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Bu calismada; ilkel bugday cesitlerinden (dinkel, siyez ve kavilca) elde edilen unlar kullanilarak iretilen tu-
lumba tatlilarmm bazi kimyasal, fiziksel ve duyusal ozellikleri, geleneksel ticari baklavalik unla iiretilen
kontrol grubu tulumba tatlisiyla karsilastirilmistir. Caligmada ilkel bugday cesitleri ile iiretilen 6rneklerin
protein ve mineral madde igeriklerinin kontrol 6rneginden fazla oldugu belirlenmistir. Yag ¢ekme orani ve spe-
sifik hacim bakimindan ise 5rnekler arasinda fark tespit edilmemistir. Ilkel bugday gesitleri unlariyla iiretilen
tulumba tathlarinin L*, a* ve b* renk degerlerinin kontrol émeginden daha diisiik oldugu saptanmustir.
Tekstiir profil analizinde kontrol 6rneginin sertlik degerinin siyez bugday1 unu ile iiretilen tulumba tatlisiyla
benzer, diger 6rneklerden belirgin derecede yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica liretimi yapilan tiim 6rnek-
lerin yapiskanlik, esneklik ve ¢ignenebilirlik degerleri arasinda anlamli fark olmadig: saptanmistir. Duyusal
degerlendirmede kontrol 6rneginin en yiiksek puanlari almasinin yaninda, ilkel bugday cesitleriyle iiretilen
tulumba tatlilarinin tamaminda lezzet, koku ve tekstiir karakteristikleri, kontrol drnegiyle benzer bulun-
mustur. Tiim &rneklerin duyusal karakteristiklere ait genel begeni puanlarmin ise “orta” sozel ifadesine kar-
silik gelen 4.0 puanin lizerinde oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tulumba tatlisi, Tlkel bugday, Dinkel, Siyez, Kavilca
ABSTRACT

Some quality properties of tulumba desserts produced from ancient wheat varieties [dinkel
(Triticum spelta), einkorn (Triticum monococcum), and kavilca (Triticum dicoccum)]

In this study; some chemical, physical and sensory properties of tulumba desserts produced using ancient
wheat varieties (dinkel, einkorn and kavilca) were compared with control tulumba desserts which traditionally
produced with baklava flour. In the study, it was determined that the protein and mineral matter amounts
of the samples produced with ancient wheat varieties were higher than the control sample. There was
no significant difference between the samples in terms of oil absorption rate and specific volume. According
to color analysis results, it was determined that the L*, a*, and b* values of the tulumba desserts produced
with the flours of ancient wheat varieties were lower than the control sample. In the texture profile analysis,
it wasdetermined that the hardness value of the control sample was similar to the tulumba dessert produced using
einkom wheat flour and significantly higher than the other samples. In addition, all samples' cohesiveness, sprin-
giness, and chewiness values were similar. In sensory evaluation, besides the control sample getting the
highest scores, the taste, odor, and texture characteristics of all the tulumba desserts produced with
ancient wheat varieties were similar to the control sample. In addition, it was observed that the overall
acceptability scores of all products were above 4.0 points, which was the midpoint of the hedonic scale.

Keywords: Tulumba dessert, Ancient wheats, Dinkel, Einkorn, Kavilca
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Giris

Tarihsel siireg igerisinde ilk kiiltiire alinan bitki gruplarindan
biri tahillardir. Insanlarin giinliik enerji ihtiyacimin yaklasik
%50’si tahillardan karsilanmaktadir (Kalkan ve Ozarik,
2017). Tahillar arasinda bugday, beslenmede 6nemli bir yere
sahiptir. Insanlarin birgogu i¢in temel gida ve enerji kay-
nagidir. Bugday; ekmek, makarna, biskiivi gibi bircok unlu
mamuliin iretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir
(Zengin, 2015). Bugdayin orijini tam olarak bilinmemekle
birlikte, yabani ve kavuzlu (kapl) bugday formlarindan 77i-
ticum monococcum’un (einkorn-siyez) ilk Once Ana-
dolu’nun kurak alanlarindan, diger bir form olan Triticum di-
coccum’un (emmer-gernik) ise Suriye ve Filistin’in daglik
bolgelerinden dagildigina dair baz1 deliller vardir (Elgiin ve
Ertugay, 1995).

Kiiltiirti yapilan bugday (7riticum L.) tiirleri kromozom sayi-
sina gore 3 alt gruba ayrilmaktadir. Bunlar: 1) diploid siyez
(Triticum monococcum ssp. monococcum) (2n=14, AA), 2)
tetraploid makarnalik bugday (7riticum durum Desf.) ve em-
mer-kavilca (Triticum dicoccum L.) (2n=28, AABB) ve 3)
hekzaploid ekmeklik bugday (7riticum aestivum L.) ve dinkel
(Triticum spelta L.) (2n=42, AABBDD). Son yillarda, mo-
dern bugdaylar (7riticum aestivum, Triticum durum) ye-
rine kiiltiirli yapilan ilkel (antik, atalik) bugdaylardan kavuzlu
bugday ¢esitlerinin (siyez, kavilca ve dinkel) tercih edildigi
goriilmektedir. Bunun baglica nedenleri; (i) yiiksek lif, mi-
neral madde, antioksidan ve protein icerigi, (ii) daha kolay
asimile edilen gluten formlarim1 ve ¢olyak hastaligi olan
kisiler tarafindan sindirilmeyen gliadinlerin diisiik tok-
sisiteli formlarii bulundurmalar, (iii) hastaliklara, dona,
kurakliga ve zayif toprak sartlarina dayanikli gen arayislari,
(iv) bugday 1slahi igin potansiyel bir gen kaynagi olmalari,
(v) insanlarin dogal ve organik iiriinlere olan ilgisinin artmasi
seklinde siralanabilir (Stallknecht vd., 1996; Loje vd., 2003;
Hidalgo vd., 2006; Gianfrani vd., 2012; Coskun vd., 2019; As-
tarci, 2021; Cankurtaran Komiircii, 2021).

Tiirk kiiltiirinde hamur isi yemekler 6nemli bir yere sahip-
tir. Tirklerin hamur isi yemekleri sevmesi tath kiiltiiriinii
de etkilemis ve hamur igine dayali c¢ok g¢esitli tatlilar
tiretilmigtir. Tulumba tatlis1 da Tiirk mutfaginin zengin hamur
isi tatlilarindan biri olup, halkimiz tarafindan sevilerek tiike-
tilmektedir. Geleneksel olarak iiretilen tulumba tatlisi, un, su,
yumurta, yag ve tuz ile hazirlanan hamurun kizartilmasi so-
nucu elde edilen iiriiniin, serbetin igcerisinde bekletilmesi ile

yapilmaktadir. Bu temel bilesenlere ek olarak degisik katki
maddeleri kullanilarak farkli formiilasyonlar ile ¢esitleri de
iiretilebilmektedir (Ozen, 2006; Bulut, 2013).

Tulumba tatlisinda en 6nemli bilesen un olup, kullanilan
unun Ozellikleri iiriiniin 6zelliklerini dogrudan etkilemekte-
dir. Tatlinin iiretiminde genellikle bugday unu tercih edil-
mektedir (Erim Kose, 2014; Tiimer, 2017). Tiirk Gida Ko-
deksi’ne gore bugday unu; yabanci maddelerden temizlen-
mis ve tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun olarak
ogiitiilmesiyle elde edilen undur (Anonim, 2013). Kullani-
lan un, hamurun kolay agilmasi, yirtilmamasi, kurumamasi,
iiriine parlak renk vermesi, yiiksek oranda yag ve serbeti
emebilme o6zelliginin olmasi, tulumbaya gevreklik kazan-
dirmasi, uygun sartlarda tulumbanin tazeligini uzun siire
koruyabilmesi acisindan olduk¢a 6nemli gorevlere sahiptir
(Erim Kose, 2014).

[lkel bugday gesitlerine artan ilginin etkisiyle, son yillarda bu
bugdaylardan elde edilen unlarin kullanildig: tiriinlerin 6zel-
liklerinin belirlenmesi iizerine bazi bilimsel ¢alismalar ya-
pilmistir (Hidalgo ve Brandolini, 2011; Emeksizoglu, 2016;
Astarci, 2021; Isik vd., 2022). Buc¢alismada da, ilkel bug-
day cesitlerinden olan siyez (Triticum monococcum), dinkel
(Tritucum spelta) ve kavilca (Triticum dicoccum)’dan elde
edilen tam bugday unlarinin Tiirkiye’de yaygin ve sevile-
rek tiiketilen tulumba tatlisinda kullanim potansiyelinin aras-
tirtlmasi hedeflenmistir. Dolayisiyla adi gegen ilkel bugday
unlariyla elde edilen tulumba tatlilarinin bazi kalite 6zellik-
leri belirlenerek, bunlarin ticari baklavalik bugday unuyla
(6zel amagh bugday unu) elde edilen tulumba tatlisinin 6zellikle-
riyle karsilastirilmasi yapilmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Tulumba tathist liretiminde kullanilan ticari baklavalik bug-
day unu (6zel amagli bugday unu) (Tellioglu Un), siyez (7vi-
ticum monococcum) tam bugday unu (Bemtat), dinkel (7¥i-
tucum spelta) tam bugday unu (Bemtat), kavilca (Triticum di-
coccum) tam bugday unu (Bemtat), yamurta (Mutlubas), kati
yag (Alba sade yag), ay¢igek yagi (Orkide), toz seker (Torku),
tuz (Horoz tuz) ve sitrik asit/limon tuzu (Tito) Denizli’deki
yerel marketlerden temin edilmistir.
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Tulumba Tathst Uretimi

Caligma kapsaminda {iretilen tulumba tatlisi hamurlarinin
formiilasyonlar1 Tablo 1°de, kizartilmis tulumba tatlis1 6rnek-
lerinin i¢inde bekletildikleri serbetin formiilasyonu da Tablo
2’de verilmistir.

Tablo 1. Tulumba tatlis1 hamurlarinin formiilasyonlari (%)

Table 1. Formulations of tulumba dessert doughs (%)

Malzemeler Kontrol ST DT KT
Baklavalik bugday unu  29.34 - - -
Siyez bugday unu - 29.34 - -
Dinkel bugday unu - - 29.34 -
Kavlica bugday unu - - - 29.34
Sitrik asit 0.32 032 032 0.32
Yumurta 19.01 19.01 19.01 19.01
Kat1 yag 0.82 0.82 0.82 0.82
Tuz 0.62 0.62 0.62 0.62
Su 49.89 49.89 49.89 49.89

Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba
tatlisi, ST: Siyez bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi,
DT: Dinkel bugdayr unu kullanilarak {iretilen tulumba tatlisi,
KT: Kavilca bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlist

Tulumba tatlis1 hamurunun hazirlanmasi i¢in belirlenen su-

yun igerisine Tablo 1’de belirtilen oranlarda kat1 yag, sitrik

asit ve tuz ilave edilerek kaynatilmistir. Kaynama basladiktan
sonra formiilasyonda belirtilen orandaki unlar bu karisima
ilave edilmis ve toplam 7 dakika pisirilmistir. Hamur sicaklig1
45-50°C’ye diistiikten sonra yumurta ilave edilmis ve homo-

jen bir hamur elde edilinceye kadar yogurma islemi gergek-

lestirilmistir. Hazirlanan hamur, tulumba kalibina doldurul-
mus ve yaklagik 3 cm biiyiikliigiinde pargalar halinde kesilerek
20 dakika ayg¢icek yaginda kizartilmistir.

Kullanilacak serbetin hazirlanmasi i¢in belirlenen suyun ige-
risine Tablo 2’de belirtilen oranda seker ilave edilerek kay-
natilmig, seker tamamen ¢oziindiikten sonra serbet formiilas-
yonunda verilen oranda sitrik asit ilave edilerek 4 dakika daha
kaynatilmis ve oda sicakligina kadar sogumasi i¢in bekletil-
mistir. Uretilen tulumba tatlilar1 sogutulmus serbet igerisinde

yaklasik 2 dakika tutularak {iretim tamamlanmastir.

Tablo 2. Serbet formiilasyonu (%)

Table 2. Formulation of syrup (%)

Malzemeler (%)
Seker 66.63
Su 33.31
Sitrik Asit 0.06

Research Article

Analizler

Uretimi gergeklestirilen tulumba tatlilarinin kimyasal ve fi-
ziksel analizleri serbetlenmemis 6rneklerde, duyusal analiz-
leri ise serbetlenmis 6rneklerde gergeklestirilmistir.

Kimyasal Analizler

Yag tayini Soxhlet (AOAC metot 954.02), protein tayini
Kjeldahl (AOAC metot 988.05), kiil (AOAC metot 942.05)
ve nem tayini (AOAC metot 934.01) gravimetrik yonteme
gore gerceklestirilmistir (AOAC, 1990).

Mineral madde kompozisyonlar1 ICP-OES (Inductively
coupled plasma-optical emission pectrometry, Perkin El-
mer, Optima 2100 DV, ABD) ile gergeklestirilmistir (Ozgo-
ren, 2019). Orneklerin K, P, Ca, Mg, Fe, Cu, Mn ve Zn mik-
tarlart mg/kg olarak ifade edilmistir.

Fiziksel Analizler

Hazirlanan tulumba tatlis1 hamurlarindan 6rnekleme yapila-
rak her birinin agirliklann kizartilmadan once ve kizartildik-
tan sonra tartilarak belirlenmistir. Tartimlar arasindaki de-
gisimden yag cekme orani (%) hesaplanmistir. Spesifik ha-
cimleri ise kolza tohumu ile yer degistirme prensibinden ya-
rarlanilarak hesaplanan hacim degerlerinin (mL) drneklerin
agirhigina (g) bolinmesi ile belirlenmistir (Kuzumoglu,
2020).

Tekstiir Analizi

Orneklerin  tekstiir profil analizleri (TPA) Brookfield
CT3-4500 tekstiir analiz cihazi (Brookfield Engineering
Laboratories Inc., ABD) ile belirlenmistir. Analiz igin 4.5
kg yiik hiicresi ile 4 mm c¢apl silindirik prob (TA44) kul-
lanilmigtir. Cihazda tetikleyici kuvvet 5 golarak ayarlan-
mustir. Test Ooncesi hiz 1 mm/s, test hiz1 0.5 mm/s ve test
sonras1 hizi 0.5 mm/s olarak uygulanmistir. Her ol¢lim 5
kez tekrar edilmistir. Tekstiir profil analizi ile iretilen
tulumba tatlis1 6rneklerinin sertlik (g), yapiskanlik, esnek-
lik (mm) ve ¢ignenebilirlik (mJ) degerleri ol¢iilmiistiir (Tii-
mer, 2017).

Renk Analizi

Uretilen tulumba tatlilarinin ve unlarin renk analizleri CIE
renk sistemine gore (L*, a*, b*) Hunter Lab Miniscan XE
renk 6l¢lim cihazi (Hunter Associates Laboratory, ABD) kul-
lanilarak gergeklestirilmistir.
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Ayrica ornekler arasinda toplam renk degisiminin belirlen-
mesi amaciyla AE degerleri agagidaki esitlikten hesaplanmis-
tir.

AE = /(AL)? + (Aa)? + (Ab)?
AL = L * 6rnek — L * kontrol
Aa = a * 6rnek — a * kontrol
Ab = b * 6rnek — b x kontrol

Yamauchi (1989)’ nin yaptig1 siniflandirmaya gore toplam
renk degisim degerlerinin (4E) gorsel renk farkliliklari;
0-0.5: iz miktardaki fark; 0.5-1.5: insan goziiyle fark edilmesi
zor; 1.5-3.0: egitim almis panelistler tarafindan saptana-
bilir; 3.0-6.0: toplumun ¢ogu tarafindan algilanabilir;
6.0-12.0: ayn1 renk grubundaki biiyiik farklilik; 12°den fazla:
bagka bir renk grubu seklinde tanimlanmustir.

Duyusal Analiz

Farkli un gesitleri kullanilarak iiretilen tulumba tatlis1 6rnek-
leri serbetten ¢ikarildiktan 2 saat sonra, 40 kisinin (28 kadin,
12 erkek) katildigi duyusal panelde dis renk, i¢ renk, tekstiir,
koku, ¢ignenebilirlik, lezzet ve genel begeni 6zellikleri ag1-
sindan 7 puanlik hedonik skala (1: asir1 kotii, 7: miikemmel)
kullanilarak degerlendirilmistir. Ornekler arasinda damak
tadin1 ndtrlemek amaciyla panelistlere su ve tuzsuz kraker ve-
rilmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011).

Istatistiksel Analiz

Elde edilen analiz sonuglari SPSS 22.0 programi (IBM corp,
Armonk, NY, ABD) kullanilarak Duncan ¢oklu karsilagtirma
yontemi ile 0=0.05 giiven araliginda karsilastirilmstir.

Bulgular ve Tartisma

Tulumba tatlis1 {iretiminde kullanilan farkli bugday unu ce-
sitlerinin bazi kimyasal 6zellikleri ve renk degerleri Tablo
3’te gosterilmistir.

Tulumba tatlis1 tiretiminde kullanilan siyez, dinkel ve kavilca
tam bugday unlariin protein, yag ve kiil igeriklerinin ticari

baklavalik bugday ununa kiyasla daha yiiksek (p<0.05) ol-
dugu belirlenmistir. Literatiirdeki ticari beyaz bugday unu ve
ilkel tam bugday unlari lizerine yapilan ¢alismalar incelendi-
ginde benzer sonuglara rastlanmistir (Kohajdova ve Karo-
vi¢ova, 2008; Zengin, 2015; Curna ve Lacko-Bartsova, 2017;
Cankurtaran Komiircii, 2021; Isik vd., 2022). Uretimde kul-
lanilan bugday ¢esitlerine ait unlarin mineral madde analiz
sonuglart incelendiginde; K, P, Mg, Cu igerigi bakimmndan din-
kel bugdayr ununun, Ca ve Mn bakimindan siyez bugday1
ununun, Fe agisindan kavilca bugdayr ununun daha zengin
oldugu belirlenmistir. Zn’yi ise dinkel ve kavilca bugday1 un-
larinin digerlerinden daha fazla (p<0.05) bulundurdugu tespit
edilmistir. Geleneksel iiretimde kullanilan ticari baklavalik
bugday ununun ise analiz edilen tiim mineralleri, caligmada
kullanilan diger unlardan daha az (p<0.05) igerdigi gozlenmistir
(Tablo 3). Nitekim calismada kullanilan ticari baklavalik bug-
day unu, kepegi (kabugu) ayrilmis beyaz un olarak iiretilmek-
tedir. Ilkel bugday unlari ise bugday kepegini de igeren tam
bugday unlaridir ve bugdayda mineral maddeler en fazla ke-
pekte bulundugu i¢in (Elgiin ve Ertugay, 1995) kullanilan il-
kel bugday unlarinda analiz edilen mineral madde oranlarinin
yiiksek ¢ikmasi beklenen bir sonugtur. Zira hammaddelerin
analiz edilen mineral madde igerikleri, literatiir verileriyle de
(Zengin, 2015; Biel vd., 2021; Isik vd., 2022) desteklenmek-
tedir.

Unlarn renk degerleri karsilastinnldiginda, en agik renge sa-
hip olan ticari baklavalik bugday unu iken, en koyu rengin
kavilca bugday1 ununda oldugu gorilmiistiir. Diger taraftan
en yiiksek a* ve b* degerlerinin kavilca bugday1 ununda, en
disiik a* ve b* degerlerinin ise ticari baklavalik bugday
ununda oldugu tespit edilmistir. Toplam renk degisim deger-
leri (4E) incelendiginde geleneksel {iretimde kullanilan ticari
baklavalik bugday ununa kiyasla en belirgin farkin kavilca
bugday1 ununda oldugu belirlenmistir (Tablo 3). AE degerleri
6.0-12.0 arasinda oldugu i¢in, Yamauchi (1989)’nin yaptigi
gorsel farklilig1 tanimlayan simiflandirmaya gore ilkel bugday
unlari ile ticari baklavalik bugday unun renk karsilagtirmalari
tiim 6rnekler i¢in “ayni renk grubundaki biiyiik farklilik” sini-
finda yer almistir.

Uretilen tulumba tatlis1 drneklerinin temel kimyasal kompo-
zisyonlar1 Tablo 4’te gosterilmistir.
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Tablo 3. Bugday unlarinin bazi kimyasal 6zellikleri ve renk degerleri

Table 3. Some chemical properties and color values of wheat flours

Parametreler Ticari baklavahk Siyez bugdayr  Dinkel bugday1 Kavilca bugdayr
bugday unu unu unu unu

Protein (%)! 11.03 £0.28¢ 12.58 +0.11° 13.85 £0.35° 12.45+£0.17°
Yag (%)! 0.96 £0.04¢ 2.73 £0.11* 2.43 £0.06° 2.22 £0.10°
Kiil (%)! 0.86 +£0.03° 1.23 £0.13* 1.52 £0.04* 1.50 £0.08*
K (mg/kg)! 1428.01 £47.62¢ 3984.32 £55.12¢  4905.63 £72.71°  4240.78 +28.06°
P (mg/kg)! 1326.51 £51.07¢ 3608.54 £77.06°  4968.20 £55.35°  4466.77 +43.47°
Ca (mg/kg)' 190.86 +11.82¢ 473.18 £12.65* 355.04 £14.14° 392.93 £11.75°
Mg (mg/kg)' 273.74 £12.86° 1308.53 £23.74°>  1439.92 +35.77*  1350.60 +27.15°
Fe (mg/kg)' 15.68 £0.91¢ 31.35+1.32° 31.00 +£0.74° 44.39 £0.92*
Cu (mg/kg)! 0.54 £0.02°¢ 1.75 £0.12° 2.44 £0.04* 1.82 £0.03°
Mn (mg/kg)! 2.74 £0.04¢ 15.04 £0.45° 12.71 £0.27° 13.14 £0.81°
Zn (mg/kg)! 2.42 +0.03¢ 13.19 +0.50° 16.06 £0.86* 16.67 £0.48°
Hunter Renk Degerleri
L* 76.35 £0.15° 70.36 +0.03° 69.49 +1.30° 65.97 £0.06¢
a* 3.98 £0.01¢ 5.14 £0.01°¢ 5.31 £0.01° 5.80 £0.022
b* 6.03 £0.01° 6.14 £0.01° 6.15 +£0.13° 9.44 £0.04*
AE 6.11 £0.18° 7.00 £1.14° 11.08 £0.08°

!Sonuglar kuru madde esasina gére verilmistir.

Ayni satirdaki farkl harfler (a, b, c..) istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Tablo 4. Tulumba tatlis1 6rneklerinin temel kimyasal kompozisyonu (%)

Table 4. Proximate composition of tulumba dessert samples (%)
Ornekler Nem Protein' Yag! Kiil'
Kontrol 23.13 £1.44° 13.05 +£0.45¢ 33.27 £1.58¢ 0.83 £0.05°
ST 2497 £1.09* 14.69 £0.07° 33.37 £0.50* 1.04 £0.04°
DT 24.55 £0.19* 17.12 £0.35° 31.89 £1.41*¢ 1.57 £0.24*
KT 22.86 £0.96° 14.35 £0.24° 32.79 £0.06* 1.52 £0.03*

'Sonuglar kuru madde esasina gore verilmistir.

Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, ST: Siyez bugdayr unu kullanilarak
iiretilen tulumba tatlisi, DT: Dinkel bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, KT: Kavilca bugday1 unu

kullanilarak tiretilen tulumba tatlisi

Ayni stitundaki farkli harfler (a, b, c..) istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Tim orneklerin nem oranlarinin istatistiksel olarak benzer
(p>0.05) oldugu tespit edilmistir. DT 6rneginin (%17.12) di-
ger unlardan dretilen tulumba tatlilarindan daha fazla
(p<0.05) protein oranina sahip oldugu ve bunun ticari bakla-
valik bugday unundan tretilen kontrol 6rnegindeki protein
miktarindan (%13.05) yaklagik 1.3 kat daha fazla oldugu be-
lirlenmistir. Ayn1 zamanda diger iki ilkel bugday ¢esidi unla-
rindan tiretilen tulumba tatlilariin da (ST ve KT) kontrol 6r-
neginden daha fazla (p<0.05) protein oranina sahip oldugu

tespit edilmistir. Diger taraftan {iretimi gergeklestirilen tu-
lumba tatlhilarinin kiil igerikleri karsilastirildiginda, DT ve KT
orneklerinin benzer (p>0.05) oldugu ancak iki uygulama or-
neginin hem kontrol hem de ST 6rneklerinden daha yiiksek
(p<0.05) kiil oranina sahip oldugu gdzlenmistir (Tablo 4).
Ozellikle 6rneklerin protein ve kiil igerikleri arasindaki fark-
liliklarin, hammadde olarak kullanilan bugday unlarimin ige-
rikleriyle iligkili oldugu sdylenebilir. Nitekim Tablo 3’deki
veriler bu durumu desteklemektedir. Calisma kapsaminda
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iiretilen tulumba tathilarimin timiinde yag iceriklerinin benzer
(p>0.05) oldugu gozlenmistir. Orneklerin tamaminda belirle-
nen yag miktarlari, hem tulumba tatlis1t hamuru hazirlanirken
formiilasyona ilave edilen yag, hem de sonrasinda uygulanan
kizartma isleminin yapildig1 yag ortamindan iiriin tarafindan
absorbe edilen yag ile iliskilidir.

Uretilen tulumba tatlis1 drneklerinin mineral madde kompo-
zisyonlar1 Tablo 5’te gosterilmistir. Insan viicudunun yakla-
sik %4-5’1 minerallerden olusmaktadir. Mineral maddeler in-
san viicudunda biiylime ve gelismeye katkis1 bulunan, viicut
su dengesini, asit-baz dengesini ve kaslarin ¢aligmasini sag-
layan diizenleyici inorganik bilesiklerdir. Yetiskin bir bireyin
giinliik gereksinimi K i¢in 2000 mg, P i¢in 800 mg, Ca igin
1000 mg, Mg i¢in 370 mg, Fe i¢in 9 mg, Cu i¢in 0.9 mg, Mn
icin 2 mg, Zn i¢in 3 mg olarak belirlenmistir (Baysal, 2019).

Uretilen tulumba tatlilarmin mineral madde kompozisyonlari
incelendiginde, ilkel bugday unlartyla {iretilen tulumba tatli-
larinin K, P, Ca, Mg, Mn ve Zn miktarlarinin, kontrol 6rnegin-
den anlamli derecede (p<0.05) yiiksek oldugu tespit edilmis-
tir (Tablo 5). Bu mineraller agisindan bakildiginda, iiretimde
kullanilan bugday ¢esitleri unlarina ait Tablo 3 deki veriler
dogrultusunda, unlarm igeriginde bulunan mineral madde
oranlarinin son {iriine de benzer sekilde yansidig1 gortilmiistiir.
Ozellikle DT 6rneginin digerlerinden belirgin derecede fazla
K ve Cu minerallerine sahip oldugu ve bunlar1 kontrol &rne-
gine kiyasla sirasiyla yaklagik 2.3 kat ve 2.1 kat fazla icerdigi
belirlenmistir. P, Mg ve Zn minerallerini de DT ve KT 6rnek-

lerinin anlamli derecede fazla (p<0.05) icerdikleri tespit edi-
lirken, Ca bakimindan en zengin 6rnegin ST, Fe bakimindan
ise KT oldugu saptanmistir (Tablo 5).

Firmcilik {irtinlerinde ilkel tam bugday unlarinin ticari beyaz
bugday unu yerine ikame edildigi baz1 ¢caligsmalarda, iiriinle-
rin mineral madde igeriklerinde genellikle kayda deger artis-
lar oldugu bildirilmistir. Cankurtaran Komiircii (2022) tara-
findan yapilan bir ¢alismada, ticari beyaz bugday unu yerine
% 0.0, 25.0, 50.0, 75.0 ve 100.0 oranlarinda siyez ve emmer
bugday1 unlari ikame ederek iiretilen gevreklerde, ikame
orani arttik¢a iiriinlerin Ca, Mg, K, Zn ve Fe oranlarinin an-
laml diizeyde arttig1 tespit edilmistir. Isik vd. (2022)’nin ¢a-
lismasinda ise %100 siyez bugdayr unuyla tretilen muffin
keklerin Ca, K, Mg, P, Mn ve Fe oranlarinin ticari bugday
unuyla iretilen keklerden 6nemli derecede yiiksek oldugu
bildirilmistir. Ad1 gecen calismada, siyez bugday1 unu ile iire-
tilen kekin Zn oran1 ticari beyaz bugday unu ile tiretilen kek-
ten daha yiiksek ¢ikmig olsa da bu sonucun istatistik olarak
onemli bir farklilik olusturmadig1 vurgulanmastir.

Tulumba tatlis1 6rneklerinin yag ¢ekme oranlart Sekil 1°de
gosterilmistir. Yag ¢cekme orami kizartma esnasinda yagin,
iirlinden buharlasan suyun yerini almasi ile iligkilidir. Kizar-
tilmis tirtinlerde hem saglik iizerine olan olumsuz etkisi ne-
deniyle hem de ekonomik bakimdan yag ¢ekme oraninin ytik-
sek olmasi istenmeyen bir durum olarak degerlendirilmektedir
(Ozen vd., 2009). Bu ¢alismada iiretilen tulumba tatlilarinim yag
cekme oranlan %66.55 ile %68.23 arasinda degismis, ancak
ornekler arasinda istatistiksel olarak bir fark tespit edilmemis-
tir (p>0.05).

Tablo 5. Tulumba tatlis1 drneklerinin mineral madde kompozisyonu (mg/kg)!

Table 5. Mineral matter composition of tulumba dessert samples (mg/kg)!

Mineral madde Kontrol ST DT KT

K 1298.82 +63.484 1993.65+£92.03°  2922.41 +£74.91*° 2642.52 £73.44°
P 1620.73 £31.19°¢ 2162.32 £57.57°  3103.88 £66.48*  3013.23 +44.97°
Ca 289.29 +£36.9¢ 563.96 +£54.66° 415.38 £29.76° 423.19 +43.49°
Mg 235.11 £15.50° 598.37 £32.18b 778.53 £31.25% 737.97 £70.55%
Fe 37.44 +£3.28° 28.04 +3.10° 33.06 £2.89b 50.70 +£5.852
Cu 0.64 £0.04¢ 0.68 £0.06%° 1.31 £0.082 0.98 +0.20°
Mn 1.45 +0.14° 5.97 £0.752 6.43 £0.45?2 6.87 +£0.442
Zn 4.30 +0.24°¢ 7.05 +0.68° 10.17 £0.95* 9.83 +£0.422

!Sonuglar kuru madde esasina gére verilmistir.

Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, ST: Siyez bugdayr unu kullanilarak
iiretilen tulumba tatlisi, DT: Dinkel bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, KT: Kavilca bugday1 unu
kullanilarak tiretilen tulumba tatlist

Ayni satirdaki farkl harfler (a, b, c..) istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
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Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, ST: Siyez
bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, DT: Dinkel bugday1 unu kullanila-
rak tretilen tulumba tatlisi, KT: Kavilca bugday1 unu kullanilarak tiretilen tulumba
tatlis

Farkli harfler (* " ©) istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Sekil 1. Tulumba tatlis1 6rneklerinin yag ¢ekme oranlari (%)

Figure 1. Oil absorption rates of tulumba dessert samples (%)

Tiimer (2017) tarafindan yapilan ¢alismada, bugday ununa
farkli oranlarda (% 0, 5, 10, 20) bugday ve arpa kavurga unlari
ikame edilerek iiretilen tulumba tatlhilarimin yag ¢ekme oran-
larinin istatistiksel olarak benzer oldugu tespit edilmistir. Ku-
zumoglu (2020)’nun ¢aligmasinda ise iiziim ¢ekirdegi, kavun
cekirdegi ve nar gekirdegi tozlar1 ikame edilerek iiretilen glu-
tensiz tulumba tatlhilarimin yag ¢ekme oranlar1 piring unu, mi-
sir nigastasi ve patates unu ile iiretilen kontrol 6rnekleriyle
benzer bulunmustur. Ayni ¢calismada leblebi unu ikame edilen
Ornegin yag cekme oraninin ise kontrol 6rneginden istatistik-
sel olarak anlamli seviyede diisiik oldugu-saptanmistir.

Uretimi gerceklestirilen tulumba tatlis1 drneklerinin spe-
sifik hacim degerleri Sekil 2’de gosterilmistir. Kontrol or-
negine kiyasla tam bugday unlartyla liretilen 6rneklerin spesi-
fik hacim degerlerinin nispeten daha diisiik oldugu ancak or-
nekler arasinda istatistiksel olarak bir fark olmadigi (p>0.05)
tespit edilmistir.

Literatiirdeki ¢alismalar (Celik, 2021; Sahan, 2022) incelen-
diginde, unlu mamullerde un yerine kullanilan farkli bitkisel
kaynaklardaki yiiksek diyet lifi igeriginin, iiriinlerde su tutma
kapasitesini arttirdigi, bdylece hamurun yogunlugunun arttig
ve buna baglh olarak da genellikle iirlinlerin spesifik hacim
degerlerinde kismen azalma oldugu goriilmektedir (Schmiele
vd., 2012). Ayrica hamur yogunlugu unlu mamullerde ka-
barma {iizerinde etkili faktorlerden biridir ve yogunlugun id-
eal kivamin iizerine ¢ikmasi genelde kabarmayi olumsuz
yonde etkilemektedir (Wilderjans vd., 2013). Literatiirdeki
diger ¢aligmalar incelendiginde, Tiimer (2017)’de lokma {ire-
timinde una ikame edilen kavurga unu (%0, 5, 10, 20) orani
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arttikca, Topkaya ve Isik (2019)’da muffin keklerde una
ikame edilen nar kabugu tozu orani arttik¢a (%0, 5, 10, 15),
Celik (2021)’de glutensiz kek iiretiminde piring ununa ikame
edilen karpuz kabugu tozu orani (%0, 7, 14, 21, 28) arttikea,
Sahan (2022)’da glutensiz kek iiretiminde piring ununa ikame
edilen bamya tohumu tozu orani (%15, 30, 45) arttik¢a, Celik
vd. (2013)’de kek iiretiminde una ikame edilen yerelmasi tozu
(%0, 5, 10) oran1 arttik¢a spesifik hacim degerlerinin azaldig1
tespit edilmistir. Bununla birlikte Kuzumoglu (2020)’nda ise
glutensiz tulumba tatlist liretiminde %15 leblebi tozu, lizim
cekirdegi tozu, nar ¢ekirdegi tozu ve kavun cekirdegi tozu
iiriinlerin spesifik hacim degerlerinde 6nemli bir degisime ne-
den olmamustir.
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Tulumba Tathsi Ornekleri

Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, ST: Siyez
bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, DT: Dinkel bugday1 unu kullanila-
rak tretilen tulumba tatlisi, KT: Kavilca bugday1 unu kullanilarak tiretilen tulumba
tatlist

Farkli harfler (* * ) istatistiksel olarak birbirinden farkhdir (p<0.05)

Sekil 2. Tulumba tatlis1 6rneklerinin spesifik hacim degerleri
(mL/g)

Figure 2. Spesific volume values of tulumba dessert samples (mL/g)

Uretilen tulumba tatlis1 6rneklerinin bazi tekstiirel dzellikleri
(sertlik, yapigkanlik, esneklik ve ¢ignenebilirlik) Tablo 6’da
gosterilmistir. Sertlik, kat1 gidalarin disler arasindaki basinca
kars1 koymasi igin gerekli olan gili¢ olarak tanimlanmistir
(Ertas ve Dogruer, 2010). Uretilen tulumba tatlis1 6rnekle-
rinin sertlik degerlerinin 730.00 g ile 905.00 g arasinda
degistigi ve en yiiksek sertlik degerine ST drnegiyle benzerlik
(p>0.05) gostermesiyle birlikte kontrol Orneginin sahip
oldugu belirlenmistir. Ilkel tam bugday unu kullanilan tu-
lumba tathilarmin sertlik degerlerindeki azalmanin, bu
triinlerde fazla bulunan liflerin nigasta-protein matrisi
tizerindeki seyreltme etkileri ile iliskili oldugu diisliniil-
mektedir. Bu durum, liflerin homojen bir matrisin olusumunu
bozmaya (Mais ve Brennan, 2008) ve dolayisiyla da tulumba
tatlis1 yapisinda zayiflamaya neden olmustur. Ticari bugday
ununa kavurga bugday, arpa ve bugday-arpa unlar1 (%0, 5,
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10, 20) ikame ederek tulumba ve lokma tatlilar iiretilen bir
calismada (Timer, 2017), kavurga ¢esidi ve katkilama
oraninin tulumba tatlilarinin sertlik degerini 6nemli derecede
etkilemedigi bildirilmistir. Lokma tatlis1 6rneklerinde de kat-
kilama orani sertlik degerini 6nemli derecede etkilemezken,
kavurga ¢esidinin etkisi 6nemli bulunmustur. Kuzumoglu
(2020)’nda %15 leblebi unu, {iziim ¢ekirdegi tozu veya kavun
cekirdegi tozu ikame edilen glutensiz tulumba tathilarinin
sertlik degeri, kontrol 6rnegiyle benzer iken %15 nar ¢ekir-
degi tozu ikame edilen tulumba tathisinin sertlik degeri
kontrol 6rneginden belirgin diizeyde yiiksek tespit edilmistir.

Yapiskanlik gidalar ile damak, dis ve dil gibi ylizeyler arasin-
daki ¢cekim kuvvetine karsi koymak icin gerekli olan giic
seklinde ifade edilmektedir (Ertas ve Dogruer, 2010). Es-
nekligin ise uygulanan basing sonrasi gidada meydana gelen
geri donts ile ilgili yiikseklik degerini ifade ettigi belirtilmis-
tir (Bulut, 2013). Yapiskanlik degerlerinin iiretilen tulumba
tatlis1 6rneklerinde 0.64 mm ile 0.74 mm arasinda degistigi,
esneklik degerlerinin 1.46 mm ile 1.66 mm arasinda degistigi
ancak hem yapigkanlik hem de esneklik degerlerinde or-
nekler arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi (p>0.05) be-
lirlenmistir. Cignenebilirlik, gidanin yutmaya hazir konuma
gelmesi i¢in harcanan enerji olarak tanimlanmaktadir (Ertas
ve Dogruer, 2010). Uretilen tulumba tatlis1 6rneklerinin ¢ig-
nenebilirlik degerlerinin 6.61 mJ ile 9.97 ml] arasinda
degistigi goriilmiistiir. En yiiksek ¢ignenebilirlik degerine
kontrol 6rneginin sahip olmasiyla birlikte, 6rnekler arasinda
istatistiksel olarak bir fark bulunmamuistir (p>0.05). Timer
(2017)’in  yaptiZ1 ¢alismada kavurga unlarnin katkilama
oranlar1 lokmalarin yapigkanlik, esneklik ve ¢ignenebilirlik
degerlerinde 6nemli bir farklilik olusturmamistir. Calismada
ayrica kavurga unu ¢esidinin (bugday unu, arpa unu, bugday
unu+arpa unu) lokma tathlarmin tekstiirel 6zellikleri {izerine et-
kisi de analiz edilmistir. En yiiksek yapiskanlik ve esneklik de-
geri kavurga bugday unu katkili 6rneklerde belirlenirken, ¢ig-
nenebilirlik degerinde kavurga unu ¢esidi 6rnekler arasinda
istatistiksel olarak bir fark yaratmamustir.

Gidalarda tiiketici kabuliinii etkileyen en 6nemli kalite kri-
terlerinden biri de renktir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011).
Dis rengin olusumunda pisme esnasinda meydana gelen ka-
ramelizasyon ve Maillard reaksiyonlarinin etkisinin oldugu
bilinmektedir (Majzoobi vd., 2014). Tulumba tatlis1 drnek-
lerinin dis renk analiz sonuglar1 Tablo 7°da gosterilmistir. En
yiiksek L* degerine kontrol 6rneginin sahip oldugu ve bu
degerin KT oOrnegiyle benzer (p>0.05) oldugu belirlenmis-
tir. Kontrol o6rnegi ile ST O&rneginin diger Orneklerden
anlaml diizeyde (p<0.05) yiiksek a* degerlerine sahip ol-
dugu tespit edilirken, en yiiksek b* degerine kontrol 6rneginin
sahip oldugu saptanmustir. Yapilan bir ¢alismada (Ozen,

2006) farkh tipte (tip 550, tip 650 ve kadayiflik un) unlarla
hazirlanan tulumba tathilarinin renk degerleri karsilagtiril-
mistir. En yiiksek L ve b degerinin tip 550 un ile hazirlanan
orneklere ait oldugu belirlenirken, 6rneklerin a degerleri ara-
sinda istatistiksel olarak bir farklilik tespit edilmemistir. Tii-
mer (2017)’de bugday ununa ikame edilen kavurga unu oran-
larindaki artis tulumba tatlilarinin dis renk L ve b degerlerinde
onemli azalmalara neden olurken, a degerinde 6nemli bir de-
gisim saptanmamigtir. Kuzumoglu (2020) tarafindan yapilan
calismada, lizlim ¢ekirdegi tozu ikame edilen glutensiz tu-
lumba tatlisinin kontrol 6rneginden daha diisiik, kavun ¢ekir-
degi tozu ikame edilen tulumba tatlis1 6rneklerinin ise daha
yiiksek L, a ve b degerlerine sahip oldugu gozlenmistir.

Ilkel bugday cesitleri ile iiretilen tulumba tatlis1 rneklerinin
(ST, DT ve KT) renk degerlerinin kontrol 6rneginin renk deger-
lerine kiyasla farkim gosteren AE degerlerinin, Yamauchi
(1989)’nin yaptig1 gorsel farkliligi tamimlayan smiflandir-
maya gore 6.0-12.0 araliginda bulundugu ve “ayni renk gru-
bundaki biiyiik farklilik” kategorisinde yer aldig1 saptanmis-
tir.

Duyusal degerlendirme, gidalarin c¢esitli karakteristiklerine
gorme, koklama, tatma ve dokunma duyularinin tepkilerini
olusturan, 6lgen, analizleyen ve yorumlayan bir disiplin ola-
rak tanimlanmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011). Tulumba
tatlis1 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Tablo 8’de gos-
terilmistir. Tekstiir, koku ve lezzet 6zellikleri bakimindan 6r-
nekler karsilagtirildiginda, istatistiksel olarak benzer (p>0.05)
puanlar aldiklar1 belirlenmistir. I¢ renk ve dis renk 6zellikleri
ayr1 ayr1 degerlendirilmis ve en yiiksek puanlar1 kontrol 6r-
neginin aldig1 saptanmstir (p<0.05). Cignenebilirlik 6zelligi
bakimindan kontrol érneginin KT 6rneginden daha yiiksek
(p<0.05), ST ve DT o6rnekleri ile benzer (p>0.05) puan aldig
goriilmiistiir. Genel begeni agisindan en yiiksek puani kontrol
ve ST orneklerinin aldig1, en diisiik puan1 ise KT 6rneginin al-
dig1 belirlenmistir. Tiim 6rneklerin genel begeni puanlarinin
“orta” sozel ifadesine karsilik gelen 4.0 puanin {izerinde ol-
dugu dikkat gekmektedir.

Cankurtaran Komiircii (2021)’niin ¢alismasinda ticari beyaz
bugday ununa, farkli oranlarda kavilca ve siyez bugday1 unlari
ikame edilerek ekmek iiretimleri gergeklestirilmistir. Bugday
ununa %15 oraninda siyez bugday1 unu ikame edildiginde,
kontrol 6rnegine kiyasla 6rneklerin tat, gozenek yapisi ve ge-
nel begeni puanlarinda anlamli (p<0.05) bir azalma meydana
gelirken, %15 oraninda kavilca unu ikamesiyle, bu karakte-
ristiklere ilave olarak koku puaninda da belirgin bir azalma
meydana gelmistir. Kavilca bugdayr unu ikame edilmis 6r-
nekler panelistlerden daha diisiik puanlar almig olmalarina
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ragmen, kavilca ve siyez bugday1 unlariin %10 oranina ka-
dar duyusal ozellikleri ¢ok fazla etkilemeden ekmek iireti-
minde kullanilabilecegi sonucuna varilmistir. Isik vd.

Tablo 6. Tulumba tatlis1 6rneklerinin bazi tekstiirel 6zellikleri

Table 6. Some textural properties of tulumba dessert samples

Research Article

(2022)’nin ¢aligmasinda ise %100 siyez bugdayi unu ile {ire-
tilen keklerin i¢ renk, koku, lezzet ve genel begeni 6zellikleri
%100 ticari bugday unu ile iiretilen iiriinle istatistiksel olarak
benzer bulunmustur.

Parametreler Kontrol ST DT KT
Sertlik (g) 905.00 +48.08*  822.75 +£35.00®®  730.00 £39.60°  780.50 +43.84°
Yapiskanlik (mm) 0.74 £0.082 0.64 £0.06* 0.70 £0.112 0.66 £0.112
Esneklik (mm) 1.53 £0.18* 1.46 £0.09* 1.64 £0.132 1.66 £0.10*
Cignenebilirlik (mJ) 9.97 £0.242 7.08 £1.462 6.61 £1.372 8.68 £1.812

Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, ST: Siyez bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi,
DT: Dinkel bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, KT: Kavilca bugday: unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi

Aymi satirdaki farkli harfler ( ©) istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Tablo 7. Tulumba tatlis1 6rneklerinin dis renk analiz sonuglari

Table 7. Crust color values of tulumba dessert samples

Ornekler L* a* b* AE
Kontrol 32.63 £0.25° 13.08 £0.20° 21.77 £0.13?

ST 27.59 £1.36° 13.02 £0.76° 17.89 +£0.14° 6.40 +0.882
DT 27.92 +1.19° 11.31 +0.49% 14.23 +£0.45°¢ 9.10 +1.36%
KT 29.93 +1.10% 10.98 +0.26° 14.78 £0.57¢ 7.80 £0.712

Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, ST: Siyez bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi,
DT: Dinkel bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, KT: Kavilca bugday: unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlist

Aymi siitundaki farkli harfler (** ¢) istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Tablo 8. Tulumba tatlis1 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

Table 8. Sensory properties of tulumba dessert samples

Parametreler Kontrol ST DT KT

Dis Renk 5.63 £0.952 4.70 £0.99° 4.83 +£1.06° 3.83 £0.87¢
I¢c Renk 5.23 £1.05 4.63 £0.84° 4.53 +£1.01° 4.05 £0.90°
Tekstiir 4.93 £0.69* 4.78 £1.00* 4.78 £1.07* 4.55+1.38*
Koku 5.03 £0.66* 4.93 +0.807 4.70 £0.99? 4.78 £0.95%
Cignenebilirlik 5.05 +0.75* 5.00 £1.18% 4.68 +£1.29% 4.50 +£1.04°
Lezzet 4.95 £0.85° 4.80 £1.04* 4.68 £1.07° 4.63 £1.00?
Genel Begeni 5.10 £0.74* 4.83 +1.06% 4.63 £1.08 4.35 +0.83°¢

Kontrol: Ticari baklavalik bugday unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, ST: Siyez bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi,
DT: Dinkel bugday1 unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi, KT: Kavilca bugday: unu kullanilarak iiretilen tulumba tatlisi
Aym satirdaki farkli harfler (> ©) istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
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Sonug¢

Calisma sonunda elde edilen veriler irdelendiginde, ilkel bug-
day ¢esitleriyle iiretilen tulumba tatlilarinin 6zellikle protein
ve mineral maddeler bakimindan ticari baklavalik unla tireti-
len tulumba tatlilarma goére daha zengin oldugu tespit edil-
mistir. Uriinlerin spesifik hacim ve yag ¢ekme gibi fiziksel
oOzellikleri ise kontrol 6rnegiyle benzerlik gostermistir. Ayrica
ilkel bugday unlariyla elde edilen {iriinler enstriimental renk
degerleri bakimindan daha koyu renkli olarak nitelendirilebi-
lecek Ozellikte olmalarinin yani sira, duyusal analizde de pa-
nelistlerden daha diisiik renk puanlarn almislardir. Ancak bu
orneklerin gidalardaki diger 6nemli karakteristiklerden olan
lezzet, koku ve tekstiir 6zellikleri bakimindan kontrol 6rne-
giyle benzer puanlar aldiklar saptanmistir. Ticari baklavalik
bugday unu ile iiretilen kontrol 6rneginin duyusal ¢ignenebi-
lirlik 6zelligi bakimindan ST ve DT ile, genel begeni 6zelligi
bakimindan ise ST ile benzer puanlara sahip oldugu belirlen-
mistir. Tim bu sonugclara ilave olarak, son yillarda tam bug-
day unlartyla {iretilen {iriinlere olan ilginin artmasi1 da goz
oniinde bulunduruldugunda, ilkel bugdaylardan elde edilmis
olan tam bugday unlartyla iiretilen tulumba tatlilarinin tiike-
ticiler bakimindan tercih edilme potansiyelinin yiiksek ola-
cag1 sdylenebilir.

Etik Standartlar ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi icin gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan etmislerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.

Finansal destek: -

Tesekkiir: Covid-19 salgini nedeniyle aramizdan ayrilan Dog. Dr.
Ilyas CELIK Hocamizi arastirmanin planlanmasi siirecinde vermis
oldugu desteklerden dolay1 rahmetle antyoruz.

Aciklama: -
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