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OZET

Bu calismada, geleneksel tarhana formtlasyonuyla, un
yverine kismen dugircik kullanarak, instant corba
Uretimi amaglanmistir. Tarhana tozu iki farkl
un/daglrcik oraninda (100/0 ve 50/50) uretilmis,
6gutmeden sonra, asit hidrolizinin (0,6 N HCI), 1sil
islemin (50, 100, 150 ve 200 C) ve lesitin (%0,5)
ilavesinin etkileri arastinlmistir.  Uretilen instant
tarhanalarda duyusal o6zellikler ve ¢ozinurlik
degerlendirilmistir. 100C' de kurutulmus lesitin katkili
un/diagurctk (50/50) tarhanasinin, dogrudan instant
corba olarak kullanilabilecedi, gorints, yap! ve agiz
hissiyati agisindan begenildigi sonucuna variimistir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, instant gorba, asit hidrolizi

A RESEARCH ON INSTANT TARHANA
SOUP PRODUCTION WITH DUGURCUK
ADDITION

ABSTRACT

The aim of this research was to produce instant tarhana
soup by using duglircliik as a by product which is under
sieve flour in bulgur production instead of flour with
traditional tarhana formulation. After drying and
grinding, heat treatment (50, 100, 150 and 200 C) was
applied on tarhana powder made with two different
flour/dlglrcik ratio (100/0 and 50/50), by asit
hydrolysis with 0,6 N HClI and melted lecithin was
sprayed on the powder in a blender. Organoleptic
properties, consistency and solubility of instant
tarhana soup were evaluated. Use of dugurcuk/flour
blend (50/50) as the main material and 0,5% lecithin
application after heat treatment at 100C for 5 min.
resulted in acceptable instant characteristics,
appearance, texture and palalibility to the soup.
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GIRis

Tarhana budday unu, yodurt, salca, sodan ve
.mgesitli baharatlarin karisimiyla hazirlanan geleneksel
‘Gfermente bir Griindir. Tarhana iyi bir protein ve vitamin
gkaynaél olup gocuk ve yasli beslenmesinde énemli yer
<tutar. Son yillarda instant tarhana cgorbasi Uretimine
L%artan bir ilgi vardir. Instant tarhana tozunun tretilmesi,
xpisirme ve toz halinde kurutma asamalarindan olusur
=[1]. Etkili ve ekonomik bir proses igin, duslk
Qviskozitede ylksek kuru madde konsantrasyonu
Zistenir. Seyreltik asit hidrolizi veya enzimatik yolla

aelgun@selcuk.edu.tr

nisasta parcalanarak pisme sirasindaki ylksek
viskozite sorunu goziilmeye cgalisiimaktadir [2]. Asitle
hidroliz, nisasta grantllerinin molekuler blyukligini
azaltir [3].

Tarhana c¢orbasinin viskozitesine, asit
konsantrasyonunun, sirenin ve sicakhidin etkisi
“surface response” metodu kullanilarak belirlenmistir.
Tarhananin hidrolizine en c¢ok etki eden asit
konsantrasyonu daha sonra sirasiyla sicaklik ve siiredir
[4]. Asit hidrolizi uygulanarak hazirlanan tarhana
corbasinda, viskozite azalmakta ancak istenmeyen bir
acihda neden olmaktadir. Puskirterek kurutma
yontemi de duyusal o6zelliklerde dlslise neden
olmaktadir [5].

Isil islem wuygulanmis un g¢esitli gida
uygulamalarinda kullanilmaktadir. Una 1sil islem
uygulamasi (FHT) prosesi unun fiziksel ve reolojik
ozelliklerini modifiye etmektedir. Proteinler denatiire
olabilmektedir. Nisastanin jelatinizasyonuyla, sicak ve
soduk viskozite istenilen dederlere ayarlanabilmekte,
bakteriyel yik disurilebilmektedir [6].

Kakao tozunu instantize etmek igin kullanilan
soya lesitini kakao tozunun su tutmasi ve
dispersiyonuna yardimci olur. Lesitinizasyon
prosesinde maksimum etkinin elde edilebilmesi igin her
partikll tamamen kaplanmalidir [7].

Bu calismada, ana materyal olarak, yaygin sekilde
kullanilan un vyerine; kismen (50/50), bulgur
Uretiminde bir yan drin olarak elde edilen 0,5mm elek
alti bulgur unu (diglrctik) kullanilarak, karsilastirmal
olarak, gorbanin instant 6zelligi arastiriimis; instantize
etmede kullanilmakta olan asit hidrolizi [4], 1sil islem ve
lesitinize etme [7], gibi yardimci faktérlerin etkileri de
denenmigtir. Tarhana gorbasinin instantizasyon 6zelligi
ve bedenilirligi sedimantasyon testi ve panel
uygulamalariile belirlenmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Tarhana yapiminda piyasadan temin edilen; un (Tip
550), dugurcik (pisirilmis, kurutulmus ve 6guttlmis
bulgurun siniflandiriimasinda elde edilen 0,5 mm elek
alti bulgur unu), stizme yogurt, domates salcasi, kuru
sodan, toz kirmizi biber, rafine tuz ve taze maya
(Saccharomyces cerevisiae) kullaniimistir. Instantize
etmek icin kullanilan teknik o&zellikteki sivi lesitin
piyasadan temin edilmistir.



Metot

Denemenin Diizenlenmesi ve Sonuglarin
Degerlendirilmesi

Deneme vyalniz un (100/0) ve un/dugurciuk (50/50)
karisiminda ayri ayn kurularak yaruttlmustar. Her bir
un/diglrctk karisimi; asit hidrolizli ve hidrolizsiz
olarak Uretilmistir. Farkli sicakliklarda (50, 100, 150 ve
200 C) sl isleme tabi tutulan 6gutllmls tarhana
ornekleri lesitinli ve lesitinsiz olarak instantize edilmis
ve iki tekerrirli olarak, 3x2x2 faktoriyel dliizenleme
seklinde ydratilmistir [8]. Elde edilen sonuglara
varyans analizi uygulanmis, dnemli bulunan faktoérlerin
ortalamalari Duncan Coklu Karsilastirma Testine tabi
tutulmustur [8].

Tarhana Uretimi

Tarhana formilasyonu, yapilan ©6n denemeler
sonucunda; 1000g un, 400g slizme yodurt, 100g
domates salcgasi (%28 KM), 150g kuru sogan, 20g toz
biber, 10g kristal tuz, 25g yas maya olarak belirlenmis
ve bu malzemeler, laboratuvar tipi karistiricida
(Hobart) 5 dakika sire ile yogrulmustur. Hamurlar,
laboratuvar kosullarinda, laktik asit cinsinden %1
asitlik dizeyine kadar fermente ettirilmistir. Daha
sonra tarhana hamurlari kusbasi buyuklagtnde
parcalara ayrilarak, 55 C'de hava sirkiilasyonlu firinda
(Ozkdseodlu PFS-9) tepsiler igerisinde %9-12 su
icerigine kadar kurutulmustur. Kurutulan o6rnekler,
gekigli dedirmende 1 mm gaph elek kullanilarak
ogutulmastar [9].

Asit Hidroliz Yontemi

Ogutulmis tarhana érnedi mikserde karistirilarak ve
spreyleme seklinde un-dugirclik esasina goére % 40
oraninda 0,6 N HCI[10] ile muamele edilip; 60 C'de 120
dakika inkidbasyon igin hava sirkllasyonlu firinda
bekletilmistir. Inkibasyon sonunda artan tarhana
asitligi, NaOH (%50 w/w) ile pH 5'e ayarlanmistir [11].

Lesitin Muamelesi

Asit hidrolizini takiben kuru tarhana esasina gére %0,5
oraninda eritilmis lesitin, karistiricida karnistirlmakta
olan toz tarhana o&rnekleri Uzerine pulskirtilerek
yedirilmistir [7].

Laboratuvar Analizleri

Orneklere  ait sedimantasyon testi 100 cc'lik
sedimantasyon test cihazi ile gergeklestirilmistir.
Denemede 100 cc'lik kapakli dereceli silindir igine 9 g
tarhana 6rnegi Uzerine, 75 cc kaynar su ilave edilerek,
sedimantasyon calkalayicisinda 1 dakika sire ile
calkalanip, calkalamadan alinan érnekler bir dakika ara
ile 15. dakikaya kadar c¢oktlrllerek, sedimantasyon
seviyeleri cc olarak okunmustur.

Istatistik dederlendirmede ¢dkme hizinin  belirgin
oldugu 12 dakikalik olcimler dikkate alinmistir.
Boylece, sedimantasyon dederinin ylksekliginden,
instant 6zelliginin ylksek olduguna karar verilmistir. Un
dudurclk ve tarhanada su, kil ve protein ICC [12]'e
gére yapilmistir. Instant tarhananin; renk, koku, lezzet,
cozunurlik ozellikleri duyusal analiz ile belirlenmistir
[13].

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Analitik Sonuglar

Tarhana Uretiminde kullanilan un ve diglrctude ait bazi
analitik analiz sonuglari Cizelge 1'de verilmistir.
Dugurclik, una goére oldukca ylksek kil ve protein
icerigine sahip olup besin degeri bakimindan énemli bir
potansiyele sahip oldugu gortlmektedir.

Cizelge 1. Tarhana Yapiminda Kullanilan Un ve
Dugurcige Ait Bazi Analiz Degerleri*

Materyal Su (%) Kil (%) | Protein (%)**
Un 11,10 0,52 12,00
Dugurcuk | 12,20 2,02 14,90

*Kil ve protein sonuglart kuru madde Uzerinden

verilmistir.
** Protein Nx6,25

Arastirma Sonuglari

Kimyasal Analiz Sonuglan

Etkisi denenen faktorlerden, yalniz un kullanimina
gore, formilasyona vyari yariya dugurctk ilavesi,
dugirctigin zengin kil ve protein icerigine bagh olarak
(Cizelge 1), tarhana 6rneklerinin besin dederine 6nemli
katkida bulunmustur (Cizelge 2). Bu oransal yukseliste
kismen karistirilan slzme vyodurt katkisinin ve
fermentasyonda maya tarafindan kullanilan
karbonhidratlardaki miktar dislisinin de etkisi s6z
konusudur. DUgurcugln tarhanaya besinsel acidan

katkisi, daha onceki calismalarda da belirlenmistir
[10].
lge OO0 rkl U kOr
Sugur'l(;ur(hae?\'zzI r|n E agzllJ IET/O asarl?ﬁl%allz Sonug(arl*
0,0 5,18 1,15 16,24
100/0 0,5 5,29 1,27 16,26
0,0 5,44 2,16 20,62
50/50 0,5 5,42 2,18 20,73

*Kual ve protein sonuglar kuru madde Uzerinden

verilmistir.
** Protein Nx 6,25

Tarhana Corbasinda Sedimantasyon

Un(100/0) ve Dlglrclik katkili (50/50) tarhamalara ait
12 dakikalik sedimentasyon degerlerine ait varyans
analiz dederlendirmesi Cizelge 3'de verilmistir. Bu. G
dgerlere ait Duncan goklu karsilastirma testi sonuclarig G
Cizelge 4,5 ve 6'da 6zetlenmistir.

Gizelge 3. Tarhana Corbasi Orneklerining
Sedimantasyon Dederlerine Ait Varyans Analizv
Sonuglar*

GIDA DER

VAKADEMi



A AKADEMIK GIDA DERGISI

100/0(Un/Dtiglirclik) 100/0(Un/Diiglrcik)
VK ) KO F KO F
Asit Hidrolizi Uygulamasi(A) | 1 3061,53 97969,00* | 1,12 18,00**
Sic. Uygulamasi(B) 3 | 20294 6494,33* 14,83 237,33**
AxB 3 | 2819 902,33* 0,12 2,00ns
Lesitin Katkisi(C) 1 | 229503 7344,00* 0,12 2,00ns
AXC 1 | 184528 59049,00 | 0,50 8,00*
BXxC 3 | 20,69 662,33* 0,12 18,00**
AXBXC 3 | 2561 819,67* 0,16 2,66ns
Hata 6 0,031 0,063

* P<0,05 Seviyesinde Onemli
** P<0,01 Seviyesinde Onemli

Un ile Uretilen Tarhana Corbasi Orneklerinin
Sedimantasyon Degerleri

Cizelge 4'de gorualdigiu gibi asit hidrolizi
sedimantasyonu dustrmus, faz ayirnmini artirmistir.
Dolayisiyla un tarhanasinda asit hidrolizi olumlu sonug
vermemistir. Burada asit hidrolizi sonucu sivi fazda
gorilen viskozite duslUkliginin, faz ayirimini
hizlandirdigi ve sedimantasyon dederini distrdigu
anlasiimaktadir. Ancak bu durum eriyebilir kuru
maddede artisina bagli olarak, tat ve aroma Uzerine
olumlu etkide bulunabilir. Asit hidrolizinin viskoziteyi
dustrdtgune dair literatlr bilgileri mevcuttur [4].

Cizelge 5.'de gorildigu gibi; toz haldeki tarhana
orneklerinin lesitinle muamelesi, un tarhanasinda faz
ayirimini  dustrerek, daha ylksek sedimantasyon
saglamistir. Burada lesitinin emilgator 6zelligi agikca
gorilmus, faz aymmmini distrerek, sedimantasyonu
artirmistir. Dolayisiyla lesitin uygulamasinin gerekliligi
ortaya cikmistin Benzer uygulama kakao tozunu
instantize etmede kullaniimaktadir [7].

Cizelge 4. Tarhana GCorbasinda Asit Hidrolizi
Dediskenine Ait Sedimantasyon Dedgeri
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma

Testi Sonuglarr*

Cizelge 6. Tarhana Corbasinda Sicaklik Dediskenine
Ait Sedimantasyon Dederi Ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar*

100/0 50/50
Uyouamas ©) 1 QUnpigira | (niDigireid
50 6 65,600a 79,250b
100 6 62,875b 80,500a
150 6 65,250a 78,500b
200 6 54,750c 77,250c

P 100/0 50/50
f‘f’t mfrrncg';' (Un/Digtirciik) (Un/Digiirciik)
e n Sed. Degeri (cc)** Sed. Degeri (cc)**
Hidrolizli 12 52,313b 69,885b
Hidrolizsiz 12 71,875a 78,638a

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak

birbirinden farkli degildir (P<0,01).
** 12 dakikalik stirede dlgulen dederler.

Cizelge 5. Tarhana GCorbasinda Lesitin Katkisi
Dediskenine Ait Sedimantasyon Dederi
Ortalamalarinin  Duncan Coklu Karsilastirma Testi
Sonuglari*

Asit Hidrolizi 100/0 (Un/Duiglirciik)
Uygulamasi n Sedimantasyon Degeri (cc)**
Lesitinli 12 70,563a

Lesitinsiz 12 53,625b

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farkli degildir (P<0,01).

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farkli degildir (P<0,01).

Cizelge 6'da gorilen sicaklikla muamelenin etkisi gok
aclk bir sekilde gézlenememistir. Etki, Cizelge 3'de
onemli oldugu gorilen interaksiyonlar tarafindan
ortilmus olup, ilgili interaksiyon Sekil 1'de verilmistir.
%1 dlzeyinde ©6nemli bulunan Asit Hidrolizi
Uygulamasi x Sicaklik Uygulamasi x Lesitin Katkisi
interaksiyonuna go6re lesitinle muamele, asit
hidrolizinin etkinligini disdrmektedir. Lesitinizasyon
uygulanmadigi durumda ise, asit hidrolizi viskoziteyi

dusurdiglinden [4], hizh faz ayinmi ve dustk
sedimantasyona sebep olmaktadir. Viskozite ve
sedimantasyon dislsu ise 150C'den sonra
goérilmektedir.
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Sekil 1. Un Tarhanasinda “Asit Hidrolizi Uygulamasi x
Sicaklik Uygulamasi x Lesitin Katkisi” Interaksiyonu (
A.Lesitinli B. Lesitinsiz)

Diigiirciik (50/50) Katkisi ile Uretilen Tarhana
Corbasi Orneklerinin Sedimantasyon Degerleri

Duncan test sonuclarina gore (Cizelge 4.), asit hidrolizi
uygulanmayan o&rnekler genelde daha ylksek
sedimantasyon dederi vermis, dolayisiyla faz ayirimi



daha disik dizeyde gérdlmustir. Un tarhanasinda
oldudu gibi, burada da asit hidrolizi ile sedimantasyon
yUksekligi acisindan olumlu bir etki yakalanamamistir.
Ancak besin zenginligi agisindan etkili olabilir. Sekil
2'deki Asit Hidrolizi Uygulamasi x Lesitin Katkisi
interaksiyonu, lesitin katkisinin asit hidrolizi agisindan,
un (100/0) tarhanasi ile karsilastirildiginda; aksine asit
hidrolizinin sedimantasyonu artirdigi, dolayisiyla
dugurclik katkili tarhanada olumlu etkinin s6z konusu
oldugu sonucuna varilmaktadir. Burada asit hidrolizinin
sivilastiricl etkisinin dtgurctk katkih tarhanada sinirli
kaldigi anlasilmaktadir.

Sicakligin dtgurclik tarhanasindaki sedimantasyon
dederine etkisi Cizelge 6'da verilmistir. Sicaklik
uygulamasi ile un tarhanasindaki sedimantasyon
dislslne karsihk, dugurcuk katkilida 100C' deki
muamelede ylkselme, daha sonra ise tekrar dusus
gozlenmektedir. S6z konusu dedisim, %1 dizeyinde
onemli bulunan Sekil 3'deki Sicakhk Uygulamasi x
Lesitin Katkisi interaksiyonunun gidisiyle daha acik bir
sekilde gosterilebilir. Un/dugarcik (50/50)
tarhanasinda
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Sekil 3. Dugarcuk (50/50) Katkisi
Tarhanada Sicaklik Uygulamasi x
Interaksiyonu

100C' deki kurutma isleminin en ylksek
sedimantasyonu sagladigi, 6zellikle lesitinli 6rneklerde
faz ayinminin ¢ok daha az dlizeye indirgendigi
gorilmektedir. Bu durum, 100C Uzerindeki muamele
sicakliginin, tarhananin jelatinizasyon ve su alip sisme
kabiliyetini hizla dusurdtgu, dolayisiyla
sedimantasyon dederinde de diislise neden oldugu
sonucunu vermektedir. Un tarhanasindaki
sedimantasyon dlslst ise 150C (zerinde
gorulmektedir.

Sonug olarak sedimantasyon ylksekliginden
hareketle, diglrciik katkili (50/50) tarhanada en
distk faz ayinminda ve yuksek ¢ézinurlikte, en stabil
tarhana c¢orbasinin dretilebilecedi, lesitin
uygulamasinin olumlu etkide bulundugu ve 100C' lik
iIsil muamele sicakhdinin optimum deder olarak
kullanilabilecedi sonucuna varilmistir. Un (100/0)
tarhanasinin aksine, dtigurctk

katkili (50/50) olanda asit hidrolizinin olumlu etkisi s6z
konusu olmaktadir.

instant Tarhana Corbasinda Duyusal Test
Sonuglan

Panel testinde, yalniz 50 ve 200 C' ta sicaklikla
muamele edilen 6rnekler ve 6zellikle fiziksel gorba
tekstlrl acisindan cok daha iyi sonuglar veren, lesitin
katkili 6rneklerde uygulanmistir. Lesitinizasyon
isleminin lezzet bakimindan olumsuz etkisi s6z konusu
olmamistir. Panelistler tarafindan dederlendirilen
tarhana corbalarina ait duyusal analiz dederlerinin
varyans analiz sonuclari Cizelge 7'de 6zetlenmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina
gore; deskriptif anlamda da olsa dugurcik katkili
tarhanalarin renkleri daha fazla bedeni toplamistir. Asit
hidrolizi uygulanmayan tarhanalarda, yuksek
sicaklikta renk esmerlesmesinden dolaylr arzu
edilmeyen tat ve renk gozlenmistir. Asit hidrolizi
uygulamasinin diglrcik katkisinin renk cazibesini
artirdigi  gozlenirken, un tarhanasinda ise arzu
edilmeyen esmer renk olusumu belirlenmistir . Bu
durum, dugurctuk katkisinda granller yapiya bagh
olarak daha kisith dlizeyde olusabilen Maillard
reaksiyonu ile acgiklanabilir. Burada gorba renginin
muhafazasi agisindan, duglrcik kullaniminin énemli
bir Gsttinlige sahip oldugu anlasiimaktadir.

Fiziksel yapi 6zellikleri bakimindan gok daha iyi
sonug verdigi belirlenen lesitinli tarhana oOrnekleri
Uzerinde gercgeklestirilen duyusal panel test
sonuglarina gére; tarhana yapiminda una ilaveten, yari
yariya dudgurcik kullaniminin  gorbanin  duyusal
ozelliklerine olumlu etkide bulundugu, daha ylksek
¢6zunurlukte ve kivamda daha homojen corba 6zelligi
sagladigi; tat, koku ve renk bakimindan daha cazip
oldugu tespit edilmistir.

Ayrica asit hidrolizi isleminin 6zellikle un
tarhanasinda viskozite ve ¢dzlnUrlik agisindan fayda
sagladigi, zaten ylksek duyusal puanlara sahip
dugurclk katkili tarhanada 6nemli bir gelismeye sebep
olmadigi anlasiimistir.

Yiksek sicaklik uygulamasi o6zellikle un
tarhanasinda renkte esmerlesme gdsterirken, tat ve
genel bedeni acisindan olumsuz gelismeye sebep
olmus, buna karsilik daha yuksek c¢ézinlrlikte ve
viskoz corba elde edilmistir.

SONUGC VE ONERILER :
Bu arastirmada, yalniz un (100/100) ve'
dugurcuk katkili un (50/50) kullanilarak, Uretilen toz
tarhana 6rnekleri lesitin spreyli (%0,5) veya spreysiz,
asit hidrolizi uygulamali veya uygulamasiz ve farkl
kurutma sicakliklari (50, 100, 150 ve 200C).
uygulanarak elde edilmis ve Uretilen tarhana
corbalarinda instant kullanim ézellikleri arastiriimistir.

VAKADEMIK GIDA DERGISI



Q
©
~
©
=
]
(9]
£
[

AAKADEMiK GIDA DERGISI

Sedimantasyon testi sonucglarina gore
dugurctk katkili (50/50) 6rnekler, un tarhanasina gére
daha ylksek sedimantasyon, daha disuk faz ayirimi
saglamistir. Lesitin uygulamasi 6nemli diizeyde olumlu
etkide bulunmus, 100C kurutma sicakhdi en ylksek
sedimantasyon degerini saglamistir.

Panel test sonuglari, sedimantasyon testine
paralel sekilde, dugurcik katkihda (50/50) daha
ylksek ¢cozlnirlide, renk, koku ve lezzet bakimindan
blyuk Ustlnlige isaret etmistir. Lesitin ilavesiyle
duyusal agidan herhangi bir olumsuz renk s6z konusu
olmamistir.

Asit hidrolizi ve sicaklik uygulamasi 6zellikle un
tarhanasinin 6zelliklerine daha gok iyilestirici etkide
bulunmus, yalnizca yiksek sicaklik esmerlesmeye ve
tat dedisimine sebep olmustur. Ancak sadece un
kullanimi, daglrctk tarhanasinin instant 6zelliklerini
saglayamamustir.

Toz tarhananin kil ve protein muhtevasi,
diglrcuk tarhanasinin unda yapilana gore daha zengin
besin bilesenlerine sahip oldugunu gostermistir.

Arastirma sonuglari, 100C' de kurutulmus
lesitin  katkih un/diglrcik (50/50) tarhanasinin,
dodgrudan instant c¢orba hazirlamada
kullanilabilecegini, goriintis ve agdiz hissiyati agisindan
bedenildidini; un tarhanasinda ise asit hidrolizi ve
150C'e kadar 1sil muamelenin tarhananin instant
O0zelliklerine 6nemli dizeyde olumlu etkide
bulundugunu géstermistir.
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Association for

Cizelge 7. Tarhana Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglarina Ait Varyans Analiz Tablosu

Renk Koku Lezzet Cozinlrluk
VK SD

KO F KO F KO F KO F
Un/Duglrcik Orani (A) 1 0,063 6,37* 1 1 1 1 1 1
Asit Hidrolizi Uyg.(B) 1 0,004 0,434ns 1 1 1 1 1 1
AXB 1 0,004 0,434ns 1 1 1 1 1 1
Sicaklik Uygulamasi (C) 1 0,037 0,434 1 1 1 1 1 1
AXC 1 0,107 1 1 1 1 1 1 1
BXC 1 0,060 1 1 1 1 1 1 1
AXBXC 1 0,060 1 1 1 1 1 1 1
Hata 8 8 8 8 8




