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OZET

Bu arastirmada, tulumba tathsimin iiretiminde farkll kizartma sicakliklar: (150, 160, 170 ve 180 °C) ve farkli un tipleri
(Tip 550, Tip 650 ve kadayiflik un) belirlenerek, standart iiretim sartlarinda sabit formiilasyona cesitli tahil iiriinleri (kalin
irmik, ince irmik, irmik alti un, misir unu, piring unu, gluten ve bugday nisastasi), siit ve siit viriinleri (siit tozu, labne ve yo-
gurt), emiilgatérler (SSL, DATEM ve lesitin), kabarticilar (amonyum karbonat, sodyum bikarbonat ve kabartma tozu) ve
tatlandiricilar (sakkaroz, laktoz ve glikoz surubu) belirli oranlarda ilave edilerek iiretilen tulumba tathsinn fiziksel, kimyasal
ve duyusal ozellikleri tespit edilmistir. Uretim icin en uygun kizartma sicakhgr ve un tipi swrasiyla 170 °C ve Tip 550 un
olarak belirlenmistir. Gluten ilavesiyle son tiriinde yag absorbsiyonunu, diger tahil ilavelerine gére daha fazla diismiistiir.
Siit tiriinleri grubu tulumbamin yag absorbsiyonunu %10.40-12.60 oramna kadar diigiirmiis ve bu gruptan siit ve siit tozu
diger katki gruplarina gére duyusal ozellikleri olumlu yéonde etkilemistir. Formiilasyona eklenen kabarticilarin diger katki
gruplarina gore tulumba verimini artirirken, son iirtiniin duyusal ozelliklerini bozdugu belirlenmistir. Tatlandwrict grubu yag
absorbsiyonunun azaltilmasinda etkili olmustur.
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S.U. ZIRAAT FAKULTESI

Sonug olarak tulumba formiilasyonunda Tip 550 un, siit tozu, SSL ve irmik alti un kullanimi ile 170°C kizartma sicakligi
tulumba ozellikleri agisindan optimum parametreler olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Tulumba tatlisi, kizartma sicakligi, un tipi, tahil iiriinii

THE EFFECT OF SOME INGREDIENTS AND ADDITIVES USED IN TULUMBA DESSERT PRODUCTION ON
FINAL PRODUCT QUALITY

ABSTRACT

In this research different fiying temperatures (150, 160, 170 and 180 °C) and flour types (Type 550, Type 650 and ka-
dayif flour) were tested for tulumba is one of Turkish traditional sweets. At the standard production conditions, various
cereal products (coarse semolina, fine semolina, semolina flour, corn flour, rice flour, gluten and wheat starch) milk and
dairy products (milk powder, labne cheese and yogurt), emulgators (SSL, DATEM and lecithin), leavening agents (ammo-
nium carbonate, sodium bicarbonate and baking powder) and sweeteners (sucrose, lactose, and glucose syrup) were added
to the formula in certain rates. Physical, chemical and sensory properties of the tulumba samples were determined. The most
suitable frying temperature and flour type for tulumba production was found as 170 °C and Type 550 flour, respectively.
Gluten addition decreased the oil absorption of tulumba samples less than other cereal ingredients. Dairy products de-
creased the oil absorption value of tulumba up to 10.40-12.60%. From dairy product group, milk and milk powder improved
sensory properties. While leavening agents increased the tulumba yield, they negatively affected the sensory attributes of the
end product compared to other additives. Sweeteners group was found effective on decreasing oil absorption.

As result, usage of Type 550 wheat flour, non fat dry milk, SSL and semolina flour in tulumba formulation with 170 °C
frying temperature were found optimum parameters in terms of tulumba properties.

Key Words: Tulumba sweet, frying temperature, flour type, cereal product
GIRiS
Tulumba tatlisi, hamur isi tathilar arasinda ticari

olarak siiriimii yiiksek, iiretim maliyeti diisiik ve hal-
kimiz tarafindan begenilerek tiiketilen geleneksel

Kaliteli bir tulumba tatlisi, iyi kabarmis, pembe-
kirmizi kabuk renginde, ince gozenekli, yumusak
tekstiirlii, gevrek yapili, parlak sar1 i¢ rengine sahip ve
serbetlendiginde bu 6zelliklerini uzun siire koruyabi-

tatlilardan biridir. Tulumba tatlisi un, su ve sivi yag ile
hazirlanan hamurun pisirilip sogutulduktan sonra
yumurta ilavesi ile homojen bir sekilde yogrulmasi,
daha sonra kaliplardan sikilarak kendine 6zgii seklin
verilmesi, yagda kizartilmasi ve serbetlenmesi ile
hazirlanan donut benzeri bir tatli ¢esididir (Dogan ve
Yurt 2002). Tulumba tatlisinin iiretiminde degisik
ingredient ve katki maddeleri kullanilarak farkli
formiilasyonlar ile ¢ok degisik tat ve goriiniiste {iriin-
ler elde edilebilmektedir.

2Sorumlu Yazar: nbilgicli@selcuk.edu.tr

len, cazip goriintii ve lezzete sahip olmalidir.

Uriin formiilasyonu ve iiretim teknigi tulumba tat-
lisinin kalitesini etkileyen énemli faktdrlerdir. Uretim
tekniginde, tulumba hamurunun kizartilmasinda kul-
lanilan yag ve kizartma sicakligi bu faktorlerin basin-
da gelmektedir (Chanderan ve ark. 1996; Dogan ve
Yurt 2002).

Tulumba hamurunun yapiminda kullanilan temel
ingredientler bugday unu, su, sivi yag ve yumurtadir.
Diger tahil iiriinlerinde oldugu gibi, unun protein mik-
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tar1, rengi ve su absorbsiyon degeri, tulumba kalitesini
de birinci derecede etkileyen faktorlerdir (Elgiin ve
Ertugay 1995). Tulumba iiretiminde temel hammadde
olan un diginda cesitli ingredient ve katki maddeleri
ile formiilasyon zenginlestirilebilmektedir. Uygula-
mada, un ikamesi olarak kismen, durum irmigi, diger
tahil unlar1 ve bugday nisastas1 yaygin sekilde kulla-
nilmaktadir (Elgiin ve Ertugay 1995; Kemahlioglu ve
Unal 2001). Kullanilan materyal disinda, iiretim sira-
sinda gosterilen ustalik da, tulumba kalitesi iizerinde
onemli bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Tulumba tatlismin iretiminde kullanilan farkli
formiilasyon ve iiretim metotlarina bagl olarak stan-
dart kalitede iiriin elde edilememekte, raf omrii, gorii-
niis, tekstiirel, besinsel ve duyusal 6zellikleri bakimin-
dan asir1 farkliliklar gosterebilmektedir.

Unlu mamullerin iiretiminde oldugu gibi, tulumba
tatlis1 iiretiminde de igsleme kolaylig, {irlin kalitesi, raf
omril ve besin degerinin gelistirilmesi amaciyla gok
degisik ingredient ve katkilar kullanilabilmektedir.

Nisasta katkisi, kizartma islemi sirasinda sahip ol-
dugu jellesme ve film olusturma ozelligi ile iriine
giren yag miktarinin azalmasini ve arzu edilen gevrek-
lik ve tekstiiriin gergeklesmesini saglamaktadir (Ari
2001).

Donut ve tulumba c¢aligmalarinda vital gluten ila-
vesi, hamurun su absorbsiyonunu, iriiniin protein
miktar1 ve genlesmesini artirici, pisirmede yag
absorbsiyonu diisiiriicli etki gostermektedir (Rudd ve
ark. 1988; Dogan ve Yurt 2002).

Siit ve sit trinleri unlu mamullerde, tirinii besin
maddelerince zenginlestirmek, hamurda tampon etki
saglamak, kabuk ve i¢ rengini iyilestirmek, tat ve
aromay1 gelistirmek amaciyla kullanilmaktadir (Elgiin
ve Ertugay 1995).

Emiilgatorler ise, hamurun fizikokimyasal yapisini
ve lirlin kalitesini diizenleyici ve bayatlamay1 gecikti-
rici etkiye sahiptir. SSL (Sodyum stearol-2-laktilat),
DATEM (Mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit
esterleri) ve lesitin firin tiriinlerinde yaygin kullanilan
emiilgatorlerdir. Literatirde hamurun kizartilmasi
sirasinda, lesitin kullanimiyla yag emiliminin kontrol
edildigi ve iriin tekstiiriiniin olumlu etkilendigini
rapor edilmistir (Dogan ve Yurt 2002).

Tatlandiricilar birgok unlu mamiile tat ve lezzet
verirken pisme sirasinda cereyan eden
karamelizasyon, dekstrinizasyon ve Maillard reaksi-
yonlar1 sonucu kabuk renginin, {irlin tat ve aromasinin
olusumunda da rol oynamaktadirlar. Uriin iginde kalan
artik sekerler; yumusak, diizglin, ge¢c bayatlayan ve
ince gozenek yapisina sahip son iirlin elde edilmesini
saglamaktadir (Ercan 1990; Elgiin ve Ertugay 1995).

Bu calismada, farkli {iretim sartlar1  ve
formiilasyonlar denenerek; tulumba tatlisinin {iriin
ozelliklerinin iyilestirilmesi, raf Omrii uzun, daha
saglikli ve tiiketici zevkine daha uygun bir iiriin iire-
tilmesi hedeflenmistir. Bunun i¢in en uygun un tipi,

kizartma sicakligt ve {irlin 6zelliklerini olumlu etkile-
yen ingredient ve katki maddelerinin tespit edilmesi
amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Materyal olarak, tulumba iiretiminde kullanilmakta
olan ve kullanilabilecek ingredient ve katkilara yer
verilmistir. Denemelerde kullanilan farkli tiplerde un
(Tip 550, Tip 650 ve kadayiflik un), taze yumurta,
seker, aycigek yagi, misir unu, piring unu, bugday
nisastasi, labne peyniri, yogurt, sodyum bikarbonat,
amonyum karbonat, kabartma tozu Konya piyasasin-
dan temin edilmistir. Ayrica, irmik ve irmik alti un
(Selva Gida San. A.S, Konya), laktoz ve siit tozu
(Enka Siit A.S, Konya), gluten, SSL (sodyum stearol-
2-laktilat), DATEM (Mono ve digliseritlerin diasetil
tartarik asit esterleri) ve lesitin (Vatan Gida A.S. Is-
tanbul) kullanilmstir.

Metot

Denemenin Kurulusu: Denemelerde fakli un tipi
olarak, yari sert karakterli kuvvetli Tip 550 ve normal
ekmeklik Tip 650 un, yumusak karakterli olarak zayif
kadayiflik un olmak iizere ¢ g¢esit un kullanilmistir.
Kizartma denemelerinde, dort farkli yag sicakligi
(150, 160, 170 ve 180°C), “tulumba tatlist iiretimi”
basliginda verilen standart formiilasyon icin kullanil-
migtir.

Tahuil {irlinleri (kalin irmik, ince irmik, irmik alti
un, gluten, piring unu, misir unu ve bugday nisastasi)
yer degistirme esasina gore, formiilasyonda belirlenen
un miktarmin agirlik¢a % 20’si kadar bugday ununa
ikame edilerek kullanilmigtir.

Tim katkilama denemelerinde; ilk deneme dese-
ninde en iyi sonuglari veren Tip 550 un ve 170 °C
sabit iretim sartlar1 kullanilmistir.

Siit ve siit {irlinlerinin (yogurt, labne ve siit tozu)
katkilama miktarlart1 bu {iriinlerin kuru maddeleri
iizerinden % 2 olacak sekilde ayarlanmis ve
formiilasyona hamur pisirme asamasinda ilave edil-
mistir.

Kabarticilarin (sodyum bikarbonat, amonyum kar-
bonat ve kabartma tozu) kullanim miktar1 un esasina
gore % 2 olarak belirlenmis ve dogrudan una ilave
edilmistir.

Tatlandiricilar (glukoz surubu, laktoz ve sakkaroz),
un esasina gore % 5 oraninda, su icinde eritilerek
yogurma asamasinda ilave edilmistir.

Emiilgatorler, un esasma gore, % 0.5 oraninda ka-
tilmistir. SSL ve DATEM toz halinde una ilave edile-
rek, lesitin ise sicak suda ¢ozdiiriilerek iiretimin yo-
gurma asamasinda ilave edilmistir.

Tulumba Tathsi Uretimi: Bu ¢alismada kullanilan
standart tulumba tatlis1 formiilasyonunda, Dogan ve
Yurt’un (2002) yapmis olduklar1 ¢alismada uygulanan
recete esas alinmistir. Buna gdore 100 g un esasina
gore, 10 g stvi yag, 40 g yumurta aki, 17 g yumurta
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sarist ve 150 g su temel ingredient olarak kullanilmis-
tir.

Metot modifiye edilerek uygulanmistir. Un ve su
hamuru 7.5 dakika siireyle pigirilmis, 45-50 °C ye
sogutulduktan sonra hamura yumurta ilave edilip
yogurularak, homojen sekilde karigmasi saglanmstir.
Hamur sicakligi 30 °C’ye diistiigiinde, sekil verme
makinesinin rezervuarina doldurulan hamur, 1 cm
capll kaliptan fritzdeki soguk yag (25°C) igerisine
3.0-3.5 cm boyunda parcalar halinde kesilerek bira-
kilmustir.

Yag sicakligi ilk 10 dakikada 150°C ¢iktiktan son-
ra, her 1 dakikada +2°C sicaklik sapmasi olacak sekil-
de ileri fritdoz sicakliklar1 kontrol edilmistir. Kizartma
stiresi, 6n denemelere bagl olarak, 20 dakikalik sabit
siire olarak belirlenmistir. Kizartma sicaklik kontro-
liinde sapmalar1 6nlemek igin fritoziin dolulugu, her
test i¢gin deneme boyunca ayni1 seviyeye tamamlanmis-
tir.

Serbet Hazirlama ve Serbetleme: 1 kg seker 1.5
litre suda eritilerek kaynatilmis, oda sicakligina sogu-
tularak tulumba serbeti hazirlanmistir. Kizartma ya-
gindan ¢ikarilan sicak kizarmig tulumba hamurlari
serbet icine birakilmig ve 20 dakikalik bekleme siire-
sinden sonra tulumba 6rnekleri tel siizgeg ile disariya
aliarak serbetleme islemi tamamlanmustir.

Laboratuvar analizleri

Analitik Metotlar: Denemede kullanilan unlarda;
su (AACC 44-19), kiil (AACC 08-01), protein (AACC
46-12), gluten ve gluten index (AACC 38-12), Zeleny
sedimantasyon (AACC 56-60), Farinogram (AACC
54-21) ve Ekstensogram (AACC 54-10) degerleri
belirlenmistir (Anon. 1990). Tulumba fretiminde
kullanilan hammadde ve deneme desenine gore elde
edilen tulumba drneklerinde; su, protein ve yag analiz-
leri yaptlmistir (Anon. 1980; Anon. 1990).

Arastirma Parametreleri: Tulumba Orneklerinin
renk (L, a ve b) degerleri Hunter Lab color Quest II
Minolta CR-300 (Minolta Camera, Co., Ltd., Osaka
Japan) cihazi kullanilarak 6l¢iilmistiir (Francis 1998).
Tulumba 6rneklerinin boy ve genlesme degerleri diji-
tal mikrometrik kumpas (Mutitoyo 0.001 mm, Japan)
kullanilarak 6l¢iilmiistiir.

Tulumba o6rneklerinde verim degeri ise asagidaki
formiil kullanilarak hesaplanmistir.

Tulumba verimi =100 x (Cig Hamur Agirhgi-
Serbetli Tulumba Agirlhigy)/ Cig Hamur Agirlig

Tulumbalar serbetlendikten 24 saat sonra 8 pane-
listin katildig1 duyusal analizde tekstiir, simetri, goze-
nek, sertlik, i¢ ve dis renk, tat-koku ve genel begeni 5
puan iizerinden (1-Ké&tii, 3-Orta, 5- Iyi) degerlendi-
rilmistir.

Istatistik analizler

Arastirma sonunda elde edilen veriler varyans ana-
lizine tabi tutulmus, farkliliklari istatistiki olarak
o6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortala-

malar1 ise Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile karsi-
lagtirilmustir.

ARASTIRMA SONUCLAR VE TARTISMA
Analitik Sonuclar

Denemede kullanilan unlara ait analiz sonuglar1 Tablo
1’de verilmistir. Bu verilerden Tip 550 unun kuvvetli
ve yiiksek paritede, Tip 650 unun orta kuvvet ve dii-
stik paritede, kadayiflik unun ise zayif karakterde ve
yiiksek paritede un Orneklerini olusturdugu anlagil-
maktadir.

Tablo 1. Tulumba Tatlis1 Uretiminde Kullanilan
Unlara Ait Baz1 Analiz Sonuglari

Analiz Tip550  Tip650 Kadayiflik
Su (%) 14 14.5 14.2
Kiil” (%) 0.55 0.645 0.565
Protein” (%) (Nx5.70) 13 13.2 9.41
Zeleny Sedimentasyon(ml) 37 32 25
Gluten (%) 33.1 30 23.6
Gluten Indeks (%) 80 70 53
Farinogram Degerleri
Su Kaldirma (%) 62.5 58.5 51.7
Gelisme Siiresi (dk) 2 3.5 2.6
Stabilite (dk) 5.8 43 3.0
Ekstensogram Degerleri
Enerji (cm®) 113 92 61
Diren¢ (BU) 414 496 362
Uzama Kabiliyeti (mm) 154 126 115
Maksimum Diren¢(BU) 556 562 385

* Kuru madde esasina gore

Farkli  Kizartma  Sicakhiklart  ve  Temel

Ingredientlerin Tulumba Ozelliklerine Etkisi
Fiziksel ve kimyasal parametreler

Kizartma sicakligi, un tipi ve farkl tahil {irtind kul-
laniminin tulumbanin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri-
ne etkisi Tablo 2’de 6zetlenmistir.

Tulumba Verimi: Farkli kizartma sicakliklarinin,
tulumba verimine etkisi incelendiginde, 170 °C’de
kizartma ile en yiiksek verim degeri elde edilmis, 180
°C’de ise tulumba verimi diismiistir. Bu diisiisiin
sebebi, yliksek sicaklikta tulumbanin kabuk baglamasi
ve catlamasi sonucu serbetin sizmasi ve buna bagl
serbet kaybi olarak agiklanabilir.

Farkli tahil driinlerinin tulumba formiilasyonunda
kullanimi incelendiginde; nisasta ve vital glutenin
yiiksek verim kayiplarina neden oldugu goriilmektedir
(Tablo 2). Genlesmede ¢ok etkili olan gluten, kabar-
may1 arttirarak su kaybini da yiikseltmis ve verim
degerini diistirmiistiir.

Genlesme: Tulumba 6rnekleri arasinda 170 °C de
kizartilanlarda en fazla genlesme gozlenmis, 180 °C
de kizartma genlesmeyi istatistiki olarak diislirmiistiir
(p<0.05). Chanderan ve ark. (1996), genlesmenin,
kizartmanin ilk agamasinda suyun buharlagmasinin bir
sonucu olarak meydana geldigi belirtilmistir. 180 °C
de kizartilan tulumbalarda daha az genlesme meydana
gelmesinin sebebi olarak, yiiksek sicaklik sonucu
hamurun erken kabuk olusturmasi, ¢atlayarak buhar
kacirmasi ve yeterli genlesme yapamadigi soylenebi-
lir. Formiilasyonda kullanilan farkli tipte unlar gen-
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lesmeyi istatistiki olarak degistirmezken, tahil iiriini
bilesenlerinden gluten deskriptif olarak en yiiksek
genlesme degerini vermistir.

Burada, Maillard reaksiyonunun kirmizi rengin artma-
sina sebep oldugu diistiniilebilir (Burdurlu ve Karade-
niz 2002). Ancak grup igerisinde optimum renk olu-
sumunun 170°C’de kizartilan &rneklerde olustugu

Renk: Tulumba orneklerinin dis rengi artan ki- unun -4 74
tespit edilmistir.

zartma sicaklik degerlerine bagli olarak daha koyu ve

kirmizi renk yogunluguna sahip olmustur (Tablo 2).

Tablo 2. Farkh Sicakliklarda Kizartilan ve Farkli Un Tipi ve Tahil Uriinii Kullanilarak Hazirlanan Tulumba
Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari*

Verim Genlesme Dis Renk Yag** Protein’
(%) (%) L a (%) (%)
b
Sicaklik 150°C 130.0 ab 24.95 ab 4549 a 225¢ 1752 a 40.1 a 9.40 b
160°C 128.7 ab 24.90 ab 41.72 ab 5.55b 17.67 a 32.0b 9.50b
170°C 131.6 a 2545a 38.82b 7.14 a 16.54 a 257 ¢ 1140 a
180°C 128.0b 24.50b 3132¢ 7.86 a 13.05b 19.5d 11.00 a
Un Tipi Tip 550 129.1 a 2595a 38.82a 7.16 a 16.11 a 329b 9.150 a
Tip 650 131.5a 25.60 a 31.66 b 7.01 a 13.18 b 32.2b 9.750 a
Kadayiflik 130.0 a 26.45 a 32.17b 7.40 a 12.39 ¢ 349a 8.200 b
Tahil Ince irmik 130.7 abc 24.05 ab 37.58ab  4.68 ab 16.04 a 323b 10.40 be
Uriinii Kalin irmik 1324 a 24.10 ab 37.32 ab 4.66 ab 1552 a 324b 10.05 be
Irmik alt1 un 1319 ab 23.65b 37.04 ab 2.83 cd 1478 a 348 a 10.70 b
Gluten 129.5 be 2535a 37.10 ab 525a 14.86 a 17.8d 1540 a
Misir unu 130.9 abc 24.10 ab 39.25a 3.97 be 1598 a 29.0¢c 9.60 cd
Nisasta 1294 ¢ 23.95 ab 36.52b 144 ¢ 12.65b 345a 8.90d
Piring unu 130.2 abc 23.75Db 38.67 a 2.67d 15.10 a 32.6b 10. 20 bc

* Aymi harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05) ** Kuru madde esasina gore

**% Protein = N x 6.25, kuru maddede

Tulumba formiilasyonunda Tip 550 un kullanimu,
parlaklig1 ve sarilig1 daha yiiksek olan iiriinlerin elde
edilmesini saglamistir. Kruger ve Motsuo (1996) iiriin
parlakligimmin un randimanryla dogrudan iliskili oldu-
gunu ve randimanin artmasina bagli olarak son iiriinde
iiriin parlakliginin giderek azaldigi ve iirtindeki sari
renkte artis oldugu gézlemlemistir.

Tulumba formiilasyonuna tahil {iriinlerinden nisas-
tanin ilavesi, diger tahil {iriinleri ile karsilagtirildigin-
da, a ve b degerlerini daha olumsuz etkilemistir.

Yag Absorbsiyonu: Kizartilmis {riinde yag
absorbsiyonu, hem saglik ve hem de ekonomik ba-
kimdan istenmez. Duncan c¢oklu karsilagtirma testi
sonuglarma gore (Tablo 2) oOrneklerin yag miktari
artan kizartma sicakligina bagl olarak her 10 °C’lik
sicaklik artiginda yaklasik %20 civarinda diismiistiir.
Literatiirde, kizartma sicakliginin 11°C yiikseltilme-
siyle yag absorpsiyonunun yaklasik %10 azaldigi,
sicakligmm  aynm1  diizeyde azaltilmasiyla  yag
absorpsiyonunun yaklagik %12 arttig1 rapor edilmistir
(Akman 2002). Yag absorpsiyonu kizartma esnasinda
yagin {iriinden buharlasan suyun yerini almasidir
(Chanderan ve ark. 1996). 150-160 °C kizartilan iriin-
lerde yumusak yapi ve kafes olusumunun gecikmesi
sebebiyle yer degistirme daha kolay olmakta ve bu
durum yag emilimini arttirmaktadir.

Yag absorbsiyonu, yumusak kadayiflik un kullani-
larak iretilen tulumba &rneklerinde, Tip 550 ve Tip
650 unlar kullanilarak iiretilen tulumba drneklerinden
yiiksek bulunmustur. Glutence zengin kuvvetli unlar
daha diisiik yag absorbsiyonu, dolayisiyla daha saglik-
l1 {irlin 6zelligi vermistir.

Irmige gore daha ince graniilasyondaki irmik altt
un ve nisasta katkist orneklerin yag absorbsiyonunu
artirirken, vital gluten ilave edilen drneklerdeki yag
absorbsiyonu diger orneklerin yaris1 kadar olmustur.
Baglangigta glutenin kizartma sirasinda suyu tuttugu,
daha ileri ki agamalarda ise film olusturarak yag emi-
limini engelledigi diistiniilebilir.

Protein Miktari: Tulumba tatlis1 6rnekleri protein
miktar1 agisindan karsilagtirildiginda, 170 ve 180
°C’de kizartilan orneklerin protein degerlerinin diger
sicakliklarda kizartilan drneklerden daha yiiksek oldu-
gu goriilmektedir (Tablo 2). Bunun sebebi, 6zellikle
yiiksek su kaybina bagl olarak, protein miktarinda ki
oransal artis olabilir.

Diger un tiplerine gore diisiik proteine sahip olan
kadayif unu kullanilmasi, dogal olarak son iiriindeki
protein miktarin1 istatistiki olarak diislirmiistiir
(p<0.05).

Vital gluten ilavesinin protein oranini artirirken,
nigasta ilavesinin protein miktarini diisiirdiigii ve katki
maddelerindeki protein seviyelerinin {iriinlerdeki pro-
tein miktarlarini ayn1 yonde etkiledigi gézlenmistir.

Duyusal ozellikler

Kizartma sicakligi, un tipi ve tahil diriinii kullani-
minin tulumbanin duyusal 6zelliklerine etkisi Tablo
3’de dzetlenmistir.

Tekstiir: Kizartma sicakligi varyasyon kaynagina
gore, en diisiik iiriin i¢i tekstiir puani, 150 °C de kizar-
tilan driinlerde belirlenmistir. Diisiik sicaklik iri goze-
nek ve kaba ve sert tekstiire sebep olmaktadir. 150
°C’de kizartilan firiinlerde, kizartmanin baslangic
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asamasinda kafes olusamadigt icin bir taraftan su
kaybt devam ederken, kabugun meydana gelmesi de
gecikmektedir. Bu sebepten meydana gelen kuru ve
sert yapi, Uriinin i¢ tekstiiriinii de olumsuz ydnde
etkilemektedir.

Kadayiflik unla iretilen tulumba Orneklerinin
tekstiir puani diger drneklerden istatistiki olarak diigiik
bulunmustur (p<0.05). Bu durum, kadayiflik unlarin
diisiik protein igerigiyle istenilen yapiy1 olusturama-
mastyla agiklanabilir (Pekak 2006).

Tablo 3. Farkli Sicakliklarda Kizartilan ve Farkli Un Tipi ve Tahil Uriinii Kullanilarak Hazirlanan Tulumba

Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglarr*

Tekstiir Simetri Gozenek Sertlik i¢c Renk Dis Tat- Genel
Renk Koku Begeni
Sicaklik  150°C 340b 4.05a 340¢ 3.15¢ 375¢ 2.80 ¢ 340 ¢ 342 ¢
160°C 385a 4.05a 395b 3.85b 4.05b 3.80b 390b 392b
170°C 4.10a 425a 4.20 ab 4.00 ab 430a 470 a 4.25ab 425a
180°C 4.00 a 4.10a 425a 425a 4.15 ab 4.60 a 4.65a 428 a
Un Tipi  Tip 550 4.68 a 431 a 425a 4.56 a 450 a 4.87 a 4.68 a 4.55a
Tip 650 4.68 a 4.12 ab 393a 4.12 ab 3.75 ab 437 a 4.62 a 4.25b
Kadayiflik 3.75b 3.68 b 393 a 3.81b 3.68 b 3.56b 3.75b 3. 74 c
Tahil Ince irmik 3.68a 3.75a 337¢ 3.68 ¢ 4.00 ab 3.50 cd 393a 370 ¢
Uriinii Kalin irmik 4.00 a 4.06 a 4.00b 3.87cd 4.00ab  4.00 be 393 a 398¢
Irmik  alt1 452 a 4.20a 4.16 b 4.44 ab 4.06 ab 4.74 a 442 a 440a
un
Gluten 4.37a 3.75a 3.90 bc 4.62a 4.00 ab 3.25d 4.18 a 4.00b
Misir unu 3.56a 3.75a 377¢ 4.18 bc 3.75b 343 cd 443 a 3.84 ¢
Nisasta 443 a 4.00a 443 a 4.00 cd 425a 4.68 a 437 a 430a
Piring unu 4.03 a 3.80a 4.18 ab 4.37 ab 423 a 4.11b 437 a 4.14 ab

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05)

Simetri: Denemede kullanilan farkli faktorlerden
sadece un tipi simetri lizerinde istatistiki olarak 6nemli
bulunmus olup, kadayiflik un kullanimi tulumba 6r-
neklerinin simetri degerini diistirmiistiir (p<0.05). Bu
disiis, kadayiflik unlardan hazirlanan hamurun az su
¢ekmesinden dolayir (Pekak 2006) diger unlarla esit
miktarda ilave edilen suyun, diger hamurlara kiyasla
daha civik hamur olusumuna sebep olmast ve bunun
sonucu olarak da hamurun kaliptan zor ¢ikmasi, sekil
ve simetrinin bozulmas1 seklinde agiklanabilir.

Gozenek: Tulumba liretiminde kullanilan kizartma
sicakligr ve farkli tahil {irlinii katkilar1 6rneklerin go-
zenek degerleri {izerinde etkili bulunmus olup, artan
kizartma sicakligl tulumbalarin gézenek yapisini ge-
listirirken, tahil katkilarindan nigasta ve piring unu
gozenek yapisini olumlu etkilemistir.

Sertlik: Tulumbada, yumusak i¢ tekstrii yaninda,
ince kabuklu, kitir sert yap1 tercih edilmektedir. Farkli
kizartma sicakliklar1 ve ingredient kullaniminin sertlik
iizerine etkisi incelendiginde (Tablo 3); 150 °C de
kizartilan tulumbalarin diger sicaklik derecelerine gore
daha diisiik sertlik begeni degerleri verdigi goriilmek-
tedir. En yiiksek puanlar 170-180 °C’de kizartilan
iriinler i¢in elde edilmistir. Burada 180 °C nin verim
diisiikliigii ve renk dezavantaji dikkate alindiginda,
170 °C kizartma sicakliginin optimal oldugu sonucuna
varilmaktadir.

Farkli un tiplerinden Tip 550 un ve farkli tahil kat-
kilarindan gluten kullanimi en yiiksek sertlik begeni
degeri vermistir.

Renk: Tulumba 6rnekleri, i¢ ve dis renk agisindan
degerlendirildiginde, artan sicaklik degerlerine bagl
olarak duyusal degerlendirme puanlar1 da yiikselmis-

tir. Diisiik kizartma sicakliklarinda ise istenilen renk
olusamadig1 i¢in begenilmemistir.

Farkli un tipi kullaniminda ise; Tip 550 ve 650 un-
lardaki protein oraninin yiiksekligine bagli olarak
artan Maillard reaksiyonu ile, arzu edilen renk olusu-
munun gerceklestigi diisiiniilebilir (Burdurlu ve Kara-
deniz 2002).

Farkli tahil tirtinlerinden gluten katkis1 6rneklerde
esmer koyu istenmeyen renk olusumuna, misir unu ise
acik mat renge sebep oldugu i¢in, diger katki maddele-
rine gore daha az begenilmislerdir. irmik alt1 un muh-
temelen yiiksek protein igerigi ve Maillard reaksiyo-
nuna bagl olarak, tulumbanin dis rengini gelistirmis-
tir. I¢ rengi, tahil iiriinii katkilamalarindan fazla etki-
lenmemistir.

Tat-Koku: Arastirmada kullanilan faktdrlerden ki-
zartma sicaklif1 ve un tipi liretilen tulumbalarin tat-
koku degerleri iizerinde istatistiki olarak Onemli
(p<0.05) bulunmus olup, yiiksek kizartma sicaklik
dereceleri ve Tip 550 yada 650 un kullanimi tulumba
orneklerinin tat-koku agisindan daha fazla begenilme-
sine sebep olmustur.

Genel Begeni: Genel begenide 170 ve 180 °C’de
kizartilan triinler, renk cazibesi yaninda kitir kabuk,
yumusak ve ince gozenekli i¢ yap1 ve diisiik yag emi-
limi kombinasyonu ile daha yiiksek damak zevki sag-
lamustir.

Un tipi faktdriine gore; kuvvetli Tip 550 un ile ha-
zirlanan tulumbalar en fazla, zayif kadayif unu ile
hazirlananlar ise en diisiik begeni toplamistir. Duyusal
degerlendirmeden yola cikarak tulumba yapimi igin
kadayiflik un kullaniminin uygun olmadig1 sdylenebi-
lir.
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Farkli tahil iirtinleri katkilarindan, nigasta ve irmik
alti un duyusal degerlendirmeler sonucunda yakin
puanlamalarla diger katki maddeleri ilave edilmis
orneklere gore daha ¢ok begenilmistir. Burada diger
ozelliklere ilaveten, dis ve i¢ renk cazibesi etkili oldu-
gu disliniilmektedir.

Farkli Katki Maddelerinin Tulumba Ozelliklerine
Etki

Fiziksel ve Kimyasal Parametreler

Tulumba formiilasyonunda kullanilan farkli katki

maddelerinin son trliniin fiziksel ve kimyasal 6zellik-
lerine olan etkisi Tablo 4 de 6zetlenmistir.

Tulumba Verimi: Taze siit ilavesi ile hazirlanan
orneklerin verim degeri, diger siit tiriinleri ile hazirla-

nan tulumba Orneklerinin verim degerinden yiiksek
bulunmustur.

Kullanilan emiilgatorler arasinda lesitin en yiliksek
tulumba veriminin elde edilmesini saglamistir.

Tulumba formiilasyonunda kabarticiya yer veril-
mesi, diger katki gruplarma gore verim degerlerinin
yiikselmesine neden olmustur.

Genlesme: Farkli siit ve triinlerinin katkilanmasi
ile tulumbada genlesme degerindeki degisim Tablo 4
de verilmistir. Buna gore formiilasyonda siit tozu
kullanimt ile siit katkili tulumba orneginden daha
yiiksek genlesme degeri elde edilmistir. Siite gore
yagsiz siit tozunun yiiksek genlesme saglamasinin
nedeni, siitteki hacim disiiriicii faktorlerin islemede
giderilmis olmasina baglanabilir (Elgiin ve ark. 1987).

Tablo 4. Farkli Siit ve Uriinleri, Emiilgator, Kabartici ve Tatlandiricilar Kullanilarak Hazirlanan Tulumba
Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglart*

Verim Genlesme Dis Renk Yag Protein’
(%) (%) L a b (%) (%)
Siit ve Siit Siit 1332 a 24.5b 35.11a 8.84a 14.73 a 11.50b 10.20 b
Uriinii Siit tozu 129.8b 264 a 3434 a 7.04b 13.60 a 1040 ¢ 11.70 a
Yogurt 129.7b 25.6 ab 3587 a 8.07 a 1397 a 11.70 ab 9.90 b
Labne 129.0b 26.0 ab 3647 a 7.28b 15.70 a 12.60 a 8.70 ¢
Emiilgator  Lesitin 1326 a 2590 a 41.62 a 4.02a 16.80 a 32950 8.15b
SSL 129.6 b 2430 b 41.61 a 4.50a 17.51 a 33.70 b 820D
DATEM 130.6 b 24.95 ab 42,98 a 2.52b 15.63 a 36.65 a 9.50 a
Kabartici Sodyum bikarbo- 23.80a 27.63 b 2.87a 10.33b 26.27 ¢ 7.90 a
nat 1342 a
Kabartma tozu 1334 a 24.80 a 36.85a 2.68a 1394 a 34.80b 8.70 a
Amonyum karbo- 22.65b 3729 a 1.31b 12.84 a 42.80 a 830a
nat 1342 a
Tatlandiric1  Glukoz 1312 a 24.35D 3641 a 7.25a 1534 a 9.90b 8.40a
Laktoz 131.8 a 24.10 b 31.81b 83la 13.49 a 13.10 a 8.70a
Sakaroz 131.8 a 25.50 a 3339ab 7.32a 13.49 a 1320 a 830a

* Aymi harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05) ** Kuru madde esasina gére

**% Protein = N x 6.25, kuru maddede

Emiilgator katkilamasinda lesitin katkili 6rnekler
SSL katkili tulumba &rneklerinden daha yiiksek gen-
lesme degeri vermisti (p<0.05). Genel olarak
emiilgatorlerin gluten ile kompleks olusturup, gluten
gelisimini tegvik etmesinden dolayr katildigi iiriiniin
hacmini olumlu etkilemesi beklenirken (Elgiin ve
Ertugay 1995), diger katki gruplariin genlesme iize-
rindeki etkileri ile karsilastirildiginda beklenen etkinin
elde edilemedigi goriilmektedir.

Tulumba formiilasyonunda kullanilan kabarticilar
da, diger katki gruplari ile birlikte degerlendirildiginde
beklenenin aksine drneklerin genlesme degerini olum-
suz etkilemistir.

Tatlandiricilar arasinda sakaroz kullanimi diger
tatlandiricilara gore daha yiiksek genlesme degeri
vermistir (p<0.05). Genel olarak tatlandirict katkili
ornekler ile yiiksek genlesme degerlerinin elde edile-
memesi, sekerlerin hamur karistirma esnasinda hamu-
ru sertlestirici etkisi (Herken 1998) ve gaz kagagi
nedeniyle, orneklerin genlesme degerlerini diisiirme-
sinden kaynaklanmis olabilir.

Renk: Tulumba orneklerinin dis renk degerleri in-
celendiginde, siit ve yogurt katkili drnekler siit tozu ve
labne katkili drneklere gére daha kirmizi kabuk rengi
vermistir.

Emiilgator katkilarindan DATEM kullanilarak iire-
tilen tulumba Orneklerinde kabuk kirmiziligi diger
emiilgatorlere gore azalmistir. Diger katki madde
gruplari ile karsilagtirildiginda, tim emiilgator katkili
orneklerin parlaklik degerinin yiiksek oldugu goriil-
mektedir. Emiilgatorlerin hamurdaki serbest suyu
tutabilmesi ve bundan dolay1 da Maillard reaksiyonun
hizinda meydana gelen diigme sonucu tulumba ren-
ginde acilma oldugu (Pyler 1988) diisiintilebilir.

Kabarticilardan sodyum bikarbonat parlaklik ve
sarilik degerlerini, amonyum karbonat ise kirmizilik
degerlerini en fazla diisirmiistiir. Kabartic1 katkilart
tulumbalarda istenen kirmizi renk yerine, hosa gitme-
yen esmer kahverengi tonlarinda iiriin elde edilmesine
sebep olmustur.

Yag Absorbsiyonu: Siit ve siit tiriinlerinin tulumba
formiilasyonda kullanilmasi tulumbanin yag emilimini
%10.40-12.60 arasinda degistirmis ve en diisik yag
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oran1 siit tozu kullanilarak hazirlanan 6rneklerde ger-
ceklesmistir.

Emiilgator katkilarindan DATEM %36.65 ile en
yiiksek yag emilimi vermistir. Lesitin ve SSL katkili
tulumba ornekleri de sirastyla %32.95 ve 33.70 yag
degerleri ile siit lirlinii katkili tulumba 6rneklerinden
yaklasik 3 kat daha fazla yag absorbsiyonuna neden
olmustur. Bunun sebebi tulumba hamurunun igerisin-
de emiilgatorlerden dolay1 yiizey geriliminin diismesi-
ne bagl olarak serbest su miktarimin artmasi, kizartma
esnasinda bu suyun kolayca buharlagmasi ile yerine
yagm geg¢mesi sonucu yag miktarinda artis meydana
getirmesi olabilir.

Kabartici olarak kullanilan sodyum bikarbonat en
diisik yag emilimini verirken, bunu artan yag
absorbsiyon degerleri ile kabartma tozu ve amonyum
karbonat  takip etmistir. Amonyum karbonat
%42.80’lik absorbsiyon degeri ile ¢alismada denenen
biitiin ingredient ve katkilar arasinda en yiiksek yag
emilimine neden olmustur.

Glukozun tulumba formiilasyonda yer almasi ile
yag absorbsiyonunu diger tatlandiricilara gore diis-
miistiir. Bu durum glukozun higroskobitesinin yiiksek
olmasindan kaynaklaniyor olabilir.

Protein Miktari: Siit ve siit iirlinleri bilesimlerin-
deki protein oranina bagl olarak son iiriindeki protein
miktarm etkilemis ve siit tozu ilavesi ile en yiiksek
protein degerine sahip tulumba drnekleri elde edilmis-
tir.

Emiilgatér olarak DATEM yerine, lesitin veya
SSL kullanimi protein degerini diigiirmiistir.

Duyusal ozellikler

Tulumba formiilasyonunda farkli katki maddeleri-
nin kullaniminin tulumbanmn duyusal &zelliklerine
etkisi Tablo 5’ de 6zetlenmistir.

Tekstiir: Siit ve iriinlerinin tulumba i¢i tekstirii
iizerine etkisi istatistiki olarak farksiz bulunmus olup,
diger katki maddeleri ile deskriptif karsilagtirilmasin-
da ise etkilerinin olumlu oldugu gériilmiistiir.

Emiilgator katkilarindan lesitin, diger
emiilgatorlere gore tekstiirii bozucu etkide bulunmus-
tur.

Kabarticilar genel olarak degerlendirildiklerinde,
diger katki maddelerine gore tekstiir puanlarinin dis-
mesine, tekstiirlin olumsuz etkilenmesine neden ol-
muglardir. Kabarticilar icinde, sodyum bikarbonat
tekstiirii en fazla diisliren katki maddesi olmustur.

Tablo 5. Farkli Siit ve Uriinleri, Emiilgator, Kabartict ve Tatlandiricilar Kullanilarak Hazirlanan Tulumba

Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglart*

Tekstiir  Simetri  Gozenek  Sertlik Ic Dis Tat- Genel

Renk Renk Koku Begeni

Sit ve Sit St 4.10a 4.65a 4.60 ab 400ab 490a 3.80b 4.45ab 435a
Uriinii Siit tozu 425a 420a 475a 425a 450b 4.60a 475a 447 a
Yogurt 420a 420a 4.25bc 380bc 435b 3.80b 4.10¢ 4.09b

Labne 395a 3.50b 390c¢c 3.55¢ 430b 3.15¢ 3.60c 371c

Emiilgatér  Lesitin 337b 431la 351b 3.87¢c 425a 437a 3.62a 390b
SSL 4.12a 437 a 450a 475 a 5.00 a 4.62a 4.62a 459a

DATEM 431 a 437 a 437a 425b 450a 337b 425a 4.20 ab

Kabartici Sodyum bikarbonat 225¢ 3.62a 2.00 b 2.87b 1.62b 1.06b 1.25b 2.09¢
Kabartma tozu 3.25b 391a 337a 3.00ab 3.00a 2.75a 325a 3.19b

Amonyum karbonat 3.56a 3.87a 3.75a 3.62a 375a 2.87a 2.8l a 3.53a

Tatlandirici  Glukoz 3.00b 350a 4.15a 375ab 4.00b 3.87a 425a 378 a
Laktoz 2.75b 3.00a 375a 2.87b 437ab 4.25a 450a 3.64a

Sakkaroz 425a 425a 437a 437a 462a 3.00b 325b 3.89a

* Aynt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05).

Tatlandiricilardan  sakkaroz daha iyi tulumba
tekstiirii verirken, glukoz ve laktoz kullanimi ile goze-
nek kabalagmus, tekstiir puanlar1 dismdastiir.

Simetri: Tulumba Orneklerinin simetri degerleri
incelendiginde; labnenin diger siit ve iirlinlerine goére
simetri degerini diisiirdiigi goriilmektedir (Tablo 5).
Labnenin tulumba hamurunu yumusatmasi hamurun
yapiskan bir yap1 kazanmasi sonucu kaliptan ¢ikisini
zorlamis ve budan dolay1 da sekil bozuklugu meydana
gelmistir.

Formiilasyonda kabartici kullanimi, kizartma asa-
masinda {riinde derin catlaklara sebep oldugundan
genel olarak kabartict kullanilan tulumbalarin simetri
degeri, tatlandirict grubu hari¢ diger katki maddeleri
ile hazirlanan 6rneklerden diisiik bulunmustur.

Gozenek: Tulumba Orneklerinin gozenek deger-
lendirmesinde, en yiiksek puan siit tozu katkili rnek-
lerde en diisiik puanlama ise labne katkili 6rneklere
elde edilmistir.

Emiilgatorler icinde lesitin, kabarticilar iginde
sodyum bikarbonat kullanimi1 gézenek yapilmasinin
bozulmasima neden olmustur. Kabartic1 katkilari tirtin-
de ¢ok biiyiik gozeneklerin olugmasina sebep oldu-
gundan gozenek degerlendirmesinde yapilan puanla-
malar diger katki maddelerine gore diisiik olmustur.

Sertlik: Tulumba orneklerinin sertlik puanlarinin
degerlendirmesinde, siit {iriinlerinden siit tozu,
emiilgatorlerden SSL, kabarticilardan amonyum kar-
bonat, tatlandiricilardan sakkaroz katkili tulumbalar
kendi gruplart iginde en yiiksek sertlik begeni puanla-
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rin1 alarak, kitir yapilart geregi panelistler tarafindan
daha ¢ok begenilmislerdir.

Renk: Tulumba orneklerinin renk degerlendirme-
sinde; siit ve {irlinlerin arasinda siit en iyi i¢ rengi, siit
tozu ise en iyi dig renk 6zelligi vermistir (Tablo 5).

Formiilasyonda kullanilan kabarticilar diger katki
gruplar ile karsilagtirildiginda en diisiik tulumba i¢ ve
dis renk degerlerini vermistir. Kabarticilar iginde
sodyum bikarbonat, diger kabarticilara gore, tekstiir,
gozenek ve sertlik degerlerinde oldugu gibi i¢ ve dis
renk iizerinde de en olumsuz etkiye sahip olmustur.

Formiilasyonda sakkaroz kullanimi diger tatlandi-
ricilara gore dis rengi olumsuz etkilemistir. Ancak en
cazip i¢ rengini saglamustir.

Tat-Koku ve Genel Begeni, agisindan siit ve siit
tozu katkili tulumba oOrnekleri en yiiksek puanlar
toplamigtir.

Emiilgatorlerden SSL ve DATEM benzer tat-koku
ve genel begeni degerleri vererek lesitinli 6rneklerden
daha cok tercih edilmislerdir.

Kabarticilar simetri disindaki tiim duyusal 6zellik-
lerde oldugu gibi, tat-koku ve genel begeni puanlarini
diger gruplardaki Orneklere gore deskriptif olarak
diistirmiiglerdir. Kabartici grubu i¢inde sodyum bikar-
bonat bu 6zellikleri en olumsuz yonde etkileyen katki
olmustur.

Tatlandiricilardan sakkaroz kullanim tat-koku de-
gerini olumsuz etkilemistir.

SONUC VE ONERILER

Optimum tulumba iiretimi igin 170 °C kizartma si-
cakligt ve Tip 550 un kullanimi, teknolojik, besinsel
ve ekonomik ag¢idan en iyi sonuglari vermistir.

Tahul triinleri grubundan irmik alt1 un ve bugday
nisastast duyusal ozellikleri gelistirirken, bugday ni-
sastasi, verim ve yag emilimini olumsuz etkilemistir.
Vital gluten, son iiriinde yiiksek protein orani ve dii-
siik yag absorbsiyonu ile 6ne ¢ikmustir.

Siit ve trtinlerinin tulumba formiilasyonunda kul-
lanilmasi, yag emilimini yiiksek oranda azaltirken,
duyusal ozellikler bakimindan 6zellikle siit tozu ve
taze siit, diger siit Urlinleri ve diger katki gruplarina
gore daha istiin duyusal 6zellikler vermistir.

Emiilgator grubundan SSL tulumba duyusal 6zel-
likleri agisindan olumlu sonug vermistir.

Kabarticilar ise, verimdeki olumlu etkilerine kar-
silik, tulumbanin dig ve i¢ rengini olumsuz etkilemis,
duyusal olarak begenilmemistir.

Bu calismada, gruplar halinde denenen farkli
ingredient ve katki maddelerinden, Tip 550 un, siit
tozu, SSL ve irmik alt1 un tulumba kalitesi agisindan
olumlu sonu¢ vermistir. Ancak bundan sonraki g¢alis-
malarda gruplar halinde denenen bu katkilarin farkli
kombinasyonlar halinde tulumba formiilasyonunda
denenmesine ihtiyag¢ duyulmaktadir.
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