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Kalite, giinimiziin rekabetci dinyasinda ¢ok hayati bir role sahiptir. Yiksek rekabet ortaminda hayatta kalabilmek
icin Urdin gesitliligini ve kalitesini artirmak her sirket icin bir zorunluluk haline gelmistir. Son yillarda, dondurmanin
sunum sekillerinin gelismesi ile dondurma kilahlarinin kalitesi, gorselligi ve fonksiyonel 6zellikleri 6nemli hale gelmis-
tir. Bu calismanin amaci; gofret tipi dondurma kdlahlarinin bazi fiziksel, kimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik ve duyusal
dzelliklerini belirlemektir. Bu amagla Aydin ve izmir olmak (izere iki ayri ilden, 16 adet dondurma kiilahi numunesi
dondurma satigi yapan yerlerden temin edilmistir. Dondurma kulahlarinin ortalama nem, kil ve su aktivitesi degerleri
sirasl ile; %6.72, %1.18 ve 0.37 olarak bulunmustur. Dondurma kilahlarinin boylarinin 90.48-130.44 mm, ¢aplarinin
43.26-53.22 mm, kalinliklarinin ise 4.51-8.76 mm arasinda degistigi saptanmistir. Aydin ve izmir illerinden toplanan
dondurma kulahlarinin renk (L* a* b*) ve sertlik degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilme-
mistir. Dondurma kulahi érneklerinde E.coli tespit edilmezken, koliform grubu mikroorganizmalar ile maya ve kif mik-
tari Aydin iline ait érneklerde izmir ilinden daha yiiksek oranda bulunmustur. Duyusal analizler sonucu tiiketicilerin
tercihleri genel kabul edilebilirlik diizeyi agisindan benzer olarak (p >0.05) belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sunum sekli, dondurma, kulah, tekstur, standardizasyon

Some Quality Characteristics of Wafer Type Ice Cream Cones
ABSTRACT

Quality has a very vital role in today's competitive world. It has become a necessity for every company to increase
product variety and quality in order to survive in a highly competitive environment. In recent years, the quality, visual,
and functional properties of ice cream cones have become important with the development of ice cream presentation
methods. The aim of this study is to determine some physical, chemical, textural, microbiological, and sensory prop-
erties of
wafer-type ice cream cones (WTIC). For this purpose, 16 WTIC samples were obtained from ice cream shops in two
different cities, Aydin and izmir. The average moisture, ash, and water activity values of the WTIC were found to be
6.72%, 1.18%, and 0.37%, respectively. It was determined that the lengths of the WTIC ranged between 90.48 and
130.44 mm, their diameters varied between 43.26-53.22 mm, and their thicknesses varied between 4.51and 8.76
mm. No statistically significant difference was found between the color (L*, a* and b*) and hardness values of the
WTIC collected from Aydin and izmir. While E.coli was not detected in WTIC, coliform group microorganisms and
yeast mold were found at higher rates in samples from Aydin. As a result of the sensory analysis, the preferences of
the consumers were determined to be similar in terms of general acceptability.
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GIRIS bugday ununa alternatif olarak kahverengi piring unu

Dondurma, sit, krema, seker, stabilizatorler ve emdil-
gatorlerin kismen dondurulmus bir karigimidir (Cook
ve Hartel, 2010). ilk dondurma érneklerine tarihte Bii-
yiik iskender déneminde rastlandig bildirilmistir. Farkli
literatlr ve hikayelere dayanarak da Uzakdogu’'da Mo-
gollarin sekerli siite kar veya buz ilave ettikleri ile ilgili
baz bilgilere rastlanmaktadir. Dondurmanin ilk bulun-
dugu giinden ginimuize kadar farkh kdltirlerde, cog-
rafya ve iklimlerde farkli tirleri ortaya ¢ikmis ve za-
manla sanayii icinde buglnki seklini kazanmistir (Oz-
tirk ve Yaman 2019). Dondurma, diinyanin bati yari-
sinda, Marco Polo'nun on Uglinci ylzyilda Uzak Dogu
Asya'dan su buzu tarifleri getirmesiyle ortaya ¢ikmistir
(Cook ve Hartel, 2010). Zaman iginde Uretim teknoloji-
lerinde, Urin gesitliliginde, ambalaj sekillerinde ve ka-
lite unsurlarinda 6nemli gelismeler yasanmistir (Tir-
pude ve ark., 2020).

Kilahlar gogunlukla dondurmanin tek servislik amba-
lajina alternatif olarak kullanilirlar. Kasik veya herhangi
bir kap olmadan dondurmanin tiiketiimesini olanakli ki-
lan dondurma kulahi, cesitli sekillerde olmakla birlikte
icerigi tutmak icin genellikle koni sekli verilmis tek ser-
vislik bir gofret ¢esididir. Dondurma kulahi, gofret bazli
birgok gida tiiriinden sadece bir tanesidir. ilk Gretildigi
tarihten bu yana, dondurmanin tamamlayicisi bir lez-
zet olarak 6nemli bir yere sahip olmustur. Dondurma
kilahini, ltalo Marchiony 1800’lG yillarin sonlarinda
New York'ta icat etmistir. 1896 yilinda ilk ticari Gretimi
gercgeklestirilerek, 1903'te de patentini almistir (Tir-
pude ve ark., 2020).

Gofret; sulu hamurun iki sicak plaka arasinda pisiril-
mesiyle Uretilen hafif, ince ve gevrek bir Grindir (Tie-
fenbacher, 2017). Gofret yapragi TS 7474 nolu gofret
standardinda “Bugday unu, igme suyu ve gerektiginde
seker, tuz ve yemeklik bitkisel yag karigimina, dolgu
maddelerinden bir veya birkaginin ilavesiyle hazirla-
nan hamurun, teknolojisine uygun olarak pisiriimesi ile
elde edilen, gevrek ve gozenekli yapida Griin” olarak
tanimlanmistir (TSE, 2016).

Dondurma kulahi uretiminde genellikle bugday unu
kullaniimakla birlikte alternatif olarak sorgum (Kigozi
ve ark., 2011; Kigozi ve ark., 2013), misir unu (Ris-
mawati ve ark., 2020) gibi diger tahil unlarinin kullanil-
masina yonelik ¢calismalar da mevcuttur. Bununla bir-
likte dondurma kdlahlarinin fonksiyonel o6zelliklerini
arttirabilmek amaciyla kegiboynuzu pekmezi posasi
(Ozdemir ve ark., 2022) gibi farkh katkilarin ilave edil-
digi calismalar da vardir. Colyak hastalari ya da gluten
intoleransi olan tiiketiciler igin glutensiz dondurma ku-
lahi Uretimi de yapilmaktadir. Daniel ve Dodd (2010)

253

ile glutensiz waffle tipi dondurma kulahi Gretimi, Gul ve
ark (2019) ise beyaz dut unu ile zenginlestiriimis glu-
tensiz kilah Uretimi Uzerine arastirmalar yapmislardir.

Gofret, formilasyon ve isleme gereksinimleri bakimin-
dan diger tahil temelli Grinlerden énemli dlgtide farkli-
ik gostermektedir. Unlu mamullerin gogunun aksine
gofretler %63-66 nem oranina sahip akiskan bir ha-
murdan uretilirler. Hamurun sivi olmasi, pisirme plaka-
lari Gzerine homojen sekilde yayilmasi ve pisen gofret
yapraginin tekdiize bir doku ve renge sahip olmasi igin
gereklidir. Gofret formilasyonunun baslica bilesenleri
bugday unu, su ve sekerdir (Oliver ve Sahi, 1995; Tie-
fenbacher, 2017; Tufan, 2018). Gofret yapragi ve gof-
ret tipi kilahlarin Gretiminde plakadan (kaliptan) ayril-
may! kolaylastirmak amaciyla ¢ok az miktarda kati
veya sivi yag kullanilir. Kullanilan yag miktari ve kali-
tesi hem Uretim kolayligi hem de son uriiniin depolama
stabilitesini belirler (Tiefenbacher, 2017). Sade gofret-
ler genellikle tatsiz ve baska bir malzeme icin tagiyici
gOrevi gordukleri icin nadiren tiketiimektedir (Manley,
2011). Ancak dondurma kulahlari, igerisine konulan
dondurmanin tat ve lezzetinin daha iyi algilanabilmesi
amaciyla genellikle sade olarak uretilmektedirler. Ku-
lah gofretinin bilesimi, dokusu, aromasi ve gevrekligi
tiketicinin tercihinde rol oynayan baslica faktorlerdir.

Dondurma kulahlari sarma kornet (waffle) ya da gofret
(wafer) seklinde Uretilmektedir. Gofret tipi dondurma
kilahlarinin yapiminda hazirlanan gofret hamuru oto-
matik kiilah makinalarinin kaliplari igerisine pompalan-
diktan sonra Ust kaliptaki konik sekilli kaliplar ile birkag
defa igerisine girmek suretiyle sekil verilmekte ve iki
metal kalip arasinda 1-1.5 dakika gibi kisa bir sure pi-
sirme islemi yapilarak dondurma kulahlari hazir hale
gelmektedir.

Bu calismada gofret seklinde otomatik gofret makina-
lari kullanilarak Uretilen dondurma kulahi gesitleri ele
alinmistir. Bu kapsamda Aydin ve izmir illerinde satil-
makta olan dondurmalarin sunumu ve tuketimi sira-
sinda kullanilan gofret tipi kilahlarin bazi fiziksel, kim-
yasal, teksturel ve duyusal 6zellikleri incelenmis ve de-
gerlendirilmigtir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Aydin ve izmir illerinde dondurma kiilah tiretimi yapan

firmalarin sinirli sayida olmalari nedeniyle 6rnek, sekil
ve Uretici firma benzerliginden mimkiin oldugunca ka-
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cinilmis ve fazla sayida, farkli 6zellikte 6rnek toplan-
masi hedeflenmistir. Ancak piyasadan toplanan ben-
zer Ozellikteki kulahlar elemine edildiginden drnek sa-
yisi da sinirli kalmigtir. Bu ¢calismada amag bir piyasa
taramasindan c¢ok farkli sekil ve buyuklikteki 6rnekle-
rin degerlendirilmesi yénindedir. Ornek toplama di-
zeni de bu konu dikkate alinarak yapilmigtir. Aydin ilin-
den 8 adet, izmir ilinden 8 adet olmak (izere toplam 16
adet gofret tipi dondurma kilahi (Sekil 1) rastgele se-
cilmis dondurma (reticilerinden alinmistir. Her bir

urinden 10 adet alinarak analizleri gergeklestiriimistir.
Ornekler alinirken mikrobiyolojik 6rnek alma kuralla-
rina gore alinmiglar ve laboratuvara getirilinceye kadar
steril kaplarda muhafaza edilmislerdir. Ornekler, analiz
edilinceye kadar laboratuvarda 5° C’de nem ¢ekmeye-
cek sekilde vakumlanarak plastik torbalar igerisinde
muhafaza edilmistir.

8 83 8y L33 “w ar __l\—_

Sekil 1. Aydin ilinden (sol) ve izmir ilinden (sag) toplanan gofret tipi dondurma kiilahi érnekleri

Yontem
Kimyasal, fiziksel ve tekstiirel analizler

Dondurma kilah ornekleri steril porselen havanda
o6gutilerek homojen hale getirildikten sonra nem
(AACC 44-01.01,2000) kil (AACC 08-01.01,2000) ve
su aktivitesi degerleri (Novasina LabMaster, isvicre)
belirlenmistir. Dondurma kulahlarinin boy, kalinlik ve
cap Olgumleri igin dijital kumpas aleti kullaniimigtir. Nu-
munelerin renk degerleri Minolta CR 410 (Osaka, Ja-
ponya) renk tayin cihazi ile saptanmistir. Renk yogun-
luklarinin  6lgimi  ve sonuglarin  degerlendiriimesi
Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu (CIELAB; Comis-
sion Internationale de I’Eclairage) formiline gore ya-
pilmistir. Bu formal G¢ boyutlu renk 6lgiimi esas alin-
makta olup, Y eksenindeki L* O=siyahtan, 100=be-
yaza kadar olan 6rnegin aciklik-koyuluk, X eksenin-
deki a*; yesil-kirmizi, Z eksenindeki b*, sari-mavi renk
boyutunu veya rengini gostermektedir (Cemeroglu,
2010). Kilah 6rneklerinin tekstir analizi tekstir analiz
cihazinda ¢ nokta bikme probu kullanilarak gergek-
lestiriimigtir.

Mikrobiyolojik Analizler
Aseptik kosullar altinda kilah 6rneginden 10 g alinarak

90 mL steril ringer (1/10) ¢ozeltisi (Biokar diagnostics,
BR00108, Ringer’s solution 1/4 strenght) icine aseptik
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ortamda ilave edilmigtir. Bu seyreltmeden aseptik or-
tamda 1 mL alinip 9 mL steril ringer ¢ozeltisi icine ak-
tarilmis ve diliisyon serisi hazirlanmistir. inkiibasyon-
dan sonra petri plaklarinda gelisen 30-300 arasi kolo-
niler sayilmistir. Sayim sonuglari, ilgili dilisyon faktori
hesaplanarak ve koloni olusturan birimin logaritmasi
alinarak log kob/g olarak ifade edilmigtir. Koliform ice-
riginin belirlenmesinde Eosin Methylene-Blue Agar
(EMB Agar) kullaniimis ve 37 °C’de 24 saat inkibas-
yona birakilarak sayim yapilmistir (Halkman, 2005).
Ornekler Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri sayimi igin
Plate Count Agar ( PCA)'da 30 °C’de 48 saat inkiibe
edilerek sayimlari gergeklestiriimistir (Anonymous,
1998). Maya ve kuf sayimi igin Potato Dextrose Agar
(PDA) kullaniimistir. Besiyerleri 25 °C’de 5 gun inku-
basyona birakiimistir (Halkman, 2005).

Duyusal Analizler

Dondurma kulahi érneklerinin duyusal analizi 20-50
yas araligin da kadin ve erkek sayisi egit olacak se-
kilde secilen panelistler tarafindan yapilmistir. Para-
metreler bakimindan degerlendirmelerde 1'den 9 ‘a
(1:Begenmedim, 9:Cok begendim) kadar skala kulla-
nilmistir (Lawless and Heymann, 2010). Panalistler
kilah rengi, kilah Gzerindeki desen, agizda dagiima,
cignenebilirlik, kirilganhk, sertlik, koku, sekerli tat, aci
tat 6zellikleri Uzerinde degerlendirmeler yapmiglardir.
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istatiksel Analizler

Dondurma kulahlarinin istatiksel farkliliklari SPSS
(16.0) ANOVA programi kullanilarak degerlendirilmis-
tir. Orneklerin karsilagtirmalarinda t testinden yararla-
nilmistir (Dlzgiines ve ark 1987).

BULGULAR VE TARTISMA

Dondurma kilahi érneklerinin bazi kimyasal 6zel-
likleri

Kulah orneklerine ait istatiksel nem, kil, su aktivitesi,
boy, kalinlik ve cap dederlerine ait ortalama degerler
Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Gofret tipi dondurma kulahlarinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zellikleri

Dondurma

o = Nem Kul Su Boy Kalinhk Cap
K‘r“'é’ll‘l;g" (%) (%) aktivitesi (mm) (mm) (mm)
A 5.929 1.044 0.37 127.93 6.48 46.04
A2 7.355 1.022 0.36 125.26 6.14 45.64
A3 6.096 1.202 0.37 121.13 8.76 45.26
A4 6.740 0.959 0.37 121.22 8.49 44.68
A5 6.505 0.679 0.37 124.85 6.04 45.39
A6 6.714 0.810 0.37 90.48 8.23 45.82
A7 6.623 1.161 0.35 121.23 6.04 46.12
A8 6.248 0.926 0.34 125.09 6.02 46.26
g‘rtG"“b“* 6.52+0.44° 0.9740.17° 0.36£0.01°  119.65:12.04°  7.0241.23° 45.65+0.52°
alama
B1 5.765 1.361 0.39 130.44 6.02 46.09
B2 7.131 1.594 0.38 126.17 6.33 46.04
B3 8.852 0.418 0.38 127.19 5.48 45.04
B4 7.897 1.305 0.38 90.63 8.51 53.22
B5 6.467 0.893 0.38 127.00 4.81 44.91
B6 6.710 1.376 0.38 122.49 6.21 46.27
B7 6.083 0.788 0.36 123.44 8.58 43.26
B8 6.417 1.467 0.38 124.18 5.15 45.48
OBrt;;“r::* 6.91+1.01° 1.15£0.40° 0.38£0.01°  121.44+12.70°  6.38+1.42° 46.29+2.96°
Genel Ort. 6.72+0.76 1.06+0.30 0.37+0.01 120.54+11.61 6.71+1.29 45.97+2.02

* a-b Farkli harfler P<0.05 seviyesinde iller arasinda istatiksel fark bulundugunu géstermektedir.
A: Aydin B: izmir ilinden temin edilen gofret tipi dondurma kiilahi érnekleri

Kilahlar arasindaki nem degerleri farki istatiksel ola-
rak énemli bulunmamis olup kilahlarin genel nem de-
geri ortalamasi %6.72 olarak saptanmistir (Tablo 1).
TSE’nin TS 7474 (TSE, 2016) no’lu gofret standardina
goére sade gofretlerin nem igeriklerinin en ¢ok %6
(m/ml) olmasi gerektigi bildirilmistir. Buna gére Aydin
ve izmir illerinden toplanan birer (A1 ve B1) adet don-
durma kulahinin nem degeri bakimindan standarda
uygun oldugu séylenebilir. Aydin ilinden alinan bir adet
drnek % 7.355 (A2), izmir ilinden alinan bir baska or-
nek ise %8.852 (B3) ile en ylksek nem degerini ver-
mislerdir.

Toka (2020) ahududu, frenk Gzimu ve berry miksi kul-
lanarak Urettigi gofret yapraklarinda sirasiyla kuru
madde oranini %96.99, %97.06 ve %97.01 buldugunu
belirtmistir. Rismawati ve ark (2020) %100 misir unu
kullanilarak Urettikleri dondurma kilahlarinin neminin
%3.52, %75 misir unu-%25 bugday unu karigimi ile
urettikleri dondurma kulahlarinin nem degerinin ise
%4 .88 oldugunu rapor etmislerdir. Glutensiz kiilah Gre-
timi Gzerine yapilan bir galismada ise bugday unu ile
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yapilan kontrol grubu kilahlarin nem degeri %8.25 ola-
rak belirlenmistir (Gil ve ark, 2019).

Gofret hamuru sivi kivamda bir hamur olmasina rag-
men pisme sonrasi Uriinin mimkin oldugunca disiuk
nemli olmasi istenir. Piyasadan temin edilen dondurma
kilahlarinin gerek gofret standardinda (TS 7474, TSE
2016) gerekse literatiirdeki galismalara gore daha yuk-
sek nem degerine sahip olmalarinin nedeni genellikle
dondurma satigl yapilan yerlerde agikta bekletilmeleri
ya da serin ve kuru yerde muhafaza edilmemelerinden
kaynaklanmis olabilir. Nitekim, Orneklerin toplandigi
yaz aylarinda Aydin ve izmir illerindeki hava nem orani
da oldukga yiiksek olmaktadir. Dondurma kilahlarinin
gevrek ve ¢itir bir yapida olmasi istenir. Test edilen Or-
neklerde oldugu gibi yliksek nem igerigi dondurma ku-
lahlarinin yeme kalitesinin azalmasina neden olmakta-
dir.

Kul igerikleri Aydin ilinden toplanan &rneklerde orta-
lama %0.97, |zmir ilinden toplanan 6rneklerde %1.15
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olarak bulunmustur (Tablo 1). Bilindigi Gzere son Uru-
nin kal miktar Gretiminde kullanilan unun kil igerigi ile
dogrusal bir iligki icerisindedir.

Kilahlarin iki farkli ildeki ortalama su aktivitesi degeri
0.37 olarak belirlenmistir. Toka (2020) bitki ekstraktlari
ile Uretilen gofretlerde su aktivitesi degerini 0.37-0.47
araliginda saptamigtir.

Dondurma kiilahi orneklerinin bazi fiziksel 6zellik-
leri

Dondurma kulahlarinin ortalama boy, kalinhk ve ¢ap
degerleri sirasiyla; 120.54 mm, 6.71mm ve 45.97 mm
olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Aydin ilinden toplanan
dondurma kulahlarinin  boy uzunluklari ortalama
119.65 mm iken izmir ilinden temin edilen érneklerde
bu deger ortalama 121.44 mm olarak 6lglimustur. Ay-
din ilinden temin edilen A6 numaral érnek ile izmir ilin-
den temin edilen B4 numarali érnekler boy uzunlukla-
rinin digerlerine goére daha kisa olmalari (yaklasik 90
mm) ile dikkat gekmislerdir. Bu boy farki Sekil 1’den de
net bir sekilde gorilebilmektedir. Dondurma kilahlari-
nin farkl boylarda olmasinin nedeni tretimlerinde kul-
lanilan dondurma kilahi makinalarinda farkh kaliplarin
kullaniimasi ile ¢ok cesitli ebatlarda ve desenlerde
dondurma kilahi tretiminin mimkidn olmasidir. Yetis-
kin tiketiciler icin el ile kolayca kavranabilmesi agisin-
dan tutma yerinin daha uzun olmasi tercih edilirken
tutma yeri daha kisa olan kiilahlar gocuk tiketiciler igin
daha uygundur. Ayrica uretici firma igin kilah Gretim
maliyeti de azalmaktadir.

Farkh illerden temin edilen dondurma kulahlarinin ka-
linlik degerlerinin 4.81-8.76 mm arasinda degiskenlik
gOsterdigi tespit edilmistir. Literatir ile karsilastirildig
zaman analiz edilen dondurma kulahlarinin kalinlikla-
rinin daha fazla oldugu gorilmistir. Ornegin Ris-
mawati ve ark. (2020) bugday ununu farkli oranlarda
misir unu ile ikame ederek Urettikleri dondurma kulah-
larinin kalinlik deg@erlerinin ortalama 2.51 mm ile 3.24
mm arasinda oldugunu bildirmislerdir. izmir ve Aydin
illerinde dondurma satisinda kullanilan kuilahlarin ka-
inhiklarinin farkli olmasinin nedeni tretimlerinde kulla-
nilan gofret hamurunun yogunlugunun farkh olmasin-
dan, kilah Gretim makinasinin erkek ve disi kaliplari
arasindaki boslugun degisken olmasindan ya da gofret
Uretimi sirasinda uygulanan sire ve sicakhgin farkl ol-
masindan kaynaklanmig olabilir.

Dondurma kiilahi 6rneklerinin renk degerleri

Gofret tipi dondurma kilah érneklerinin renk paramet-
relerine (L* a* ve b*) iliskin ortalama degerler Tablo
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2'de verilmistir. Aydin ve izmir ilinden toplanan érnek-
lerin L* degeri sirasiyla ortalama 34.50 ve 34.75 olarak
belirlenmistir. Ozdemir ve ark. (2022) bugday unu ile
urettikleri dondurma kulahlarinin L* degerini 56.94 ola-
rak belirlemislerdir. Dondurma kilahlar arasinda L*
degeri bakimindan farkhliklarin bulunmasinin nedeni;
gofret renginin hamur formulasyonundan (nem igerigi,
indirgeyici karbonhidratlarin ve serbest amino asitlerin
miktari) ve pisirme kosullarindan (sure ve sicaklik) et-
kilenmesidir (Naderi ve ark., 2023). Dondurma kulahi
Uretiminde kullanilan hamurun bilesimdeki seker ne
kadar fazla olursa pisirme sirasinda gergeklesen kah-
verengilesme reaksiyonlari da o kadar fazla olmakta-
dir. Buna dayanarak L* degeri dusuk olan yani rengi
daha koyu olan érneklerin gofret hamurlarinda daha
fazla seker bulundugunu sdylemek mimkuindir. An-
cak Aydin ve izmir illeri dondurma kiilahlarinin L* de-
gerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark olmadigi igin
hamurlarinda kullanilan seker miktarinin da ortalama
olarak ayni dizeylerde oldugu sonucuna ulasilabilir.
Dondurma kdlahi renklerinin farkli olmasinin diger ne-
denleri ise Uretimlerinde kullanilan unun kil igeriginin
farkli olmasi veya pisirme asamasinda uygulanan si-
caklik ve surelerin farkli olmasi olabilir.

Kirmizihk (a*) ve sarilik (b*) de@eri genel ortalamasi
siraslyla 3.69 ve 8.62 olarak bulunmustur. Mert (2014)
farkli un gruplarini ve karigimlarini gofret uretiminde
denedigi calismasinda gofret Uretiminde kullanilan un
renginin gofret renkleri Uzerinde istatistiksel olarak
onemli bir etkiye sahip oldugunu bildirmistir. Ayrica
kestane unundaki seker igeriginin ylksek olmasinin
esmerlesme nedeniyle daha yiiksek L* ve a* degerleri
olusmasinda etkili olabilecegini belirtmigtir. Piring ve
bugday unu ile Uretilen gofretlerin a* degerinin digerle-
rinden daha disik sonuglar verdigi de belirtilmistir.
Farkh bitki ekstraktlari ile gofret Uretimi yapilan bir
arastirmada (Toka 2020); b* degeri en dusuk siyah ha-
vugla Uretilen gofretlerde (20.52), en yiksek ise ahu-
dudu (30.16) ile Uretilen gofret 6érneklerinde tespit edil-
mistir.

Dondurma kiilahi 6rneklerinin tekstiir degerleri

Dondurma kulahi érneklerinin ortalama sertlik deger-
leri  Aydin ve izmir illeri icin sirasiyla
1715.75 g ve 1760.48 g olarak Olgulmustir (Tablo 1).
Sertlik degerleri 1303.84 g ile 2436.12 g arasinda de-
giskenlik gostermistir. Sertlik degerleri dondurma k-
lahlarinin diyet lif ve protein igerigi ile bir miktar kore-
lasyon gosterebilir (Kigozi ve ark., 2013). Dondurma
kilahlarinin sertlik degerleri arasindaki fark Gretimle-
rinde kullanilan unlarin bu bilesenler ve kil igerigi ba-
kimindan farklilik géstermesi ile iliskilendirilebilir. Ku-
lahlarin sertlik degerlerinin farkli olmasinin diger bir
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olasi nedeni ise formilasyonlarinda kullanilan su mik-
tarinin ve/veya pisirme sicaklik ve surelerinin farkli ol-
masidir. Dondurma hamuru bilesimde yag bulunmasi
ve bu yagin miktari sertlik degeri Gzerinde etkilidir. Gof-
ret hamuru bilesimindeki yagin artmasi mekanik sertli-

gin ve gevrekligin azalmasina neden olur. Diger taraf-
tan formulasyondaki seker miktarinin artmasi don-
durma kilahlarini daha sert yaparken, kirilganligr da
azaltir (Kigozi ve ark., 2016).

Tablo 2. Gofret tipi dondurma kulahlarinin renk ve tekstir degerleri

Donqurma Klahi L* a* b* Sertlik Kirilganlik
Ornekleri (gram) (mm)
A1 37.23 4.75 10.15 1480.69 26.41
A2 35.43 2.08 8.28 2011.01 25.05
A3 34.04 4.68 9.68 1330.92 15.59
A4 35.25 2.42 7.05 1761.06 16.70
A5 33.59 3.25 7.85 1830.87 24.65
A6 33.02 3.67 7.41 1991.10 21.12
A7 33.67 3.65 8.68 1303.84 25.11
A8 33.81 2.55 7.87 2016.51 25.99
oArtGrubu* 34.50+1.28° 3.38+0.93° 8.37£1.012 1715.75+£302.79° 22.57+4.28°
alama
B1 34.78 3.78 8.78 2013.81 24.63
B2 35.25 2.08 8.08 2193.46 25.84
B3 33.91 3.29 9.1 1412.82 23.94
B4 37.04 3.72 9.82 2436.12 28.79
B5 33.45 4.74 9.31 1340.53 24.78
B6 34.79 4.14 9.41 1371.39 26.12
B7 34.12 5.78 7.85 1365.94 13.21
B8 34.71 4.48 8.72 1949.83 23.18
OBrtSI;Unt::* 34.75+£1.01° 4.00%£1.012 8.88+0.62° 1760.48+438.87° 23.81+4.60°
Genel Ortalama 34.63+1.16 3.69+1.03 8.62+0.87 1738.11+£353.38 23.19+4.21

*a-b Farkli harfler P<0.05 seviyesinde iller arasinda istatiksel fark bulundugunu géstermektedir.
A: Aydin B: Izmir ilinden temin edilen gofret tipi dondurma kulahi érnekleri

Dondurma kulahlarinin kirilganhik degerleri iki ilden
alinan o6rnekler arasinda istatistiksel olarak farkh bu-
lunmustur. izmir ilinden toplanan érneklerin kirilganlik
degeri (ortalama 23.81 mm) Aydin ilinden toplanan 6r-
neklere gore (ortalama 22.57 mm) daha fazla o6lgil-
mustir. Tam orneklerin kinlganhklari en dusuk 13.21
mm ile en yiksek 28.79 mm arasinda degisim goster-
migtir. Bu farklilik sertlik degerlerinde oldugu gibi 6r-
neklerin nem iceriklerinin farkli olmasindan kaynaklan-
mis olabilir. Nem igeriklerindeki farkliligin nedeni ise
uretimlerinde kullanilan unun su absorbsiyon kapasite-
sinin farkli olmasinin yani sira formulasyondaki su mik-
tarinin ve proses parametrelerinin farkl olmasi olabilir.
Orneklerin sertlik ve kirilganlik degerlerinin farkli olma-
sinin diger bir nedeni ise depolama kosullarinin ayni
olmamasidir. Gofret diisiik nemli bir Griin oldugu igin
Aydin veya izmir gibi sicak ve nemli iklime sahip bol-
gelerde tiketilinceye kadar nem kapmalari gerekli 6n-
lemler alinmadigi stirece kaginilmaz bir sonugtur. Gev-
reklik, dondurma kulahlarinda tiketici kabuliini etkile-
yen 6nemli bir dokusal 6zelliktir. Bu nedenle gerek for-
mulasyonda kullanilan bilesenlerin gerekse uretim ve
depolama kosullarinin dogru ayarlanmasi gerekir.

Diger taraftan dondurma kdlahlarinin retildigi fabrika-
dan dondurma fabrikalarina veya dondurma saticila-
rina ulasincaya kadar tasima sirasinda dayaniklihgini
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koruyabilmesi icin yeterli sertlik ve kirilganhida sahip ol-
masi gerekir. Asiri derecede gevrek bir dondurma ku-
lahi pargalanarak kullaniimaz hale gelebilmektedir. Or-
negin, milyonlarca dondurma kulahi Ureten bir don-
durma kilahi yapim sirketinde Ekim 2019'dan Eyll
2020'ye kadar, toplam dUretilen kilahlarin yaklasik
%2’sinin yukseklik farki, agirlik farki, kiriklar, pargalan-
malar, gézeneklilik, alttaki bosluk vb. gibi ¢esitli kusur-
lar nedeniyle reddedildigi bulunmustur (Solanki ve
ark., 2021). Dondurma kulahi Ureten igletmeler tarafin-
dan bu tir kusurlarin éniine gegcilebilmesi igin kilah ka-
litesini etkileyen faktorlerin arastirilmasi ve uygun 6n-
lemlerin alinmasi 6nem arz etmektedir.

Mert (2014) farkli unlarla Urettigi gofretlerde sertlik de-
gerinin degistigini bildirirken, kestane karabugday
ve/veya bugday unu iceren Orneklerin piring ve misir
iceren 6rneklerden istatistiksel olarak daha distk sert-
lik degerlerine sahip olduklarindan s6z etmistir. Aras-
tirmaci kirilganhik degeri igin ise misir unu igeren Or-
neklerin daha yiksek kirilma degerine sahip oldugunu
kesim asamasinda ylksek kirllganhgin gofretlerde is-
tenmedigini kesim asamasinda problemlere neden
olabilecegini belirtmistir. Dondurma kilahlarinin for-
mulasyonunda kullanilan kabartma tozu miktar art-



Giil ve ark.

V- CYIFEBED

14(2): 252-261 (2023)

Gofret Tipi Dondurma Kiilahlarinin Bazi Kalite Ozellikleri

tikca ortaya ¢ikan karbondioksitin dolayisiyla goze-
nekli yapinin artmasinin bir sonucu olarak sertlik ve
gevrekligin de arttigi bildirilmistir (Kigozi ve ark., 2016).

Mikrobiyolojik analiz sonuglari

Dondurma kilahi érneklerinin mikrobiyolojik analiz so-
nuglari Tablo 3’de verilmistir. Sonuglara gore kiilah 6r-
neklerinde E.col’ye rastlanmazken, koliform sadece
Aydin iline ait érneklerde 0.25 log kob/g olarak bulun-
mustur. TAMB sayisi Aydin ilinden toplanan tiim kulah
orneklerinde belli dizeylerde saptanmistir. En ¢ok
2.54 log kob/g olarak Aydin iline ait gofret kilahlarda

tespit edilmistir. Aydin iline ait kiilahlarda TAMB sayisi
izmir iline ait kiilahlara gére daha yiiksek bulunmustur.
Maya ve kiif sayisi izmir iline ait kiilahlarda gézlemlen-
mezken, Aydin iline ait gofret kiilahlarda 0.9 (log kob/g)
olarak saptanmistir. Kivang ve ark. (2001) Eskisehir pi-
yasasinda yapmis olduklari 25 adet farkh firmaya ait
cikolatali gofretler lizerine olan galismalarinda toplam
aerobik mezofil bakteri sayisi (1.2x 10%cfu/g) , koliform
bakteri sayisi (9.8xI0 cfu/g-4.2xI0 cfu/g), maya sayila-
rini (7x10%cfu/g-1.6x10% cfu/g) Tirk Standartlarinda
verilen degerlerin lizerinde saptanmistir.

Tablo 3. Gofret tipi dondurma kulahlarinin mikrobiyolojik analiz degerleri

Ornek
(log kob/g) A B
E.coli <log2 <log2
Koliform* 0.25+0.70 <log2
TAMB* 2.54+0.68 0.88+1.22
Maya-Kuf* 0.9+0.98 <log2

*a-b Farkli harfler P<0.05 seviyesinde iller arasinda istatiksel fark bulundugunu géstermektedir. A: Aydin B: izmir ilinden temin edilen gofret tipi

dondurma kilahi érnekleri, TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
Duyusal analiz sonuglari
Aydin ve izmir illerinden toplanan dondurma kiilahlari-

nin duyusal olarak degerlendiriimesi sonucunda pane-
listler tarafindan renk, desen, agizda dagilma, cigne-

nebilirlik, kirlganlik, sertlik, aci tat, koku ve tat gibi kri-
terler bakimindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark bu-
lunmazken sekerli tat, gérinis ve yapi bakimindan iki
il arasinda gorilen fark anlamh (p<0.05) bulunmustur
(Tablo 4).

Tablo 4. Gofret tipi dondurma kulahlarinin duyusal analiz degerleri

Dondurma Agizda da- . L .
Kilahi Or- Renk Desen - Cignenebilirlik Kirilganhk Sertlik
nekleri gilma
Al 6.85 6.42 442 5.42 4.00 5.00
A2 5.00 6.85 3.14 485 4.00 4.00
A3 5.28 3.28 414 5.85 5.00 5.00
A4 457 5.42 5.14 5.42 485 5.00
A5 5.42 7.28 471 5.00 5.14 3.85
A6 5.57 5.42 6.14 6.00 6.57 5.00
A7 5.85 5.57 5.42 5.14 485 5.14
A8 5.00 7.14 5.42 5.00 471 5.28
A?;;?#a?r' 5.44+0.69° 5.92+131%  4.8140.92° 5.33+0.41° 4.89+0.80° 4.78+0.54°
B1 5.85 6.85 5.71 5.14 557 5.85
B2 6.28 7.28 5.85 5.00 485 5.28
B3 6.28 6.71 5.28 5.00 557 6.14
B4 6.85 6.28 5.71 5.14 5.71 557
B5 6.42 6.57 5.71 5.85 557 557
B6 5.57 5.85 6.14 5.85 6.42 557
B7 485 5.28 5.00 5.14 4.00 457
B8 5.71 5.85 457 5.28 5.00 471
B gﬁ:&”af)r' 5.97+0.61° 6.33:0.64°  5.49+051° 5,300,357 5.33+0.71° 5.400.53°

* a-b Farkli harfler P<0.05 seviyesinde iller arasinda istatiksel fark bulundugunu géstermektedir.

A: Aydin B: izmir ilinden temin edilen gofret tipi dondurma kiilahi érnekleri
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Tablo 4 (devami). Gofret tipi dondurma kilahlarinin duyusal analiz deg@erleri
Dondurma .
- e g Sekerli P Genel kabul
Kulahllegrnek tat* Aci tat Goriinlis Yapi Koku Tat edilebilirlik
A1 5.42 1.71 7.14 5.42 6.57 6.00 6.28
A2 2.28 3.85 7.14 5.00 5.28 3.42 457
A3 2.71 1.42 5.00 4.00 5.85 3.71 4.71
A4 3.28 1.85 5.71 5.28 6.00 5.14 5.85
A5 3.85 1.00 7.14 6.42 6.42 5.57 6.85
A6 3.71 1.14 5.85 6.14 6.71 5.00 6.28
A7 2.28 2.00 6.28 5.85 6.28 442 5.42
A8 4.42 1.28 6.85 6.57 5.57 4.71 6.00
AGrubu = 3492109 4 2g8.000°  6.38+0.81° 558:084> 6.08:050° 74087 52440700
Ortalama
B1 5.28 1.42 6.00 5.85 6.28 6.28 7.00
B2 4.85 2.14 6.71 5.71 6.28 5.14 6.42
B3 3.00 2.28 6.14 5.00 5.14 4.85 5.28
B4 3.28 1.85 6.57 6.14 5.71 4.14 5.57
B5 3.42 1.42 6.00 5.85 6.14 442 6.14
B6 3.85 2.00 6.00 6.28 6.14 442 5.85
B7 4.28 2.57 5.71 5.85 4.42 3.28 457
B8 4.28 2.00 5.42 5.85 5.42 4.14 5.14
BGrubu = 4.030.79 4 96,039°  6.06:041° 581:037° 569:0.66° 282087 57440770
Ortalama

a-b:Farkl harfler P<0.05 seviyesinde iller arasinda istatiksel farkin oldugunu géstermektedir.
A: Aydin B: izmir ilinden temin edilen gofret tipi dondurma kiilahi érnekleri

Desen olarak A5 ve B2 no’lu érnekler daha ¢ok bege-
nilmistir. Bu 6rnekler digerlerine gére daha sade bir go6-
rinlse sahiptir. Buradan tlketicilerin dondurma kulah-
lari Uzerindeki marka, logo vb gibi géz yorucu desenleri
tercih etmedigi muhtemelen geleneksel aligkanlik ne-
deniyle daha ¢ok sade desenleri tercih ettigi yargisina
ulasiimistir.

Renk olarak A1 ve B4 no’lu 6rnekler daha yiiksek puan
almiglardir. Bu ornekler renk 6lcim sonuglarinda di-
gerlerine gore daha acik renkte olan yani L* degeri
daha yiksek olan érneklerdir. Yine burada tiketicilerin
aligkanliklarinin etkin bir faktor oldugu disiindlmekte-
dir. Geleneksel olarak dondurma kilahlari normalde
sari-krem renklidir ve panelistler tarafindan geleneksel
renge yakin olan érnekler daha ¢ok begenilmistir. An-
cak glinimizde dondurma kulahlarinin fonksiyonelli-
gini artirmak amaciyla tam tane unu veya diger lif ve
biyoaktif bilesen igerigi yuksek katkilardan yararlanil-
maya baslanmistir. Bu tir katkilarin eklenmesi ile don-
durma kulahlarinda daha koyu renkler olusabilmekte-
dir. Ozdemir ve ark. (2022), havug posasi ile zengin-
lestirdikleri dondurma kilahlarinin kahverengiye do-
nen renklerinin panelistler tarafindan daha ¢ok bege-
nildigini bildirmislerdir. Ancak tam tersi sonugclar rapor
eden calismalar da mevcuttur. Rismawati ve ark.
(2020) misir unu ile Uretilen dondurma kulahlarinin ge-
leneksel dondurma kilahlarina gére daha az begenil-
digini belirlemigslerdir.
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Dondurma kulahlarinin yapisal 6zelliklerinin degerlen-
dirildigi duyusal analiz sonucu agizda dagilma para-
metresi, 3.14- 8.14 arasinda puan almistir. En distk
deger Aydin iline ait gofret tipi kiilahlarda gézlemlen-
migstir. Cignenebilirlik parametresinde, ortalama 5.30
puan ile izmir iline ait érnekler diisiik puan almistir. Aci
tat en cok ortalama 1.96 ile izmir iline ait dondurma kii-
lahlarinda belirlenmigtir. Gorlinds olarak A1, A2 ve A5
no’lu érneklerin en fazla puan aldigi dikkat ¢gekmistir.
Tuketicilerin daha klasik ve geleneksel dondurma ku-
lahlarini daha ¢ok bedendigi sonucuna ulagiimistir. B7
no’lu 6érnek koku olarak digerlerine gore daha az bege-
nilmistir. Bu durum dondurma kilahlarinin satis 6ncesi
muhafaza edildikleri ortamdan farkh kokulari absorbe
etmis olma ihtimallerinden ya da hamur formilasyo-
nunda kullanilan bilesenlerden bir ya da birkaginin
kotd koku olusturan maddelere dénismesinden kay-
naklanmis olabilir. Yiiksek nemli ve sicak ortamda mu-
hafaza edilmeleri oksidasyona neden olabilir ya da pi-
sirme isleminde uygulanan yuksek sicakliklar nede-
niyle tat ve koku da istenmeyen bilesenler olusabilir.

Tat olarak B1 no’lu dondurma kulahi digerlerine goére
belirgin sekilde daha yiksek puan almistir. Bu 6rnegin
genel kabul edilebilirligi de en ylksek bulunmustur. An-
cak Aydin ve izmir illerinden toplanan dondurma kiilahi
orneklerinin genel kabul edilebilirlikleri arasinda istatis-
tiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamistir. Kigozi ve
ark (2014) dondurma kilahlarinin gériinim ve doku
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Ozellikleri ile genel kabul edilebilirlikleri arasinda ¢ok
yuksek bir korelasyon oldugunu bildirmiglerdir.

SONUG

Bu calismada, farkli firmalar tarafindan Uretilen gofret
tipi dondurma kulahlarinin birbirinden renk, sekil, de-
sen ve bilesen bakimindan farliliklar gosterdigi ancak
farkli illerde satilan kilahlar agisindan pek ¢cok 6zelligin
benzer oldugu belirlenmistir. Dondurma kulahi Ureti-
minde bir standardizasyon olmadigi, tretiminde kalite-
nin tamamen firma uretim tercihlerine bagh oldugu go-
rilmuastir. Dondurma kilahlarinin depolama ve/veya
saklama kosullarinin da gerek mikrobiyolojik, gerekse
nem icerigi gibi parametreler agisindan énemli oldugu
anlasiimaktadir. Kaliteli bir dondurma kulahi Gretimi
icin standart bir formilasyona ihtiya¢ oldugu sonucuna
ulasilmistir. Bununla birlikte gerek dondurma kulahi
ureticilerinin gerekse dondurma satigi yapan isletme-
lerin hijyenik kosullara uymalari muhafaza asama-
sinda ise dondurma kilahlarinin nem, istenmeyen
koku vb kapmamasi i¢in uygun kosullarda saklanma-
lar gerektigi dnerisinde bulunulabilir. Ozellikle fonksi-
yonel 6zelligini arttirmak amaciyla farkli katkilarin ilave
edildigi dondurma kilahi g¢esitlerinde tretim ve muha-
faza kosullarinda tiim bu belirtilen noktalara daha fazla
dikkat edilmesi gerekmektedir.
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