu gosterickiedir. Gofretlerin, 1s1, 151k, nem igeren kosullarda depolanmast
sonucu asitlik degeri artinakta ve bunun sonucu olarak tiriinde acilagma mcydana
gelmektedir. Serbest yag asitlerinin orantnin artmasi yaglarda acilasmanin arttiginin
gostergesidir (Nas ve ark., 1998). Yag asitligi degerlerine ait varyans analiz
sonuclart, yag asitligi bakimundan firmalar arasindaki farkin p<0.05 olasihik
diizeyinde, dénemler arasindaki farkin p<0.01 olasilik diizeyinde énemli oldugunu
gostermektedir (Cizelge 4.17).

Cizelge 4.17. Gofretlerin yag asitligi sonuglarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Firma 8 1.11 0.14 2.63*
Dénem 2 0.10 0.50 9.44%*
Hata 43

Toplam 53

*p<0.05 dizeyinde dnemli, ** p< 0.01 diizeyinde onemli.

Golret drnekletinin firmalara ait Duncan ¢oklu testinde en yiiksek yag

asitligi degeri Cizelge 4.18°den de takip edilecegi iizere X firmasina ait gofret
droeginde saptanmigtir,
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szelge 4.18. Firmalara goére gofretlerin ortalama yag asitligi degerlerinin Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglan

Firma adi N* Ortalama yag asitligi
degerleri (Vo)**

A 6 0.93%0¢
B . 6 0.94%F
C 6 1.09™
D 6 L10™
E 6 0.88""
F 6 0.83¢
G 6 1.16°

H 6 0.76°

K 6 1.18°

*N: Ug farkls ddnemdeki iki tekerrQrld analizlerin toplam sayist.
**Farkh harfler 6rnekler arasindaki farks gostermektedir (p< 0.05).

Yag asitligi degerlerine gore yapilan Duncan goklu karstlastirma testi
sonuglari Cizelge 4.19° da verilmigtir. Cizelgenin izlenmesinden de anlasilacag gibi
farkl: Duncan gruplarn olusmustur.

Cizelge 4.19. Dénemlcre gore gofretlerin ortalama yag asitlii degerlerinin Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglan

Donem N* Ortalama yag asitligi
degerleri (%o)**
1 18 1.1761°
2 18 0.9094°
3 18 0.8705"

*N: Dokuz ayn firmadan alinan drneklere uygulanan iki tekerriirllt analizlerin toplam sayis:.
**Farkls harfler dmekler arasindaki fark: géstermektedir (p< 0.05).

Yaglarda bulunan serbest yag asitlerinin miktan; 1si, 151k, oksijen, adir
metallerin katalize ettifi reaksiyonlar sonucunda artarak yaglann bozulmasina,
yaglarda act tadm olusumuna neden olur. Serbest yag asitleri rafine edilmis yaglarda
% 0.2 oraninda bulunur. Ancak kétii kosullarda depolama sonucunda scrbest yag
asitlerinin miktan artar.
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4.1.7. Scker oram

Seker, gofret yaprag iirctiminde tat ve gevreklik igin kullanilir. Ancak,
gofret yapragi iretiminde ¢ok az kullamlmasina ragmen yapraklann pisinne
plakalarina yapigmasma ncden olabilir. Pisen gofret yapraklarimin plakalara
yapigmasi, aynlma gigligii gofret ireticilerinin siklikla karsilagtiklan  bir
problemdir. Bu sorunun nedenlerinden biri formiilasyona ilave edilen sckerdir
(Almond ve ark, 1991). Aynica, seker, gofret kremasi iiretiminde &nemli
bilegenlerden biridir. Gofrette tadin olugumuna katkida bulunur, Krema tabakasinn
dolgusunu olusturur.

Cizelge 4.1’de analize ahnan Orncklerin igerdikleri % scker miktan
goriilmektedir. Bu sonuglara gére minumum scker miktann % 13.10. maksimum
seker oram isc % 25.83 bulunmustur. Cizelge 4.20°de analize alinan dmceklerin
varyans analiz sonuglan verilmigtir. Bu verilere gére p<0.01 olasihik diizeyinde
firmalar ve dénemler arasindaki fark énemli bulunmusgtur.

Cizelge 4.20. Gofretlerin geker sonuglarina ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Firma 8 426.7 53.3396 35.49%
Dénem 2 249 12.4316 g.27*
Hata 43 '

Toplam 53

PP 3

* p< 0.01 dizeyinde onemli.

Gofretlerin  seker degerlerinin firmalara gore yapilan Duncan goklu
karsilasurma testi sonuglarindan da anlastlacagy gibi farkhi Duncan gruplan
olugmugtur (Cizelge 4.21). En disiik seker oramt A firmasum émeklerinde, en
yiiksek seker oram ise D firmasuun meklerinde goriilmistiir.
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Cizelge 4.18. Firmalara gore gofretlcrin ortalama yag asitligi degerlerinin Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglan

Firma adi N* Ortalama yag asitligi
degerleri (Yo)**

A 0.93%0¢
B . 6 0.94%%¢
C 6 1.09*
D 6 1.10%
E 6 0.88™"
F 6 0.83%°
G 6 1.16°

H 6 0.76°

K 6 1.18°

*N: Ug farkl donemdeki iki tekerrirld analizlerin toplam sayis.
**Farkh harfler 6rnckler arasindaki fark: gdstermektedir (p< 0.05).

Yag asitligi degerlerine gére yapilan Duncan g¢oklu kargilastirma testi
sonuglart Cizelge 4.19° da verilmistir. Cizelgenin izlenmesinden de anlagilacag gibi
farkli Duncan gruplan olugmustur.

Cizelge 4.19. Déncmlere gore gofretlerin ortalama yag asitligi degerlerinin Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglan

Déncm N* Ortalama yag asitligi
deperleri (%)**
I I8 1.1761"
2 18 0.9094°
3 18 0.8705"

*N: Dokuz ayn firmadan alinan 6meklere uygulanan iki tekerriirld analizlerin toplam sayis.
*#Farkls harfler drnekler arasindaki fark: géstermektedir (p< 0.05).

Yaglarda bulunan serbest yag asitlerinin miktan; 1s1, 151k, oksijen, agir
metallerin katalize ettiBi reaksiyonlar sonucunda artarak yaglann bozulmasina,
yaglarda ac1 tadin olusumuna neden olur. Serbest yag asitleri rafine edilmis yaglarda
% 0.2 oraninda bulunur. Ancak kétii kosullarda depolama sonucunda scrbest yag
asitlerinin miktan artar.
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4.1,7. Scker oram

Seker, gofret yaprag iiretiminde tat ve gevreklik i¢in kullamlir. Ancak,
gofret yaprag tretiminde ¢ok az kullamlmasina ragmen yapraklann pigirme
plakalarma yapistasma neden olabilir. Pigen gofret vapraklarmun plakalara
yapigimast, ayrima giicliigii gofret ireticilerinin - sikhikla  karsilastiklan  bir
problemdir. Bu sorunun nedenlerinden biri formiilasyona ilave edilen gckerdir
(Almond ve ark., 1991). Aynca, scker, gofret kremas) iretiminde 6nemli
bilegenlerden biridir. Gofrette tadm olusumuna katkida bulunur. Krema tabakasuun
dolgusunu olugturur,

Cizelge 4.1'de analize ahnan dmeklerin igerdikleri % scker miktan
gorillmektedir. Bu sonuglara gére minumum scker miktan % 13.10, maksimum
seker orami isec % 25.83 bulunmugtur. Cizelge 4.20°de analize alman émeklerin
varyans analiz sonuglan verilmistir. Bu verilere gore p<0.01 olasihk diizeyinde
firmalar ve dénemler arasindaki fark énemli bulunmustur.

Cizelge 4.20. Gofrellerin seker sonuglarna ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Firma 8 426.7 53.3396 35.49*
Dénem 2 249 124316 8.27*
Hata 43

Toplam 53

* p<0.01 ditzeyinde dnemli.

Golictlerin  seker degerlerinin firmalara gore yapilan Duncan goklu
karsilaguirma testi sonuclanindan da anlasilacagr gibi farkh Duncan gruplan
oluginustur (Cizelge 4.21). En diigiik geker oram A firmasmin Smeklerinde. en
yiiksck scker oram ise D firmasuun 6meklerinde goriilmiistiir.
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Cizelge 4.21. Firmalara gére gofretlerin ortalama scker degerlerinin Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglan .

Firma ad1 N* Ortalama scker degerleri
(Yoy**
A 6 14.3517°
B 6 20.4233%¢
C 6 21.8133"
D 6 23.6250°
E 6 22.8400%°
F 6 19.0350%
G 6 17.6467°
H 6 20.8883°
K 6 22.9500°°

*N: Ug farkli donemdeki iki tekerrtirld analizlerin toplam sayisi,
**Farkh harfler drekler arasindaki farks gdstermektedir (p< 0.05).

Donemlere gore yapilan Duncan -goklu karsilastirma (esti sonucunda
Cizelge 4.22’nin takip edilmesinden de anlagilacag iizere farkli Duncan gruplan
olugmustur.

Cizelge 4.22. Donemlere gore gofretlerin ortalama seker degerlerinin Duncan goklu
kargilastirma testi sonuglan

Dénem N* Ortalama seker degerleri
(%o)**
1 18 21.34°
2 18 20.10°
3 18 19.76°

*N: Dokuz ayn firmadan alinan drceklere uygulanan iki tekerriirld analizlerin toplam saysst.
**Farklt harfler drnekler arasindaki farks gdstermektedir (p< 0.05).

4.2, Uygulanan Fiziksel Analizler
4.2.1. Renk Olgiimii

Cizelge 4.23°de golretlere ait renk degerleri verilmistir,



28

Cizelge 4.23. Gofret §rucklerinin renk analiz sonuglart

Firma Adi Alman Renk (1.) Renk (a) Renk (h)
1 Donem
1 81 -1 17
A 2 81 -1 16
3 75 2 20
75 2 18
B 2 72 4 26
3 74 2 18
73 2 22
C 2 73 2 19
3 n 3 22
1 72 3 25
D 2 71 3 23
3 70 4 26
! 76 2 19
E 2 77 0 17
3 77 -1 15
73 2 20
F 2 71 3 23
3 70 4 26
72 3 22
G 2 72 3 21
3 73 2 20
76 1 21
H , 2 2! 3 23
3 70 s 26
75 2 23
K 2 67 7 27
70 5 29
Minimum 67 -1 15
Maksimum R1 7 29
Ortalama 73 3 21

SD 3.19 1.81 4



27

Cizelge 4.21. Finualara gore gofretlerin ortalama scker degerlerinin Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglan

Firma adi N* Ortalama geker degerleri
oy
A 6 143517
B 6 20.4233%4
C 6 21.8133%
D 6 23.6250°
E 6 22.8400%°
F 6 19.0350%
G 6 17.6467°
H 6 20.8883°
K 6 22.9500*°

*N: Ug farkh donemdeki iki tekerrfirli analizlerin toplam sayist.
**Farkh harfler drnekler arasindaki farki géstermektedir (p< 0.05).

Donemilere gére yapilan Duncan goklu kargtlagtirma testi sonucunda
Cizelge 4.22’nin takip edilmesinden de anlagilacag iizere farkli Duncan gruplan
olugmustur. '

Cizelge 4.22. Donemlere gore gofrctlerin ortalama seker degerlerinin Duncan goklu
kargilastirma testi sonuglan

Dénem N* Ortalama seker degerleri
(Yy**
1 18 21.34°
2 18 20.10°
3 18 19.76°

*N: Dokuz ayn firmadan alan dracklere uygulanan iki tekerriirla analizlerin toplam say1si.
*#*Farklt harfler Srnekler arasindaki farks gdstermektedir (p< 0.05).

4.2. Uygulanan Fiziksel Analizler
4.2.1. Renk Qlgiimii

Cizelge 4.23’de gofretlere ait renk deperleri verilmistir.
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Cizelge 4.23. Gofret érncklerinin renk analiz sonuglart

Firma Adi Alman Renk (1) Renk {(a) Renk (by
i Ddnem
1 81 -1 17
A 2 81 -1 16
3 75 2 20
75 2 18
B 2 72 4 26
3 74 2 18
1 73 2 22
C 2 73 2 19
71 3 22
1 72 3 25
D 2 71 3 23
3 70 4 26
i 76 2 19
I‘} 2 77 0 17
3 77 -1 ' 15
73 2 20
F 2 71 3 23
3 70 4 26
12 3 22
G 2 72 21
3 73 20
76 1 21
H , 71 3 23
3 70 5 26
75 2 23
K 2 67 7 27
3 70 5 29
Minimum 67 -1 15
Maksimum R1 7 29
Oralama 73 3 21

SD 3.19 1.81 4
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Renk olgiimiinde L degerleri agiklik ve koyulugu ifade ctmektedir. L
+ degeri arttik¢a koyuluk azalmaktadir. Gofret rengi pisirme strasinda uygulanan
sicakliktan, uygulama zamamndan etkilenir. Gofretlerde genellikle agik renk arzu
edildiginden L degerinin artmasi arzu edilir. Calismada gofretlerin renk
parametrelerinden en ok kullamdan L degeri 67-81 arasinda degismistir. Cizelge
4.24" de analize alan gofret 6rncklerine ait varyans analiz sonuglar: verilinistir. Bu
degerlere gore renk degerleri bakunindan {irmalar arasindaki fark p<0.01 diizeyinde,
dénemler arasindaki fark p<0.05 diizeyinde énemli bulunimugtur.

Cizelge 4.24. Gofretlerin renk sonuglarnna ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklar .

Firma 8 355.03 44,3796 6.68*
Dénem 2 57.15 28.5740 4.30%+
Hata 43

Toplam 53

* p< 0.0} dizeyinde Snemli., ** p<0.05 dizeyinde dnemli

-~

Cizelge 4.25. Firmalara gore gofretlerin ortalama renk deperlerinin Duncan goklu

karsilastirma testi sonuclan
Firma ad1 N* Ortalama renk degerleri
(o)**
A 6 78.667°
B 6 73.333"¢
C 6 72.333°
D 6 70.833°
E 6 76.333%
F 6 71.167°
G 6 72.167°
H 6 72.333¢
K 6 70.500°

*N: Ug farkl donemdeki iki tekerridrld analizlerin toplam sayist.
**Farkls harfler ornekler arasindaki farks gdstermektedir (p< 0.05).

Firmalara gére yaptlan Duncan goklu kargilastirma testi sonucunda farkh
Duncan gruplan olusmustur.
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Cizelge 4.26. Donemlere gore gofreticrin orfalama renk degerlerinin Duncan goklu
karsilastirma testi sonuglan

Doncm N* Ortalama renk degerleni
(Yoy**
1 18 74.50°
2 18 . 72.61°
3 18 72.11"

*N: Dokuz ayn firmadan ahinan drneklere uygulanan iki tekerritelt analizlerin toplam sayisy.,
*#Farkh harfler 6rnckler arasindaki farks gdstermektedir (p< 0.05).

Déncmlere gore yapilan Duncan goklu kargilagtirma testi sonucunda farkh
Duncan gruplari olusmustur.

4.2.2. Gofret kalinhklarimin belirlenmesi

Analiz igin alinan gofretlerin kalinhklan, yaprak kalinligs, krema kalnligi
ve yaprak yiizeyindeki derinlikler kumpasla 6lgiildii. Olgiim sonucunda firmalarin
farkh dénemlerde gofret, yaprak, krema kalinliklar ile yaprak yiizey derinfiklerini
degistirmedigi saptandi. Kalinlik degerleri sonuglar: Cizelge 4.24 de verilmistir.

Cizelge 4.27. Analizc alinan gofret 6rneklerinin kalinlik degerleri

Firma adt Gofret kalinhgs Yaprak kalinhi Krema kahnhg Yizey sekil

(cm) (cm) (cm) boyutu (cm)
A 1.45 0.50 0.60 0.60
B 1.65 0.50 0.60 0.60
C 1.35 0.35 045 - 0.50
D 1.75 0.35 0.45 0.60
E 1.35 0.35 0.50 0.70
F 1.35 0.35 0.40 0.45
G 1.55 0.40 0.40 0.40
H 1.65 0.35 0.60 0.50
K 1.50 0.35 0.45 0.40

Analize alinan gofret Omeklerinde yaprak kalinligh ve yiizey derindigi
azaldikga kinlganlifin anttifi saptanmustir. Kalinhk, pigirme smasinda gofret
plakalanina dokillen hamur miktarindan ve plakalarin hamur dzerine uyguladif
basingtan etkilenir.
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Renk olgiimiinde L degerleri agiklik ve koyulugu ifade etmektedir. L
+ degeri arttik¢a koyuluk azalmaktadir. Gofret rengi pisirme sirasinda uygulanan
sicakliktan, uygulama zamanindan etkilenir. Gofretlerde genellikle agik renk arzu
edildiginden L deferinin artmasi arzu edilirr Calbsmada gofretlerin  renk
parametrelerinden en ¢ok kullamilan L degeri 67-81 arasinda degigmistir. Cizelge
4.24° de analize alinan gofret drneklerine ait varyans analiz sonuglary verilmistir. Bu
degerlere gore renk degerleri bakimundan firmalar arasindaki fark p<0.01 diizeyinde,
d6nemler arasindaki fark p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmusgtur.

Cizelge 4.24. Gofretlerin renk sonuglanna ait varyans analiz sonuglarn

Varyasyon SD KT KO F
kaynaklan

Firma 8 355.03 44.3796 6.68*
Doénem 2 57.15 28.5740 4,30+
Hata 43

Toplam 53

* p< 0.01 didzeyinde dnemli., ** p<0.05 dizeyinde dnemli

Cizelge 4.25. Firmalara gore gofretlerin ortalama renk degerlerinin Duncan ¢oklu

kargilagtirma testi sonuglan
Finma ad1 N* Ortalama renk degerleri
(%)**
A 6 78.667"
B 6 73.333"¢
C 6 72.333°
D 6 70.833°
E 6 76.333*°
F 6 71.167°
G 6 72.167°
H 6 72.333°
K 6 - 70.500°

*N: Ug farkh dénemdeki iki tekerriirld analizlerin toplam sayis.
*¥Farkh harfler 6rnekler arasindaki farks géstermektedir (p< 0.05),

Firmalara gore yapilan Duncan goklu kargilastirma testi sonucunda farkl:
Duncan gruplar: olugmustur.
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Cizelge 4.26. Donemlere gore gofretlerin ortalama renk degcerlerinin Duncan ¢oklu
karstlastirma testi sonuglan

Dénem N* Ortalama renk degerleri
(Yay**
] 18 . 74.50" N
2 18 . 72.61°
3 18 72.11°

*N: Dokuz ayn: firmadan alinan dreklere uygulanan iki tekerritrlti analizierin toplam sayisi.
*#Farkh harfler drnekler arasindaki farks gdstermektedir (p< 0.05).

Dénemlere gore yapilan Duncan goklu karstlastirma testi sonucunda farkls
Duncan gruplar olusmustur,

4.2.2. Gofret kahinhklarmmin belirlenmesi

Analiz igin alinan gofretlerin kalinhiklan, yaprak kalinhif, krema kalinlif1
ve yaprak yiizeyindeki derinlikler kumpasla él¢iildii. Olgiim sonucunda firmalanin
. farkli dénemlerde gofret, yaprak, krema kalinliklar ile yaprak yiizey derinliklerini
degistirmedigi saptand:. Kalinlik degerleri sonuglan Cizelge 4.24°dc verilmistir,

Cizelge 4.27. Analize alinan gofret 6mcklerinin kalinlik degerleri

Firma adh Gofret kalinh Yaprak kalinhig Krema kahnlhig Yizcy sekil

(cm) {cm) (cm) boyutu (cm)
A 1.45 0.50 0.60 0.60
B 1.65 0.50 0.60 0.60
C 1.35 0.35 0.45 - 0.50
D 1.75 0.35 0.45 0.60
E 1.35 0.35 0.50 0.70
F 1.35 0.35 0.40 0.45
G 1.55 0.40 0.40 0.40
H 1.65 0.35 0.60 0.50
K 1.50 0.35 0.45 0.40

Analize alinan gofret ¢rneklerindc yaprak kalinlight ve yiizey derinligi
azaldikca kinlganhigin artifn saptanmustir. Kalinlik, pisirme sirasmda  gofret
plakalarma dokillen hamur miktanndan ve plakalarin hamur dzerine uyguladif
basingtan etkilenir.



5. SONUC

Kremalt gofret drncklerinin kurumadde degerleri % 93-99  arasinda
degisniis, ortalama deger ise % 97 olarak bulunmugtur. Ortalama kurumadde
degerleri bakumindan firmalar arasindaki fark énemli (p<0.05), déncimnler arasindaki
fark ise 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur. Analize alinan gofret 6rnekleri bu 6zellikleri
agisindan gofret standardina uygundur.

Minumum kiil degeri % 0,29, maksimum kiil degeri % 0.68 bulunmugtur.
Farkli firmalar tarafindan iiretilen kremali gofretler arasindaki fark p<0.01 olasilik
diizeyinde, dénemler arasindaki fark ise p<0.05 olasihk dizeyinde &nemli
bulunmustur Gofret drnekleri kiil degerleri agisindan gofret standardinda belirtilen
limitlerin altindadur.

Asitte ¢6ziinmeyen kiil degeri minunum % 0.03, maksimum % 0.09,
ortalama % 0.07 dir Ortalama asitte ¢oziinmeyen kiil degerlerine ait varyans analiz
sonuglart firmalar arasindaki farkin 6nemli (p<0.01), donemler arasindaki farkin
Snemsiz (p>0.05) oldugunu géstermektedir. Gofret Omneklerinin tamam bu
Ozellikleri agisindan standartlara uygundur.

Protein degerleri % 12.2 ile % 20.8 arasinda degismistir. Ortalama protein
degerlerinden elde edilen varyans analizi sonuglart firmalar arasmdaki farkin p<0.01
olasilik diizeyinde 6ncmli, dénemler arasmdaki farkin p<0.05 olasilik diizeyinde
dnemsiz oldugunu gostermekiedir. Belirlen protein degerleri Wade (1988) ve
Dogan’in (1998) .bildirdikleri ortaliuna deferin tizerindedir. Protein degerlerinin
belistilen degerlerinin iizerinde bulunmasi krema diretiminde kullanilan siittozu
nedeniyle olmaktadir.

Kremali gofretlerin yag degerleri % 17.3-32.5 arasinda degismis, ortalama
deger % 24.6 olmugtur. Ortalama yag degerlerine ait varyans analizi sonucunda
firmalar arasindaki fark p<0.01 olasilik ditzeyinde 6nemli, donemler arasindaki fark
6nemsiz (p>0.05) bulunmugtur. Bulunan yag degerleri, Karaoglu ve ark.’in (1993)
belirledikleri ortalama degerin iizerindedir.

Yag asitlii degerleri % 0.7 ile % 1.77 arasinda degismigtir. Firmalar ve
donemler arasindaki fark, p<0.05 olasthik diizeyinde onemli bulunmustur. C, D, G,
K firmasma ait 6meklerin ortalama yag asitligi degerlerinin standartlarda belirtilen
degerleri agtift saptanmstr,

Incelenen gofret 6rneklerinin minumum geker degeri % 13.1, maksimum
seker degeri % 25.8, ortalama seker degeri % 20.4°dir. Firmalar ve dénemler
arasmdaki fark énemli (p>0.01) bulunmustur,

Incelen gofretlerin kalite 6zelliklerinin aym olmadig: ve tiiketici agisindan
6nem tastyan yag asitligi balummdan da iiretim dénemleri arasinda fark oldugu
belirlenmigtir.

Bu caligma farkhi firmalar farafindan iretilen kremalr gofretierin analiz
sonuglannda firmalar arasinda fark oldugunu ancak aym firmamn farkh iiretim
dénemiinde iirettigi driinlerde 6nemli bir deisiklik olmadis ortaya koymustur. Bu
sonu¢ gofret iiretiminde bir standardizasyon olmadigin, irctimin gelisigiizel
yapildigim, kalitenin tamamen ustanin becerisine bagh oldugunu gostermigtir.
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Uretim sonrasinda kremali  gofretlerin - depolandift  ortamlar da  kaliteyi
etkilemektedir. Gofret sektdriinde standart kalite de {iriin iiretebilmek icin kalite
kriterlerinin ve iiretimde kullamlan bilegenlerin formiilasyonda bulunmast gercken
minumum ve maksimum miktarlan belirlenmelidir. Bu sekilde gofret iircticilerine
yol gosterilerck standart kalitcde gofret iiretmelerine yardimet olunabilir.
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EKLER
GOFRET STANDARDI (TS 7474)
KONU, TARIF, KAPSAM

1-KONU

1 standart, gofretin tarifine, simflandirina ve 6zelliklerine, numune alma, muayene
deneyleri ile piyasaya arz sekline dairdir.

2- TARIFLER

2.1- Gofret
ofret, gofret yapraklarindan ara kremah ve dolgulu kaplamali olarak imal edilen
amiildir.

2.2~ Gofret Yapraf

et yapragt, un (TS 4500) ve su kansnm igine seker, tuz, yag gibi maddeler ile
iyar maddeler harig¢ Gida Katki Maddcleri Yonctmeliginde miisaade edilen katk:
addelerinden bir veya bir kagimun ilave edilmesiyle hazirlanan gofret hamurunun.
zgin kaliplar arasinda pigirilmesi ile clde edilen, gevrek, gozenekli yapidaki bir

2.3- Gofret Ara Kremast
et ara kremasi, yenilebilir yag, seker, siit ve/veya siit tozu ve Gida Katki
addeleri Yonetmeliginde miisaade edilen boyar maddeler ve diger katki maddeleri
- elde edilen bir iinindiir.

1.4- Dolgu Maddesi

lgu maddesi, gofreti zenginlegtirmek igin gofret hamuruna ve/veya yapraklar
ismdaki kremaya veya gofretin iizerindeki kaplamaya kaulan findik, fistik.
wlistan cevizi, regel, jole, meyve konsantresi, meyve piiresi karamcl, fondan
tolata hamuruy, aromatik madde, kakao ve benzeri maddelerdir.

1.5- Sade Gofret
de gofret, iki veya daha fazla gofret yaprag arasina gofret ara kremas: ilave
{lmesiyle hazirlanan bir mamuldiir.

1.6-Dolgulu Gofret
lIgulu gofret, iki veya daha fazla gofret yaprag arasina gofret ara kremasl ve/veya
fret ara kremasi ve dolgu maddesi ilave edilmesiyle hazirlanan bir mamuldiir.

.7- Dolgulu Kaplamali Gofret
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Dolgulu kaplamali gofret, dolgulu gofretin dis kismmumn, gikolata, kakao,
fistik, hindistan cevizi, aromatik madde, peynir vb. gibi hammaddelerle elde
krema tabakasi ile kaplanmas: sonucu iiretilen bir mamuldiir.

0.2.8- Yabanc1 Madde

Yabanc1 madde, gofret yaprag, gofret ara kremast, dolgu maddceleri ve ka
maddeleri disinda kalan biitiin maddelerdir.

0.3- KAPSAM
Bu standard gofreti kapsar.

1- SINIFLANDIRMA VE OZELLIKLER

1.1- Siniflandirma

1.1.1-  Siflar
Gofretler bir suuftur.

1.1.2- Tipler

Gofretler, yapilis sekline gore,
-Sade,

-Dolgulu,

-Dolgulu kaplamal

olarak ii¢ tipe ayrir.

1.2- OZELLIKLER

1.2.1- Genel Ozellikler

Gofret, kendine has renk ve goriiniiste olmaki, gozle goriilen yabanci madde
bulunmamalidir. Gofretlerde kullanilan kremalar, dolgu maddeleri ve kaplama
maddelerinde “Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi” nde miisaade edilenlerin dis
boya ve diger katkilar kullanilmamnalidir.

1.2.2- Duyusal Ozellikler
Gofret, kendine has tad ve kokuda olmal, acima, eksime, kiiflenme, kokusma v
bozulma vb. yabancs tad ve koku bulunmamalidur.

1.2.3- Kimyasal 6zellikler
Kimyasal ozellikler Cizelge-1" de verilmistir,



CIZELGE 1- Kimyasal Ozellikler
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Ozellikler Sade ve Dolgulu | Dolgulu Kaplamah
Gofret Gofret

Rutubet Miktan % En gok 6 -

Su Aktivitesi En gok - 0,40

Tuz Harig Kiil Miktan % Kuru Maddede 0,75 1

En Cok

% 10° luk HCY’ de Coziinmeyen Kiil 0,1 0,2

Miktan En Cok

Eksrakte Edilmis Yagin Asitligi, Oleik
Asit Cinsinden, % Kuru Maddede
Kiitlece En Cok

1

1
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