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GASTRONOMIDE DUMANLAMA TEKNOLOJiSi

Aysun GARGACI KINAY*

GIRIS
Hazir gida endiistrisinde beklenen talebin karsilanabilmesi i¢in, lezzet arttirma,
raf Omrii artirma, farkli kimyasal ya da dogal iirtin kullanma gibi pek ¢cok uy-

gulama yapilmaktadir. Dumanlama ya da isimleri ile tiitsiileme ya da isleme bu
uygulamalardan biridir.

Dumanlama gidalarin muhafazasinda en eski yontemlerden biri olarak MO
150.000 yillarda insanlarin tiitsiileyerek gidalar: korumanin bir yolunu kesfet-
mis oldugu Fransadaki Les Eyzies magaralarinda, graviirler, oymalar ve resim-
ler ile tasvir edildigi (Malagié ve ark. 1998) ve en eski dumanlama evinin ise,
Krakow yakinlarindaki Zwierzymecte bir Tag Devri kolonisinde bulundugu
(Moéhler 1978) bildirilmistir. Ilk avcilar, duman buharlarinin yiizeye niifuz et-
mesine izin verilirse etin daha uzun siire bozulmadan kaldigini ve tercih edilen
bir lezzet kazandigini ve bu uygulamanin muhtemelen avcilarin giinliik avlarin-
dan elde ettikleri etleri bir ¢gadirin duman bacasinin yakinina ya da bir magara
evinin ¢atisina asmalari ile basladig: diistiniilmektedir (Ellis, 2001).

Dumanlama, odun talas1 ya da tozunun yakimi sonucu ortaya ¢ikan ugucu
bilesiklerin ve 1sinin etkisi ile tirtiniin raf 6mriintin artirilmasi, tat vermesi ve
giizel goriiniis kazandirmasi islemidir. Giiniimiizde dumanlanmus tirtinlere olan
talep, daha ¢ok tiriindeki hog duman aromasindan kaynaklanmaktadir (Oksiiz,
2022). Dumanlama isleminde kisin yapragini doken agaglardan elde edilen
talaglar kullanilmaktadir. Odun ya da talasin alevsiz yakilmasiyla elde edilen
duman, 200den fazla kimyasal madde icermektedir (Horner, 1992). Genellik-
le reginesiz agaclar tercih edilir; bunlar mese cinsleri, sogiit, dis budak, kayin,
akasya, akagac, kavak, elma, kizilagag, vb agaclardir (Giilyavuz ve Unliisayin,
1999). Farkli tiirdeki agaglarin odunlarindan elde edilen talaslarin kullanimi
ile farkli lezzette triinler elde etmek miimkiindiir. Farkli ahsap tiirleri dogal
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olarak farkli ahsap polimer bilesimlerine sahiptir ve bu da ilgili dumanlarinin
aromasinda farkliliklara yol agar (Rozum, 2009) Bu sayede iiriiniin renginde de
bir degisiklik meydana gelir. Talaglarinin meydana getirdigi renk degisimleri-
ni; kayin agacinin agik sari, mege agacinin koyu sari, kahverengi giirgen agaci-
nin kirmizi ve kizilagacin kirmizimsi kahverengi bir renk verdigi bildirilmistir
(Horner, 1997). igne yaprakli agaclardan olan ¢am agact dumani igerigindeki
katran nedeni ile dumanlama teknolojisinde kullanilmaz. Gidalarda dumanla-
ma isleminin ti¢ temel etkisi oldugu bildirilmistir; bunlar koruyucu etki, tat-
aroma lizerindeki etki ve goriiniis etkisi seklinde siralanmistir (Varlik ve ark.,
2004). Dumanlama teknolojisi ile gidaya, koku, renk ve lezzet verilmesiyle be-
raber, dumanin igeriginde bulunan antioksidan ve anti bakteriyeller ile {iriiniin
raf dmriinii uzatmaktadir (Varlik ve ark., 2004). Isleme teknolojileri ilerlemekte
olan yeni teknolojiler ve birikimler ile gesitlenerek artmaktadir. Dumanlama
teknolojisinde bahsi gegen cesitlenme ile bir¢ok iiriin farkli baharatlar ya da
triinler ile islenerek sunulmaktadir. Dumanlama diinyanin pek ¢ok iilkesinde,
uzun yillardan beri yaygin bir bicimde kullanilmaktadir. (Varlik ve ark., 2004;
Algicek ve Bekcan, 2009).

Duman igerigindeki fenolik birlesikler, formaldehit, re¢ineli maddeler ise
dumanlama islemi ile tiriin tizerinde ince bir tabaka olusturur ve bu tabaka
bakteriostatik bir etkiye sahiptir (Giilyavuz ve Unliisayin, 1999). Dumanlama
esnasinda Clostridium botulinum tip Eden kaynaklanan gida zehirlenmesi mey-
dana gelebilir. Bu sebeple dumanlama yapilan tiriinlerin buzdolabi kosullarinda
saklanmasi gerekir. Bunun yaninda iriinlerin su aktivitesi (aw) degeri 0.95’in
altinda tutulmalidir (Varlik ve ark., 2004). Gida iiriinlerinin bozulmasini gecik-
tirecek en etkin muhafaza yonteminin sogukta muhafaza oldugu, sicak duman-
lanan dirtinlerinin dagitimi ve depolama sirasinda 3°C ve daha diisiik sicaklik-
larda muhafaza edilmesi gerektigi bildirilmistir (Price ve Tom, 2002).

Dumanlama Cesitleri

Sicak Dumanlama: Bu yontem ile tiriine 30-120 derece arasinda degisebilen s1-
cakliklar uygulanur. Siire ise tiriine gore 1 ila 6 saat aras1 degisebilir. Dumanlana-
cak tirtiniin su ve yag oran1 dumanlama siiresinde etkilidir. Genellikle yiiksek su
ve yag igerigine sahip tiriinlere uygulanmasi uygundur. Sicak ile hem iiriindeki
su miktar1 azalir hem de {iriiniin raf 6mrii artar.

Soguk Dumanlama: Diisiik sicaklikta yapilan dumanlama gesididir. Bu ce-
sit dumanlamada tiriin sicakliginin 30 dereceyi ge¢mesi istenmez. Sicaklik art-
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tiginda tirtinde bozulmalar meydana gelebilir. Bu kosullar altinda, ne pisirme
ne de protein koagiilasyonu gergeklesmez. Soguk dumanlama ii¢ adimu igerir,
tuzlama, kurutma ve 30 °C veya daha diisiik sicaklikta dumanlama (Montero
ve ark., 2003). Peynir ya da et gibi kalin tiriinlerin soguk dumanlanmasinin en
biiyiik dezavantaji duman aromasinin sadece list katmanda kalmas: ve merkez
noktasinin duman aromasina maruz kalmamasidir.

S1vi dumanlama: Dogal dumanin yogunlastirilmasi ile elde edilen siv1 du-
man konsantresinin iiriinlere uygulanmasidir. Dogal dumanlama ile kiyaslan-
diginda, fazla donanima ihtiya¢ olmamasi nedeni ile sefler ve diger ireticiler
tarafindan siklikla kullanilmaktadir. Dumanlanmis peynir tireticilerinin siklik-
la tercih ettigi stvi dumanlamada siite ilave edilen aroma sayesinde peynirin her
noktasinda duman aromasini almak miimkiindiir.

Dumanlama isleminin Kisisel Mutfaklarda Uygulanmasi

Profesyonel mutfaklar disinda da herhangi bir dumanlama firinina ihtiyag ol-
madan triinleri tek tek ya da tabak olarak dumanlamak miimkiindiir. Bunun
i¢cin mutfaktaki basit malzemeler ile dumanlama islemini yapmak miimkiindiir.
Dumanlama esnasindaki, genel prensip dumanin {iriin ile temas etmesi ve iirii-
ne kizil bakir bir renk vermesi oldugundan yapilacak islem kisa ve basit tutul-
malidir.

Celik tencerenin dibine yerlestirilen talas 2 parmak kalinligin1 gegmemeli
ve miimkiin oldugu kadar 1slatilarak kullanilmalidir. Islatiimasinin sebebi, tala-
sin alev almadan sadece dumaninin ¢ikarilmasidir. Ozellikle 6nceden pisirilmis
triinlerin sadece duman aramasi i¢in uygulama yapilmasinda iirtintin tekrar
pismemesi i¢in talagin alev almamasi gereklidir. Islatilmis talas ile kaplanmig
tencere atese koyulur ve duman c¢ikisi olana kadar kapag: agik birakilir. Talagin
verimli bir sekilde dumanlanmasinin ardindan tiriin metal bir stizge¢ ile bera-
ber tencereye koyulur ve kapag: kapatilir. Etler i¢in duman ¢ikisinin ardindan
15 dakika, yogurt, sos ya da peynirler i¢cin 10 dakika dumana maruz birakma
yeterlidir.

Mangalda dumanlama yapmak i¢in ise yine talas ya da aga¢ dallarini kullan-
mak miimkiindiir. Kémiir yerine tutusturulan odunlar yeterince alevlendiginde
tizerine su piuskiirterek alevlenmenin durdurulmasi gerekir. Ayni sekilde atese
degil dumana maruz birakilma oldugundan ¢ok uzun siire temas istenmez. Su
piiskiirtmenin ardindan {iriin 1zgaraya konur ve oksijenin kesilip yeniden alev-
lenmenin engellenmesi i¢in kapak kapatilir.
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Siv1 tiitsi aromalar1 sadece profesyonel mutfaklarda ya da ticari iiriinlerde
degil kisisel mutfaklarda da kullanilabilmektedir. Hammadde saglayicilarda du-
man aromasl, tiitsii aromasi ya da barbekii aromasi olarak temin edilebilen siv1
aromalarin geneli, yagda ya da suda ¢oziinebilen iiriinlerdir. Cips, kuruyemis,
dondurulmus yemekler, etler ve soslara kullanimi yaygindir. Ortalama olarak 1
gram siv1 tiitsti 1 kilogramlik diriine kullanilabilir.

URUNLER

Tiitstilenmis gidalar igin mevcut bir tanimlayici duyusal terimler oldugu bildi-
rilmistir. Bu terimler; genel dumanly, kiillii, odunsu, kiiflii/tozlu, kiflii/ diinye-
vi, yanmis, buruk, keskin, petrol benzeri, kreozot/katran, sedir, ac1, metalik ve
eksidir (Jaffe ve ark., 2017).

Dumanlama teknolojisi et, tavuk, peynir ve siklikla su iirtinlerinde kullanilir.
Siit Girtinlerinden peynir ve yogurt ile yapilan soslarda, sebzelerde 6n pisirmeli
ya da direk uygulanabilir. Sosis ve salam gibi sarkiiteri iiriinlerinde de Giriinlerin
mikrobiyal amagl daha giivenli olmasi nedeniyle tercih edilir. Ulkemizde en stk
dumanlanarak satisa sunulan ya da servis edilen iiriinler su tiriinleri ve peynir-
dir. Su Girtinleri diisiik bag dokusu nedeniyle gabuk bozulabilen bir iiriin olmasi
nedeniyle dumanlama esnasinda ortaya ¢ikan aromalar ve fenolik bilesikler raf
omriinii arttirmaya yardimci olurlar. Siit tiriinlerinden Cerkez peyniri, kasar
peyniri, Abaza peyniri dumanlama islemlerinde kullanilan peynirlerden sadece
birkagidir.

Stit Griinleri ve su tiriinleri farkli dumanlama islemlerine maruz kalirlar. Siit
trtinleri genellikle son iiriin eldesinin ardindan sadece goriintii ve aroma ver-
mesi i¢in soguk dumanlama ya da sivi dumanlamaya tabii tutulurlar. Su {iriin-
leri ise marinasyon ve pisirme islemi ile sicak dumanlanirlar. %10-15 oraninda
tuzlu salamurada baligin yag miktarina gore 1-2 saat marine edilen su iiriinleri
dumanlama firininda pisirme derecesi yiikseltilerek pisirilir. Dumanlama 6n-
cesi tuzlu salamura esnasinda istenilen baharat aromalar: ilave edilebilir. Pro-
fesyonel firinlarda marinasyon isleminin arindan su iriinleri 6ncelikle diisiik
sicaklikta sizdirma/kurutma islemine tabii tutulup sonra dumanlanirlar.

Dumanlama teknolojisi ve dumanlanmis urun tiiketimi Kuzey Avrupa (Is-
kandinav) iilkeleri, Japonya ve Uzak Dogu iilkeleri, Kanada, Avrupa Birligi (AB)
tilkelerinde olduk¢a gelismis ve yayginlasmistir. Dumanlanmig urunun en gok
tiretildigi iilkeler; Hollanda, 1ngiltere, Norveg, Kanada, Japonya, Amerika, Is-
panya, [talya, Polonya, Iskogya ve Almanyadir (Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).
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SONUC

Dumanlanmis et, tavuk, balik ve siit iirtinlerinin tiiketimi gerek lezzet agisin-
dan gerekse son iiriindeki albenisi agisindan tercih edilmektedir. Sicak, soguk
ve stvi dumanlamanin son iiriine kazandirdig: fayda ya da zarar konusunda
genis laboratuvar ¢aligmalar1 yapilmasi gereklidir. Ozellikle et ve et tirtinleri-
nin timiinde yaglarin bozulmasinin takibi agisindan tiyobarbiitirik asit analizi
(TBA), proteinlerinin bozulmasinin takibi agisinda total volatil baz (TVB-N)
analizi yapilarak son iiriiniin insan sagligina zararinin olup olmadig1 incelen-
melidir. Bunlarin yaninda dumanlama siiresince uygulanan 1sil islemde ortaya
¢tkan nitrozaminin olusumun takibi ve yapilmalidir.

Dumanlanmis, et ve iiriinleri, siit ve iiriinleri ile su iiriinlerinin hem gida
sektoriine hem de insan sagligina fayda/zarar arastirmalarinin yapilmasi faydali
olacaktir. Gida tiriiniiniin taze ya da dumanlanmuis olarak satiginin gida iiretici-
sine, iilkemiz gastronomisi agisindan uygulanabilirligine kadar her basamagin
katma deger saglayip saglamayacagi arastirilmalidir.
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