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TULUMBA TATLISININ URETIMINDE YAG EMILIMINI ETKILEYEN
FAKTORLERIN BELIRLENMESI1

DETERMINATION OF FACTORS AFFECTING FAT ABSORPTION
DURING TULUMBA DESSERT PRODUCTION

ismall Salt DOGAN, Bayram YURT
Y.Y 1. Ziraat Fakiftesi Gida Muhendisligi Bliimii, 65080 - Van

OZET: son yillarda tiiketicilerin daha saghikli ve dilsik yagl olan gidalara talebi artmigtir. Az yaiil veya yadsiz unlu mamuller tercih ediimeye
baglanmigtir. Tulumba, sevilen unly mamuller arasinda yer almaktadir. Bu galigmada, tulumba Gretimi sirasinda vag emilimini etkileyen
faktdrlerden kizarma ya sicakhidy, tulumba capt ile soya unu, seluloz gami, canh gluten ve yumurta ilavesinin etkileri aragtinimigtic. Ya§
sicakliginin, kizantma siiresinin kontrol edilmesinde ve nemin uzaklagmasinda cldukga dnemli bulunmugtur, ilave edilen soya unu ve seliiloz
gami, yad emilimini énemli dlgiide azaltmarmghr. Hamur &zelliklerini, tulumbanm tekstiring, seklini ve yag emilimini etkileyen kritik bir faktér
yumurta seviyesidir. Arzu edilen dzellikte tulumba iiretimi igin, unun protsin seviyesi ise %10.5-11.5 arasmnda olmalidrr.

ABSTRACT: Consumer awareness increased for more healthiul and reduced-at food items in recent years. There is a desire for bakery
foods with little or no fal. Tulumba is one of the most consumed dasserts in Turkey. In this study, factors atfecting fat absorption: Oil
temperature, fulumba diameter and addition ot defatted soy flour, cellulose gum, vital gluten, eggs were investigated. Frying ol temperature
is critical to control frying time and moisture removal, Addition of soy flour and celludose gum was not significantly effective in reducing fat
absorption. Egg level in the formula is critical in dough cohesiveness, shape and texture of fried tulumba as well as fat absorption level durfng
irying. For desired tulumba, protein level of flour should be in the range of 10.5-11.5%.

GIRIS

Tulumba taths), kizartilarak Gretilen ve halkimiz tarafindan sevilerek tiiketilen uniu mamuller arasin-
dadir. Tulumba tatlis) yapiminda énce hamur pigirilir. Bu hamura yumurta ilave edilerek iyice yedirilir. Elde
edilen hamur tulumba kalibindan sikilip, arzu edilen blyiklikte kesildikten sonra derin yagda kizartilir, Daha
sonra kizartilan tulumbalar sodutulmus surubun igerisine birakilir. Yaklagik olarak bir sonraki parti
kizarlilincaya kadar surup igerisinde bekletilerek hazirlanir.

Son yillarda gida sanayinde yag oraninin digiirilmesine yénelik Griin geligtirme calismalan énemli bir
diizeye ulagmighr. Unlu mamullerden gelen kalorinin digtrilmesine yénelik caligmalar énemli bir kismi
olusturmaktadir (DOGAN 1999). Saghkll beslenme igin, tiketilen gidanin igerdigi yagdan gelen kalorinin en
tazla %30 olmast tavsiye ediimektedir (DOGAN ve KUGUKONER 1999). Tiketilen yadin ve toplam kalorinin
digtriimesi igin, kizartifan unlu mamdilierde emilen yagin miimkiin ise azaltilmasi arzu edilir. Derin yagda
kizartma sirasinda tulumbanin emdigi yag oran, kullanilan katki maddelerine ve proses parametrelerine bagl
olarak dedigecektir.

Kizartmada kullanilan yag, 1st transfer ortami olmasinin yant sira, pigtikien sonra Griinlin bir pargasi
olur, Bu yiizden kizartilan Griniin yag igerigi formillasyona giren maddelerin yani sira, kizartma sicakiigindan
da etkilenir.

Kullarulan ingredientlerin yad emiligine etkisi oldukga 6nemlidir. Kimyasal olarak kabartilan uniu
mamullerden ‘donut’ ad: verilen Grlndn kizarhimas: sirasinda, %0.25-0.50 oraninda ilave edilen lesitinin, yag
emifimini kontrol ettigi ve riin tekstiriini nemli Slglde etkiledigi tespit ediimigdir (WILLYARD 1993)

GIL (1994), gesitli ingredientlerin donut tarafindan yag emilimine etkisini aragtirdiklan bir caligmada;
kizartma esnasinda emilen yag miktarimin belirlenmesinde, su miktari ile kizartma yagi arasindaki yiizey
gerilimini dlgms ve Oriin tarafindan emilen yag ils ylzey gerilimi arasinda negatif bir korelasyonun {r=-0.95)

1} Bu proje, (98-ZF-064) Y.Y.U). Aragtirma Fonu Bagkanhg tarafindan desteklenmistir.
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oldudunu saptamistir. Kullamlan monoakrilgliserol yizey gerilimini azaltirken, diakrilgliserolun hig etkisi
olmamstir. Lesitin, tuz ve yag asitleri yirzey gerilimini azaltrmg, yani yag emilimini artirmighir.

Gida sistemlerinde, gamlar viskoziteyi ve su tutma kapasitesini kontrol etmek igin kullantir ve film
olusturma kabiliyetine sahiptirter. Kullamm oram %2’ den az olup, genellikle kuru adirik dzerinden %0.5
oraninda kullanilirlar. Sicakhgin yitkselmesiyle birlikte jel ve film olugtururlar. Gamlarin yag emiligini azaltmada
en dnemli ozeligi termal jellesmedir (thermal gelation). Bu amagla metil selliloz (MS), hidroksipropil metil
seliiloz (HPMS), mikro kristal seliiloz gibi gamlar kullarlabilir. MS ve HPMS geri doniglimiil ve tekrar edilebilir
termal je! 6zelligine sahip nadir hidrokoloidlerdir. Bu selilloz tirevierindeki metil guruplar, gevresindeki diger
MS ve HPMS guruptari ile belitli bir sicakik arah@inda gok gabuk interaksiyona girer. Jellegsmeye baglama
sicakligt denen bu sicakliktan sonra, viskozite izl bir gekilde artar. Bu viskozite artigi molekile ilave edilen
guruplara ve konsantrasyonlarina badh olarak degigir. Bu hidrofobik interaksiyon yag emilimini azaltan jel
matriksi olugturur. MS' nin jelasyon sicakhd 50-55 °C iken HPMS' nin ise 70-80 °C’ dir. MS’ nin jel katihdi ise
daha kuvvetlidir (SARKAR 1979). Ayrica, gam ilavest gevrek tekstilirin olugsmasini sadlariar.

Gelatinizasyondan sonra nigastanin film olugturma 6zelliginden dolayi, yiiksek amiloz igerikli nigasta
kullantimasiyla da bu gergeklestirilebilir (DUXBURY 1988). Kizartma sirasinda nigastanin gigmesi ile amiloz
fraksiyonu ayrilir ve yagin igeriye penetrasyonuna engel olur ve nemi tutarak film olugturur. Jelatinizasyon ve
olugan bu film gevreklijin ve arzu edilen tekstUrin sadlanmasinda énemli bir rol oynar (ARENSON 1969).
Jelatin (CLSON ve ZOSS 1985}, gliten (ZWEIRCAN 1974) ve yumurta protemlen de (BAKER ve SCOTT-
KLINE 1989) bu amagia kulianitabilir (MEYERS 1992).

Yumurta yapisinda sicaklikla koagiile olan albiimin igerir. Alblimin baglayici rol Gstlenir. Yumurta sarnsi
da lesitin igerdiginden emiilsifiye edici olarak stabiliteyi artinir. Ayrica indirgen gekerler arzu edilen rengin
olugmasina yardime olur. Agin derecede yumurtanin veya yumurta akimin kultanilmasi arzu edilmeyen sertlige
ve elastikiyete neden olur. Fakat, yag absorpsiyonu yumurta aki ilavesiyle azaltilabilir (WILLYARD 1993).

Gidalarin tiretiminde uluslararas! standartlann arandigi ginimuzde, kaliteden &diin vermeden saghkl:
tulumbanin Uretilmesi ve kullanifan ingredientlerin fonksiyonlarinin tespit edilmesinin bir gereklilik oldugu
- digUniimektedir. Bu gahigmada, daha 8nce Uzerinde galigiimayan ve gelenekse! bir drlinimiz olan tulumba
tatlisi Uretiminde standart bir tiretim metodu gelistirilmis, farkl oranlarda kulfanilan katki maddelerinin, tulumba
gapinin ve kizartma yagi sicakhdinin yag emilimine etkileri tespit edilmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Aragtirmada kullanitan unun Szellikleri Gizelge 1. de verilmigtir. Diger katkilardan vital gluten ve yagsiz '
soya unu Endotek (Ankara), metil sellloz ise (MS) (ASEL
SFY-5000), Aciselsan {Denizli) firmalarindan temin edilmigtir.
Kizartma yad: olarak aygicek yagi kullaniimigtir. Un agarhigina  Bilegenler

Gizelge 1. Kullanilan Unun Ozellikleri

gore gluten %0.5, 1, 2; MS ise %0.25, 0.75; soya unu %1.5, 3, om %) 115
‘4.5 oraninda, yurmurta ise piyasada kuflanilan oran ile %25  progein (%) 107
daha az ve %25 daha gok oimak Uzere iig farkl seviyede test Kl (%) 0.58
edilmistir. Kizartma sicakligi olarak 150, 155, 160 °C (kizartma  Farinograf Ozellikleri
sirasindaki sicaklik), farkll gap olarak 11 ve 16 mm agkliga Su Kaldirma Kapasitesi (%} 57.3
sahip tulumba kaliplan test edilmigtir. ' Yogurma Siirest (dak) 2
Stabilite (dak) 1
METOD Yopurma Tolerans Indeksi (BU) 70
Valorimetre Degeri 43
Tathrn Yapihigt Diigme Sayist (sn) 286

Bu galigmada, piyasada tulumba yapiminda kuflaniian
miktarlar géz éniinde bulundurularak Gizelge 2. de verilen formil kultanilmigir. Yapiminda takip edilten iglem
basamaklan ise séyledir: Su kaynamaya bagladiktan sonra, kisik ategte ik 90 saniye igerinde un suya
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kanigtiniarak ilave edilir. Tabana yapismaya basladiginda, yapigmay: énlemek  Cizelge 2. Tulumba Formiili
igin sivi yagd eklenir. Orta ategte siirekli kangtiritarak, toplam 7.5 dakika slre ile

Bilegenler %
pigirilir ve ategten indirilir. Tathnin arzu edilen gevrek tekstire kavugmast igin,
pisirme sirasinda nigastanin jelatinize olmas: dnemlidir. Aksi taktirde elde  Un (%14 nem) 100
edilecek tath yumusak tekstiire sahip olacakhr. Siv1 Yaf 10
Pigirilen hamur (70-75 °C) agiarak, sogutulur. Yumurta ilavesi —YumunaAk 40
sirasinda hamur sicaklij elde edilecek kitlenin tekstiirini etkiler. Sicak ofarak ;(:mu“a Sarist 1;;

ilave edildijinde, yumurta proteinleri koagiile olacagindan, hamurda kuruma
meydana gelir. Hamur sojudugu taktirde ise, yumurtanin hamura yedirilmesi
glclesir. Yapilan én denemelerde arzu edilen kivamda yapi elde etmek igin, yumurta ilavesinin hamur sicakligr
45-50 °C’ ye ulaginca yapiimasinin uygun olacad! tespit edilmistir.

Hamur sicakhdi 30 °C’ ye diigtidlnde kahiba doldurulur ve kizdirilan yag igerisine 3.0-3.5 cm biiyiik-
liglinde pargalar halinde birakilir ve arzu edilen renk oluguncaya kadar kizartilir. Kizartma esnastnda sicaklik
kontroliinlin saglanmas: igin fritéziin doluluk oraninin deneme boyunca ayn: oimasina dikkat edilmesi gerekir.

Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Analizler

Unun proteini, nemi, digme sayis| ve Farinograf dzellikleri, kizartilan Oriinln nemi, AACC metoduna
{1995) gdre yapilmigtir. Tathnin rengi ise cok agik {1} ve ¢ok koyu (9} olmak Gzere hazirlanan renk standardi
ie objektif olarak degerlendirilmigtir. Pigme sonundaki hacim artigi kumpas ile dlgiilmigtir, Hamurun yag orani
ve kzarima yadinin serbest yad asitli§i (NAS ve ARK. 1998)' e belirtildidi gibi yapiimistir. Kizartma esnasinda
tulumba tarafindan yag emilimi ise, humurun ve tatlinin kurumadde farki (zerinden hesaplanmgtir.
Tulumbalarin nemlifigi ve gézenek yapisi duyusal olarak degerlendirilmigtir,

Test edilen parametrelerin seviyeleri arasindaki fark varyans analizi ile degerlendirilmig, farkin 6nemli
oldugu durumiarda dnem dilzeyi Duncan testi kullamlarak kargilagtinimsgtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kizartma Sicakhdi

Tulumbanin kizartiimas! sirasinda, kizartma yagi sicakhd en énemli faktGrlerden biridir. Kizartma yad
tatlinin dig gdriniisini ve iginin bogaltmast olarak tarif ettidimiz, tatli iginin pismesini dogrudan etkiler. Yag
stcakhigl, kizartilacak olan kitlenin gapina ve birim yag agdirhg bagina diigen kizarhilacak riin miktarina (doluiuk
orant) badlh olarak degigir. Kizartma esnasinda kullanilan sicakiik dederinden bahsedilirken, hangi sicaklik
deferinden bahsedildiginin bilinmesi 8nemlidir. Yapilan 6n denemelerde baglangigta ayarlanan fritdz
sicakiiginin dedistirimeden kizartma boyunca kullanilmas), kizarma (pisme) siiresinde defigmelere neden
olmusgtur. Bunu énlemek igin sicaklik termometre ile sirekli izlenmis ve pisme esnasindaki sicaklik degeri
kargitagtirma igin kriter olarak alnmigtir. Ornegin, 155 °C de kizartma igin, baglangig sicakhidi 165 °C’ de
tutulmug, stkma igleminden sonra sicaklik 135 °C’ ye dlismis, tekrar 155 °C’' ye gikmasi igin sikma
baglangicindan itibaren 6-6.5 dakikalik bir siire gegmistir. Bu slire yaklagik olarak toplam kizartma siiresinin
yarisi demektir.

Kizartma esna-

. ) Cizelge 3. Farkh Sicaklik Degerlerinin Tulumba Ozelliklerine Etkisi
sinda yag emilimi (zerine

sicakhgin etkisini belirle- Swakbk  Yag Emilimi Pigme Siiresi Hacim Artist  Gizenek
mek icin; 150, 155, 160 °C *C) (%) dak T. Rengi (%) Durumu
sicaklik degerleri test 190 1441 21 67 43.2 K.HP
edilmigtir. Kizartma yagi-  '5° 8.9 13 7 41.3 K.B, P

160 7.80 8 7 48.1 K,H,N

nin tulumba &zelliklerine

etkisi Cizelge 3. de veril- *K = Kiglk, O=Orta, B = Bliytik Gozenekli
- H = Homojen, D = Diizensiz

migtir. P = Pismis, N = Nemli
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Gizelge 3. de gorlildiigii gibi kizartma sicakligina bagl olarak kizarma siiresi 8 ile 21 dakika arasinda
degismistir. ifade edilen pigme siresi, tulumbanin arzu edilen renge ulagincaya kadar gegen stiredir. Kizartma
sicakliginin ylikselmesi, arzu edilen rengin olugmast igin gegen slreyi ve yagd emilimini dnemli &lglde
azaltmistir (p<0.05). Fakat, pigme sirasinda sicaklik 160 °C oldufunda elde edilen tulumba dig gériinis ve ig
gbzenek itibariyle ayni olsa da, tulumba igini bogaltmadigindan hafif nemli kalmigtir. Ayrica tulumbanin kabuk
kisminin yag igerigi de ig kismindan daha fazla oldugu kanaatine varnimigtir. Bu ylizden 16 mm capindaki kalip
ile tulumba dretiminde, kizartma sicakhidinin 160 °C Gzerine gikmasi tulumba kalitesini olumsuz yénde
etkileyecektir. Yag emiliminin %7.8 gibi diigik bir degerde olmas) ve tumba iginin nemli katmasi, tulumbanin
igini bogaltmadigim gdstermektedir. GILL (31994) adli araghncinin belirttigi gibi, yad emilimi ile tulumba nemi
arasinda negatif bir iliskinin varh@ sz konusudur. Test edilen sicaklik degerleri igin tulumba igi sicakhg: 95.2-
95.6 arasinda degigmistir.

Denenen sicakik degerleri igin, tulumbanin ig ve dig ézellikleri dikkate alindiginda en uygun sicakligin
155 °C oldugu bulunmustur. Tulumba gapinin etikisi ile test edilen ingredientlerin yag emilimine etkisinin
belilenmesinde 155 °C kizartma stcakligh kullaniimistir.

Kalp Gapinin Etkisi

Piyasada tulumba tatlisi, gaplan 11 ve 16 mm olmak tizere iki farkli agikligasahip kalip kullanilarak elde
edilir. Bu galismada, iki farkli gap kullanidiginda kizartma yag sicakliginda degigme olmamast igin fritze
stkian hamur miktan sabit tutulmugtur. Fakat, gap 11 mm igin sikma siresi iki katina gikrig, aynica yag ile
kargilagan hamur ylzey alam arttid igin pigme siresi 1 dakika daha UZB.I'hI§tIT. Her iki ¢apta arzu edilir i¢ ve
dig gériiniige sahiptir. Gapinin azalmas sicakh@in igeriye penetrasyonunu kolaylagtirdig: ve tulumbadan nemin
kolayca uzaklagmasini sagladigi igin, ya§ emilimindeki artig 6nemli olup {p<0.05), bu artig %52.7 oraninda
gergeklesmigtir. Pigme siiresinin uzamasinin da yag emitimine katkisi g6z niinde bulundurulmahdir. Kiguk
kalp kullaniidiginda pisme esnasindaki i¢ sicaklig 2.5-3 °C daha yiksek bulunmug, hacim arhgi da %7
oraninda gergeklegmistir (Gizelge 4).

Soya Ununun Etkisi

Kizartilan unlu ma- Cizelge 4. Kalip Capimin Tulumba Ozelliklerine Etkisi

mullerde tercih edilen soya
o o Kalp Cap Yag Emilimi Pigme Siirest Hacim Artipn  Gozenck
lirind, yagsiz soya unudur. ) (%)

dak T. Rengl (%) Durumu

Caligmada yagsiz soya 1373 14 7 50.9 K. H,P
of ! i

ununun %3’ e kadar ilave . 5.99 . 7 473 K, H,P

edilmesiyle yag emiliminde *K=Kilgilk, O= Orta, B=Bilylik Gézenekli

istatistiksel olarak nemli bir  y_pomojen, D=Ditzensiz

arig gorilmemigtir (p<0.05).  P=Pigmig, N=Nemli

Ancak, %4.5" a g¢kanlma-

siyla yag emilimde %53’ lik bir artig meydana gelmigtir. Tulumba hacmindeki artig %3’ e kadar devam etmigtir.
Ayrica, %3' e kadar ilavesi kabuktaki agin renk olugumundan dolayi, pigme siresi 1, %4.5 seviyesinde de 4
dakika azalmigtir, Arzu edilen rengin daha kisa siirede elde edilmesine ragmen, tulumba igini bogaltmadigi igin
nemli kalmighir.

WILLYARD (1993} tarafindan belirtildiginin aksine, ilave edilen %1.5 seviyesindeki yagsiz soya unu yag
emilimini azalthg gdrilse de (Cizelge 5), %3’ e kadar yag emilimindeki degigmenin dnemli olmadig {p<0.05),
fakat renk olugumunu hizlandinp, hacmi artrdigi gdrilmigtir. Formile %4.5 oramnda ilavesi, tulumba
hamurunun hafif kurumasma neden olmus ve tulumba ig rengi de olumsuz y8nde etkilenmigtir. lave edilen
biitiin -seviyelerde olumlu katkisinin gtrilememesi, soya ununun tulumba (retiminde kullammin
kisitiamaktadir.
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Meti! Selilozun Etkisi

Sellilozun modifikasyonu  cizeige 5. Yagsiz Soya Ununun Tulumba Ozelliklerine Etkisi
sirasinda ilave edilen guruplarin

miktari elde edilecek viskozitesi S-Ynu Yag Emilimi  Pigirme Siiresi Hacim Artigt  Gozenek
belirleyen en &nemli faktérdir. (%) (%) (dak,) T- Rengl %) Durumu*
Galigmada kullanian seliiloz gami © 8.99 13 7 47.3 K,H,P
orta viskozite defetinde segil- 1.3 775 12 7 510 O,H,P
migtir. Buna ragmen %0.75 30 9.50 12 7 50.8 O.H,P
oraninda ilave edildifinde, hamu- 45 13.76 9 8 49.6 G,H,N

run karakterinden dolay), tulumba g = Kugéik, 0 = Orta, B = Bilyllk Gozenekli
hamurun sertlidini artirmig ve H=Homojen, D = Diizensiz
kaliptan sikilmasini gligletirmigtir, © - F i N =Neml

Literatirde, kizartma sira-
sinda ilave edilen gamiarin termal jelasyona neden oldugu, driiniin nemini tutup emilen yad miktarim azaltig
belirtilse de, bu galigmada ilave edilen seliiloz tirevinin yad emilimini azaltmas) istatistiksel olarak énemli
bulunmamigtir {p<0.05). Bunun nedeni ise; ilave edilen gamin nem tutucu zellijinden dolay), arzu edilen
rengin elde ediimesi igin gerekli ‘

olan kizarma siresinin uzama- Cizelge 6. Metil Selillozun Tulumba Ozelliklerine Etkisi

sidir. Denemede, 18 dakika pigir- MS Yaj Emilimi  Pigirme Siiresi Hacim Artigt  Gozenek
me sonunda bile arzu edilen renk (%) (%), {dak.) T. Rengi (%) Durumu*

olusmamigtir {Gizelge 6).

; ;
Fakat, kizartma sOresinin ;0 8.99 13 2 7 ?7'3 K, H, ¥
uzamas: nedeniyle- yag emilimi 025 8.27 18 6 501 KHP

artmigtir. Tulumba igi, %0.75 ora- 075 803, 18 3 339 0.D.N

ninda ilave edildiginde 18 dakika *K=Kiigik, O=Oa, B=Biyuk Gozenekli
pigme siresinin sonunda bile =Homojen. D=Diizensiz
. . P=Pigmig, N=Nemti
nem!i karakterde clup, istenen
gézenek yapisina sahip degildir.

Gluten ilavesinin Etkisi
Unun protein miktarinin artmasi su kaldirma kapasitesini artinr. Bu dzelligi ite hacim arhgina olumiu

katkisindan dolay!, ¢aligmada kul-
lanilan % 10.7 proteine sahip olan Gizelge 7. Gluten llavesinin Tulumba Ozellikierine Etkisi

una %2' e kadar gluten ilave
edilmigtir. Unun yliksek protein
igeriginin yag emilimini artirdidini
beliten RUDD ve ark. (1988) gibi,  ° 899 13 7 41.3 K.H,P

Gluten Yag Emilimi  Pigirme Siiresi Hacim Artisn  Gizenek
(%) (%) {dak.) T. Rengi (%) Durumu*

bu galigmada da tulumba hacmi 0.3 9.22 12 7 508 K,H.P
ve yag emiimi, giuten ilavesiyle 10 9.30 12 7 3.3 O, HD. P
7 55.2 B,D,N

artmig (Gizelge 7), fakat bu arig 20 10.17 15
istatistiksel olarak &nemli bulun- *K=Kilgik, 0=Ona, B=Biyik Gozenekli
mam|§tlr (p<0 05) H=Homojen, D=Diizensiz
R P=Pigmis, N=Nemli
Tulumbanin gézenek duru-
mu gbz dniine alindifinda, ilave
edilen gluten miktarinin %1’ i gegmesi gézeneklerin agiimasina ve duzensiz yapiya neden olmugtur.

Yumurta Miktarinin Etkisi
Yumurtanin ortalama % bilegimi; %12.5 kabuk, %61.5 beyaz, %25 sari olarak tespit edilmigtir. Yumurta
agirligina bagh olarak, kabuk ve sar kismindaki dedisme %2-2.5 ilken, beyazinda ise %8 olarak tespit
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edilmigtir. Galigmada yumurtalann agirligindan kaynaklanacak farklihgi énlemek igin, beyaz ile sarisi ayrilarak
tartilmig, sonra hamura ilave edilmigtir.

Yumurta miktaninin %25 oraninda azaltimasiyla hamur yapiskanhigi azalirken, %25 oraninda
artinlmasi ise oldukga yapigkan, iglenmesi zor bir hamur elde edilmigtir. Bu hamur sikma esnasinda kaliptan
¢ikttktan sonra asadiya dogru kivrilma egilimi géstermig ve tulumbanin geklinin bozuk olmasina neden
olmugtur. Yumurta miktaninin azaltimasiyla elde edilen tulumbanin yag emilimi ve gézenek yapis| degismez
iken, hacimde %15 oraninda bir azalma meydana gelmigtir (Cizelge 8). Tulumbanin dig yizeyinde kiigik
noktalar halinde kabarciklar olugmugtur. Elde edilen tulumba elastiki karakterde olup, soguduktan sonrada
yumugamigtir. Bu ise istenmeyen bir durumdur.

Yumurta miktarinin  art-

. Cizelge 8. Yumuorta Miktarinm Tulumba Ozelliklerine Etkisi
rimastyla tulumba hacminde %35,

yag emiliminde de %28 oraninda Yumurta YagEmilimi Pisirme Siiresi Hacim Artip ~ Gozenek
arhg meydana gelmistir (p<0.05). (%) (%) (dak.) T. Rengi (%) Durumu*
Yumurta sansinin igerdigi lesitin - optimum .99 13 7 473 K,H, P
artmast, GILL (1994) tarafindan  <%25 8.64 13 7 40.8 K,HP

da belirtildigi gibi yad emilimini  >%25 1151 15 7 63.6 B,D,P
artinci rol oynamighr. Pigme *K=Kugtk. 0=Orta, B=Buytk Gézenekli ) ‘
stresinin 2 dakika uzamas) da H=Homojen, D=Diizensiz

yag emiliminin artmasina katkida o N=Nemli

bulunmugtur. Tulumba yiizeyinde kiiglik kabarciklar yine kaybolmamigtir. Aynica, yumurta miktarimin artigi ile
tulumbada yumurta kokusu daha fazla hissedilmigtir.

Kizartma Yaginin Bozulmasi

Kizartma esnasinda yiksek sicakliktan dolayi, ya§ pargalanmig ve serbest yag asitligi artmistir. ilk defa
kullanilan taze yagin serbest yag asitligi %0.18 iken, ii¢ kez kullanilan yagin serbest ya§ asitligindeki artig
sirasiyla %0.23, 0.27, 0.30 olarak bulunmugtur. Serbest yag asitliginin yikselmesi ayni zamanda yag emilimini
artrran faktérddr. Bu galismada, kizartma yaginin ya§ emilimine etkisini azaltmak igin, kizartma yad U¢ kez
kulianilmigtir. ikinci kullammdaki emilim, birinci kullarsmdan yaklasik %8-10 civannda fazla olsa da, ilk {i¢
kullamm arasinda &nemii fark bulunmamigtir (p<0.05). Genel bir kural olarak kizartma yaginin serbest yad
asitligi %0.25 ile 0.75 arasinda olmaldir (WILLYARD 1993). Bu arah§in digina gikilmasi yag emilimini agir
derecede artirir ve arzu edilmeyen tat olusumuna neden olur.

SONUG

Tulumba tathisi dretiminde kizartma igleminden dnce hamurun pigiriimesi ve pigen hamura ilave edilen
yumurta miktarimn ayarlanmasi oldukga onemlidir. Denemede kullanilacak olan formilin ve iglem
basamaklarinin standardize edilmesi Snemilidir,

Kizartma yagi sicakligina bagl olarak, tulumbanin yag emilimi fritéziin doluluk crarina baghdir. Yag
sicakh@ hamur sikildiktan sonra 30 °C civarinda azalmig ve tekrar ayarlanan sicakhija ulagmasi ise 6-7 dakika
strmigtir. Bu ylizden sicakligin deneme boyunca ayni gekilde ayarlanmasi oldukga Snemlidir. Kizartma yag
sicakh@inin artmasi tulumba dig yiizeyinin daha gabuk kizarmasini saglarken ve yag emilimini azaltmis, diger
taraftan tulumba igini bogaltmadid igin i¢ nemli kalmistir. Yag sicakhg: artinlirken, tulumba iginin pigme
derecesinin géz dniinde bulundurulmasi gerekir. '

lave edilen soya ununun ve seliiloz gaminin tulumba &zelliklerine &nemli derecede olumlu etkisi
gbrilememigtir. Kullanilan gluten miktarlar goz 6niine alindiginda, iyi bir tulumba Gretimi igin unun protein
miktarinin %10.5-11.5 arasinda olmass gerekir. Yumurta miktari hamur ve tulumba dzelliklerini etkileyen en
dnemii bilegendir. Miktarin azaltiimas:, arzu edilen gevrekligi azaltirken, hacmi de azaltmigtir, Arttinimasi ile
yag emilimi artmig, tulumba hacmindeki agir artig geklin bozulmasina neden olmusgtur. Kizartmada kullanilan
vagin serbest yag asitliindeki artisin (¢ kez kullammdan sonra %0.18 den 0.30 ¢tkmasi yag emilimini
artirmamigtir.
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