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OZET

Bu ¢alismada; ¢olyak hastalart ve gluten intoleransi olan bireylere yonelik olarak glutensiz
dondurma kiilali  (GDK) iiretiminin  gerceklestirilmesi amac¢lanmistir. Bununla  birlikte
formiilasyona farkli oranlarda (%0, %10, %20, %30) beyaz dut unu (BDU) ilave edilerek GDK 'nin
duyusal ve fonksiyonel agisindan zenginlestirilmesi hedeflenmistir. Glutensiz gofret unu karisiminin
hazirlanmasinda %45 patates nisastasi, %40 piring unu, %8 misir unu ve %7 muswr nisastasi
kullanilmistir. Uretilen GDK ’larinin bazi kimyasal (nem, kiil, su aktivitesi, pH), fiziksel (¢ap, kalinlik,
renk degerleri; parlakhik “L”, kirmizilik “a” ve saruik “b”) tekstiirel (sertlik ve kirilganlik)
ozellikleri ile duyusal ozellikleri ve satin alinabilirlik degerleri analiz edilmistir. BDU ilave oraninin
artmasi ile GDK ’larinin nem, su aktivitesi, pH degerlerinin azaldig, kiil miktart yani mineral madde
iceriklerinin 6nemli diizeyde arttigi belirlenmistir. Cap, kalinlik ve gevreklik degerlerinde onemli bir
degisim saptanmazken, BDU ilave oramnin artmasi ile parlakilik, sarilik ve sertlik degerlerinin
azaldigi, kirmizilik degerlerinin arttigi tespit edilmistir. BDU ilavesi ile tiim kiilah o6rneklerinin
duyusal ozellikleri ve satin alinabilirlik degerleri kontrole gore onemli diizeyde artig gostermis ve
panelistler tarafindan daha fazla begenilmislerdir. Elde edilen tim bulgular birlikte
degerlendirildiginde; GDK iiretiminde formiilasyona BDU ilavesinin yapilabilecegi, o6zellikle
belirlenen glutensiz kiilah formiilasyonu ile ¢olyak hastalari ve gluten intoleranst olan bireyler i¢in
alternatif bir dondurma kiilahi iiretilebilecegi, elde edilen sonuclarin ilgili sektor tireticilerine de

yararl olabilecegi sonucuna ulasilmistir.
Anahtar kelimeler: Colyak, glutensiz, dondurma kiilahi, beyaz dut
ABSTRACT

In this study; it was aimed to produce gluten-free ice cream cone (GFC) for celiac patients and also
for people have gluten intolerance. In addition, white mulberry flour (WMF) was added to the
formulation at different rates (0%, 10%, 20%, 30%) to enhance the sensory and functional
enrichment of GFC.45% potato starch, 40% rice flour, 8% corn flour and 7% corn starch were used
in the preparation of gluten-free wafer flour mixture. Some chemical (moisture, ash, water activity,

pH), physical (diameter, thickness, color values, brightness “L”, redness “a’” and yellowness “b”)
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textural (hardness and fracturability), sensorial properties and affordability values of GFC’s were
analyzed. It has been determined that moisture, water activity, pH values of the GFCs decreased

with the increase of WMF while ash content of them increased significantly.

While no significant change was found in diameter, thickness and fracturability values, brightness,
yellowness and hardness values decreased and redness values increased with increasing WMF
addition rate. With the addition of WMF, sensory properties and affordability values of all GFC

samples increased significantly compared to control and were more appreciated by the panelists.

When all the findings were evaluated together; It has been concluded that WMF can be added to the
formulation in GFC production, in particular with the determined GFC formulation, an alternative
ice cream cone can be produced for celiac patients and individuals with gluten intolerance, and the

results obtained may be beneficial to the relevant industry manufacturers.
Key words: Celiac, gluten free, ice cream cone, white mulberry

1. GIRIS

Tahillar ve tahil iiriinleri gegmisten giliniimiize kadar insan ve hayvan beslenmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Siirekli degisen beslenme aliskanliklarina ragmen, tahil ve {irtinleri beslenmedeki
onemlerini halen devam ettirmektedirler. Karbonhidratca zengin olan tahillar ayn1 zamanda ucuz bir
enerji kaynagi olarak bilinmektedir. Toplam karbonhidrat ihtiyacinin yaklasik olarak %80°1 gelismekte

olan tilkelerde tahil {iriinlerinden karsilanmaktadir (Demirci, 2002).

Ulkemizde de beslenme bakimidan unlu mamuller olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bu nedenle unlu
mamuller alanindaki {riinler giin gectikge ¢esitlenmekte ve bu iriinler tiiketicilerin begenilerine
sunulmaktadir. Fakat ¢dlyak hastalar1 igin, gluten igeren unlar ile iiretilen unlu mamiiller sorun

olusturmaktadir.

Bugday, ¢avdar, kismen yulaf ve arpa prolaminlerinin gliadin fraksiyonuna karsi oto-immiin sistemin
intolerans gostermesinden kaynaklanan sindirim sistemi rahatsizligina ¢6lyak hastaligi denmektedir.
Prolamin proteinlerinin ince bagirsakta kismen hidrolizi sonucu olusan toksik gluten peptitler ince
bagirsaklarda villilerin korelmesi ve iltihaplanma gibi karakteristik belirtilere sebep olurlar.

Glutensiz diyet, ¢olyak hastalari i¢in giivenli tek uygulamadir (Karademir ve Yalgin, 2016).

Colyak hastalar icin tek tedavi yontemi; bugday, arpa, ¢avdar ve iiriinlerini igeren iiriinlerin
diyetlerinden ¢ikarilmasi ve bu diyete dmiir boyu uyulmasinmi gerektirir (Hayit ve Giil, 2017). Buna
bagl olarak glutensiz iriinlerin diinyada bir gereksinim haline gelmesiyle ¢olyakli bireylerin

gereksinimlerini karsilamak {izere markalar olusturulmus ve iiriinler gelistirilmistir. Ulkemizde temel
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beslenme aligkanliginin ekmek ve tahil grubuna dayali olmasi nedeni ile ¢olyak hastaligi ayr bir
o6nem kazanmaktadir. Ancak buna karsin 6zellikle iilkemizde glutensiz diyet tiiketiminin kolaylikla
saglanmasi i¢in yapilan calismalar ile {iretilen iirinlerin sayisinin olduk¢a sinirli sayidadir
(Seferoglu, 2012). En basta ¢ocuklar ve ¢olyak hastalar1 i¢in biiylik bir éneme sahip olan unlu
mamullerde ¢esit sayis1 arttirilmalidir. Ogiin disinda tiiketilen gofret, unlu mamuller icerisinde

onemli bir yer kaplamaktadir (Dogan ve Kiigiikdner, 1998).

Yapilan literatiir taramasinda; glutensiz dondurma kiilahi tretimi ve yine glutensiz dondurma
kiilahlarinda beyaz dut unu kullanimu ile ilgili yapilan bilimsel bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu
calismada; ¢Olyakli ve/veya gluten intoleransi olan bireylerin diyetlerini ¢esitlendirmek ve
zenginlestirmek amaciyla patates nisastasi, piring unu, misir unu ve misir nisastast karigimindan
olusan glutensiz unun dondurma kiilahi {iretiminde kullanilabilirliginin arastirilmasi amaglanmistir.
Glutensiz dondurma kiilahlarinin besinsel ve duyusal 6zelliklerini zenginlestirmek amaciyla beyaz
dut unu %10, %20 ve %30 oranlarinda formiilasyona glutensiz un ile yer degistirme prensibine gore
ilave edilmistir. Uretilen gofret yapraklarinda baz kimyasal, fiziksel, tekstiirel ve duyusal analizler
yapilarak bu gofret yapraklarmin glutensiz dondurma kiilah1 iiretiminde kullamlabilirligi

arastirilmistir.
2.1.Materyal

Glutensiz un karisiminda kullanilan patates nisastas1 ve misir nisastas1 Tat Insaat Sanayi ve Ticaret
A.S’den (Izmir)’den, misir unu ve piring unu; Hiisnii Ozmen Gida Sanayi A.S’den (izmir)’den,
Ksantan gam; Selim Esans Deposu Kimyevi Maddeler ithalat ve Toptan Dahili Ticaret Ltd.Sti.
(Izmir)’den, bitkisel yag ve kabartma tozu (sodyum bikarbonat); Isparta'da yerel bir tedarikgiden,
beyaz dut unu (BDU) Agromica Gida Tarim Enerji San. Tic. A.S.(izmir) ’den, lesitin; Smart Kimya

Tic.ve Danismanlik Ltd. Sti. (Izmir)’den temin edilmistir.
2.2. Deneme Plani

GDK iiretiminde kullanilan glutensiz un karisimi formiilasyonunun olusturulmasinda Hayit ve Giil
(2019) tarafindan yanit yiizey yontemi kullanilarak glutensiz biskiivi unu optimizasyonu iizerine
yapilan ¢aligmadan yararlanilmistir. Yapilan 6n denemeler sonucunda %40 piring unu, %45 patates
nisastasi, %8 musir unu, %7 musir nisastast karisiminin GDK unu karigimi olarak kullanilabilecegi
sonucuna ulagilmistir. Denemeler 3 tekerriirlii olarak yiiriitilmiistiir. GDK iiretiminde BDU 4 farkli
oranda (%0, %10, %20, %30) kiilah formiilasyonuna, glutensiz un karisimu ile yer degistirme esasina
gore ilave edilmistir. Her dort g¢esit kiillah denemesinde BDU ilave edilmeden iiretilen gofretler

kontrol olarak kullanilmastir.
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2.3. Gofret Yapraklarinin Hazirlanmasi

GDK fiiretimi i¢in gofret yapraklarinin hazirlanmasi Mert (2014)’de belirtilen yontemlerde bazi
modifikasyonlar yapilarak gergeklestirilmistir. Glutensiz gofret yapragi iiretiminde kullanilan

formiilasyon Cizelge 2.1’°de verilmistir.

Cizelge 2.1. GDK iiretimi i¢in glutensiz gofret yapragi formiilasyonu

Bilesen Miktar
(%0)
Glutensiz un karigimzi: piring unu (%40), patates 100

nisastast (%45), misir unu (%8) ve misir

nisastasi(%7)

BDU (glutensiz un karigim ile yer degistirme 0, 10, 20, 30

esasina gore)

Bitkisel yag 1
Tuz 0.5
Sodyum bikarbonat 0.4
Lesitin 0.5
I¢me suyu 155 ml

Gofret yapragi hamuru hazirlanmasinda; ilk olarak su laboratuvar tipi mikserin (Hobart, Germany)
karistirma haznesine konularak, icerisine tuz ve sodyum bikarbonat ilave edilmistir ve bu bilesenler

suda tamamen ¢6ziinene kadar el ile karistirilmustir.

Daha sonra glutensiz un karisimlari, bitkisel yag ve lesitin eklenerek 4 dakika cirpma islemi
yapilmistir. Hazirlanan hamurlar laboratuvar tipi gofret pisirme makinasinda pisirilmistir. Yapilan
on denemeler neticesinde dondurma kiilahi {iretiminde pisirme siiresi 90 saniye, pisirme sicakligi
250°C olarak belirlenmistir. 1 adet gofret yapragi iiretimi i¢in 20 gram hamur kullanilmistir. Pigirme
islemi tamamlanan gofret yapraklar1 30 dakika oda sicakliginda sogumaya birakilmistir. Soguma

islemi tamamlanan gofret yapraklarinda asagida belirtilen analizler uygulanmstir.

2.4. Glutensiz Gofret Yapraklarinda Yapilan Analizler
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GDK iiretiminde kullanilan glutensiz gofret yapraklarinda; nem (AACC Method, 44-01.01, 2000),
kiil (AACC Method, 08-01.01, 2000), pH (Anonimf, 1991), su aktivitesi (Giildane, 2014), renk
(Minolta CR 410 cihaz1 ile), tekstiir analizi (i¢ noktali biikme probu kullanilarak tekstiir analiz
cihazinda (TA-XT2, Stable Micro Systems, Surrey, Ingiltere) sertlik ve kirilganlik degerleri
Olciilmiistiir), dijital mikrometre ile yiikseklik (kalinlik) ve ¢ap 6l¢iimleri yapilmistir. GDK’larinin
duyusal degerlendirmesi 10 kisilik bir panelist grubu tarafindan yapilmistir. Duyusal degerlendirme

oncesinde panelistlere kiilahlarin duyusal degerlendirme kriterleri hakkinda bilgi verilmistir.

Bu kriterler 1’den 5°¢ kadar puanlama sistemine gore yapilmistir (5 puan: ¢ok iyi, 4 puan: iyi, 3 puan:
kabul edilebilir,2 puan: yeterli degil, 1 puan: kotii). Kiilahlar yiizey goriiniimii, dis goriiniim, ylizey
rengi, gevreklik, ¢cignenebilirlik, koku, aroma, tat, lezzet, genel begeni ve satin alinabilirlik agisindan
degerlendirmeye tabi tutulmustur.

2.4. istatistiksel Analizler

Arastirma sonunda farkli oranlarda BDU ilave edilmesiyle hazirlanan GDK’larinm 6lgiilen tiim
Ozelliklerine iliskin degerler SPSS (Versiyon 16.0) istatistik programi ile Duncan Coklu

Karsilagtirma testine tabi tutulmustur.
BULGULAR
3.1. BDU ilaveli GDK Orneklerinin Baz1 Kimyasal Ozellikleri

Farkl1 oranlarda (0, %10, %20 ve %30) BDU ilaveli GDK o6rneklerinin baz1 kimyasal 6zellikleri

Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. Farkli oranlarda (0, %10, %20 ve %30) BDU ilaveli GDK &rneklerinin bazi kimyasal

Ozellikleri

Dut unu ilave

Nem Kiil Su aktivitesi
orant pH
(%) (%) (aw)
(%) (" ()
0 8.25d 0.9997¢ 0.443c¢ 7.33a
10 10.12a 1.2236b 0.587a 7.26a
20 9.86b 1.2744b 0.572b 6.88b
30 8.51c 1.6207a 0.299d 6.33c

*: Ayni siitunda ayni1 harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p<0.05).
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Hazirlanan 6rneklerde en diisiik nem degeri 8.25 ile kontrol 6rneklerinde, en yiiksek deger ise
%10.12 ile %10 BDU ig¢eren GDK 6rneklerinde belirlenmistir. BDU ilave oraninin artmasi ile nem

degerinde azalma oldugu tesbit edilmistir.

Dut unu ilaveli glutensiz kiilah 6rneklerinin kiil degerleri arasinda istatiksel olarak fark belirlenmistir.
BDU ilavesi ile 6rneklerin kiil igerigi artig gostermis, en yiiksek kiil degerine BDU’nun %30 oraninda
kullanildig1 6rneklerin sahip oldugu saptanmistir. BDU oraninin artmasi ile GDK 6rneklerinin

mineral madde miktarinin 6nemli diizeyde arttig1 sdylenebilir.

Su aktivitesi sonuglari incelendiginde; en yiiksek degerin 0.587 ile %10 BDU’Iu, en diisiik degerin
ise 0.299 ile %30 BDU’Iu 6rneklerin sahip oldugu saptanmigtir. BDU ilave oraninin artmasi ile su
aktivitesi degerinde azalma oldugu tesbit edilmistir. Bu durum nem degerlerindeki azalma ile

paralellik gostermistir.

GDK orneklerinin pH degeri arasinda istatiksel olarak énemli fark kaydedilmistir. BDU oranimin
artmasi ile pH degerinde azalma oldugu goriilmiistiir. Orneklerin pH degerleri 6.33 ile 7.33 arasinda
bulunmustur. En diisiik pH degeri 6.33 ile %30 BDU katkili GDK 6rneginde, en yiiksek pH ise 7.33

degeri ile kontrol 6rneginde ol¢lilmiistiir.
3.2. BDU ilaveli GDK Orneklerinin Fiziksel ve Tekstiirel Ozellikleri

Farkl1 oranlarda (0, %10, %20 ve %30) BDU ilaveli glutensiz kiilah 6rneklerinin ¢ap, kalinlik, renk
(parlaklik, sarilik ve kirmizilik), ve tekstiirel 6zelliklerden sertlik ve gevreklik degerlerine iliskin elde

edilen bulgular Cizelge 3.2’de verilmistir.

Cizelge 3.2. Farkli oranlarda (0, %10, %20 ve %30) BDU ilaveli GDK &rneklerinin fiziksel ve

tekstiirel 6zellikleri
Dut unu
Kirilganlik/
ilave Cap Kalinlik Sertlik
L a b Gevreklik
orant (mm) (mm) ()
(mm)

(%)

0 111.07b 2.56a 73.11a -0.72d 18.31b 1502.24a 33.20a

10 113.62a 2.48a 53.95b 921c 20.58a 830.47b 33.40a

20 11591a 2.65a 45.10c 9.98b 17.05¢ 767.58b 33.25a

30 109.34b 2.67a 40.51d 10.45a 15.27d 586.06¢ 33.99a

*: Ayni siitunda ayni1 harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p<0.05).
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Glutensiz kiilah 6rneklerine farkli oranlarda dut unu ilavesi ¢ap degerlerinde %10 ve %20 ilave
diizeyinde artiga neden olurken, %30 ilave diizeyinde kontrol 6rnegi ile ayni sonucu vermistir. En
yiiksek cap degeri 115.91 mm ile %20 dut unu igeren glutensiz kiilah 6rneginde kaydedilmistir.

Kalinlik degerleri arasinda istatiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamustir.

Renk degerleri karsilastirildiginda; parlaklik degerinin ilave oraninin artmasi ile 6nemli diizeyde
azaldig1 ve kontrol 6rneginde 73.11 iken %30 dut unu igeren 6rneklerde 40.51 degerine diistiigii
belirlenmistir. a degeri ise kontrol drneklerinde en diisiik, %30 ilave oraninda ise en yiiksek degeri
almistir. b degeri ise en yiiksek %10 dut 6rneginde, en diisiik ise %30 dut 6rneginde saptanmustir.
BDU ilave oraninin artmasi ile b degerinde azalma goriilmistiir. Farkli oranlarda BDU ilavesi ile

GDK iiretiminde kullanilan glutensiz gofret yapraklarindaki renk degisimi Sekil 3.1°de verilmistir.

Sekil 3.1. BDU (Beyaz dut unu) ilaveli glutensiz gofret yapragi érnekleri (soldan saga; %0; kontrol,
%10, %20 ve %30 BDU igeren 6rnekler)

Kiilah 6rnekleri sertlik degerleri bakimindan karsilagtirildiginda ise; glutensiz kontrol 6rnegine gore
dut unu ilaveli 6rneklerin sertlik degerlerinin 6nemli diizeyde azaldig1 belirlenmistir. En yiliksek
sertlik degeri 1502.24 g ile glutensiz kontrol 6rneginde en diisiik deger ise 586.06 ile %30 BDU
iceren GDK orneklerinde tespit edilmistir. Artan BDU ilavesi ile paralel olarak érneklerin sertlik
degerlerin de azalma meydana gelmistir. Kirillganlik degerinde ise ornekler arasinda istatistiksel

olarak dnemli, bir fark tespit edilmemistir.
3.3. BDU ilaveli Glutensiz Kiilah Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Farkli oranlarda (0, %10, %20 ve %30) BDU ilaveli glutensiz gofret yapragi drneklerinin duyusal

Ozellikleri ve satin alinabilirlik degerlerine iliskin elde edilen bulgular Sekil 3.2°de verilmistir.
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Farkli oranlarda dut unu ilave edilmis glutensiz dondurma kiilahlarinin duyusal
ozellikleri ve satin alinabilirlik degerleri
10%  emm—20% 30%

— 0%

Dis Goriinim
4,5

Satin Alinabilirlik

Genel Begeni

Tat/Lezzet

Aroma Koku

Sekil 3.2.BDU ilaveli GDK 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

BDU ilaveli GDK’larmin dig goriiniim 6zellikleri kontrol, %10 ve %20 BDU ilaveli 6rneklerde
yaklagik ayn1 puanlari alirken, bu 6zellik bakimindan en yiiksek puani %20 BDU igeren 6rnekler
almistir. Kontrol grubu ile %30 BDU’lu 6rnekler yilizey rengi bakimindan yaklagik ayni puani
alirken, %10 ve %20 BDU’lu 6rnekler daha fazla begenilmislerdir. BDU ilave oranmin %30

diizeyine ¢ikarilmasi durumunda yiizey renginde olumsuzluk goriilmiistiir.

Gevreklik, ¢ignenebilirlik, koku, aroma, tat/lezzet, genel begeni ve satin alinabilirlik degerlerinin
tamami kontrol 6rnegine dut unu ilavesi ile artig gdstermistir. Kontrol grubu ile %10 ilave orani
arasinda daha az bir fark belirlenirken, dut unu ilave diizeyinin %20 ve %30’a ¢ikarilmasi tiim bu
Ozellikler bakimindan kiilahlarin daha fazla begenilmesini saglamistir. %30 ilave diizeyi ¢ok az da
olsa %20 diizeyine gore daha fazla begeni puani almistir. Ancak genel begeni ve satin alinabilirlik

degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark saptanmamustir.

4. SONUC

Colyakl bireylerin saglikli bir yasam siirdiirebilmeleri i¢in 6miir boyu glutensiz diyete bagli olmalar1
gerekmektedir. Ancak glutensiz liriin temini ve ¢esitliligi ve konusunda bu bireyler zaman zaman
sikint1 yasabilmektedirler. Glutensiz {iriinlerin diinyada ve lilkemizde bir gereksinim haline gelmesi
nedeniyle bu c¢alismada ¢olyakli bireylerin yararlanabilecegi Uriin ¢esitliligini arttirmak adina
glutensiz gofret tiretiminin gergeklestirilmesi amaglanmistir. Gelistirilen glutensiz gofret yapragi
formiilasyonu ile basarili sonuglar elde edilmis ve bu sonuglarin endiistriyel {iretimde de
kullanilabilecegi sonucuna ulagilmistir. Glutensiz gofret yapragi oérneklerinin besinsel ve duyusal
Ozelliklerinin zenginlestirilmesi amaciyla beyaz dut unu da formiilasyona ilave edilmistir. Yapilan
kimyasal, fiziksel ve tekstiirel analizler birarada degerlendirildiginde artan oranlarda dut unu
ilavesinin glutensiz gofret yapragi orneklerinin mineral madde igeriklerini arttirdigi, renklerini

koyulagtirdigi, sertlik degerlerini ise 6nemli diizeyde diisiirdiigli belirlenmistir. Duyusal analiz
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testleri sonucunda ise; %20 ve %30 oraninda beyaz dut unu iceren glutensiz gofret yapraklarinin hig
dut unu igeremeyen glutensiz kontrol 6rneklerine gore daha fazla tercih edildigi, genel begeni ve

satin alinabilirlik puanlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, %45 patates nisastasi, %40 piring unu, %8 misir unu ve %7 misir nisastasi’ndan olusan
formiilasyonun glutensiz gofret yapragi Uretiminde kullanilabilecegi, bu formiilasyona yer
degistirme prensibine gore %30 diizeyine kadar beyaz dut unu ilave edilerek tiiketiciler tarafindan
tercih edilebilir bir iirlin {iretiminin yapilabilecegi bulgusuna ulasilmistir. Bu gofret yapragi 6rnekleri
endiistriyel olarak dondurma kiilah1 iiretiminde kullanilabilecegi gibi glutensiz gofret yapraginin
kullanildig1 bagka iirlin ¢esitlerinde de kullanilabilir. Boylece 6zellikle tilkemizde sinirli sayida olan

glutensiz iirlin ¢esitliginin artmasi yoniinde katki saglanabilir.
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