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MISIR MAKARNASI KALITESINE BAZI KATKILARIN VE HAMUR ON PISIRME METOTLARININ ETKISI
Nilgiin ERTAS'
ISelguk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Konya/Tiirkiye
OZET

Bu ¢alismada ¢élyak hastalar: i¢in glutensiz misir makarnasi tiretimi amaglanmistir. Hamur formiilasyonuna Sodyum-
Sterol 2 Laktilat (SSL) + Mono ve Digliseritlerin Tartarik Asit Esterleri (DATEM) eklenmis, nisasta jelatinizasyonu igin sekil
vermeden once firmda ve mikrodalgada 1sitma ile on pisirme islemi gerceklestirilmistir. Uretilen makarnalar, gluten katlali
ve katkisiz kontrol makarna ornekleri ile karsilastirilmistir. Biitiin makarna érneklerinde su, kiil, protein, renk, hacim artisi,
pisme kaybi ve duyusal ozellikler belirlenmistir. Mikrodalga on pigirmeye tabi tutulmus hamurlardan yapilan makarnalarin
hacimleri, firinda én pisirmeye gore daha yiiksek bulunmustur. Ortalama hacim artislar: katkisiz kontrol, glutenli kontrol ve
SSL+DATEM ilave edilen makarna ornekleri sirastyla %30, 59 ve 47.5 oraminda bulunmustur. En yiiksek hacim artis deger-
leri her iki on pisirme metoduna da glutenli kontrol makarna drneklerinden elde edilmistir. Pigme kaybt mikrodalga on pi-
sirme ile artarken, glutenli kontrolde azalmigtir. Gluten ilavesi érneklerin kiil ve protein iceriklerini artirmistir. Duyusal
testlerde; gluten ve ya SSL+DATEM ilave edilmis ve firinda on pisirme uygulanmis makarna érnekleri yiiksek kabul edilebi-
lirlik puanlari gostermistir. SSL+ DATEM ilave edilen ve sekil verilmeden dnce firinda én pisirmeye tabi tutulmus glutensiz
misir makarna hamurlarimin goriiniis, kabul edilebilirlik ve diger duyusal ozelliklerde karsilastirilabilir sonuglar elde edil-
migtir.

Anabhtar kelimeler: Misir, makarna, én pisirme, ¢élyak, gluten
THE EFFECTS OF SOME ADDITIVES AND DOUGH PRE-COOKING METHODS ON CORN PASTA QUALITY
ABSTRACT

The aim of this research was to produce a kind of gluten free corn pasta for the diets of celiac. In dough formulations,
the “Sodium Strearyl Lactylate (SSL)+Diacetyltartaric Acid Esters of Mono- and Diglycerides (DATEM)” and vital gluten
were used as additives to enhance the texture of the pasta. Starch gelatinization techniques, regular pre-cooking in oven and
microwave heating were used compensate binding effect of vital gluten before shaping. Moisture, ash, protein, color, volume
increase, cooking loss and sensory properties of the corn pastas were evaluated as the parameters. The volumes of the pastas
made by microwave pre-cooked dough were found higher than those of the regular cooking methods. The average volume
increase of control, gluten control and SSL+DATEM added pasta samples were 30, 59 and 47.5 %, respectively. The highest
volume increase values were obtained with gluten addition in both pre-cooking methods. Cooking loss was increased with
microwave pre-cooking, but was decreased by gluten addition. Gluten addition increased the ash and protein contents of the
samples. Pasta samples prepared with microwave pre-cooking were more reddish and yellowish in color intensity than those
of regular pre-cooked samples. In sensory tests, pasta samples prepared by regular pre-cooking and with gluten or
SSL+DATEM additions showed high overall acceptability scores. The gluten free corn pastas with “SSL+DATEM” additions
prepared with regular pre-cooked doughs before the shaping gave comparable result in appearance, acceptability and in the
other specifications as a result of sensory analyses.

Key Words: Corn, pasta, pre-cooking, celiac, gluten
GIRIS
Bugday, arpa, ¢avdar ve yulaf gibi tahillarda dogal

Yillara gore degismekle birlikte Diinya misir iiretimi-
nin yaklasik yaris1 Amerika kitasindan saglanmaktadir

olarak bulunan, gida sanayiinde kivam verici olarak
kullanilan “gluten” bazi kisilerde ¢dlyak hastaligina
neden olmaktadir. Colyak hastaligi gluten entropatisi
olarak da bilinir. Kisaca ¢blyak; bagirsaklarin glutene
kargt gostermis oldugu reaksiyon sonucu sindirim
sistemini zayiflatan yada calismaz hale getiren bir
hastaliktir (Anon. 2006).

Misir ve piring ¢olyak hastalarmin diyetinde kul-
lanilabilen hububatlardir. Misir Tiirkiye’de tahillar
icinde bugday ve arpadan sonra en genis ekim alanina
sahip bitkidir. Misir, hem insan beslenmesinde hem de
hayvan yemi olarak kullanilan 6nemli bir bitkidir.
Diinyada musir yetistiren {iilkeler arasinda ilk sirayi
A.B.D. alir. Cin, Brezilya, Arjantin, Meksika ve Fransa
da musir iiretiminde onde gelen iilkeler arasindadir.

(Sahin 2001).

Misirda nigasta baglica karbonhidratlar arasinda
olup tanenin % 72-73’tinii olusturur (Watson ve
Ramstad 1991). Misirdaki baslica esansiyel aminoasit
olan 16sin pellegra hastaliginda 6nemli bir faktordiir
(Elglin ve Ertugay 1995). Misir unu yiiksek yag ve
beta-karoten igerigi ile firin iriinlerinde tat lezzet ve
renk olusumunda etkilidir. Makarna {iriinlerinin besin
degerini artirmak amaciyla soya ve diger baklagil unla-
r1, bugday ruseymi, peynir ve bazi siit tirlinleri, yumur-
ta, domates ve 1spanak gibi katkilar makarna formiilii-
ne ilave edilmektedir (Hummel 1996).Yal¢in ve Bas-
man (2006), yaptiklart c¢alismada musir makarnasi
orneklerinde su absorbsiyonunu artirmak igin % 3
seviyesinde gum (ksantan gum ve locustbean gum)
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kullanmislardir. Ozkaya ve ark. (1996), degisik kay-
naklardan (seker pancari, konjack bitkisi ve bugday
kepegi) elde edilmis diyet lifini makarna 6rneklerine
farkli oranlarda katmiglardir. Misirdan yapilan makar-
nalarin tekstiiriiniin olugmasi igin hidrotermik olarak
15-20 dk muamele edilmesi gerekmektedir (Milatovig
ve Mondelli 1991).

Bu calismada nisasta jelatinizasyonunu saglamak
amaciyla makarna hamurlar1 6n pigirme islemine tabi
tutulmus, optimum misir makarnasi tekstiiri olusumu
icin SSL, DATEM ve gluten gibi katkilarla katkilan-
mistir. Amag, ¢olyak hastalarmin diyetinde kullanmak
iizere glutensiz misir makarnasi tiretmektir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Makarna yapiminda kullanilan misir unu piyasa-
dan, DATEM, SSL ve gluten Vatan Gida’dan temin
edilmistir.
Metot
Deneme plam

Deneme; makarna hamurlarina SSL ve DATEM
(% 0.6 - % 0.6) veya gluten (%10) ilave edilerek iki
farkli 6n pisirme metodu kullanilarak, iki tekerriirli ve
3 x 2 x 2 faktdriyel diizenleme seklindeki deneme
desenine gore yiiriitiilmiistiir (Diizgiines ve ark. 1987).

Makarna o6rneklerinin hazirlanmasi

Kontrol-1 6rnegi sadece musir unu ile hi¢bir katki
kullanilmaksizin, Kontrol-2 ise 100g misir ununa
gluten (%10) ve 100 ml saf su ilave edilerek, diger
makarna hamuru ise; 100g misir ununa SSL+DATEM
(%0.6 - %0.6) ve 100 ml saf su ilave edilerek hazir-
lanmistir. Nigasta jelatinizasyonu i¢in, makarna yapi-
mindan 6nce makarna hamuruna 2 farkli 6n pisirme
metodu uygulanmustir.

Firinda 6n pisirme metodu; makarna hamuru-
nun firinda 80°C de 15dk. 1s1l muamelesi elde edilmis-
tir.

Mikrodalga 6n pisirme metodu; makarna hamu-
runun mikrodalga 1sitma ile 750W’da 20sn. muamele
edilmesiyle gerceklestirilmistir.

Makarna hamurlari 6n pisirmenin ardindan, 2 mm
kalinliginda yapraklar halinde agilarak 5 mm ¢apindaki
kaliplarla kesilerek sekil verilmistir. Kurutma islemi
ise 60°C de %70 nispi nemdeki kurutucuda 48 saat
tutularak gergeklestirilmistir. Ornekler analiz edilene
kadar polietilen torbalarda saklanmustir.

Laboratuar analizleri

Misir makarnast yapiminda kullanilan hammadde
ve deneme desenine gore elde edilen makarna 6rnekle-
rinde; kuru madde (AACC 44-12), kil (AACC 08-03)
ve protein (AACC 46-12) tayinleri yapilmistir (Anon.
1990). Misir makarnalariin renkleri L, a ve b degerle-
ri cinsinden Hunter Lab color Quest II Minolta CR-300
(Minolta Camera, Co., Ltd., Osaka Japan) cihazi kulla-
nilarak 6l¢tilmiistir (Francis 1998). Makarna ornekle-
rinde pisirme metotlar1 Oh ve ark.’na (1985) gore ya-
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pilmistir. 100g makarna 6rnegi bir litre tuzsuz su iceri-
sinde kaynatilarak siiziilmiistiir. Duyusal testler siiziil-
diikten 10 dk sonra uygulanmistir. 8 panelistin katildig
duyusal analizde tat-koku, goriiniis, yapiskanlik,
tekstiir ve genel kabul edilebilirlik olglilmistiir. (5
puan iizerinden olan hedonik skalada 1-Kétii, 3-Orta,
5-1yi)

istatistik analizler

Istatistiksel analizlerde Tarist (Version 4,0, izmir)
yazilimi kullanilmigtir. Arastirma sonunda elde edilen
veriler varyans analizine tabi tutulmus, farkliliklari
istatistiki olarak 6nemli bulunan ana varyasyon kay-
naklarinin ortalamalar1 ise Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi ile karsilastirilmistir. Istatistiki analiz sonuglari
tablolar halinde 6zetlenmistir (Diizgiines ve ark. 1987).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Misir makarnasi drneklerinde bazi kimyasal analiz
ve renk degerlerine ait varyans analiz sonuglari Tab-
lo.1°de, bu degerlere ait Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglart ise Tablo. 2 ve 3°de verilmistir.

Kimyasal analiz sonug¢lari

Su igeriginin SSL+DATEM ilave edilmis 6rnek-
lerde diger orneklere gore daha yiiksek bulunmasi bu
katkilarin su absorbsiyonunu artirmasindan kaynak-
lanmis olabilir (Tablo 2). Mikrodalgada 6n pisirmeye
tabi tutulanlarda su igerigi firinda 6n pisirme uygulan-
mig Orneklere gore daha diigiikk bulunmustur (Tablo 3).
Kiil degerleri kontrolde 0,865, SSL+DATEM ilave
edilmis o6rneklerde 0,867 bulunurken gluten ilave
edilmis 6rneklerde bu deger 0,918’dir. Firinda ve mik-
rodalgada 6n pisirme uygulanmis makarna drneklerin-
de kiil ve protein igerigi gluten ilavesi ile artmigtir
(Tablo 2). Yapilan bir arastirmada 7 farkli dogal katki
maddesi (yagsiz ruseym, yagsiz soya, yagsiz yer fisti-
g1, yumurta aki, misir, nohut, liyofilize gluten) ilave
edilmis ve kullanilan katkilar kiil ve protein miktarini
yiikseltmistir (Kahveci 1990). Ilave edilen gluten pro-
tein miktarimi yiikseltirken ilave edilen diger katkilarda
ve kontrolde protein miktart degismemistir. Molina ve
ark. (1982), biyolojik ¢alismalar ve amino asit analizle-
ri sonucunda %60 misir unu igeren karigimdan yapilan
makarnanin protein kalitesinde 6nemli bir gelisme
gosterdigini bildirmislerdir.

Renk

Misir makarnasi orneklerinde “L” degeri 67.255
ile 76.410 arasinda bulunurken, “a” degeri 1.895-3.608
arasinda, “b” degeri ise 20.293-25.080 arasinda bu-
lunmustur (Tablo 2). En parlak renk degerleri (L)
SSL+DATEM ilave edilmis orneklerde elde edilirken,
firmda 6n pisirmeye tabi tutulan 6rnekler mikrodalga-
da 6n pisirme yapilan 6rneklere gore daha parlak renk
degerleri vermistir (Tablo 3). Singh ve ark. (2003)
yaptiklart bir ¢alismada misir ununun L a ve b degerle-
rini sirastyla 59.21, -1.44 ve 28.04 olarak bildirmisler-
dir. Gluten ilavesi 6zellikle mikrodalgada 6n pisirme
uygulanmig misir makarnasi orneklerinde koyu renkle-
re sebep olmustur. Koyu renk ortamda bulunan prote-
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inlerinin maillard reaksiyonuna katilmalarindan kay-
naklanmaktadir (Elgiin ve Ertugay 1995, Pyler 1988).
En disiik kirmizilik degeri (a) her iki 6n pisirme meto-
dunun da uygulandigi SSL+DATEM ilave edilmis
orneklerde gozlenmistir. Misir makarnast drneklerinde
sar1 renk degerlerine ait sonuglar Sekil 1°de verilmistir.
Mikrodalga 6n pisirme metodu kontrol drneklerinde en
yiiksek sarilik (b) degerini vermistir. En yiiksek sari
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renk intensitesi mikrodalgada 6n pisirmeye tabi tutul-
mus Orneklerde gozlenirken, sari renk intensitesi her
iki 6n pisirme metodunda da gluten ilavesi ile azalmis-
tir. Misirda sar1 renk beta-karoten, zeaksantin ve lutein
gibi karotenoid pigmentlerden kaynaklanmaktadir.
(Quackenbush ve ark. 1961, Blessin 1962, Kurilich ve
Juvik 1999).

Tablo.1 Misir Makarnasi Orneklerine Ait Bazi Fiziksel Ve Kimyasal Analiz Sonuglar

On Su Kiil Protein Renk
Pisirme (%) (%) (%) L a b
Firinda 8.7 0.89 9.90 76.87 0.23 24.59
Kontrol-1 Mikrodalga 5.2 0.85 9.88 63.76 4.10 25.50
Firinda 8.5 0.88 9.84 82.98 0.10 15.60
SSL+ DATEM Mikrodalga 6.3 0.85 9.86 69.43 3.64 24.74
Firinda 8.0 0.93 16.77 75.70 0.64 20.11
Kontrol-2 (Gluten) Mikrodalga 5.2 0.91 16.75 59.44 6.48 2191

Tablo 2. Misir Makarnasi Orneklerinin Baz1 Fiziksel Ve Kimyasal Analiz Degerleri Ortalamalarinin Duncan

Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglart™®

Su Kiil Protein Renk
Faktor n (%) (%) (%) L a b
Kontrol-1 4 6,675b 0,865 b 9,888 b 69,995 b 2,243 b 25,080 a
SSL+ DATEM 4 7,425 a 0,867 b 9,853 b 76,410 a 1,895 ¢ 20,293 ¢
Kontrol-2 (Gluten) 4 6,600 b 0,918 a 16,758 a 67,255 ¢ 3,608 a 21,210 b

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0,05)

Tablo 3. Misir Makarnas1 Orneklerinin Bazi Fiziksel Ve Kimyasal Analiz Degerleri Ortalamalarinin Duncan

Coklu Karsilastirma Testi Sonuglarr*

Su Kiil Protein Renk
Faktor n (%) (%) (%) L a b
Firinda 6 6,675b 0,897 a 12,168 a 78,423 a 0,350 b 20,273 b
Mikrodalga 6 7,425 a 0,870 b 12,163 a 64,017 b 4813 a 24,115 a

*Aym harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0,05)

OFinnda B Mikrodalga

Renk (b)

Kontrl SSLYDATEM Gluten

Sekil 1. Misir makarnasi 6rneklerinde renk (b) deger-
leri

Pisirme testi

Misir makarnasi 6rneklerine ait pigirme testi so-
nuglart Tablo.4’de, bu degerlere ait Duncan g¢oklu
karsilastirma testi sonuglar1 Tablo. 5 ve 6’da veril-
mistir. ilave edilen gluten makarna &rneklerinde
hacim artisina sebep olurken suya gegen madde mik-
tarinda en diisiik degeri vermistir (Tablo 5). Mikro-
dalgada On pisirme metodu makarna Orneklerinde
firmda 6n pisirme metoduna gore daha yiiksek hacim
artis1 saglamistir (Tablo 6). Makarnada kaliteyi belir-
leyen baslica parametrelerin basinda pisme sirasinda
suya gecen madde miktar1 ve su absorbsiyonu gel-
mektedir (Oflat ve ark. 1993, Walsh 1971). Misir
makarnast Orneklerinde hacim artis degerlerine ait
sonuglar Sekil 2°de verilmistir. Uygulanan her iki 6n

pisirme metotunda da en yiiksek hacim artislari
gluten ilavesiyle gerceklesmistir. SSL+DATEM ilave
edilmis ve mikrodalga da 6n pisirme uygulanmis
makarna Orneklerinin hacim artig degerleri, gluten
ilave edilmis ve firinda 6n pisirme uygulanmis ma-
karna Orneklerininkine benzer sonuglar vermistir.
SSL+DATEM ve gluten ilavesi, her iki 6n pisirme
metodunda da hacim artisina sebep olurken, suya
gecen madde miktarinda tersine bir egilim gostermis-
lerdir. En diisiik suya gegen madde miktar1 (SGMM)
gluten ilave edilmis ve mikrodalgada 6n pisirmeye
tabi tutulmus musir makarnasi 6rneklerinde goézlen-
mistir. Pmarlt ve ark.’nin (2004) yaptig1 bir ¢alisma-
da mikrodalga uygulanmig bugday ruseymli makarna
orneklerinin, ham ruseymli makarna 6rneklerine gore
daha diisiik pisme kaybi gosterdigini ayrica hacim
artisinda da azalmanin oldugunu bildirmiglerdir.
SGMM pisme siiresi artik¢a artmig, hacim artislar
ise pisme siiresiyle birlikte diismeye devam etmistir.
Pisme kayiplar1 protein aglarindaki yapisal degisik-
liklerden yani gluten proteininin yerini diger katkila-
rin ikame etmesinden kaynaklanmaktadir (Torres ve
ark. 2006). Yal¢imn ve Basman, (2006) yaptiklari bir
calismada; % 80 jelatinizasyon uygulanan musir
unundan yapilan eriste drneklerinin diger eriste Or-
neklerine gore daha iyi pisirme 6zellikleri gosterdigi-
ni saptamuglardir.
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Tablo 4. Misir Makarnasi Orneklerine Ait Pisirme
Testi Sonuglari

On Pigirme Hacim SGMM
Artis1 (%) (%)
Firinda 25 6,7
Kontrol-1 Mikrodalga 35 7,5
SSL+ Firinda 43 5,8
DATEM Mikrodalga 52 6,4
Kontrol-2 Firinda 53 3,8
(Gluten) Mikrodalga 65 4,3

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak

birbirinden farkl degildir (p<0,05)

Tablo 5. Misir Makarnas1 Orneklerinin Baz1 Fiziksel
Ve Kimyasal Analiz Degerleri Ortalamalari-
nin Duncan Coklu Karsilastirma Testi So-

nuclar®
.. Hacim SGMM
Faktor n Artist (%) (%)
Kontrol-1 4 30,250 ¢ 7,050 a
SSL +DATEM 4 47,750 b 6,075b
Kontrol-2 (Gluten) 4 59,250 a 4,050 ¢

Tablo 6. Misir Makarnasi Orneklerinin Bazi Fiziksel

ve Kimyasal Analiz Degerleri Ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglarr™*

Faktor Hacim SGMM
Artisi (%) (%)

Firinda 6 41,000 b 5,483 b

Mikrodalga 6 50,500 a 5,967 a

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farkli degildir (p<0,05)

‘ OFinnda B Mikrodalga

Hacim Artisi(%)

SSL+DATEM

Kontrol Gluten

Sekil 2. Misir makarnasi drneklerinde hacim artig de-
gerleri

Misir makarnast Orneklerine ait bazi kimyasal
analiz ve renk sonuglart Tablo.7’de, bu degerlere ait
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Tablo. 8 ve
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9’da verilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore;
musir makarnalarina SSL+DATEM ilavesi tat, agiz
hissiyati, tekstiir ve genel begeni Ozelliklerinde en
yiiksek puanlart almistir. Misir makarnasit orneklerin-
de duyusal analiz sonuglari Sekil 3’de verilmistir.
Mikrodalga 6n pisirme ve Firinda 6n pisirme uygu-
lanmig misir makarnast 6rnekleri tat bakimindan fark-
lilik istatistiki olarak 6nemsiz bulunurken, goriiniis,
tekstlir ve genel begeni agisindan Firinda 6n pisirme
metodu daha iyi sonuglar vermistir. Gluten ilave edil-
mis ve mikrodalgada on pisirme uygulanmis makarna
ornekleri duyusal 6zelliklerde en kotii puanlari topla-
mistir. Yapilan bir calismada da mikrodalgada 6n
pisirme uygulanmis makarna orneklerde, mikrodalga
uygulamasinin makarnanin duyusal &zelliklerinde;
ozellikle tat ve aroma olusumunda etkili oldugu bildi-
rilmistir (Pmnarli ve ark. 2004). Kovacs ve ark.’nin
(1997) yaptiklart c¢aligmada makarna orneklerinde
cignenebilirlik ve saglamlik degerlerinin birbirleriyle
iliskili oldugunu, yapiskanligin ise bu degerlerle iliski-
li olmadigini belirtmislerdir.

OFinnda M Mikrodalga

Tekstiir

Tat Goriiniis

Yapigkanhk
Genel Begeni

Sekil 3. Misir makarnasi Orneklerinde

ozellikler

Sonug olarak glutensiz ve SSL+DATEM ilave
edilmis misir makarnasi ornekleri kabul edilir hacim
artist ve pisme kaybi degerleri saglamistir. Duyusal
ozelliklerde yiiksek puanlar firinda 6n pisirme uygu-
lanmig misir makarnasi 6rneklerinden elde edilmistir.

duyusal

SSL+DATEM ilavesi firinda 6n pisirme islemi ile
birlikte musir makarnasi iiretiminde basarili sekilde
uygulanmistir. Colyak hastalart i¢in giivenle tiiketile-
bilecek bir iiriin gelistirilmistir.

Tablo 7. Misir Makarnas1 Orneklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari

Katki On-Pisirme Metodu  Tat Goriiniis Agiz Hissiyatt  Yapiskanhk  Tekstiir Genel Begeni
Kontrol-1 Ocakta 35 4.5 4.0 35 3.0 4.0
Mikrodalga 3.0 4.5 4.0 3.5 3.0 4.0
SSL+DATEM Ocakta 4.5 4.0 5.0 4.0 4.5 4.5
Mikrodalga 5.0 4.0 4.5 4.0 3.5 4.0
Kontrol-2 (Gluten) Ocakta 4.5 3.5 4.0 4.0 3.0 4.5
Mikrodalga 4.0 2.0 4.5 3.0 2.0 3.0
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Tablo 8. Misir Makarnas1 Orneklerinin Bazi Fiziksel Ve Kimyasal Analiz Degerleri Ortalamalarmin Duncan
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart™*

Faktor n Tat Goriiniis Agiz Hissiyati  Yapiskanhk Tekstiir Genel Begeni
Kontrol-1 4 3325¢ 4,500 a 4,025 ¢ 3,600 b 3,050 b 4,025 b
SSL+DATEM 4 4,675 a 4,075 b 4,750 a 4,000 a 4,100 a 4,300 a
Kontrol-2 (Gluten) 4 4,225b 2,825 ¢ 4,300 b 3,525b 2,500 ¢ 3,700 ¢

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0,05)
Tablo 9. Misir Makarnasi Orneklerinin Bazi Fiziksel Ve Kimyasal Analiz Degerleri Ortalamalarinin Duncan

Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart™*

Faktor n Tat Goriiniis Agiz Hissiyati  Yapiskanhk Tekstiir Genel Begeni
Firinda 6 4,117 a 4,050 a 4,350 a 3,883 a 3,533 a 4317 a
Mikrodalga 6 4,033 a 3,550 b 4,367 a 3,533b 2,900 b 3,700 b

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklh degildir (p<0,05)
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