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Bu calismada, kavurga bugday (KB), kavurga arpa (KA), %50 kavurga arpa+ %50 kavurga bugday
(KAB) unlari, standart una %5, %10 ve %20 oranlarinda ikame edilerek tulumba tathilar1 iiretilmistir.
Tim tulumba tathlarinda bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler belirlenmistir. Fiziksel 6zellik-
lerde; tathlarda en diisiik surup ¢ekme miktar1 KAB ve %20 ikame oraninda, en yiiksek spesifik hacim
KA ikameli, en diisiik boy/en oran1 KB ikameli tatlida belirlenmistir (p<0.05). Kimyasal 6zelliklerde;
en diisiik nem miktar1 kontrol drneginde goriillirken, artan ikame oranlariyla birlikte yag ve protein
igerikleri kontrole gore sirasiyla %15.39, %8.64 azalmistir (»p<0.05). Mineral madde bakimindan mag-
nezyum igerigi %20 ikamede, sodyum igerigi %5 ikamede en yiiksek degerler vermistir (p<0.05). Du-
yusal degerlendirmede en diisiik puanlama %20 ikame oranli tatlilarinda elde edilmistir. Tulumba tat-
lilarda artan iiriin ¢esitliligi, elde edilen sonuglar dikkate alindiginda % 10’a kadar kavurga unlari tu-
lumba tatlis1 yapiminda kullanilabilinir.

Anahtar Kelimeler: Kavurga unu, Tulumba tatlisi, Mineral madde, Kalori

ABSTRACT

Use of various roast (kavurga) flours in production of tulumba dessert and some
characteristics of desserts

In this study, wheat flour was substituted with either wheat roast (kavurga) (KB), barley kavurga (KA)
or an equal mixture of barley and wheat kavurga (KAB) flours by 5, 10 and 20% in the production of
tulumba desserts. Some physical, chemical and sensory properties of tulumba desserts were determined.
In terms of the physical properties, the lowest syrup uptake was determined in the desserts with KAB
at a substitution rate of 20%. The highest specific volume was found in the desserts with KA while the
lowest length/width ratio was in the KB substituted desserts (p<0.05). Among chemical properties, the
lowest moisture content was obtained in control desserts containing no kavurga flour, and increasing
substitution rate reduced the fat and protein contents of tulumba desserts by 15.39% and 8.64%, respec-
tively (p<0.05). In addition, calorie values of desserts with kavurga flours decreased as substitution rate
increased and the lowest was at the substitution rate of 20% (p<0.05). The magnesium content of tu-
lumba desserts was the highest at a 20% substitution rate while the highest sodium content was at a 5%
substitution rate (p <0.05). In sensory evaluation, the lowest scoring was obtained in desserts with a
20% substitution rate. Results of this study showed an increased product variety in tulumba desserts
and indicated that up to 10% of kavurga flour can be used in the production of tulumba desserts.

Keywords: Kavurga flour, Tulumba dessert, Mineral subtance, Calorie
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Giris

Kavurga; Tiirk kiiltlirline ait, tahildan yapilan geleneksel ve
yoresel bir kuruyemis ¢esididir. Unutulmaya yiiz tutmus Tiirk
kuruyemislerinden olan kavurga, genellikle evlerde yikanmis
tahillarin yanmaz bir tava ya da sac tizerinde kavrulmas ile
yapilmaktadir. Ozellikle tok tutmasi, hazmimin kolay olmast,
protein yoniinden zengin olusu ve viicudu soguktan korumasi
gibi 6zellikleriyle daha ¢ok kisin sert ve uzun gegtigi dogu ve
i¢ Anadolu gibi karasal bdlgelerde bilinmektedir. Ayrica kav-
rulmadan gelen lezzetiyle birlikte kilo problemi olanlar i¢in
de yiiksek lif igeriginden dolay1 ideal bir besindir (Karaoglu
ve Kotancilar, 2005; Sevimli ve Sonmezdag, 2017).

Kavurma iglemi, lirlinde renk 6zelliklerini gelistirme, raf 6m-
rlinli uzatma, lezzetini arttirma gibi olumlu etkiler saglarken,
tahil ve bakliyatlarin besleyici olmayan dzelliklerinin azaltil-
masina da yardime1 olmaktadir. Bir diger olumlu 6zelligi ise,
islem sirasinda olusan nigastanin jelatinizasyonu ve protein
denatiirasyonu ile {iriiniin sindirilebilirliginin artmasidir
(Sharma ve ark., 2011).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde tatlilar Osmanli’dan giiniimiize her
zaman Oonemli bir yere sahip olmustur. Hamur tatlilari, mayali
(lokma) ya da mayasiz hamurlarin kizartilmasi (tulumba)
veya firmlanmasi (baklava, revani) sonrasinda genellikle ser-
betlendirilmesi ile tiiketilmektedir (Caglar ve Ozaltin, 2013;
Ertas ve Karadag, 2013)

Tulumba tatlisi, hamur isi tatlilar arasinda ticari olarak sii-
rimil yiiksek, liretim maliyeti diisiikk ve halkimiz tarafindan
sevilerek tiiketilen geleneksel tatli ¢esitlerimizden biridir.
Uretiminde; pisirilerek hazirlanmis hamura kademeli yu-
murta homojen bir sekilde yedirilerek yapilmakta ve elde edi-
len hamur tulumba kaliplarindan belirli boyutlarda soguk yag
igerisine birakilmaktadir. Kizartilan tulumbalar da soguk ser-
bette beklettikten sonra siiziilmekte ve servis edilmektedir.
Gelenekselin diginda eklenen katki maddeleri ile farkli for-
miilasyonlarin olusturulmasi saglanarak tulumba tatlisinin tat
ve goriiniisiinde bir¢ok degisiklik elde edilebilmektedir (Do-
gan ve Yurt, 2002; Ozen, 2006; Ozen ve ark., 2009).

Tulumba tatlisi, i¢erdigi yiiksek seker ve yag igerigi diigtiniil-
digiinde yiiksek kalorili tatlilardan biridir. Seker icerigi fazla
olan besinlerin tiikketimi, diyetle alinan enerji miktarini arttir-
makta ve yetersiz fiziksel aktivitenin de eklenmesiyle alinan
fazla kalori, kilo artisina neden olmaktadir. Bu durumun obe-
zite, kalp- damar hastaliklari, diyabet, hipertansiyon ve kan-
ser gibi hastaliklar icin 6nemli bir risk faktorii oldugu bilin-
mektedir (Akyol ve ark., 2008; Anon, 2020).

Bu ¢alisma ile arpa, bugday ve her ikisini karisimindan elde
edilen kavurga unlarin tulumba tath tiretiminde kullanilmasi,
irlin gesitliligin arttirilmasi, bazi fiziksel ve kimyasal, kalori
degerlerindeki degisim ve duyusal 6zelliklerin belirlenmesi,

en uygun uygulama c¢esidi ve ikame oranin belirlenmesi
amagclanmustir.

Materyal ve Metot
Materyal

Calismada tulumba tatlis1 iiretimi i¢in; baklavalik un (protein;
%11.24, kiil; %0,50, yag; %1.32, yas 0z; %35.25, Zeleny se-
diment; 30.25 mL), i¢ilebilir nitelikte su, aycicegi yagi, tuz,
sitrik asit, kat1 yag ve yumurta; serbet yapimi i¢in; igilebilir
nitelikte su, sitrik asit ve seker; ikame olarak kullanilan ka-
vurga unu iiretimi i¢in ise yerel pazardan temin edilen arpa
ve bugday kullanilmistir.

Metot
Denemenin kurulusu

Calisma, tulumba tiretiminde kullanilan standart baklavalik
una; kavurga bugday (KB), kavurga arpa (KA) ve %50 KA +
%50 KB (KAB) unlarmin her birinden %5, %10 ve %20
oranlarinda ikame edilerek sonuglarin kontrol 6rnegiyle kar-
silagtiriimasi seklinde olusturulmustur. Deneme 2 tekerriirlii
olarak yiiriitiilmiistiir.

Kavurga unu iiretimi

Arpa ve bugdaylar goriiniir yabancit maddelerden temizlen-
dikten sonra, 6n denemelerle belirlenen bugday igin 120-
140°C sicaklikta 7 dakika, arpa i¢in ise daha yliksek sicak-
likta 130-145°C sicaklikta 8 dakika olacak sekilde pilot tipi
kahve kavurma makinesinde (Has Garanti, izmir) kavurma
islemi gergeklesmistir. Kavrulan arpa ve bugdaylar labora-
tuar tipi degirmende 30 saniye yavas, 1,5 dakika hizli devirde
ogilitme islemine tabi tutulmus, 500 pm tel elekten gecirilerek
iiretimde kullanilmak iizere cam kavanozda buzdolabi sartla-
rinda saklanmstir.

Tulumba tatlisi iiretimi

Tulumba tathilarinin {iretimi igin, kontrol 6rnegi ve kavurga
unu ikameli 6rneklerde kullanilan formiilasyon 100 g bugday
unu esas alinarak olusturulmustur. Kullanilan kontrol 6rnegi
formiilasyonuna gore 100 g bugday unu, 64.8 g yumurta, 2.8
g kat1 yag, 1.08 g sitrik asit, 2.1 g tuz ve 170 mL su kullanil-
mistir. Kavurga unu ikameli 6rneklerde ise; ayni formiilas-
yonda kullanilan standart una % 5, % 10 ve % 20 oranlarinda
KB, KA ve KAB ikameleri yapilmistir.

Serbetin hazirlanmasi; 500 mL suya 1000 g seker ilavesi ya-
pilarak kaynamaya birakilmis, kaynayan suya 0.8 g sitrik asit
ilavesi yapilarak 4 dakika daha kisik ateste bekletilip, oda si-
cakliginda sogutulmustur.

Uretimde 6ncelikle; tuz, sitrik asit, kat1 yag suya ilavesi sonra
kaynatilmis, kaynamis suya un ilavesi yapilarak karistiritlmak
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suretiyle 7 dakika pisirme islemi ile kat1 lapa haline getiril-
mistir. Sicaklig1 45-50°C dolaylarina diigen hamura homojen
bir sekilde teker teker yumurta ilavesi yapilmis ve tahta ka-
sikla yumurtanin yedirilmesi saglanmistir. Istenen yari akici
yap1 olugmasi sonrasi i¢i yaglanan tulumba kalibina dolduru-
larak soguk yagin igerisine sekilli olarak 3.0 - 3.5 cm uzunlu-
gunda parcalar halinde birakilmistir (Ozen ve ark., 2009). i1k
10 dakika sonrasinda yag sicakligi 130°C sicakligina ulagsmis
ve islem sonrasinda sicaklik 180°C dolaylarinda olmustur.
Kizartma islemi toplam 20 dakika siirmiistiir. Kizartilmis tu-
lumba tatlandirilmasi i¢in sicakken direkt soguk serbetin ice-
risinde bekletilerek serbetlendirilmistir.

Fiziksel analizler

Yag ¢cekme yiizdesinin belirlenmesi i¢in, kizartilmadan 6nce
hamur kiitlesi ve kizartilmadan sonra tatlilarin kiitlesi (g); su-
rup ¢ekme yiizdesinin belirlenmesinde, kizartmadan sonra
tatlilarin kiitlesi ve suruplandiktan sonra tatlilarin kiitlesi (g)
dikkate alinmigtir. Kizartilan {irinler oda sicakligina geldik-
ten sonra kitle (g) 6l¢iimleri yapilmis ve kolza tohumu ile yer
degistirme esasina dayanarak hacim (mL) degerleri belirlen-
mistir. Bulunan degerlerin oranlanmasiyla spesifik hacim
(mL/g) degerleri elde edilmistir. Tatlilarin ¢ap ile boy/en ora-
ninin hesaplanmasinda dijital mikrometre kullanilmistir (El-
giin ve ark., 2012).

Kimyasal analizler

Uretilen tulumbalarda; nem, 550 °C’de yakma ile %kiil mik-
tar1, soxhalet ekstraksiyon metodu ile %yag miktar1 (Elgiin
ve ark., 2012), protein miktar1 Kjeldahl metodu kullanilarak
ACCC 46-12 (1995)’e bagli olarak belirlenmistir. Orneklerin
hepsinde azot ¢eviri faktorii 6.25 olarak alinmustir. (Elgiin ve
ark., 2012).

Elde edilen verilerden karbonhidrat degerleri hesaplanmis ve
tatlilarin enerji degerleri, Enerji (kkal/100 g) = 4 (% karbon-
hidrat + % protein) + 9 (% yag) formiiliine gére hesaplanmig-
tir (Karaagaoglu ve ark., 2008).

Mineral madde analizinde analiz i¢in 0.5g tartilan numune-
lere 10 mL HNO3 eklenerek mikrodalga cihazinda yas yakma
islemi gergeklestirilmistir. Sonrasinda drnekler 50 mL’lik ba-
lon jojeye almmarak mavi bant filtre cihazindan siiziilmis ve
geri kalan hacim saf su ile tamamlanmistir. Elde edilen sii-
ziintiiler ICP-OES cihazina verilerek P (ug/g), Mg (ug/g), Ca

(ng/g), Na (ng/g), K (ng/g), Zn (ng/g) ve Fe (png/g) mineral-
ler belirlenmistir (Kacar ve Inal, 2008).

Research Article

Duyusal analiz

Tatlilar, renk, koku, gdzenek yapisi, tekstiir, ¢ignenebilirlik,
lezzet ve genel begeni 6zellikleri agisindan Gida Miihendis-
ligi Boliimii 6grencileri ve 6gretim elemanlar: arasindan egi-
tilmemis panelistlerce 1 (Asir1 kétii) — 7 (Mitkemmel) kutu-
cuklarindan olusan hedonik skala kullanilarak degerlendiril-
migtir (Onogur-Altug ve Elmaci, 2011).

Istatistiksel analizler

Elde edilen bulgular IBM SPSS Statistics 22 programu ile
analiz edilmistir. Sonuclar arasindaki 6nemlilik farklilik LSD
testi ile ortaya konulmustur (Arbuckle, 2014).

Bulgular ve Tartisma

Tulumba tatlilarinda belirlenen yag ve surup ¢ekme yiizde-
leri, spesifik hacim ve boy/en degerleri Tablo 1’de gosteril-
mistir. Kavurga unu ¢esidi ve ikame orani tulumba tatlisinda
yag ¢ekme yiizdesini istatistiksel agidan 6nemli derecede et-
kilemezken artan ikame oranlariyla birlikte bir miktar artis
goriilmiistiir. En yiiksek surup ¢ekme yiizdesi KB ikameli tat-
lilarda gdzlenirken, ii¢ kavurga unu ¢esidinde de artan ikame
orani surup ¢ekme yilizdesini diisiirmiistiir. Bu sonug tiiketici
acidan daha az geker tiiketimi anlamina gelmekte ve alinan
giinliik kalori degerinde de diisiise neden olacaktir. Yiizde 20
ikame orani en diisiik deger elde edilmis ve kontrole gore ara-
larindaki fark istatistiksel agidan Onemli bulunmustur
(»<0.05). Ikame orami spesifik hacimde istatistiksel olarak
onemli bir fark olusturmamis, kullanilan kavurga unu ¢esidi
bakimindan KA tulumba tatlilarinin spesifik hacimleri diger
katkilara gore istatistiksel olarak dnemli dl¢iide daha yiiksek
bulunmustur (p<0.05). En diisiik boy/en orani ise KB ikameli
orneklerde belirlenmistir (p<0.05).

Dogan ve Yurt (2002) yaptiklari ¢aligmada, tulumba tatlisinin
iiretiminde % 4.5 civarinda kullanilan yagsiz soya unu kulla-
nimimin tulumba tatlisinin hacmini % 3’ e kadar arttirdigini
belirtmislerdir. Ayrica gluten ilavesinin de hacim artisina ne-
den oldugunu ve bu durumun undaki protein miktariin su
kaldirma kapasitesini arttirmastyla ilgili oldugunu da vurgu-
lamuslardir.

Tulumba tatlilarinda belirlenen yiizdece nem, protein, yag ve
kiil miktarlar1 Tablo 2’ de gosterilmistir. Kullanilan kavurga
unu ¢esidi tathilarin nem miktarlarinda istatistiksel olarak
onemli bir fark olusturmamis, artan ikame oraniyla nem mik-
tarlarinda artig goriilmiis ve % 10 ile % 20 ikamelerde kont-
role gore nem degerleri belirgin derecede yiiksek bulunmus-
tur (p<0.05). Tatlilarin protein miktarlarinda kullanilan ka-
vurga unu ¢esidi dnemli bir fark olusturmazken, artan ikame
oraniyla birlikte protein miktarlarinda diislis belirlenmistir.
En diisiik protein miktar1 % 20 ikamede goriiliirken kontrolle
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aralarindaki fark onemlidir (p<0.05). Artan ikame oraniyla
birlikte tulumba tathilarinin yag miktarlarinda diisiis gozlen-
mis, en yiiksek yag igerigi kontrol 6rneginde belirlenirken di-
ger ikame oranlariyla arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Tatlilarin kiil igeriklerinde,
kullanilan kavurga unu ¢esidi ve ikame orani istatistiksel ola-
rak onemli bir fark olusturmamaistir. Tatlilarin kalori degerleri
hesaplandiginda en yiiksek deger kontrol tulumba elde edilir-
ken, artan ikameyle birlikte kalori degerlerinde diisiis goriil-
mistiir. En diisiik deger belirgin sekilde %20 ikameli tulum-
bada elde edilmistir (p<0.05).

Uretilen tulumba tatlilarinda belirlenen mineral madde analiz
sonuclar1 Tablo 3’de verilmistir. Kullanilan kavurga unu ge-
sidi tathilarin fosfor (P), magnezyum (Mg), kalsiyum (Ca),

sodyum (Na), potasyum (K), ¢inko (Zn) ve demir (Fe) igerik-
lerinde istatistiksel olarak onemli bir fark olusturmamistir
(»<0.05). En yiiksek P, Mg, K, Zn ve F degerleri KB ikameli
orneklerde goriilmiis, Na igerigi ise en yiiksek KA ikameli
orneklerde belirlenmistir. Artan ikame orani yalnizca Mg ve
Na igeriklerindeki artis istatistiksel olarak onemli derecede
olmustur. Mg degeri kontrole gore % 20 ikamede en yiiksek
bulunmustur. Mg elementi, kaslarin giiclenmesi, protein sen-
tezi ve enzim sistemi aktivitesinde, hiicrelerin biiyiimesinde
ve yenilenmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Elin,1988). Na
degeri ise en yiiksek % 5 ikamede goriiliirken en diisiik kont-
rol 6rneginde belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 1. Farkli kavurga unu gesidi ve ikame orani kullanilarak hazirlanan tulumba tathilarinda fiziksel analiz sonuglari”

Table 1. Physical analysis results of tulumba desserts with different types of kavurga flour and substitution rate

KavurgaUnu Ce- Yag Cekme Surup Cekme Spesifik Hacim Boy/En
sidi (%) (%) (mL/g)
KB 71.83 £5.05% 121.76 £17.1°° 2.28 £0.28° 1.70 £0.11°
KA 70.40 +3.182 111.65 +£10.78% 2.72 +£0.29* 1.90 £0.112
KAB 72.85 +8.16% 98.24 +14.90° 2.27+0.17 1.86 +0.13%
Ikame Orani (%)
0 69.94 +6.75% 121.42 £9.00 2.35+0.17 1.76 £0.17%
5 71.32 +4.06* 116.52 £22.85% 2.45 +0.18* 1.82 £0.20°
10 70.37 +4.35% 104.95 +10.67%® 2.38 £0.51° 1.83 £0.08*
20 75.15 £6.8% 99.30 +£15.48° 2.50 £0.39* 1.87 £0.10%

* Ayni siitunda farkl harfle isaretlenmis degerler birbirinden farklidir (p <0.05).
KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu

Tablo 2. Farkli kavurga unu ¢esidi ve ikame orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda kimyasal ve kalori analiz sonug-

lar1”

Table 2. Chemical analysis and ,calori results of tulumba desserts with different types of kavurga flour and substitution rate

Kavurga Unu Nem Protein Yag Kiil Kalori
Cesidi (%) (%) (%) (%) (keal)
KB 15.14 £3.17* 9.90 +0.88° 33.64 +3.75° 1.353 +0.074° 502.36 +£29.46°
KA 14.09 £2.51° 9.97 +£0.54° 34.87 +3.40° 1.423 £0.073* 512.30 +£24.05%
KAB 16.36 £1.32° 9.48 +0.37° 34.71 +£3.64° 1.335 +£0.053° 502.77 £22.15%
ikame Orani
(%)
0 13.07 £2.21° 10.19 £0.46° 38.52 +£0.98% 1.389 £0.065° 534.76 £10.83%
5 14.85 £2.64% 10.00 +£0.78% 33.76 £3.02° 1.398 £0.067° 494.93 +20.57°
10 16.39 +2.03* 9.60 +0.59% 32.77 £2.94° 1.361 £0.051? 492.85 +21.40°
20 16.48 £2.06* 9.31 +0.40° 32.59 +£3.02° 1.333 +0.108° 491.70 £22.15°

* Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis degerler birbirinden farklidir (p <0.05).
KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu
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koku, kirilganlik, ¢ignenebilirlik ve lezzet degerlendirme-
sinde en yiiksek puanlamay1 KAB tulumba alirken, genel be-
geni acisindan KA tulumba en yiiksek puanlamay1 almistir
(p<0.05). En diisiik puanlamalar ise koku, kirllganlik, ¢igne-
nebilirlik, lezzet ve genel begeni bakimindan KB ikameli 61-
nekler, diger tulumbalarla aralarindaki fark istatistiksel agi-
dan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Tulumba tathlarinda yapilan duyusal degerlendirme sonug-
lar1 Tablo 4’ de verilmistir. Tatlilarda yapilan renk, koku, go-
zenek, kirilganlik, ¢ignenebilirlik, lezzet ve genel begeni de-
gerlendirmesinde artan ikame orani genel olarak puanlamay1
diisiirmiis, % 20 ikame en diisiik puanlari alirken, kontrol &r-
negi ile aralarindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulun-
mustur (p<0.05). Kullanilan kavurga unu ¢esidi bakimindan

Tablo 3. Farkli kavurga unu ¢esidi ve ikame orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda mineral madde analiz sonuglari.

Table3. Mineral subtance analysis results of tulumba desserts with different types of kavurga flour and substitution rate

Kagurga P (ng/g) Mg (ng/g) Ca (ng/g) Na (ng/g) K (ng/e) Zn (ng/g) Fe (ng/g)
nu
Cesidi

KB 1365.82 £18%  581.03 £38.53*  766.91 £74% 3989.94 +1318° 213825 +£369* 21.92+4.49° 16.65 +4.60°

KA 1293.16 £194*  570.42 £41.18*  766.25 £812 5001.11 +2647° 204539 £336*  19.2243.03*  15.08 +2.65°

KAB  1286.10+171* 569.12 +34.63*  756.63 +74* 3945.22 +1349° 2076.24 £335*  19.33 £2.02°  14.86 +3.07°
ikame
Orani
(%)

0 1256.20 £260° 55624 £41.7'° 79253 £1228  3091.02 £2401.51>  1972.14 £573* 18.19+0.36* 16.45+4.21%

5 1328.49 £129°  558.48 £20.54%®  767.75 £38° 5664.51 £2399.922  2093.95+150° 22.20+£3.29* 15.28 £1.75°

10 1317.25£201*  573.07 £37.84%  746.54 +68° 4209.72 £581.34®  2115.32+304* 19.77 43.96* 14.85 +3.97°

20 1358.17 £116*  606.30 £27.49°  746.24 £412 4283.10 £279.99®  2165.09 £215* 20.47 £4.22°  15.55 +4.19®

*Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis degerler birbirinden farklidir (p <0.05).
KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu

Tablo 4. Farkli kavurga unu ¢esidi ve ikame orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda yapilan duyusal analiz sonuglar*

Table 4. Sensory analysis results of tulumba desserts with different types of kavurga flour and substitution rate
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Kavurgaunu Renk Koku Gozenek Kirilganlik  Cignenebilirlik  Lezzet Genel Begeni
cesidi (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P)
KB 430+0.58° 439+029° 4.46+0.53" 4.44+035> 4.50+0.38° 4.46 £0.32° 4.48 +0.35°
KA 448 +0.76° 4.46+0.28° 4.48 +0.63° 4.60+0.41®® 4.81 +0.39% 4.88 £0.47°  4.84 +0.50°
KAB 443 +0.63° 4.76+0.27* 473 +0.47° 4.79+0.34*  4.86 +0.40° 489 +0.41*  4.70 +0.44%
Ikame Orani
(%)
0 490+0.33* 4.7540.21° 5.05+0.14*° 4.80+0.40° 4.83+0.48° 498 £0.31°° 4.90 +0.25°
5 487 +0.35° 4.63+0.23* 4.83+0.19° 4.87+0.27° 5.02 +0.28* 5.07 £0.29°  4.98 +0.34%
10 428 +0.33° 4.50+0.36® 4.42+0.41° 4.58+0.21° 4.67+0.27® 470 £0.25°  4.68 £0.15°
20 3.554+0.24° 4.27+0.27° 3.92+0.45° 4.18+0.23° 4.38+0.35" 422 40.33° 4.12+0.40°

* Aynt siitunda farkl harfle isaretlenmis degerler birbirinden farklidir (p <0.05).

KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu
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Sonuc¢

Kavurga, lilkemizde daha ¢ok Nevsehir, Aksaray, Malatya,
Cankiri, Emirdag, Sivas, Yozgat, Kayseri, Erzurum, Kars
gibi Anadolu'da kisin uzun ve sert gegtigi bolgelere 6zgii bir
yemis tliriidiir. Tok tutmasi, proteince zengin olmasi ve ka-
vurmadan gelen lezzetiyle alternatif bir ¢erez gidadir.

Kavurga ¢esit unlar1 kullanilarak tulumba tatlisina yeni 6zel-
likler kazandirilmas, fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
ortaya konulan bu ¢aligmayla, tulumba tatlisina eklenen ka-
vurga unuyla birlikte tatlilarin (artan katki oranina paralel
olarak) standart tulumba tatlisindan daha az serbet ¢ektigi ve
yag icerdigi belirlenmistir. Ayni zamanda artan kavurga unu
kullanim oraniyla tulumba tathilarinin kalori degerleri
de%8,05 azalma gostermistir. Yine artan ikame oraniyla tat-
lilarin magnezyum igerigi kontrol drnegine gore %8,99 art-
mis, 6zellikle %20 ikamede bu artis belirgin olarak goriilmiis-
tiir. Kavurga unlu tulumba tatlilarinin, duyusal degerlendiril-
mede diisiik puanlandirilmasinin nedeninin tulumba tatli-
sinda alisik olunmayan duyusal 6zelliklerden kaynaklandigi
disiiniilmektedir. Sonug olarak, kavurga unlu tulumba tatlisi
da dahil, bir¢ok unlu mamiil iiriinlerin hazirlanmasinda for-
miilasyona dahil edilip kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi i¢in gergek, potansiyel veya
algilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan etmislerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izin gerektirmemek-
tedir.

Finansal destek: Bu calisma Pamukkale Universitesi Bilimsel
Aragtirma Proje Koordinasyon Birimi tarafindan finanse
edilmistir (Proje no: 2015FBE048).
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