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Piyasaya Sunulan Gofretlerin Kalite ve Bilesenler Yoniinden Degerlendirilmesi

Raciye MERAL" fsmail Sait DOGAN®"

Ozet: Bu calismada, Tiirkiye piyasasinda satisa sunulan farkli firmalara ait kremali gofretlerin bazi kimyasal ve fiziksel ézellikleri
incelenerek, gofretlerin standartlara uygunlugu ile firmalar arasindaki farkliliklar ortaya konulmaya c¢alisilmistir. Bu amagla, Tiirkiye
piyasasinda satiga sunulan 9 farkli firmadan, 3 farkli {iretim déneminde alinan 6rneklerin analizleri yapilmistir. Yapilan analizlerden elde
edilen sonuglara goére, kuru madde degeri ortalama olarak %97, kiil %0.4, asitte ¢ozlinmeyen kiil %0.07, protein %14.2, yag %24.6,
eksrakte edilen yag asitligi %0.99 ve seker miktar1 ise %20.4 bulunmustur. Arastirmaya konu olan gofretlerin belli bir standart iiretime
sahip olmadiklar1 ve incelenen kimyasal 6zellikleri bakimindan farkli firmalar tarafindan iiretilen kremali gofretler arasinda istatiksel
acidan fark oldugu (P<0.05) saptanmigtir. Farkli {iretim dénemlerinde ayni1 fabrika tarafindan iiretilen gofretlerin kalite 6zellikleri de ayni
degildir. Elde edilen sonuglar iiretimde mevcut standartlara uyulmadigini ve standart kalitede {iretim i¢in standardizasyona gidilmesinin
gerekli oldugunu gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Gofret, biskiivi, protein, un

Determination of the Quality and Composition of Wafers

Abstract: In this study, some physical and chemical properties 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 standard and
differences in quality were established. As a result average dry matter, ash, ash not soluble 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 standards and their chemical composition were statistically different from each others (P<0.05). In order to make in the high
quality wafers it is necessary to obtain standardization in production and effective control by the official authority that will provide

consistency. Therefore, day to day variation in the quality will be reduced.
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Giris

Giliniimiizde, gelisen teknoloji, sehirlesme, kadmin is
hayatina katilimimnin artmasi insanlarin yeme aligkanliklarini
degistirmistir. Ev disinda daha fazla vakit gecirmeye
baglayan bireyler, beslenmeye smirli vakit ayirmaya,
Oglinleri gegistirmeye ve beslenme ihtiyaglarini genellikle
ayakiistii (fast-food) veya kahvaltilik {iriinlerle (snack-food)
kargilamaya baslamiglardir (Karaoglu ve ark., 1993). Bu
nedenler halkimizin beslenmesinde bitkisel kaynakl
gidalarin dnemini arttirmig, unlu mamuller diinyasindaki
iriinlerin  giderek ¢esitlenmesini ve bu iriinlerin
tiiketicilerin begenisine sunulmasini saglanugtir. Ogiin dist
tiiketilen unlu mamuller arasinda biskiivi ve gofret 6nemli
bir yer tutmaktadir. Tiiketici tercihleri yas gruplarina bagh
olarak degismektedir. Biskiivi tiiketiminde 21-35 (%35.5)
ve 6-12 yas gurubu (%23) en fazla tiiketimi gerceklestiren
guruplardir. Ogiin aras1 atistirma  ahiskanhgmin  fazla
olmasindan dolayr biskiivi tiiketimi egitim c¢agindaki
genglerde daha fazladir (Dogan ve ark., 2004).

Ulkemizde endiistriyel anlamda gofret iiretimi 1940’1
yillarda baglamis ve halkimiz giderek cesitlenen gofretlerle
tamigmuistir. 1960’1 yillara gelene kadar iiretim ve tiiketim
kiigiik capta gerceklesmis, bu tarihten sonra sehirlesme,
halkin gelir seviyesindeki iyilesme tiketimi artirmistir.
Onceleri bakkallarda kese kagidi igerisinde satilan bu
iirtinler, sonralar1 ambalajli olarak piyasaya sunulmaya
baslanmistir. Giderek artan tiiketici talepleri, pazar payi,
gofret iireticilerini iiriin ¢esitlendirme, kaliteli hammadde
kullanma, kaliteli iiriin liretme zorunluluguyla kars1 karsiya
getirmistir (Ergiin, 1997).

Gofrette kalitenin  olusumu, hammadde Kkalitesi,
iiretimde kullanilan yar1 mamul madde ve yardimci madde
kalitesi, tiretim esnasinda olusan sicaklik, pH degisimi gibi
faktorlerle yakindan ilgilidir. 1Iyi kalitede goftet
yapraklarinin hazirlanabilmesi i¢in; unun kalitesi, yag, su
ve diger katki maddelerinin katilacak oranlari ve 6zellikleri
bilinmelidir (Unal, 1986).
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Gofret, gofret yapraklarindan ara kremali ve dolgulu
kaplamal1 olarak imal edilir. Gofret yapragi, un, su ve ¢ok
az miktarda seker, tuz, yag ve diger katkilar katilarak
hazirlanan oldukg¢a sivi hamurun pisirilmesiyle elde edilir
(TSE, 1989). Uretiminde en énemli hammaddelerden olan
un, genellikle nisasta kaynagi olarak kullanilir. Gofret,
kurumus ve olduk¢a fazla oranda bulunan nigasta
taneciklerinin tamamen jelatinize olup dagildigi kabarmis
nisasta jelidir, gevrek ve gozenekli yapiya sahiptir (Dogan,
2000).

Ticari gofretler %35-40 oraninda kuru madde iceren
oldukca s1vi hamurun pisirilmesi ile elde edilir. Arzu edilen
tekstlirlin, tadin ve rengin olusmasi i¢in diger bazi
bilesenler de formiile ilave edilebilir. Tipik bir gofret hamur
formiilii Cizelge 1°de verilmistir. Gofret ve gofret iiriinleri,

tiketici  tarafindan ¢ogu zaman biskiivi  olarak
nitelendirilmekte ~ ve  biskiivi  firmalart  tarafindan
tretilmektedir (Ergiin, 1997).
Cizelge 1. Tipik gofret hamur formiilasyonu

Bilesenler Agirlik (%)

Un 35

Su 58

Yag 2

Lesitin 1.2

Tuz 1

Sodyum bikarbonat 5

Gofret iretiminde biskiivilik unlar tercih edilir. Arzu
edilen kalitenin yakalanmast i¢in unun partikil biyiikligi
belirli bir aralikta olmalidir. Cok ince veya gok kaba unlar
arzu edilmeyen gofret tabakasi olusumuna neden olur.
Uretimde kullamlan un-su oram oldukca &nemlidir. Su,
hamurun biiyiik bir kismini olustursa da, pisme sirasinda
¢ogunlugu buharlagtigt i¢in islemde yardimci maddedir.
Fakat, buharlagma esnasinda kabartict1 rol de istlenir.
Gofret hamurunun hazirlanmasi sirasinda gliiten gelisiminin
en az seviyede olmasi i¢in kullanilan su soguk olmali ve
sicakligr sabit tutulmalidir. Ayrica sicakligin artmasi
istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine neden olabilir
(Dogan, 2000; Meral ve Dogan, 2002).

Gofret liretiminde ¢ok az seviyede kullanilan yag ve
lesitin pisen gofret yapraklarmin plakadan ayrilmasim
kolaylastirir. Cok az miktarda kullanilan kimyasal kabartma
ajanlart Uriiniin goézenekli yapisinin olusumuna katkida
bulunur (Dogan, 2000). Bilesime sekerin ilave edilmesi
gofret yapraklarinin pisirme plakalarina yapismasina neden
olur. Seker orani yiiksek formiil kullanildiginda 6zel olarak
dizayn edilen ekipman kullanilmalidir (Hoseney ve ark.,
1988).

Hazirlanan gofret hamuru hizli mikserde karistirilir ve
pisirme plakalarina dokilir. Etkili ve hizli karistirma
viskozitenin kontrolii a¢isindan kritiktir. Hazirlanan
hamurun bekleme siiresi viskoziteyi etkiledigi i¢in kisa
tutulmahidir. Plakalara dokiilen hamur miktar1 da gofret
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ozelliklerini etkiler. Pisirme, genellikle 180-200 °C’ de 3-5
dakikada tamamlanir. Kaliteli gofret iiretimi icin firinlarda
pisirme  hizi, sliresi ve  sicakliginin  kontrolii
aksatilmamalidir. Daha sonra {iretilen gofret yapraklar
sogutulur. Sogutulan yapraklar seker, yag, nisasta, siit tozu
ve aroma maddelerinden olusan biskiivi kremasina
benzeyen bir krema ile sandvi¢ yapilir. Gofretler istenilen
boyutlarda kesildikten sonra ambalajlanir (TSE, 2002).

Imal edilen gofretler depolama asamasinda, kotii
kokulu, nemli ve oda sicakliginin {istiindeki sicakliklarda
saklanmamalidir (Unal, 1986; TSE, 1989). Uretim
sonrasinda  gofret yapraklarinda nem  dagiliminin
esitlenmesi kremanin yapraklara yapismasini etkilediginden
iizerinde 6nemle durulmalidir. Bunlar saglandigi taktirde
kaliteli bir gofret iiretimi miimkiin olacak, tiiketici istekleri
en iyl sekilde Kkarsilanacak, giderek biyliyen {ilke
niifusumuzun begenisine yeni iiriinler sunulacaktir.

Gida sanayinin bir¢ok sektoriinde oldugu gibi, gofret
tiretiminde kalite tamamen ustaligin ortaya konulmasiyla
saglanir. Tyi tanimlanmis bilimsel verilerden istifade yerine
islemler tamamen deneme ve yanilma ile yapilir. Ayrica,
rekabet edebilme diisiincesiyle maliyetin diisiiriilmesi i¢in
ucuz hammadde kullanma, bazen de tagsis yoluna
gidilmektedir. Bu durum tiiketici saglig1 agisindan oldukca
onemlidir.

Ulkemizde gofretlerin kimyasal bilesimi iizerinde
yapilan ¢alismaya rastlanilmamaktadir. Gofret standardinda
da belirtilen {riinlerin sahip olmast gereken kimyasal
ozellikler hakkinda ayrintili bilgi yoktur. Bu caligmada
tilkemizde satisa sunulan farkli firmalara ait kremali
gofretler kalite ve bilesenler yoniinden degerlendirilmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Calismada kullanilan kremali gofret ornekleri Van
piyasasindan temin edilmistir. Orneklemede, iilke genelinde
dagitimini ve pazarlamasini yapan 9 adet firma secilmistir.
Firmalar arasindaki farkin ortaya konulmasmin yani sira,
ayni firma tarafindan {iretilen iriinlerin kalite degisiminin
gozlenmesi i¢in ii¢ farkli liretim donemlerine ait farkli
ambalaj biiyiikliiklerinde temin edilmistir. Uretim tarihleri
Haziran 2001-2002 arasinda olan orneklerin analizleri
Temmuz  2002°de  yapilmistir.  Ornekler, orijinal
ambalajlarinda analiz edilinceye kadar Yiiziinci Yil
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii
laboratuvarinda 5°C’de muhafaza edilmistir.

Yontem

Elgiin ve ark.’nin (1989) bildirdigi sekilde gofret
orneklerinin kuru madde, kiil, protein, ham yag miktar1 ile
%10’luk HCl’de ¢oziinmeyen kiil miktart (TSE, 1989),
eksrakte edilen yagda asitlik (TSE, 1986), seker miktar1



(TSE, 1990), gofret yapraklarinin renk degerleri (L, a, b)
belirlendi (Dogan, 2002). Program tarafindan 0-255
arasinda ifade edilen degerler, L=0-100, +a=0-60, +b=0-60
olacak sekilde doniistiiriildi. Gofret kalinliklar1 ise
kumpasla olgildi.

istatistiksel analizler

Gofret orneklerinde incelenen parametrelere ait elde
edilen degerler veri seti analizine tabi tutularak varyans
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analizleri yapildi (SAS, 1988). Onemli bulunan faktérlere
ait ortalamalar Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile faktorler
arasindaki farkliliklar ortaya konuldu.

Bulgular ve Tartisma

Gofretlerin kimyasal nitelikleri

Gofret orneklerine ait kimyasal dzellikler Cizelge 2’de
verilmistir.

Cizelge 2. Gofret drneklerinin kimyasal nitelikleri

Firma Adi Dénem KM (%) ** KM(S/:) kil ACK (%)* Pr‘(’zgh(/}?;f)” Yag (%) Yag asitligi Seker (%)
1 97 0.54 0.06 13.6 24.0 0.96 15.6
A 2 97 0.68 0.06 13.6 17.3 0.93 14.4
3 98 0.66 0.06 12.2 18.8 0.91 13.1
1 99 0.44 0.08 12.6 23.1 1.23 21.0
B 2 97 0.35 0.07 16.2 24.4 0.84 19.6
3 97 0.39 0.08 12.5 252 0.76 20.7
1 99 0.39 0.08 13.5 239 1.77 23.6
C 2 98 0.30 0.07 15.6 249 0.74 19.9
3 97 0.29 0.07 134 28.5 0.77 22
1 98 033 0.03 14.6 19.9 1.49 259
D 2 98 0.50 0.06 12.5 21.5 0.97 243
3 97 0.32 0.04 17.1 24.5 0.83 20.8
1 96 038 0.08 15.6 264 0.86 229
E 2 98 0.50 0.08 15.1 32.5 0.97 24.2
3 98 0.50 0.08 13.9 239 0.82 214
1 96 0.39 0.08 15.7 27.1 0.83 19.6
F 2 97 0.45 0.08 15.0 294 0.86 18.9
3 96 0.30 0.07 20.7 28.5 0.80 18.7
1 95 0.67 0.09 14.4 25.5 0.90 17.6
G 2 95 0.67 0.09 13.4 26.5 1.23 16.1
3 97 0.63 0.09 14.4 26.1 1.35 19.2
1 97 031 0.06 12.3 217 0.84 222
H 2 97 0.29 0.07 12.5 23.1 0.73 21.1
3 98 0.29 0.06 13.2 22.8 0.70 194
1 98 0.48 0.07 14.1 244 1.72 23.8
K 2 98 0.47 0.07 12.4 25.5 0.93 22.5
3 98 0.38 0.07 13.1 24.8 0.91 22.6
Enaz 95 0.29 0.03 12.2 17.3 0.70 13.1
En ¢ok 99 0.68 0.09 20.7 32.5 1.77 25.8
Ort. 97 0.48 0.07 14.2 24.6 0.99 20.4
SD 0.88 0.15 0.01 1.87 3.21 0.29 3.11

** Kuru madde * Asitte Coziinmeyen Kiil

Kuru madde orani
Cizelge 3. Gofretlerin kuru madde sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Cizelge 2’nin incelenmesinden anlasilacagi gibi analiz

edilen kremali gofret O6rneklerinin kuru madde degerleri Varyasyon kaynaklan _ SD KT KO F

%95-99 arasinda degismistir. Ortalama nem miktar1 ise %3 F1_1.’ma 8 19.15 240 3.06*
olarak bulunmustur. Iincelenen gofret 6rneklerinin hepsinin Donem 2 015 0.07 0.09
kuru madde ve nem igerigi agisindan standarda uygun Hata 43

oldugu goriilmektedir. TS 7474 Gofret standardinda en Toplam 33

yiksek nem degerinin %6 olabilecegi belirtilmektedir
(Anon., 1989). Yapilan varyans analizi sonucunda, firmalar
arasindaki fark onemli (P<0.05), donemler arasindaki fark
ise dnemsiz (P>0.05) bulunmustur (Cizelge 3).

*P<0.05 diizeyinde 6nemli

Gofretlerde nem miktar1 diistik¢e kirilganlik artar ve
iiriin tiiketiciye ulagincaya kadar yapraklar parcalanir. Nem
miktar1 artik¢a gofretlerin agizda pargalanmasi giigleserek
dislere yapisma orani artar. Bu sebeple nem miktart %4-5
arasinda olmalidir.
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Kiil oram

Incelenen gofretlere ait tuz hari¢ kuru maddede % kiil
oranlart TS 7474 dikkate alinarak degerlendirilmis ve
Cizelge 2’ de verilmistir. Sonuglar, en az %0.29, en ¢ok
%0.68 ve ortalama %0.48 olarak bulunmustur. Analize
alman gofret 6rneklerinin tuz hari¢ % kuru maddede kiil
miktarlart bakimindan standartta belirtilen degere (en gok
9%0.7) uygun oldugu, fakat firmalarin kullandiklart unlarin
ayn1 kalitede olmadig1 goriilmektedir. Firmalar arasindaki
fark P<0.01 olasilik diizeyinde, donemler arasindaki fark

gereken protein miktar1 belirtilmemektedir. Ancak elde
edilen bu degerlerin tamami1 Wade’in (1988) ve Dogan’in
(1998) bildirdikleri ortalama degerin iizerindedir ve bu
durum krema iretiminde kullanilan siit tozundan
kaynaklanmaktadir. Protein degerleri bakimindan firmalar
arasindaki farkin P<0.01 diizeyinde o6nemli, donemler
arasindaki farkin ise 6nemsiz oldugu saptanmustir (P>0.05)

(Cizelge 6).

Cizelge 6. Gofretlerin protein sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon
ise P<0.05 olasilik diizeyinde 6nemlidir (Cizelge 4). ka;r};aki,arl SD KT KO F
Cizelge 4. Goftetlerin kiil sonuglarina ait varyans analiz sonuglari Firma 8 85.61 10.70 4.41*
Donem 2 2.57 1.29 0.53
Varyasyon Hata 43
kaynaklari SD KT Ko F Toplam 53
Firma 8 0.77 0.09 32.69%* * P<0.01 diizeyinde 6nemli.
Donem 2 0.03 0.01 4.52%
Hata 43 Sert ve yumusak bugdaylardan elde edilen %8.1-10.9
Toplam 53 arasinda proteinli unlar kullanilarak arzu edilen ozelliklere

*P< 0.05 diizeyinde 6nemli, ** P< 0.01 diizeyinde 6nemli.

Bazi1 6rneklerin kiil miktarinin ¢ok diisiik ¢ikmasinin
tiretimde unlarin protein miktarini diistirmek igin kullanilan
nisastadan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Kiil miktar1 una
karisan kepek oraninin gostergesidir. Kiil miktar1 arttik¢a
unun rengi esmerlesir ve bu durum iiriine de yansir (Oztiirk,
1998).

Asitte ¢coziinmeyen Kiil oram

Orneklerde bulunan degerler TS 7474’de belirtilen
limitlerin (en ¢ok %0.1) altindadir. Orneklerin varyans
analiz sonuglart P<0.01 olasilik diizeyinde firmalar
arsindaki farkin onemli, donemler arasindaki farkin ise
O6nemsiz oldugunu gostermektedir (Cizelge 5). Asitte
¢ozlinmeyen kiil, unda bulunan diger inorganik maddelerin
gostergesi  olup, bugdayin hasat edilmesi sirasinda
topraktan, depolama ve tasima esnasinda c¢evreden
bugdaylara bulasabilir (Elgiin ve Ertugay, 1997).

Cizelge 5. Gofretlerin asitte ¢ziinmeyen kiil sonuglarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon gy gp KO F
kaynaklari
Firma 8 0.00864  0.00108 40.92*
Donem 2 0.00007  0.00003 1.33
Hata 43
Toplam 53

* P<0.01 diizeyinde 6nemli.
Protein oram

Analiz edilen Orneklerin protein miktarlar1 %12.2 ile
%20.7 arasinda degismistir. Gofret standardinda olmast
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sahip gofret yapragi fretilir (Wade, 1988). Biskiivi
dretiminde  kullanilan  unlarm  gofret  iretiminde
kullanilabilecegi ve istenilen Ozelliklere sahip olan iiriin
iretimini sagladiklari bildirilmistir (Dogan, 1998).

Proteinin fazla olmasi nedeniyle hamurda gliiten
gelismesi meydana gelebilir. Sonugta goriintii bozukluklari,
hamurun aktarilmasi sirasinda pompalarin tikanmasi,
yapraklarinin pisirilmesi esnasinda pisirme plakalarina
yapismast ve kabarmis yapinin olugsmas: gibi bazi
sorunlarla karsilagilabilir (Dogan, 2000; Meral ve Dogan,
2002).

Ham yag miktar

Analize alman kremali gofret Orneklerinin % yag
oranlart Cizelge2’de verilmistir. Yag orani en az %17.32,
en ¢ok %32.5 olarak bulunmustur. Karaoglu ve ark. (1993)
yaptiklart bir ¢alismada sade aromali gofretlerin ortalama
yag oranini %23 olarak saptamuglardir. Yag orani arttikca
kremali gofretlerde oksidasyon sonucu zamanla acilagsma
meydana gelebilir. Bu durum tiiketici begenisini olumsuz
yonde etkiler.

Gofret orneklerinin yag degerleri icin yapilan varyans
analizi sonucunda P<0.01 olasilik diizeyinde firmalar

arasindaki farkin Onemli, dO6nemler arasindaki farkin

6nemsiz (P>0.05) oldugu belirlenmistir (Cizelge 7).

Cizelge 7. Gofretlerin yag miktarina ait varyans analiz sonuglari
Varyasyon g, KT KO F
kaynaklari
Firma 8 351.07 43.88 9.54*
Doénem 2 10.13 5.06 1.10
Hata 43
Toplam 53

* P<0.01 diizeyinde 6nemli



Yag, gofret kremasi iiretiminde ana bilesenlerden
biridir. Ancak, yaprak iiretiminde yaklasik %2-3 gibi diistik
oranda kullanilir. Yaprak iretiminde genellikle hidrojene
yag kullanilir (ilbegi, 1992). Yag orani yiiksek gofretlerde
zamanla kremadan yag sizmast meydana gelebilir. Nitekim
yag orani yiiksek ¢ikan F firmasinin 3. déneminde alinan
ornekle, E firmasinin 1 ve 2. déneminde alinan Orneklerin
ambalajinda zamanla yaglanma g6zlenmistir.

Eksrakte edilen yagin asitligi

Gofretlerin uygun olmayan kosullarda depolanmasi
sonucu asitlik degeri artmakta ve bunun sonucu olarak
iiriinde acilasma meydana gelebilmektedir (Nas ve ark.,
1998). Yagin asitlik tayini bilesimde bulunan yagin
bozulma riski hakkinda fikir edinmek amaciyla yapilmustir.
TS 7474’e gore eksrakte edilmis yag asitligi % kuru
maddede en ¢ok %1 olmalidir (TSE, 1989). Cizelge2 nin
incelenmesinden  anlagilacagi  {izere analize alinan
orneklerden B, C, D ve K firmalarinin 1. déneminde alinan
ornekler ile G firmasmin 2 ve 3. donemimde alman
orneklerin yag asitligi standartta belirtilen limiti agmaktadir.
Yaglarda bulunan serbest yag asitlerinin miktari; 1s1, 151k,
oksijen, agir metallerin katalize ettigi reaksiyonlar
sonucunda artarak yaglarin bozulmasina, yaglarda aci tadin
olusumuna neden olur. Serbest yag asitleri rafine edilmis
yaglarda %0.2 oraninda bulunur. Bu durum diriinlerin
depolanmasinda uygun depo kosullarinin secilmesinin
zorunludur. Yag asitligi degerlerine ait varyans analiz
sonuglari, yag asitligi bakimindan firmalar arasindaki farkin
P<0.05 olasilik diizeyinde, donemler arasindaki farkin
P<0.01 olasilik diizeyinde dnemlidir (Cizelge 8).

Cizelge 8. Gofretlerin yag asitligine ait varyans analiz sonuglar1

Varyasyon

SD KT KO F
kaynaklari
Firma 8 1.11 0.14 2.63*
Doénem 2 0.10 0.50 9.44%*
Hata 43
Toplam 53

*P< 0.05 diizeyinde 6nemli, ** P< 0.01 diizeyinde 6nemli

Seker oram

Seker, gofret yaprag: iiretiminde tat ve gevreklik icin
kullanilir. Cok az kullanilmasina ragmen yapraklarin
pisirme plakalarina yapismasina neden olabilir, bu
tireticilerin siklikla karsilagtiklart bir problemdir (Almond
ve ark., 1991). Seker, gofret kremasmin oOnemli
bilesenlerden biridir, krema dolgusunu olusturur. Elde
edilen analiz sonuglara gore drneklerin seker miktar1 en az
%13.1, en ¢ok %25.8 olarak bulunmustur. Farkli firmalara
ait Orneklerle, farkli iiretim doneminde iiretilen ayni
firmaya ait Orneklerin seker igerigi Onemli oOlgiide
degismektedir (P<0.01) (Cizelge 9).
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Cizelge 9. Gofretlerin seker sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon g, KT KO F
kaynaklari

Firma 8 426.7 53.3396 35.49%
Donem 2 24.9 12.4316 8.27*
Hata 43

Toplam 53

* P<0.01 diizeyinde 6nemli.
Gofretlerin fiziksel nitelikleri
Renk

Gofret yapraginin renk analiz sonuglart Cizelge 10°da
verilmistir. Yaprak rengi pisirme sirasinda uygulanan 1sil
islemden ve hamur bilesiminden etkilenir. Gofretlerde
genellikle acik renk arzu edildiginden L degerinin yiiksek
olmasi arzu edilir. Caligmada L degeri 67-81 arasinda
degismistir. Renk degerleri bakimindan firmalar arasindaki
fark P<0.01 olasilik diizeyinde, donemler arasindaki fark
P<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 11).

Cizelge 10. Gofret 6rneklerinin renk analiz sonuglar

Firma Alinan
Adi Dénem Renk (L) Renk (a) Renk (b)

1 81 -1 17

A 2 81 -1 16

3 75 2 20

1 75 2 18

B 2 72 4 26

3 74 2 18

1 73 2 22

C 2 73 2 19

3 71 3 22

1 72 3 25

D 2 71 3 23

3 70 4 26

1 76 2 19

E 2 77 0 17

3 77 -1 15

1 73 2 20

F 2 71 3 23

3 70 4 26

1 72 3 22

G 2 72 3 21

3 73 2 20

1 76 1 21

H 2 71 3 23

3 70 5 26

1 75 2 23

K 2 67 7 27

3 70 5 29

En az 67 -1 15
En ¢ok 81 7 29
Ort. 73 3 21
SD 3.19 1.81 4
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Gofret kalinhklan

Analiz i¢in alman kremali gofretlerin, yapraklarin,
krema tabakasinin kalinligi ile yaprak yiizey girintisi
belirlenmistir.  Olgiim  sonucunda  firmalarin  farkli
donemlerde gofret, yaprak, krema kaliliklar1 ile yaprak
yiizey derinliklerini degistirmedigi saptandi. Farkli kalinlik
degerleri Cizelge 12’°de verilmistir. Degisiklikler kullanilan
kalip farkliliklarindan ve ayarlarindan kaynaklanmaktadir.

Cizelge 11. Gofretlerin renk sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon - qp, KT KO F
kaynaklari

Firma 8 355.03 44.3796 6.68*
Donem 2 57.15 28.5740 4.30%*
Hata 43

Toplam 53

* P<0.01 diizeyinde 6nemli., ** P<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 12. Gofret 6rneklerinin kalinlik degerleri

Gofret Yaprak Krema Yiizey sekil
Firma ad1 kalinlig1 kalinlhig kalinlhig girintisi

(cm) (cm) (cm) (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 orneklerinde yaprak kalnligi ve
yiizey girintisi azaldik¢a kirillganligin arttig1 saptanmustir.
Kalmlik, pisirme sirasinda gofret plakalarma dokiilen
hamur miktarindan ve plakalarin hamur {izerine uyguladigt
basingtan etkilenir.

Sonuc¢

Kremali gofret orneklerinin ortalama kuru maddeleri
%97 olarak bulunmustur. Analize alinan gofret drnekleri
ortalama kuru madde degerleri bakimindan standarda
uygun olup, firmalar arasindaki farkin 6nemli (P<0.05),
donemler arasindaki farkin ise onemsiz (P>0.05) oldugu
gorilmiistiir.

Gofret orneklerinin kiil degeri en diisiik %0.29, en ¢ok
%0.68 bulunmustur ve bu degerler standartlarda belirtilen
limitlerin altindadir. Farkli firmalar tarafindan iiretilen
kremali gofretler arasindaki fark (P<0.01), donemler
arasindaki fark ise (P<0.05) olasilik diizeyinde ©nemli
bulunmustur.

Asitte ¢oziinmeyen kiil degeri en az %0.03, en ¢ok
%0.09, ortalama %0.07°dir. Gofret drneklerinin tamami bu
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Ozellik acisindan standartlara uygundur. Ortalama asitte
coziinmeyen kill degerleri karsilastirildiginda firmalar
arasindaki farkin 6nemli (P<0.01), donemler arasindaki
farkin ise 6nemsiz oldugu goriilmiistiir (P>0.05).

Protein degerleri %12.2 ile %20.8 arasinda degismistir.
Ortalama degerlerden elde edilen varyans analizi sonuglart
incelendiginde firmalar arasindaki farkin P<0.01 olasilik
diizeyinde Onemli, donemler arasindaki farkin Gnemsiz
oldugu goriilmektedir (P>0.05). Protein oraninin belirtilen
degerlerinin  {izerinde bulunmasi krema {iretiminde
kullanilan siit tozundan kaynaklanmaktadir.

Kremal1 gofretlerin yag degerleri ortalama %324.6
olmustur. Varyans analizi sonucunda firmalar arasindaki
fark P<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli, donemler arasindaki
fark 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur.

Yag asitligi degerleri %0.7 ile %1.8 arasinda
degismistir. C, D, G, K firmasima ait orneklerin ortalama
yag asitligi degerlerinin standartlarda belirtilen limitleri
astig1 saptanmistir. Incelen gofretlerin kalite dzelliklerinin
ayni olmadigi ve tiiketici agisindan Onem tasiyan yag
asitligi bakimindan da iiretim donemleri arasinda fark
oldugu belirlenmistir.

Incelenen gofret rneklerinin seker degeri en az %13.1,
en cok %25.8, ortalama ise %20.42 tiir. Firmalar ve
donemler arasindaki fark 6nemli (P>0.01) bulunmustur.

Bu calisma, farkli firmalar tarafindan iiretilen kremali
gofretlerin bilegiminin farkli oldugunu, ancak ayn1 firmanin
farkli iretim doneminde irettigi lriinlerde ise 6nemli bir
degisikligin olmadigini ortaya koymaktadir.

Firmalar arast farkliik gofret {iretiminde bir
standardizasyon olmadigini, iiretiminde kalitenin tamamen
ustanin becerisine bagli oldugunu gdstermektedir.

Uretim sonrasinda kremali gofretlerin  depolandig
ortamlarda kaliteyi etkilemektedir. Standart kalite de {irlin
tiretebilmek igin kalite kriterlerinin ve tiretimde kullanilan
bilesenlerden formiilde bulunmasi gereken en az ve en ¢ok
miktarlart belirlenmelidir. Bu sekilde gofret iireticilerine
yol gosterilerek standart kalitede gofret {retmelerine
yardimct olunabilir.
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