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OZET

Kluyveromyces lactis’in EKMEK MAYASI OLARAK KULLANILMA
POTANSIYELININ iINCELENMESI

Guliz AKYUZ

Ordu Universitesi
Fen Bilimleri Enstitusi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, 2016
Ylksek Lisans Tezi, 182s.

Danigman: Yrd. Dog. Dr. Bekir Gokgcen MAZI

Bu calisma ile siitte dogal olarak bulunan faydali bir maya olan ve sahip oldugu f-galaktosidaz enzimi
sayesinde laktozu karbon kaynagi olarak kullanabilen Kluyveromyces lactis mayasinin ekmek mayasi
olarak kullanilabilme potansiyelinin arastirtlmast ve ekmegin besin degerinin arttirilmasi
amaglanmigtir. Bir yandan peynir alti suyu ilavesiyle ekmegin peynir alti suyu proteinlerince
zenginlestirilmesi ve besin degerinin artirilmasi saglanirken diger yandan Saccharomyces
cerevisiae’dan farkli olarak sahip oldugu f-galaktosidaz enzimi sayesinde laktozu karbon kaynagi
olarak kullanabilen Kluyveromyces lactis mayasinin kullanimi ile ekmegin igerdigi laktoz miktarinin
belli 6lgiide sinirlandirilmasi saglanmig olacaktir.

Bu amagcla yalin ve zenginlestirilmis hamur 6rnekleri hazirlanmistir. Yalin hamur; un, su, tuz ve maya
icerirken, zenginlestirilmis hamurlar sirasiyla % 10 laktoz, % 10 sukroz ve % 13.35 peynir alt1 suyu
tozu ilaveli olarak hazirlanmistir. Hazirlanan roll-ekmek hamurlar1 2 saat kitle-fermantasyonunu
takiben 1 saat son fermantasyona tabi tutulmus ve elde edilen hamurlar nceden 1sitilmis 175 C’deki
firinda 15 dakika siire ile pigirilmistir.

Uretilen ekmeklerin, protein, kiil, nem, agirhik kaybi, pH, toplam titrasyon asitligi, 6zgiil hacim ve
renk degerleri 6lgiilmiis tekstiirel ve duyusal analiz yapilmistir. Kluyveromyces lactis kullanilarak
tiretilen ekmeklerden elde edilen sonuglar geleneksel ekmek mayasi Saccharomyces cerevisiae’dan
elde edilen sonuglarla karsilastirilmusgtir.

Aragtirma neticesinde peynir alt1 suyu tozu katkili Kluyveromyces lactis ile hazirlanan ekmeklerin
asitlik, pH, protein igerigi, renk gibi 6zellikler bakimindan Saccharomyces cerevisiae ile hazirlanan
ekmeklerle benzer nitelikler tasidigi belirlenmistir. Ozgiil hacim, renk degisimi, tekstiirel analiz
sonuglari, agirlik kaybi, nem igeriginde ise Saccharomyces cerevisiae’dan daha iyi sayisal degerlere
sahip oldugu sonucuna varilmistir.

Panalistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda kabuk rengi, kabuk yapisi, ekmek igi
gozenek yapisi, elastikiyet, aroma ve genel kabul edilebilirlilik kriterleri agisindan Kluyveromyces
lactis mayas1 kullanilarak iiretilen laktoz ve PAST katkili ekmeklerin kabul edilebilir nitelikte oldugu
gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae, Peynir alt1 suyu tozu,
Zenginlestirilmis ekmek, f-galaktosidaz, Roll-ekmek



ABSTRACT

INVESTIGATION OF UTILIZATION POTENTIAL FOR Kluyveromyces lactis
AS A BAKER’S YEAST

Guliz AKYUZ

University of Ordu
Institute for Graduate Studies in Science and Technology
Department of Food Engineering, 2016
MSc. Thesis, 182p.

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Bekir Gékcen MAZI

It is aimed in this research to investigate the potential of Klyveromyces lactis yeast which is a
beneficial yeast naturally present in milk and can use lactose as carbon source owing to enzyme
[-galactosidase, to be used as baker’s yeast and to increase the nutritional value of bread. On the one
hand, while it is provided enrichment of bread with whey proteins and increasing the nutritional value
by the addition of whey and on the other hand, it will provide the limitation of lactose amount in bread
to a certain extent by the usage of Kluyveromyces lactis yeast which can utilize lactose as carbon
source since it has enzyme f-galactosidase unlike Saccharomyces cerevisiae.

For this purpose plain and enriched dough samples were prepared. While plain dough contains flour,
water, salt and yeast, the enriched doughs were prepared by the addition of 10 % lactose, 10 %
sucrose and 13.35 % whey. The prepared doughs were subjected to final fermentation for one hour
following mass fermentation for two hours and the dough obtained was baked in an oven preheated to
175°C’ for 15 minutes.

The protein, ash, moisture, weight loss, pH, total titratable acidity, specific volume and color values of
produced breads were measured, textural and sensory analysis of them were performed. The results
obtained from the breads produced by the usage of Kluyveromyces lactis were compared with the
results obtained by the usage of traditional baker’s yeast Saccharomyces cerevisiae.

According to research result, it is determined that, the acidity, pH, protein content and color properties
of breads prepared from the whey powder fortified dough with Kluyveromyces lactis yeast showed
similar characteristics to those produced by Saccharomyces cerevisiae. On the other hand, better
numerical values in terms of specific volume, color values, textural analysis results, weight loss and
moisture content values were obtained as compared to Saccharomyces cerevisiae.

It was seen that, lactose and whey powder fortified breads produced by using Kluyveromyces lactis
yeast posses acceptable quality in terms of shell color, shell structure, crumb pore structure, elasticity,
aroma and general acceptability criterions according to sensory evaluation results made by panelists.

Keywords: Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae, Whey powder, Fortified bread,
[S-galactosidase, Roll-bread
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1. GIRIS
1.1. Ekmek

Ekmek; insanoglunun en eski, en temel ve en énemli gida maddelerinden birisidir.
Giliniimiizde ekmek neredeyse her 6giin tiiketilen, biitiin insanlarin ekonomik olarak
kolaylikla satin alabildigi temel bir besin maddesidir. Ekmek Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde; bugday ununa; su, tuz, maya gerektiginde
seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki
maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan iiriin olarak
tanimlanmaktadir (Teblig no: 2012/2). Goriildiigii gibi ekmek bilesenlerini temel
olarak un, su, tuz ve maya olusturmaktadir. Ekmekte kullanilan un, Triticum
aestivum bugday tiirlinden elde edilmekte ve genellikle % 70-75 randimanli, en
diisiik protein oran1 % 11, en diisiik yas gluten miktar1 % 27, diisme sayis1 (FN) 250-
300 arasinda olan unlardir. Hamur olusumuna biiyiik katki saglayan su; bilesenlerin
karigsmasinda, hamurun istenilen visko elastik yapiy1 kazanmasinda, fermantasyonun
olusmasinda ve ekmegin kalitesinde etkili olan 6nemli bir bilesendir. Genellikle
ekmek yapiminda orta sertlikteki sular kullanilmaktadir. Ekmek bilesenlerinden bir
digeri olan tuz ise; % 95-99 oraninda NaCl icermelidir (Elgiin ve Ertugay, 2002).
Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde de tuz orani en fazla %
1.5 (m/m) olarak belirtilmektedir ( Teblig no: 2012/2). Ekmek yapiminda kullanilan
maya; hamurdaki basit sekerleri fermente ederek CO; olusumu ile hamurun
kabarmasini saglar. Fermantasyon sonucunda olusan; aldehit, keton, organik asit
esterleri ve alkol gibi diger bilesenlerle hamur olgunlagmasi ve aroma olusumu
saglanir. Iyi tekstiirel yapida, hos bir tat ve aromaya sahip, yumusak kalabilen ve
kolay sindirilebilen bir ekmek, hamurun mayalanmasi sonucunda elde
edilebilmektedir (Elgin ve Ertugay, 2002). Giinimiizde ekmek yapimi
Saccharomyces cerevisiae tiirlerinin saf olarak kullanilmasiyla gergeklestirilmektedir.
Ekmek mayasi, saf kiiltiir mayaciligimin gelisimine kadar tarihte bircok 6nemli

agsamalar kat etmistir.



[lk ekmegin iiretimi M.O. 4000’lere dayanmasina ragmen mikroorganizma
aktivitesinden faydalamlarak iiretilen ilk ekmegin tarihi Misir’da M.O. 1800 yillarma
dayanir. Burada hamurun mayalanmasi, hava, su, toprak gibi ¢evresel etmenlerden
aldig1 mikroorganizmalar sayesinde miimkiin olmustur. Insanlik tarihinin sonraki
donemlerinde ise kendiliginden mayalanmis olan hamur parcasi ile taze hamur
karistirtlarak ekmek yapimi gerceklestirilmistir. Bu yontem eksi hamur yontemi,
olarak adlandirilmaktadir (Unlitiirk, 1984; Gocmen, 2001; Elgin ve Ertugay, 2002;
Gergekaslan, 2006). Eksi hamur kitlesinde Saccharomyces cinsi mayalar ve laktik
asit bakteri ¢esitlerinden olusan bir flora mevcuttur (Akman ve ark., 1962; Gobbetti,
1998; Gogmen, 2001) . Eksi hamur yontemi kullanilarak ekmek yapimi kisithi da olsa
devam ettirilen geleneksel bir yontem olmustur fakat eksi hamurdaki biyokimyasal
reaksiyonlar sonucunda hamurun i1yi kabarmadigi gézlemlenmis ve ayn1 zamanda
biitirik asit fermantasyonu ile hosa gitmeyen bir tat ve aroma olusumu gercgeklestigi
goriilmistiir. Ayrica kaynagini asitlerin olusturdugu eksi bir tat olusumu da so6z

konusu olmustur (Canbas, 1995).

Eksi hamur florasinin sebep oldugu bu olumsuzluklar, ekmekgilikte geleneksel
mayalarin kullanimin1 ve gelistirilmesini zorunlu kilan nedenlerden biri olmustur.
Ekmekgilikte geleneksel maya (Saccharomyces yeasts) kullanimi biracilikta agiga
c¢ikan bira mayasinin eksi hamur kitlesine karistirilmasiyla veya tek basina
kullanilmasiyla baslamistir (Canbas, 1995). Bira Uretiminden arta kalan
Saccharomyces cerevisiae 18. yiizyila kadar ekmekgilikte kullanilmistir. Daha
sonraki yillarda bu mayanin tiretimi i¢in farkli hammadde arayislarina girilmis ve
cesitli tahil driinleri kullanilmaya baslanmis ancak yapilan denemeler sonucunda
tahil tirtinleri kullanimi ile alkol veriminin fazla oldugu, maya iiretiminin ise diisiik
oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle bira iiretimi sonucunda rahatlikla elde edilebilen
Saccharomyces carlsbergensis alternatif olarak diisiiniilmiis fakat bu geleneksel

mayanin ekmekgilige uygun olmadigi saptannmustir (Unliitiirk ve Akbulut, 1984).

Biracilik sanayisi ve bazi tahillarin maya iiretiminde kullanilmaya g¢alisilmasindan
sonra Birinci Diinya Savasi esnasinda seker pancari ve seker melasi
degerlendirilmistir. Seker fabrikasyon atigi olan melas, daha ekonomik bir
hammadde olmasi ve Saccharomyces cerevisiae’nin en 0nemli karbon ve enerji

kaynagini olusturmasi agisindan tercih edilmistir (Unlitirk ve Akbulut, 1984;
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Canbas, 1995; Elgin ve Ertugay, 2002). Ancak seker sanayisindeki son gelismelerle
seker pancarindan daha fazla seker elde edilmek istenmesi melastaki seker oraninin
azalmasina sebep olmustur. Bu durum maya iireticilerini farkli bir hammadde

arayisina yoneltmistir.

Birinci Diinya Savagi yillarindan giiniimiize kadarki gegen siirecte ekmekgilik
teknolojisinin gelismesiyle birlikte geleneksel mayalarin (Saccharomyces cerevisiae
vb.) maya tireticilerinin farkli ve kompleks isteklerine cevap veremedigi goriilmiistiir.
Ureticiler kullanilan sustan iyi kabarma ve mayalanma aktivitesi gdstermesini, daha
az masraf harcayarak verimli sonuglar elde etmeyi beklemektedir (Karakas ve
Kivang, 1998). Bu amagla ekmek mayasi suslarinin iyilestirilmesi ile ilgili literatiirde
yapilmis ¢esitli genetik calismalar mevcuttur. (Rouholo ve ark., 1986; Reed ve
Nagodawithana, 1991; Dagasan, 1994, Karakas ve Kivang, 1998). Bunun yaninda,
ekmek yapiminda Saccharomyces cerevisiae mayasinin kullanimina alternatif olarak
kefir taneleri kullanimi (Plessas ve ark., 2005; Etseller ve ark., 2006);
Kluyveromyces marxianus gibi geleneksel mayalarin kullanimi (Caballero; 1995;
Plessas ve ark., 2008a; Dimitrellou ve ark., 2009) ve karisim kiiltiirlerin kullanimi
(Gobbetti ve ark., 1995; Paramithiotis ve ark., 2005; Plessas ve ark., 2008b) da

yapilan c¢alismalarda denenmistir.

Melas ve ¢esitli tahil iirlinleri maya iiretiminde hammadde olarak kullanilmais, ¢esitli
starter kiltiirler ekmek yapiminda denenmis fakat bunlarin hi¢ biri tam olarak
sorunlara ¢oziim getirememistir. Bu nedenlerden dolay1 maya iiretimi i¢in farkli bir
substrat arayisina girilmis ve bir siit endiistrisi ati1 olan peynir altt suyunun
degerlendirilmesi diigiiniilmiistiir. Saccharomyces cerevisiae’ nin Uretiminde peynir
alt1 suyu kullanimi {izerine literatiirde ¢esitli calismalar vardir (Harper ve ark., 1983;
Ferrari ve ark., 2000). Bu ¢alismalardaki temel problem Saccharomyces cerevisiae’
nin laktozu karbon kaynagi olarak kullanamamasidir. Bundan dolay1 bu problemi
cozmeye yoOnelik bazi yaklagimlar gelistirilmistir. Bu yaklagimlara 6rnek olarak
laktozun enzim kullanarak hidrolizi (Evans, 1990; Reed, 1991) veya bir 6n
fermantasyon basamagi ile laktik asite doniistiiriilmesi verilebilir (Campagne ve ark.,
1989; 1990). Bir diger yaklasim ise genetik miihendisligi tekniklerinin laktoz
kullanabilme kabiliyetine sahip Saccharomyces cerevisiae suslarinin {iretiminde

kullanilmasidir (Evans, 1990; Reed ve Nagodawithana, 1991; Porro ve ark., 1992).
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Tiim bu yaklagimlara baktigimizda belki de en basit ve pratik yaklasim dogal olarak
laktozu kullanabilen bir mayanin ve laktoz kaynagi olarak siit endiistrisi yan triinii
olan peynir alt1 suyunun birlikte ekmek yapiminda kullanilmasidir. Bu tez ¢aligmasi
iste bu temel iizerine kurgulanmis olup bu arastirma ile siitte dogal olarak bulunan
faydali bir maya olan ve sahip oldugu p-galaktosidaz enzimi sayesinde laktozu
karbon kaynagi olarak kullanabilen Kluyveromyces lactis mayasinin ekmek mayasi
olarak kullanilabilme potansiyelinin aragtirilmas1 ve ekmegin besin degerinin

arttirilmasi amaclanmustir.

1.2. Peynir Alt1 Suyu

Peynir alti1 suyu, genel olarak siitiin peynire islenmesi sirasinda kazeinin
coktirilmesi sonucu elde edilen yar1 saydam, yesilimsi-sar1 renkte bir sivi olarak
tanimlanmaktadir (Ferrari ve ark., 2001; Neall, 2002; Jelicic ve ark., 2008; Akpinar-
Bayizit ve ark., 2009; Ozcan ve ark., 2011). Diinyada elde edilen peynir alt1 suyu
miktar1 artan peynir iiretimine bagl olarak siirekli artis gostermektedir. Bu durum

tilkemizde de farkli degildir (Sekil 1.1).

Peynir iiretiminde kullanilan siitiin kalitesi ve peynir iiretim teknolojisine bagh
olarak peynir alt1 suyu, siitiin kuru maddesinin yaklagik yarisin1 igermektedir ve bu
kuru maddenin % 70’ini laktoz, % 7’sini protein ve % 5’ini yag olusturmaktadir
(Konar, 1981; Metin, 1983; Pala, 1997; Kaptan, 1986; Karagtzli ve Bayarer, 2004,
Yerlikaya ve ark., 2010; Dingcoglu ve ark., 2012).

Peynir Uretiminde ve sit endustrisinde atik madde olarak ortaya ¢ikan peynir alti
suyu, icerdigi potansiyele oranla gida endiistrisinde sinirli sayida kullanim alani
bulabilmektedir. Belki de bunun temel nedeni i¢erdigi nispeten yuksek miktardaki
laktozdur. Siit sekeri olarak da bilinen laktoz memeli sltlerindeki en 6nemli besin

Ogelerinden biridir ve siitteki karbonhidratlarin neredeyse tamamin1 olusturmaktadir.

Laktoz fizyolojik olarak ¢ok onemlidir. Ozellikle laktozun yapisindaki galaktozun
beyin dokusundaki glikolipidlerin kaynagimi olusturmast bu sekere Onem
kazandirmaktadir. Ayrica laktoz, bagirsaklarda kalsiyum emiliminin uzun siireli ve
yiiksek olmasini saglamaktadir. Laktozun bilinen bu faydalar1 yani sira gerek ¢evre
kirliligine, gerekse ¢esitli gida iirlinlerinde fiziksel ve duyusal problemlere neden

olmasindan dolay1 birtakim olumsuz yonlere de sahiptir.
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Sekil 1.1. Tiirkiye’de iiretilen peynir alt1 suyunun yillara gore dagilimi (Anonim, 2013)

Bu olumsuz yonler igerisinde belki de en Onemlisi yaygin olarak “lactose
intolerance” olarak bilinen ve laktoz tahammiilsiizliigii olarak ¢evrilen ve insan
yasam kalitesini Onemli Ol¢iide diisiiren sindirim bozukluklarima yol ag¢masidir
(Tuncbilek ve ark. 1973; Scrimshaw, 1988; Vesa ve ark., 2000). Bu bakimdan
besleyici degeri yiiksek ve fonksiyonel 6zellikleriyle saglik iizerine olumlu etkilere
sahip oldugu bilinen peynir alt1 suyu ve bilesenlerinin mevcut yontemlere ek olarak
yenilik¢i yontemler ve yaklagimlar gelistirilerek tiiketilebilirliginin arttirilmasi biiytlik
Onem tasimaktadir.

Kluyveromyces lactis mayasinin peynir altt suyu katkili ekmek Uretiminde ekmek
mayast olarak kullanilmasinin bu yenilik¢i yontemlerden biri olma potansiyeline
sahip oldugu diisliniilmektedir. Bu yaklagimla bir yandan peynir alt1 suyu ilavesiyle
ekmegin peynir altt suyu proteinlerince zenginlestirilmesi ve besin degerinin
artirtlmasi1 saglanirken diger yandan Saccharomyces cerevisiae’dan farkli olarak
sahip oldugu pf-galaktosidaz enzimi sayesinde laktozu karbon kaynagi olarak
kullanabilen Kluyveromyces lactis mayasiin kullanimi ile ekmegin igerdigi laktoz

miktarinin belli 6l¢iide sinirlandirilmasi saglanmig olacaktir.



1.3. Kluyveromyces lactis

K.lactis’e ait c¢alismalar 1960’11 yillarin baglarinda van der Walt tarafindan
baslatilmistir. Baslangigta K.lactis, Saccharomyces lactis olarak adlandirilmistir ve
bu donemden itibaren taksonomik caligmalara yogun bir sekilde konu olmustur.
K.lactis’in konumu, ait oldugu cinsin diger iiyelerine kiyasla bir dizi arastirmaci
tarafindan ayrintili bir sekilde tartisilmistir. Johensan-van der walt ve Johensan
(1978) hiicresel hibritleme ¢alismalarina dayanarak K.lactis’i, K.marxianus’un bir
cesidi olarak diistinmiiglerdir. Fakat taksonomik c¢alismalar neticesinde bir ¢ok
molekiiler kriter degerlendirildiginde K.lactis ve K.marxianus‘un tamamen ayr iki
farkli tiir oldugu sonucu ¢ikarilmistir. Fusan ve ark. (1987)’a gbore DNA
eslesmeleri % 15-20°den daha azdir. Vaughan-martini ve Martini (1987)’ye gore de
elektroforetik karyotip ve mitokondrial DNA sinirlama modeli iki maya arasinda
tamamen farklilik gostermektedir. GUnumizde ise K.lactis’in, K.marxianus’tan
tamamen ayri bir tiir oldugu bilinmektedir (Cizelge 1.1). K.lactis ayirt edici fiziksel
Ozellikleri sayesinde bilimsel calismalara yogun bir sekilde konu olmakla beraber

Saccharomyces cerevisiae’ye alternatif olabilecek dnemli bir potansiyele sahiptir.

1.3.1. Fizyoloji

K.lactis hucreleri oval-kiresel ve S.cerevisiae hiicrelerinden biraz daha kuiguk bir
boyuttadir (Sekil 1.2). K.lactis’in dogal habitat1 ¢esitlidir fakat temel karbon kaynagi
laktoz oldugu icin bir ¢ok susu genel olarak siit ve siit tlirevi {riinlerden izole
edilmektedir (Siso, 1996; Wesolowski-Louvel ve ark., 1996). S.cerevisiae laktoz
varliginda gelisim gosteremezken K.lactis suslari laktozlu ortamda oldukga iyi

gelisim gosterirler.

Ayrica S.cerevisiae’ye kiyasla laktozlu ortamlarda fermantatif metabolizmasi daha
baskindir. K.lactis de dahil olmak tizere maya tiirlerinin ¢ogunlugunun esasen
aerobik mikroorganizmalar oldugu bilinmektedir. K.lactis kdlturleri, organik asit
esterleri varligini diisiindiiren meyvemsi bir kokuya sahiptir. Kokusu sayesinde

S.cerevisiae’nin benzer kiiltiirlerinden kolaylikla ayirt edilebilmektedirler.



Cizelge 1.1. Saccharomyces cerevisiae,  Kluyveromyces lactis ve Kluyveromyces
marxianus’a ait bilimsel siniflandirma

Bilimsel Saccharomyces Kluyveromyces Kluyveromyces
Smiflandirma  cerevisiae lactis marxianus

Alem Fungi Fungi Fungi

Bolum Ascomycota Ascomycota Ascomycota

Alt bolim Saccharomycotina Saccharomycotina Saccharomycotina
Sinuf Saccharomycetes Saccharomycetes Saccharomycetes
Takim Saccharomycetales Saccharomycetales Saccharomycetales
Familya Saccharomycetaceae Saccharomycetaceae  Saccharomycetaceae
Cins Saccharomyces Kluyveromyces Kluyveromyces

Tar S. cerevisiae K. lactis K. marxianus

Sivi K. lactis kiiltiirleri birkag ay buzdolabinda muhafaza edilebilir. Kat1 besiyeri
(Agar) uzerindeki olgun ve buyuk koloniler bazen pembe bir halka ile ¢evrilebilir.
Buna pulcherrimin sebep olmaktadir. Pulcherrimin bir demir kompleksidir ve
antibiyotik aktiviteye sahiptir. Suslar uzun siireli muhafazalarda -70, -80°C’de

olmalidir ve % 30-40 gliserol igeren ¢ozeltilerde bulunmalidirlar.

1.3.2. Biiyiime Ortam

K.lactis bir¢ok ¢esitteki karbon kaynaklarini asimile edebilmektedir (Cizelge 1.3 ve
Cizelge 1.4). Genel olarak, laboratuvarda ortak olarak kullanilan karbon kaynaklarini
igeren sivi kiiltiirlerde K.lactis’in artis oram1 Cizelge 1.2°de gosterilmektedir.
K.lactis’in laktozdaki biiyiime hizi olduk¢a fazladir ve laktoz bu mayanin gelisimi

icin harika bir karbon kaynagidir.
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Sekil 1.2. Sacchoramyces cerevisiae‘nin SEM goruntist (a), Kluyveromyces lactis’in
SEM gorintisu (b) (Anonim, 2015 a; Anonim, 2015 b)

Kdltdr; % 1 maya 6zutd, % 1 (bazen % 2) pepton, % 2 karbon kaynag (laktoz gibi)
icermektedir. Solunum substratlar1 olarak; gliserol, DL, lactate, ethanol veya
succinate kullanilabilir. K.lactis genellikle 25-30 °C’de gelisim gostermektedir.
Sicaklik st limiti 40 °C’dir. Bu kritik sicaklikta S.cerevisiae, K.lactis’e gore daha

dayaniklidir.

Cizelge 1.2. Yaygin olarak kullanilan karbon kaynaklarinda K.lactis’in biiylime orani
(Wesolowski-Louvel ve ark., 1995)

Karbon Kaynag: Laktoz ~ Glikoz ~ Gliserol Galaktoz ~ Ethanol
Ikileme siiresi

(dakika) 8 84 96 108 110
Son hiicre yogunlugu

(x10® hiicre/mL) 8.4 10.6 7.6 10.2 6.4

Cizelge 1.3. Saccharomyces cerevisiae,  Kluyveromyces lactis ve Kluyveromyces
marxianus ‘un laktoz asimilasyonlari ve glikozu fermente edebilme

Ozellikleri (Lane ve Morissey, 2010)

Laktoz Kullanomi  Glikoz Kullanimi =~ Maksimum Sicaklik

Saccharomyces cerevisiae - + 35°C
Kluyveromyces lactis + + 37°C
Kluyveromyces marxianus + + 52 °C




1.3.3. Mevcut Suslar

K.lactis’in temel genetik ge¢cmisi tic NRRLY susundan gelmektedir.
- NRRL Y-1140, mating type a (CBS 2359, ATCC 8585),
- NRRL Y-1118, mating type o (CBS 6315, ATCC 8563),
- NRRL Y-1205, mating type a (CBS 2360, ATCC 8651),

NRRL Y-1140, mating type a (CBS 2359, ATCC 8585) en yaygin olarak kullanilan
sustur. Bir ¢ok arastirmaci bu susu, genetik ve molekiiler ¢alismalar i¢in referans

materyal olarak 6nermistir (Wesolowski-Louvel ve ark., 1995).

Kluyveromyces tirlerinin p-galaktosidaz (laktaz) enzimine sahip olmalari, laktozu
birincil karbon kaynagi olarak kullanmalarina olanak saglamaktadir ve bu durum siit
endustrisi icin 6zel bir 6Gneme sahiptir (Rubio-Texeira, 2006; Oliveira ve ark., 2011,
Ansari ve Satar, 2012). Kluyveromyces lactis birgok siit iiriiniinde mevcut oldugundan
insanlar tarafindan tliketilmektedir ve genel olarak giivenli (GRAS) kabul
edilmektedir. Bu maya gida maddelerinin lezzet, aroma, koku gelisimi i¢in
kullanilmaktadir ve ayrica diyete takviye olarak da kullanilabilmektedir (Gounaris,
2010; van Ooyen ve ark., 2006).



Cizelge 1.4. K.lactis ve S.cerevisiae’nin farkli karbon kaynaklarinda gelisimi (Barnett ve

ark., 1990)
Substrat K.lactis S.cerevisiae
D-Glukoz + +
D-Galaktoz + +,-
L-Sorboz + -
Sukroz + +
Maltoz + +
Sellobiyoz + -
Salisin + -
Arbutin + -
Melibioz - +,-
Laktoz + -
Rafinoz + +,-
Melezitoz + +,-
D-Mannitol + -D
Etanol + +,-
Gliserol + +,-
Ksilitol +D -
Butan-2,3-diol + -
Sitrat +,- -
DL-Laktat + D
Suksinat + -D
Etilamin + -
L-Lisin + -
Kadaverin + -
Niyasin yoklugunda - +
+0.1% sikloheksimid + -

D: bllyiimede gecikme
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2. ONCEKI CALISMALAR

Literatiirde, ekmek yapiminda kullanilan Saccharomyces cerevisiae’ ye alternatif
olarak kullanilabilecek bazi mikroorganizmalarin kullanimi mevcuttur. Bunlardan

birkag1 asagidaki gibidir;

Caballero ve ark., (1995), Kluyveromyces marxianus’un ekmek mayasi olarak
kullanilabilme potansiyelini  arastirmiglardir.  Bu amagla, Kluyveromyces
marxianus’un iki farkli susu (NRRL-Y-2415 ve NRRL-Y-1109) Saccharomyces
cerevisiae’nin preslenmis yas maya ve aktif kuru mayadan izole edilen 2 susu ile
karsilastirilmistir. Mayalarin etkisi yalin ve igerigi sukroz, laktoz ve peynir alt1 suyu
kullanilarak zenginlestirilmis hamurlar kullanilarak incelenmistir. Calismanin
sonucunda, laktoz ve peynir alti suyu i¢eren hamurlarda her iki Kluyveromyces
marxianus susu ticari mayaya gore daha iyi kabarma aktivitesi gostermistir. Ticari
maya ile kiyaslanan suslardan elde edilen ekmeklerin lezzet ve duyusal degerlerinde

ise herhangi bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir.

Gobbetti ve ark., (1995), fermantasyon parametrelerinin ve pisirme dinamiklerinin,
bugday eksi hamur starter kiiltiir karigimi tarafindan iretilen ugucu bilesen ve
organik asit iretimi ilizerine etkisini incelemislerdir. Yapmis olduklar1 ¢aligmada
Lactobacillus brevis subsp, lindneri, Lactobacillus plantarum bakterilerini ve
Saccharomyces cerevisiae veya Saccharomyces exiguus mayasini eksi hamur bugday
ekmegi yapiminda kullanmiglardir. Daha yiiksek fermantasyon drinleri ylzdesi (I-
propanol, 2-methyl-1-propanol, 3-methyl-1-butanol ve ethanol) ve yilksek ugucu
bilesen toplam pik alanina sahip eksi hamurlar veya daha kapsamli profildeki eksi
hamurlar (yliksek miktarda etilasetat, laktik asit, asetik asit ve karbonil bilesenlerin
ortamdaki varlig1) sirasiyla laktik asit bakterisi (LAB) ve S.cerevisiae veya S.
exiguus‘un birlikte ortak ¢alismalari sonucunda tretilmistir. Diisiik sicaklik (25 °C)
ve eksi hamurun sertliginin LAB eksitme aktivesi i¢in uygun oldugu fakat maya
metabolizmasin kisitladigi goriilmiistiir. Sicakligin 30 °C’ye ¢ikarilmasinin ve yari
stvi eksi hamur kiitlesi kullannominin daha kapsamli ugucu bilesenlerin olusumunu
sagladigr gorilmiistir. Hamura fruktoz ve sitrat katkist LAB tarafindan sirasi ile
asetik asit ve ugucu bilesen sentezini artirmistir. Iki karisim starter arasindaki farkl

ozellikler pisirmeden sonra da korunmustur.
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Paramithiotis ve ark., (2005), geleneksel ii¢ asamali prosediir kullanilarak se¢ilmis
strater kiiltiirlerin bugday eksi maya ekmegi tiretimindeki kullanimini arastirmiglardir.
Yunan geleneksel eksi hamurundaki baskin tiirler, Lactobacillus sanfranciscensis ve
Saccharomyces cerevisiae ve tamamlayici tiirler, Lactobacillus brevis, Lactobacillus
paralimentarius, Pediococcus pentosaceus ve Weissella cibaria arasindaki metabolik
etkilesimler calisilmistir. Ayrica ekmegin duyusal o6zellikleri iizerine etkileri de
aragtirtlmistir. L. sanfranciscensis ve S. Cerevisiae’nin ikisi birden ya da L. brevis, L.
paralimentarius, P. pentosaceus ve W. Cibaria ile kombinasyon olarak kullanilmistir.
L. brevis, W. cibaria ve P. Pentosaceus’un temel olarak basal mikroflora gelisimine
ya da toplam metabolit liretimine bir etkisi gdzlenmemistir. Diger taraftan, L.
Paralimentarius’un L.Sanfranciscensis gelisimine negatif yonde bir etkisinin oldugu
gorilmistir. Tim eksi hamur ekmekleri degerli organoleptik Ozellikler
gostermiglerdir. S.cerevisiae, L.sanfranciscensis ve L.Brevis ile yapilan ekmekler
duyusal degerlendirmede ilk sirada yer almistir. Farkli kombinasyonlardaki starterler
ile hazirlanan eksi hamurlarin metabolit profillerinde gozlemlenen kalitatif ve
kantitatif farklarin, ilgili ekmeklerin duyusal analiz sonuglar1 ile korelasyon

olusturamadiklar1 goriilmiistiir.

Esteller ve ark., (2006), farkli konsantrasyonlarda kefir eklenmesinin gozenekli
beyaz ekmegin mikroyapisi ve fiziksel ozellikleri lizerine etkisini aragtirmiglardir.
Ekmek i¢i gozenek yapisinin 6l¢timii i¢in diiz yatakli tarayici, enstrimental tekstiir
profil analizi, ekmek kabugu ve ekmek ici rengi (L* a*b*), nem, spesifik hacim ve
yogunluk belirleme teknikleri kullanilarak kalite degerlendirilmesi, yapilmistir. Uzun
fermantasyon siiresinin sakizimsilik (N), sertlik (N), 6zgiil hacim (mL/g), hicre
ortalama alani (mmz), hiicre ortalama ¢evresi (mm), 15181 yansitma tizerindeki etkisi
istatistiki olarak onemli bulunmustur. Beyaz ekmegin mikroyapisi ile L degeri ve
sertligi arasinda giiglii bir korelasyon oldugu goriilmustiir. Kefir ilavesi ekmegin raf

Oomrunt uzatmistir.

Filipcev ve ark., (2007), yaptigi c¢alismada dogal ve liyofilize edilmis kefir
tanelerinin ekmek hamuruna dogrudan veya eksi hamurda starter olarak
eklenmesinin bugday ekmeginin duyusal ve fiziksel ozellikleri iizerine etkileri
aragtirtlmistir. Kefirin yetersiz kabartma aktivitesinden dolayi, maya ile kabartilmis

ekmekler hazirlanmistir. Kefir ilavesinin ekmegin kalite 6zelliklerini ve raf dmriinii
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etkiledigi goriilmiistiir. Kontrol ekmege gore kefir ilaveli ekmeklerin pH’s1 azalmus,
asitligi ise artmustir. Kefir ilaveli ekmekler, her iki formda, ekmek hacmini azaltirken,
kifstz raf dGmrund 4 ginden (kontrol) 5-7 giine uzatmistir. Ekmek hamuruna kefir
tanelerinin eklenmesi daha yumusak bir tat ve daha lezzetli yogurt benzeri ya da siit
aromas1 olusumuna katkida bulunmustur. Dogal ve liyofilize edilmis kefir taneleri
iceren eksi hamurdan yapilan ekmeklerin ekmek i¢i kalitesi dogrudan kefir tanesi

eklenen ekmeklerinkine kiyasla daha ytliksek puan almistir.

Plessas ve ark., (2008), alternatif ekmek mayas1 olarak laktozu fermente eden
Kluyveromyces marxianus ile Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus veya
Lactobacillus helveticus ‘un karisim kiiltiirlerinin eksi hamurda kullanimi ile ekmek
yapimini arastirmiglardir. Eksi hamur ekmeklerinde laktik ve asetik asit iiretimi,
ekmek kabarmasi, ugucu bilesen kompozisyonu, raf omrii ve duyusal kalite
degerlendirilmistir. Karisim kiiltiirlerin kullanim1 geleneksel ekmeklere kiyasla, daha
yiiksek toplam titrasyon asitligine ve laktik asit konsantrasyonuna sebep olmustur.
Ekmeklerde % 50 eksi hamur igerigi % 1 K.marxianus ve % 4 L.delbrueckii ssp.
bulgaricus oldugunda yiiksek asitlik (3.41 laktik asit/ kg ekmek) ve kiiflenmeye kars1
yiiksek dayaniklilik gézlemlenmistir. Bu kiiltiirlerin kullaniminin aroma gelisimini
destekledigi yapilan GC-MS analizi ve duyusal degerlendirme sonuglariyla

belirlenmistir.

Plessas ve ark., (2005), tarafindan yapilan ¢alismada, kefir tanelerinin ekmek yapma
kabiliyetini degerlendirilmesi ve ticari ekmek mayasi ile kiyaslanmas1 amaglanmaistir.
Bu amagla yalin hamur ile hazirlanan ekmeklerde spesifik hacim, nem, kiitle, asitlik
tayini ve duyusal analiz degerlendirmesi yapilmistir. Ayrica kiiflerin ortaya ¢ikis
siireleri degerlendirilmistir. Yalin hamur 500 g un, 300 mL su ve 15 g preslenmis
ticari mayadan olusturulmustur (tuz ilave edilmemistir). Kefir ile hazirlanan
hamurlar bu bilesenlerin yan1 sira 5, 10, 15 g kefir biyokitleleri icermektedir.
Hamurlar 160 °C de 60 dk pisirilmistir. Duyusal analiz egitimli olmayan panelistler
ve firincilar olmak tizere toplamda 20 kisi ile yapilmistir. Duyusal analiz sonucunda;

ticari maya ve kefir ile yapilan ekmekler arasinda 6nemli bir farklilik bulunmamustir.

Gergekaslan, (2006), eksi hamurdan iiretilen geleneksel Trabzon Vakfikebir ekmegi

ile yas pres maya ile iretilen Francala ekmegini karsilagtirdigi ¢alismasinda bu
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ekmeklerin bazi kalite oOzellikleri belirlenmeye c¢alisilmistir. Her iki ekmek
cesidinden de kiictik, orta ve biiyiik gramajda (Vakfikebir ekmegi icin 500 g, 1500 g
ve 3000 g; Francala ekmegi i¢in 500 g, 1000 g ve 1500 g) olmak iizere ii¢ farkl
agirhikta ekmek tretilmistir. Bu ekmekler 5 giin siiresince depolanmis ve depolama
stiresi biten ekmek {izerinde deneyler yapilmistir (pH, nem, su tutma kapasitesi,
penetrasyon degeri, tekstlir analizi). Trabzon Vakfikebir ekmeginin pH degeri
Francala ekmeginden daha diisiik c¢ikmistir. Bunun nedeni olarak Vakfikebir
ekmeginin elde edildigi hamurun daha uzun siire fermantasyona birakilmasi ve eksi
hamur ilavesi oldugu diisiiniilmiistiir. Depolama siiresince Vakfikebir ekmeginin
icinin nem seviyesinin nispeten degismedigi Francala ekmeginin icinin ise ince
kabuk oranmi nedeniyle daha hizli bir bicimde nem kaybettigi goriilmiistiir. Doku
profil analizinden elde edilen esneklik degerleri Vakfikebir ekmegi i¢cin daha yiiksek
cikmistir. Ayrica, ekmegin agirlig: arttikca sertlik diigmiistiir.

Dimitrellou ve ark., (2009), 1s1 ile kurutulmus Kluyveromyces marxianus’un ekmek
mayast olarak kullanilabilme potansiyelini arastirilmislardir. Ticari maya olarak
bilinen Saccharomyces cerevisiae (kontrol), yas Kluyveromyces marxianus ve 1si1 ile
kurutulmus Kluyveromyces marxianus ilaveli ekmekler yapilmigtir. Hamur
formulasyonlar1 320 mL su, 4 g tuz, 500 g undan olusmakla birlikte farkli olarak 1.5
g kuru Kluyveromyces marxianus, 5 g Saccharomyces cerevisiae ve 5 g yas
Kluyveromyces marxianus’tan olusmaktadir. Ekmekler 230 °C’de 40 dk pisirilmis,
belirli araliklarla (1, 3, 5, 7 giin) pH, somun hacmi, spesifik hacim, nem kayb1, kiil
tayini, duyusal analiz ve toplam protein tayini yapilmistir. Yas Kluyveromyces
marxianus ile yapilan ekmeklerin raf omiirleri kontrolden 2 giin daha uzun fakat
buna ragmen somun agirlifi, somun hacmi, yogunlugu, nem kaybi1 kontrol ile
yaklasik olarak ayni ¢ikmistir. pH ve titrasyon asitligi ise daha yiiksek ¢ikmistir. Kiil
ve toplam protein igeriginde ise onemli bir degisiklik goriilmemistir. Kurutulmus
Kluyveromyces marxianus’tan elde edilen ekmeklerin diisiik pH degerleri, yiiksek
somun hacmi, somun agirhigi, spesifik hacmi degerleri gosterdigi goriilmistiir.
Ayrica bu ekmeklerin raf dmriiniin daha uzun oldugu saptanmistir. Duyusal analiz
sonuglarinda kurutulmus Kluyveromyces marxianus ile hazirlanmis ekmeklerin;
lezzet, tat, goriinim ve toplam kalite kriterlerinden en yiiksek puanlar1 alarak

tiikketicinin begenisini kazandig1 rapor edilmistir.
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Kotancilar ve ark., (2008), tarafindan yapilan ¢alismada Vakfikebir ekmegi ile beyaz
ekmek karsilagtirllmistir. Vakfikebir ekmegi hamuru 3 kg eksi maya, 7.5 kg un, 3 L
sudan olusmaktadir. Beyaz ekmek 100 kg un, 1.3 kg tuz, 5 kg maya, 63 L sudan
olusmaktadir. Her iki ekmek c¢esidi iki fakli somun agirliginda (500 ve 1500 g)
caligilmigtir. Vakfikebir ekmegi beyaz ekmekten daha ylksek ekmek igi rutubeti, su
tutma kapasitesi, sertlik, yapigskanlik, sakizimsi yap1 ve ¢ignenme degerlerine sahiptir.
Sonug olarak, Vakfikebir ekmeginin, beyaz ekmekle karsilastirildiginda, ekmek
icinin elastik ve sertliginin yiiksek olmasina karsilik uzun siire tazeligini
koruyabilmesi, ekmek i¢i su miktarinin yliksek ve nisasta retrogradasyon hizinin

diisiik olmast ile iliskilendirilmistir.

Peynir alt1 suyu, siit endiistrisinden arta kalan bir gida atigidir. Peynir alt1 suyu veya
peynir altit  suyu tozunun Ozelliklerinin  belirlenmesine ve  bunlarin
degerlendirilmesine yonelik calismalar mevcuttur. Firmcilik iriinlerine sagladigi
diizgiin tekstiirel yapt ve olumlu duyusal ozelliklerin varligi bilinmektedir. Bu

baglamda hazirlanan ¢alismalardan bazilar1 asagidaki gibidir.

Harper ve ark., (1983), 16 farkli ticari peynir alti suyu (PAS) diriiniiniin, % 4
oraninda (un bazinda) ekmek yapiminda kullanimimi degerlendirmislerdir.
Ekmeklerde somun hacmi ve ekmek i¢i tekstiirli yagsiz siit tozu (NFDM) eklenen ve
eklenmeyen kontrollerle kiyaslanmistir. Herhangi bir muamele yapilmayan tatli PAS,
diisiik kalitede ekmek iiretimine neden olurken; demineralize PAS, PAS protein
konsantreleri ve PAS-NFDM-soya unu karigimlari, NFDM kontrole esit somun
hacmi vermistir. Potasyumbromiir gereksinimi, PAS {iriiniiniin protein igerigi arttik¢a
artmistir. Laktoz, PAST‘ta NFDM'ye kiyasla daha konsantre halde olmasina ragmen
laktoz konsantrasyonunun ekmekte c¢okmeye neden olmadigr gorilmiistiir.
Literattrde bildirilenlerin aksine, somun hacmi ve ekmek i¢i yapisina bakildiginda
asit PAS ile % 0.2 (un bazinda) diamonyum fosfat kullanim1 tek basina NFDM'yi
tamamen ikame etmemektedir. Ancak, diamonyum fosfat, tatlh PAS’mn
baskilayici/bastirict  etkisinin  ¢ogunu  diizeltebilmektedir. Uriinlerin kiil-protein

orantyla pisirme performansi arasinda korelasyon bulunmustur.

Demir ve ark., (2009), peynir alti suyu (PAS), yayik alti suyu (YAS) ve siizme
yogurt suyunun (SYS) ekmek kalitesine etkisini ve ekmek {iretim sektoriinde
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degerlendirilmesini arastirmistir. Siit¢iiliikk yan {irtinleri; % 1.0, 2.0 ve 3.0’luk kuru
madde degerleri iizerinden ekmek iiretiminde su yerine kullanilmistir. Elde edilen
arastirma verileri, ekmek iiretiminde, siit¢iiliik yan tiriinlerinden YAS’1n kuru madde
tzerinden % 1.0 oraninda, PAS ve SYS’in % 2.0 oraninda katilmasinin, hamur
reolojik ozelliklerinde ve ekmegin hacim, spesifik hacim, kabuk rengi, ekmek ici
tekstiirli ve rengi degerlerinde, diger katki oranlarina ve katkisiz kontrol ekmeklere
gore istatistiki bakimdan olumlu sonuglar verdikleri tespit edilmistir. Ekmek
Uretiminde, kuru maddeleri iizerinden, pastorize yayik alti suyu % 1.0, peynir alt1
suyu ve siizme yogurt suyunun % 2.0 oranlarinda kullanilabilecegi; boylece, atik
durumundaki siit¢iiliik yan iiriinleri degerlendirilerek gida sektoriine katma deger
saglayabilecegi ve temel gida maddesi olan ekmegin besinsel acidan

zenginlestirilebilecegi gorilmiistiir.

Ekmeklerin kimyasal, teksturel ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesine yonelik

caligsmalar yapilmistir. Bunlardan bir kism1 asagidaki gibidir.

Carr ve ark., (2003), fiziksel ve tekstiirel degerleri taze Fransiz Ekmegi ile benzerlik
gosteren dondurulmus-pisirilmis Fransiz Ekmegi elde etmeyi amaglamiglardir. DOrt
farkli formiilasyonda hamurlar hazirlanmistir ( A, B, C, D). A ve B i¢in 100 g maya,
B ve C icin 150 g maya kullanilmis. Bitkisel yag A ve B igin sirasiyla 100 g ve 0 g;
C ve D ornekleri igin sirasiyla 100 g ve O g olarak kullanilmistir. Hamurdan 60 g’lik
parcalar alinmis ve once bir siire pisirilmis ve sonra dondurularak muhafaza edilmis.
Ornekler 28 giin boyunca aym sicaklikta (-18 °C) depolanmustir. Her 7 giinde bir
hamurlardan ol¢timler alinmistir. Tekstur analizinde; sertlik, esneklik, yapiskanlik ve
cignenme parametreleri degerlendirilmistir. YUksek maya konsantrasyonuna sahip C
ve D drneklerinden elde edilen ekmeklerde spesifik hacim yiiksek olmustur fakat
depolamanin ilerleyen asamalarinda hacim diisiisii goézlemlenmis. Bitkisel yag
icerigine sahip olan A ve C drneklerinde ¢ignenme ve sertlik degerleri diisiik ¢ikmis
yani daha yumusak yapili ekmekler elde edilmis. Maya ve bitkisel yag icerigine bagl
olarak yapigkanlik ve esneklik degerlerinde Onemli Olglide bir degisim

gozlemlenmemis. Bunun nedeninin buz kristallerinden ileri geldigi diistiniilm{istiir.

Keskin, (2003), enzimlerin halojen lamba-mikrodalga kombinasyonlu, mikrodalga ve

konvansiyonel firinlarda pisirilen ekmeklerin kalitesi Uzerindeki etkilerini arastirdigi
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calismasinda bu firinlardaki optimum islem kosullarinin belirlenmesini incelenmistir.
Halojen lamba-mikrodalga kombinasyonlu firinda pisirilen ekmeklerin, 6zgiil hacim
ve renk degerleri konvansiyonel firinda pisirilen ekmekler ile karsilastirilabilir
kalitede bulunmustur. Fakat bu ekmeklerin agirlik kaybi ve i¢ sertlik degerleri
yiiksek ¢ikmistir. Biitlin enzimler, mikrodalga ve halojen lamba-mikrodalga
kombinasyonlu firinlarda pisirilen ekmeklerin ilk sertliklerinin azaltilmasinda ve
0zgiil hacimlerinin artirllmasinda etkili bulunmustur. Ancak, konvansiyonel
pisirmede, enzimlerin i¢ sertlik iizerindeki etkileri, daha c¢ok saklama sirasinda
goriilmiistiir. Proteaz enziminin ekmek formiilasyonunda kullanilmasi, biitiin
firinlarda, daha yiiksek hacim ve daha koyu renge sahip ekmek elde edilmesine sebep
olmustur. Biitiin enzimler, konvansiyonel, mikrodalga ve halojen lamba-mikrodalga
kombinasyonlu firinlarda pisirilen ekmeklerin bayatlamalarinin geciktirilmesinde

etkili bulunmustur.
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

3.1.1. Un, Su, Tuz ve Maya

Ekmek iiretiminde UNSAN Unye Un Fabrikasi’ndan temin edilen askorbik asit ve
amilaz enzimi katkili ekmeklik bugday unu kullanilmigtir. Kullanilan unun bazi

Ozellikleri Cizelge 3.1.’de verilmistir.

Cizelge 3.1. Una ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

UN OZELLIKLERI
Nem (%) 13
Kl (KM’de %) 0.702
Gluten Indeksi 91
Yas Gluten 30.2
Diisme Sayis1 (FN), sn 300
1. Sedimentasyon 41
2. Sedimentasyon 55
Protein (%) 11.62

Ekmek yapiminda yerel marketlerden temin edilen Ayder marka dogal kaynak suyu
kullanilmistir. Besiyeri hazirlama ve ekmek analizlerinin tiimiinde Millipore Elix
10UV saf su sitemi kullanilarak saflastirilmig saf su kullanilmistir. Ekmek yapiminda

kullanilan tuz % 99.8 saflikta NaCl (Sigma-Aldrich) dir.

Arastirmada geleneksel ekmek mayas1 olarak Pakmaya Firmasinca iiretilen ve TS
3522 standartina uygun oldugu belirtilen Saccharomyces cerevisiae aktif kuru
mayasit ve preslenmis yasmayasi kullanilmistir. Kluyveromyces lactis mayasi
Industrial Yeast Collection of Dipartimento di Biologia Vegetale di Perugia
(BDVPG)’den satin alinan Kluyveromyces lactis ATCC 8585 dir.
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3.1.2. Sukroz, Laktoz ve Peynir Alt1 Suyu Tozu

Zenginlestirilmis hamur yapiminda Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun olarak
uretilen Torku marka kristal seker (siikroz), laktoz (Fluka) ve Aksaray Uguray Siit
Mamiilleri Firmasindan temin edilen % 70 demineralize laktoz ve protein oram

sirasiyla % 74 ve % 7 olan peynir alt1 suyu tozu kullanilmigtir.

3.2. Yontem
3.2.1. Kluyveromyces lactis Mayasinin Biiyiitiilmesi ve Hasat Edilmesi

Maya kultir( oksijenli ortamda YPL besiyerinde (% 1 maya 6zutl, % 2 pepton, % 2
laktoz) 29 °C’de ve 200 rpm’de calkalamali inkiibatorde (Infors HT Ecotron, Isvicre)
bliylitiilmiistiir. Biiyiitme islemi sonucunda olusan hiicreler s1vi besiyerinden santrifiij
(Hettich Universal 320 R, Almanya) kullanilarak (7470 RCF (xg), 10 dk) hasat
edilmistir (Maz1, 2010). Sekil 3.1°de 6n kiiltiir, ana kiiltiir ve santrifiij ile hasat islemi

gorulmektedir.

Sekil 3.1. On kiiltiir (a), Ana kiiltiir (b), Santrifiij ile hasat islemi (c)
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3.2.2. Hamur Formiilasyonlari

Calismanin baginda yapilan 6n denemelerde hamur formiili i¢cin 100 g un hesab1
uzerinden % 55, 60, 65, 70, 75 ve 80 oranlarinda su kullanilmis ve elde edilen roll
ekmeklerin sertlik, esneklik, gbzenek yapisi ve hacim artislar1 degerlendirilerek en

uygun su oraninin % 70 oldugu belirlenmistir.

Yalin hamur {iretimi i¢in % 100 un, % 70 su, % 1.5 tuz, % 3 maya ve
zenginlestirilmis hamur iretimi i¢in bu bilesenlere ek olarak siikroz (% 10), laktoz

(% 10) veya peynir alt1 suyu tozu (% 13.35) kullanilmistir.

3.2.3. Roll Ekmek Uretim Prosesi

Ekmek hamuruna uygulanacak standart yogurma siresinin belirlenmesi amaciyla; 9-
12-15 dakikalik (6 dk yavas hizda ve sirasiyla 3, 6 ve 9 dk orta hizda yogurma)
yogurma stireleri uygulanmistir. Yogurma isleminden sonra 2 saat ilk fermantasyona
tabi tutulan hamur kitlesi bdliinlip yuvarlanarak uygun sekil verildikten sonra 1 saat
son fermantasyona birakilmistir. Her yogurma siiresi i¢in bu islem 3 kez
tekrarlanmistir. Elde edilen roll ekmeklerin hacim verimleri degerlendirilerek en
uygun yogurma siiresinin 15 dk oldugu belirlenmistir. Hamura uygulanacak
fermantasyon surelerinin belirlenmesi igin 15 dk yogrulan hamur kitleleri 60-90-120
dakika ilk fermantasyona ve 30-60-90 dakika araliginda degisen ikinci
fermantasyona birakilmiglardir. Elde edilen roll ekmeklerin esneklik, sertlik, hacim,
kabuk yapisi ve gozenek biiyiikliigii degerlendirilerek 2 saat kitle ve 1 saat son
fermantasyon siirelerine karar verilmistir. Pigirme siiresi ve sicakliginin belirlenmesi
amaciyla 12-13-14 ve 15 dakikalik pisirme siireleri ile 175 °C ve 200 °C sicaklik
degerleri uygulanmistir. Roll ekmeklerin degerlendirilmesi sonucunda en uygun
pisirme siiresi ve sicakliginin 175 °C de 15 dk oldugu belirlenmistir. Yapilan bu 6n
denemeler sonucunda arastirmada kullanilan roll ekmeklerin iiretimi asagidaki

sekilde gerceklestirilmistir.

Roll-ekmek {iretimi igin kullanilan bilesenler hamur yogurucuda (Kitchen aid,
5KSM150 USA) 6 dakika yavas hizda (2. kademe) ve 9 dakika orta hizda (6.
kademe) olmak tizere toplamda 15 dakika karistirilmistir. Yogurma isleminin

ardindan hamur, sicakligit 30 °C olan inkibatérde (Nive, EN120) 2 saat Kitle
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fermantasyonuna tabi tutulmustur. Inkiibatér ortammnda doygun KCI c¢ozletisi
kullanilarak % 70-80 NR olusturulmustur (Keskin, 2003). Ortamin nem degeri
HC520 Digital Hygrometer kullanilarak 6l¢tilmiistiir. Kitle fermantasyonundan ¢ikan
hamur 60 g’lik pargalara ayrilarak pisirme kagidi serili olan firin tepsisinin iizerine
sekil verilerek yerlestirilmistir. Tepsideki hamurlar ayni inkiibator kosullarinda 1 saat
son fermantasyona birakilmistir. Fermantasyondan g¢ikarilan hamurlar ev tipi
konvensiyonel firinda (Argelik, MF44EI) 175 °C’de 15 dakika pisirilmistir (Sekil 3.2,
3.3,3.4).

Sekil 3.2. Saccharomyces cerevisiae, aktif kuru maya kullanilarak yalin formilden
(@), stikroz ilaveli formiilden (b), laktoz ilaveli formiilden (c), peynir altt
suyu tozu ilaveli formiilden hazirlanan Roll Ekmekler (d)
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Sekil 3.3. Saccharomyces cerevisiae, yas maya kullanilarak yalin formiilden (a), sikroz
ilaveli formiilden hazirlanan (b), laktoz ilaveli formiilden hazirlanan (c),
peynir alt1 suyu tozu ilaveli formiilden hazirlanan Roll Ekmekler (d)
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Sekil 3.4. Kluyveromyces lactis, yas maya kullanilarak yalin formiilden (a), sukroz
ilaveli formilden (b), laktoz ilaveli formilden (c), peynir alti suyu tozu
ilaveli formilden hazirlanan Roll Ekmekler (d)
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3.2.4. Roll Ekmekte Yapilan Analizler
3.2.4.1. Toplam Protein Miktarinin Belirlenmesi

Toplam protein tayininin belirlenmesinde Kjeldahl Metodu uygulanmistir (Velp
Scientifica, Italya). Yakma islemi icin; 1 g toz haldeki ekmek &rnegi kaba filtre
kagitlarina sarilarak yakma tiiplerine koyuldu. Her bir yakma tlptne 12.5 mL H,SO4
eklendi. 2 tablet katalizor tableti eklendi. Sicaklik; 150 °C’de 5 dk, 300 °C’de 40 dk,
420 °C’de 90 dk olmak iizere kademeli olarak arttirildi. Yakma sonunda tiiplerde
sar1-yesil bir renk olusumu gorildi (Sekil 3.5).

§

- -
- -

Sekil 3.5. Kjeldahl Metodu yakma asamasi

Destilasyon asamasinda; 3.5 dk siire ile destilasyon yapildi. Her bir tiip i¢in, 50 mL
saf su, 30 mL H3BO3, 50 mL NaOH kullanild: (Sekil 3.6).

Sekil 3.6. Kjeldahl Metodu Destilasyon
Asamasi
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Titrasyonda; destilat 0.185045 N HCI ile titre edildi. Toplam protein miktarinin
hesaplamasi Cemeroglu (2007) ve Dimitrellou ve ark., (2008) gore yapildu.

Hesaplama:
Protein, % : (N, %) * 5.7
N, % :(0.014* Ny * S*100)/m
S : Titrasyondaki HCI sarfiyati

m - Ornek miktar

3.2.4.2. Ekmekte Kul Tayini

Nem tayininde kurutulan Orneklerden 3 — 5 g alinarak kil tayini i¢in kullanildi.
Icerisinde 6rnek bulunan krozelerin iizerine 1 mL etil alkol damlatild1 ve 6n yakma
yapildi. Ornekler 700 °C’de yaklasik 12 saat kiil firminda (Protherm, PLF115M )
yakildi. Analiz AOAC (1995) ‘deki normlar kullanilarak yiirttiildii (Sekil 3.7).

Sekil 3.7. Kiil Firini

3.2.4.3. Ekmek i¢i ve Ekmek Kabugunun Rutubet Miktarinin Belirlenmesi

Ekmekler, kabuktan 2-3 mm incelikte kesilerek ve ekmek iclerinden 3-5 g alinarak
analize hazirlandi. Radwag MAC 50 nem tayin cihazi kullanilarak 120 °C’deki %
rutubet miktar1 hesaplandi (Anonim, 2015 c).
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3.2.4.4. Agirhk Kaybinin Belirlenmesi

Roll-ekmekler firindan ¢iktiktan 1 saat sonra agirliklart 6lgiildii. Hamur kitlesinden
roll-ekmek kiitlesi ¢ikartilarak agirlik kayb1 hesaplandi (Karaoglu, 2002; Dimitrellou
ve ark., 2008).

3.2.4.5. pH’min Belirlenmesi

10 g ekmek ici 100 mL saf su ile 1 dk homojenize edildi (WiseTis Homojenizator
HG-15D, 900 rpm). pH metre (Ohaus Starter 3100) pH’s1 4 ve 7 olan tampon
cozeltilerle standardize edilmistir ve karisimin pH’s1 6l¢iilmiistiir. Hamurda ise 10 g
ornek saf suda homojenize edilmek suretiyle pH 6l¢iimii yapilmistir. (EIgin ve ark.,
2002; Gergekaslan, 2006).

3.2.4.6. Toplam Titrasyon Asitliginin Belirlenmesi

10 g ekmek ici 5 mL aseton ile havanda ezildi. Uzerine 95 mL saf su ilave edildi. pH

metrenin (Ohaus Starter 3100) ucu siispansiyonun igerisinde olacak sekilde beher
manyetik karistirict tizerine yerlestirildi. 0.1 N NaOH ile pH 8.5’e gelene kadar
karisim titre edildi. 5 dk beklendi ve tekrar pH dl¢iildii (Ozkaya ve Kahveci, 1990;
Karaoglu, 2002).

3.2.4.7. Ozgiil Hacmin Belirlenmesi

Roll-ekmeklerin 6zgiil hacimleri kolza tohumu yer degistirme metodu kullanilarak
saptandi1 (Keskin, 2003). Hacmi bilinen bir 6l¢ii silindiri ile kolza tohumlarinin
yogunlugu hesapland: (Sekil 3.8). Icerisinde kolza tohumu bulunan 6l¢ii silindiri
zemine belirli sayilarda (her 6lgiim esnasinda 30’ar kez) vuruldu ve iizerine kolza
tohumu ilave edildi. Olcii silindiri {izerindeki fazla kolza tohumlar1 bir cetvelle
homojen bir sekilde silindi ve boylelikle tohumlar arasindaki bosluklarin dolmasi
saglandi. Sonra hassas terazide dl¢iim yapildi. Bu islem son dort 6l¢liim ayni gelene
kadar sirddrildi. Kolza tohumlariin yogunlugu (0.718 g/mL) bulundu. Daha sonra
roll-ekmekler kolza tohumlari ile birlikte 6l¢ii silindirine yerlestirildi ve benzer islem
son dort Slglim ayni gelene kadar tekrarlandi. Hesaplamalar asagidaki esitlikler ile

yapildi.
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M kolza tohumu = M toplam — M roll-ekmek — M &ici silindiri
Vkolza tohumu = M kolza tohumu /d kolza tohumu
Vroll-ekmek = V('jl(;u silindiri — Vkolza tohumu

SVroII-ekmek = Vroll-ekmek/ M roll-ekmek

m : agirlik (Q)

v . hacim (mL)

d : yogunluk (g/mL)

sv : spesifik hacim (mL/qg)

Sekil 3.8. Ozgiil hacim 6l¢i silindiri

3.2.4.8. Teksturel Analiz

Batun roll-ekmeklerin ve ekmek iclerinin doku oOzellikleri ekmekler firindan
ciktiktan 1 saat sonra Tekstiir Profil Analiz cihaz1 (model TA-XT.plus, Stable Micro
System, England) ile 6l¢ildi. Roll-ekmek icleri analize 4x4x4 cm® olacak sekilde
hazirlanirken, tam roll-ekmekler sahip olduklar1 sekil korunarak biitlin halde analiz
edildi (Sekil 3.10). Testte Teksturel Profil Analizi (TPA) metodu secilerek, 36 mm
caplt silindir aliiminyum probe kullanildi. Test parametreleri; 6n test hizi: 2 mm/sn,
test hizi: 5 mm/sn, test sonrasi hiz: Smm/sn, mesafe: 15 mm, tetikleme tipi: otomatik-
20 g, zaman: 5 sn olarak secildi. TPA metodu ile roll-ekmeklerin sertlik, yapiskanlik,
esneklik, sakizimsilik ve ¢ignenme mekanik karakterleri 6lgiildii (Pons ve Fiszman,

1996; Carr veTadini, 2003; Gergekaslan, 2006).
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Sertlik

Ky y et (New ton)

| Alan 1l I

t4 t2 t2

Zaman (s)

Sekil 3.9. Ornek bir TPA grafigi

Sertlik, birinci sikistirma sirasinda Olglilen maksimum kuvvet olarak tanimlanir

(Newton).

Yapiskanhk (Kohezif), TPA grafiginde ikinci sikistirma ile olusan alanin, ilk

sikistirma sirasinda olusan alana oranidir (A 2/ A 1) (Birimsiz).

Esneklik, sikistirilmis gida iizerinden yiik kaldirildiginda orijinal boyutuna
ulasabilme derecesi olup, birinci ve ikinci sikistirma islemi sirasinda gegen zamanin

birbirine oranlanmasiyla hesaplanmaktadir (t5 — t4 / t2 —t1) (Birimsiz).

Sakizimsilik, sertlik ile yapiskanlik degerlerinin ¢arpilmasi ile elde edilen ikincil bir
parametre olup, yliksek oranda yapiskanlik ve diisiik oranda sertlik gdsteren yar1 kati

gidalarin bir 6zelligidir (Sertlik x Yapiskanlik) (Newton).

Cignenebilirlik, Kat1 bir gidanin yutmaya hazir hale gelmesi i¢in gerekli enerjidir.
Sertlik, yapiskanlik ve esneklik degerleri carpilarak elde edilen ikincil bir parametre
olup sadece kati gidalar i¢in hesaplanmaktadir (Sakizimsilik x Esneklik) (Newton).
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Sekil 3.10. Tam roll ekmegin tekstiirel analizi (a), kiip seklindeki ekmek iginin tekstirel
analizi (b)

3.2.4.9. Renk Yogunlugunun Ol¢iilmesi

Ekmeklerin kabuk renkleri Hunter L*, a* ve b* renk skalasi kullanilarak Minolta
Chromameter CR-400 ile dl¢iilmiistiir (Sekil 3.11). Ekmek kabugunun tepe noktasi
dahil bes farkli bolgesinde yapilan okumalar kaydedilmistir. Hunter renk skalasinda
L* degeri 0 (beyaz) 100 (siyah), a* degeri +60 (kirmizilik) -60 (yesillik) ve b*
degeri +60 (sarilik)  -60 (mavilik) olarak yer alir. Toplam renk degisimi (AE),
ekmek hamuru yiizey rengi referans alinarak asagidaki esitlik ile hesaplanir (Keskin,
2003).

2 2 2 12
AE=[(L*-L) +@*-a) +(b*-b )]

(L*, a*, b* : Ekmege ait renk degerleri,

Lo, @, b : Hamura ait renk degerleri)
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a b
Sekil 3.11. Konica Minolta Chromameter CR-400 (a), (b)

3.2.4.10. Duyusal Analiz

Uretilen roll-ekmekler 12 kisilik egitimli bir panelist grubunca degerlendirilmistir.
Kullanilan duyusal analiz formu 15 skalali tanimlayici profil analiz formudur
(EK 33), (Meilgaard ve ark., 1991; Altug, 1993; Haglund ve ark., 1998; Kihlberg ve
ark., 2006; Arduzlar, 2010) .

3.2.4.11. istatistiksel Analizler

Ekmek yapiminda kullanilan Saccharomyces cerevisiae (kuru/yas) ve Kluyveromyces
lactis mayalarinin dort farkli hamur formiilasyonuna (yalin hamur, siikroz ilaveli
hamur, laktoz ilaveli hamur ve peynir alti suyu tozu ilaveli hamur) etkisinin
incelendigi deneme plam1 3 tekerriirli ve 2 paralelli olarak yiiriitilmistiir.
Analizlerden elde edilen sonuglar Minitab 17 istatistik paket programi kullanilarak
istatistiki degerlendirmeye tabi tutulmustur. Tek yonlii ve iki yonlii varyans analiz
teknigi ile (ANOVA) grup ortalamalar1 arasindaki farklar belirlenmistir. Onemli
bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalari Tukey Coklu Kargilagtirma

Testi’yle karsilastirilmistir (p < 0.05). Deneylere ait sonuglar EK 31 ‘de 6zetlenmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA
4.1. Roll Ekmek Analiz Sonuclari
4.1.1. Protein Tayini

Hamurun su ile yitkanmas1 sonucunda nisasta ve suda ¢oziiniir proteinler (albumin ve
globulin) yapidan uzaklasir ve geriye kalan suda ¢ézlinmeyen protein fraksiyonlari
(gliadin ve glutenin) gluten olarak adlandirilir (Khan ve Nygard, 2006; Yazar ve
Otles, 2015). Gluten, maya aktivitesi sonucunda olusan CO, gazim tutarak hacim
artistn ve ekmegin olusumunu saglamaktadir. Farkli maya c¢esitleri ve hamur
formiilasyonlari ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin protein degerleri Sekil 4.1.’de
gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda protein degerine
maya ¢esidinin ve hamur formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu ve
maya c¢esidi ile hamur formiilasyonu arasindaki interaksiyonun onemli oldugu

goriilmiistiir (EK 1.A).

[EEN
a1
o

[EEN
n
o

H
o
i

©
o

Protein Tayini, %
[e2]
o

w
o

o
o

Yalin Sukroz Laktoz PAST
O Aktif Kuru Maya OYas Maya W K lactis

Sekil 4.1. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmekte protein degeri Uzerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerde en yiiksek protein degeri PAST katkili (%
12.01) ekmeklerde goriilmiistiir. Istatistiksel olarak degerlendirildiginde bu farklilik

onemli bulunmustur (EK 1.B). Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde en yiiksek
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protein oran1 PAST katkili (% 12.057) ekmeklere aittir ve bu farklilik istatistiksel
olarak 6nemlidir (EK 1.C).

K.lactis igeren ekmeklerde en yiiksek protein oran1 PAST katkili (% 12.072)
ekmeklerde goriilmiistiir (EK 1.D). Dimitrellou ve ark. (2008) yas K.marxianus ile
hazirladiklar1 ekmeklerin 1. giin protein oranin1 % 11.6 ve kurutulmus K.marxianus

ile hazirladiklar1 ekmeklerin 1.gilin protein oranint % 11.8 olarak bulmuslardir.

Sekil 4.1. incelendiginde yalin formiillii ekmeklerde tiim mayalarin protein degerine
etkisinin benzer oldugu goriilmektedir (EK 1.E). Siikroz katkili ekmeklerde K.lactis
igerenlerin protein miktarinin biraz daha diisiik oldugu goriilmektedir (EK 1.F).
Laktoz katkili ekmeklerde K.lactis igeren ekmeklerin protein degeri en yiiksek
cikmistir (EK 1.G). PAST katkili ekmeklerde tiim mayalardan elde edilen
ekmeklerin protein degerleri benzer ¢ikmistir (EK 1.H). Roll ekmeklerdeki PAST
katkist PAST 1n siit proteinleri i¢eriginden dolayr ekmeklerdeki protein oraninin bir

miktar daha artmasina neden olmustur (Demir ve ark., 2009).

4.1.2. Kul

Kal tayini ile inorganik maddeler belirlenebilir ve gida maddelerinin kalitesi
hakkinda fikir sahibi olunabilir. Gida maddelerinin Kkilt belirli sinirlar iginde
olmahdir. Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No:
2012/2) *ne gore kil (tuz hari¢) kuru maddede en az 0.65 m/m en ¢ok 1.1 m/m

olmalidir.

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
kiil (%) miktarlart Sekil 4.2.”de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda kiil miktarina maya c¢esidinin ve hamur formiilasyonunun O6nemli
derecede etkisinin oldugu goriilmiistir. Maya c¢esidi ve hamur formiilasyonu

arasindaki interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 2.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan roll ekmeklerde en yiiksek kiil miktar1 PAST katkili
ekmeklerde goriilmiistiir (% 2.2) ve bu fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
En diisiik kiil oranlar laktoz katkili (% 1.7) ve siikroz katkili (% 1.73) ekmeklerde
gorilmiistiir ve laktoz katkili ekmeklerin kiil orani, siikroz katkililarin kiil oranlar ile

benzer bulunmustur. (EK 2.B).
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Sekil 4.2. Maya g¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin kiil miktarlari
Uzerine etkisi.

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Yas maya ile hazirlanan roll ekmeklerde en yiiksek kiil oram1 PAST katkili
ekmeklerde gorulurken (% 2.36), en diisiik kiil oran1 yalin formiillii ekmeklerde (%
1.91 ) bulunmustur (EK 2.C).

K.lactis ile hazirlanan roll ekmeklerde en yiiksek kiil miktart PAST Kkatkili
ekmeklerde (% 2.92) bulunmustur. Yalin formiilli, siikroz katkili ve laktoz katkili
ekmeklerin kiil miktarlar1 benzer bulunmustur (EK 2.D). PAST 1n kiil degeri Dogan
ve Kugukoner (1998), ile Demir ve ark.,(2009), yapmis oldugu ¢aligmalarda % 0.55
ve % 0.58 olarak belirtilmistir. Ekmekte bulunan inorganik kalintilar ve PAST tan
gelen inorganik kalintilar, PAST katkili ekmeklerin kiil oranlarinin fazla ¢ikmasina
sebep olmaktadir. Sekil 4.2. de gortldugi gibi K.lactis’in kullanildigr tim ekmek
formiilasyonlarinda kiil orani bir miktar daha fazla ¢ikmistir (EK 2.E, EK 2.F, EK
2.G ve EK 2.H). Bunun nedeni; K.lactis’in ana kiltiirden hasat edilmesinden sonra
besiyerine ait inorganik bilesiklerden bir kisminin maya ile birlikte bulunmasi
olabilecegidir. Ekmek formiilasyonlarinda kullanin % 1.5°lik tuz orani, kiil
yiizdelerinin Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde belirtilen

kiil oranindan biraz daha fazla ¢ikmasinin nedenini agiklamaktadir.
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4.1.3. Nem Miktari

Nem (su) miktar1 gidanin dayanikliligini etkileyen 6nemli bir faktordur. Su; raf omrd,
tekstiirel ve duyusal 6zellikleri etkileyen 6nemli bir bilesendir. Su miktar1 belirli bir
duzeyin Gzerine ¢iktiginda mikroorganizma aktivitesi artar. Bu durum son driin igin

arzu edilmeyen sonuglar dogurabilir.

- Ekmek I¢ci Nem Miktar

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
ekmek i¢i nem miktarlart Sekil 4.3.’de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda ekmek i¢i nem miktarina maya ¢esidinin ve hamur
formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya c¢esidi ve

hamur formiilii arasindaki interaksiyon dnemli bulunmustur (EK 3.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerde en yiiksek ekmek ici nemi (% 45.21)
yalin formiillii ekmeklerde goriilmiistiir. Siikroz katkili, laktoz katkili ve PAST
katkili ekmeklerin ekmek i¢i nem miktarlari benzer bulunmustur (EK 3.B). Yas maya
ile hazirlanan ekmeklerde en yiiksek ekmek i¢i nemi (% 43.34) yalin formilli
ekmeklerde gorilmiistiir (EK 3.C).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerde en yiiksek ekmek i¢i nemi (% 40.879) yalin
formiilli ekmeklerde bulunmustur (EK 3.D).

Sekil 4.3.’den de goriildiigi gibi K.lactis ile hazirlanan yalin formiillii (% 40.879) ve
stikroz katkili (% 38.659) ekmeklerin ekmek i¢i nem degerleri daha diisiik
bulunmustur (EK 3.E ve EK 3.F). K.lactis ile hazirlanan laktoz katkili (% 38.72) ve
PAST katkili (% 39.927) ekmeklerin ekmek i¢i nem miktarlari, aktif kuru maya ile
hazirlanan laktoz katkili (% 38.406) ve PAST katkili (% 39.262) ekmeklerin ekmek
i¢ci nem miktarlar1 ile benzer bulunmustur (EK 3.G ve EK 3.H).
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Sekil 4.3. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin ekmek i¢i nem
miktar1 lizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Gergekaslan (2006), ¢alismasinda 500 g, 1000 g ve 1500 g olarak hazirlanan francala
ekmeklerinin 0. giin ekmek i¢i nem miktarlarini1 % 45.8, % 46.3 ve % 46.9 olarak
bildirmistir. Bu ¢alismada elde edilen nem degerlerindeki yiiksekligin francala

ekmek tiretim prosesindeki farkliliklardan kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir.

- Ekmek Kabugu Nem Miktari

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
ekmek kabugu nem miktarlar1 Sekil 4.4.’de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda ekmek kabugu nem miktarina maya g¢esidinin ve hamur
formiilasyonunun 6énemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve

hamur formiilasyonu arasindaki interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 4.A).

Ekmek kabugu nem miktarina iliskin c¢oklu karsilastirma test sonuglar
incelendiginde aktif kuru maya ile yapilan ekmeklerin kabuk nemi {izerine hamur
formiilasyonunun etkisinin istatistiksel olarak onemli oldugu ve farkli katkilar
kullanilarak tiretilen ekmeklerin kabuk nemi arasinda istatistiksel olarak énemli bir

farkliligin bulundugu goriilmistiir (EK 4.B).
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Sekil 4.4. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin ekmek kabugu nem
miktar1 lizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Yas maya ile yapilan ekmeklerin ekmek kabugu nem miktarlar1 degerlendirildiginde
siikroz katkili ekmekler (% 25.88) ile yalin formiillii (% 23.51) ve PAST katkil
ekmeklerin ekmek kabugu nem miktarlar1 (% 22.23) arasinda istatistiksel olarak
onemli bir farkliligin bulundugu ve bu farkliligin laktoz katkili ekmeklerin kabuk
neminin (% 24.37) lehine oldugu gorilmistir (EK 4.C). Gergekaslan (2006)
caligmasinda 500 g, 1000 g ve 1500 g olarak hazirlanan francala ekmeklerinin ekmek
kabugu nem miktarlarin1 % 13.8, % 12.4 ve % 14.5 olarak bildirmistir.

K.lactis kullanilarak hazirlanan ekmeklerin nem degerlerine ait ¢oklu karsilastirma
sonuglarina bakildiginda yalin formiillii (% 23.30), stikroz katkili (% 17.73) ve laktoz
katkili ekmeklerin (% 20.82) nem degerleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir
farkliligin oldugu goriliirken, siikroz ve laktoz katkili ekmeklere ait sonuglar
arasindaki farkliigin PAST katkili ekmeklerin kabuk neminin (% 19.29) lehine
oldugu goriilmiistiir (EK 4.D).

Sekil 4.4.°den de goriildiigi gibi yalin formillii ekmeklerde K.lactis, yas maya ile
ayni (EK 4.E), siikroz katkililarda K.lactis, aktif kuru maya ile ayn1 (EK 4.F), laktoz
katkili ekmeklerde ise diger maya g¢esitlerinden farkli (EK 4.G), PAST katkili
ekmeklerde aktif kuru maya ile ayn1 bulunmustur (EK 4.H).
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4.1.4. Agirhk Kaybi

Ekmekteki kayiplar fermantasyonda ve pisme esnasinda meydana gelmektedir.
Fermantasyonda yaklasik % 1’lik bir kayip soz konusuyken esas kayiplar pisme
asamasinda gozlemlenmektedir. Firindaki sicakliin etkisi ile karbondioksit, organik
asitler, esterler, maya metabolizmasi sonucu olusan bilesikler ve nitrojenli maddeler,
alkol gibi ugucu bilesenler hamur Kitlesinden uzaklagmaktadir (Elgiin ve Ertugay,
2002).
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Sekil 4.5 Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin agirlik kayiplar Gzerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
agirhik kayiplar Sekil 4.5.°de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda agirlik kaybina maya cesidinin onemli derecede bir etkisinin oldugu,
hamur formiilasyonunun ise dnemli derecede bir etkisinin olmadig gorilmiistiir.
Maya c¢esidi ve hamur formiilasyonu arasindaki interaksiyon onemli bulunmustur

(EK 5.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan roll ekmeklerde en diisiik agirlik kaybi (% 12.718)
PAST katkili ekmeklerde goriilmiistiir (EK 5.B). Yas maya ile hazirlanan roll
ekmeklerde PAST katkili ekmekler en az agirlik kaybina (% 11.369) ugramistir (EK
5.C).
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Kluyveromyces lactis ile hazirlanan formiillerden elde edilen ekmeklerde agirlik
kayiplart incelendiginde; laktoz (% 12.624) ve PAST katkilt (% 12.449) ekmeklerin
agirlik kaybinin yalin formiillii (% 9.272) ve siikroz katkili (% 9.431) ekmeklere gore
bir miktar fazla oldugu goriilmektedir. Bu fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (EK 5.D). PAST katkili ekmeklerde meydana gelen agirlik kaybi
tizerine kullanilan maya ¢esidinin istatistiksel olarak etkili olmadig1 goriilmiistiir (EK
5.H). K.marxianus’un ekmek mayasi olarak kullanilma potansiyelinin arastirildig
calismada Dimitrellou ve ark., (2009), bulduklar1 degerlere yakin degerler elde

edilmistir.

4.15. Farkh Maya Cesitleri ve Hamur Formiilasyonlarimmn Ekmek pH’s1
Uzerine EtKisi

Hamurun pH’s1; ortamda mevcut amonyum tuzlarindan etkilenmektedir. Maya
amonyumu kolayca asimile eder ve gerekli azotu saglayarak asit meydana getirir
((NH4)2SO4 + Maya asimilasyonu -»> H,SO4, NH4CI + Maya asimilasyonu -
HCI). Bu asitler kuvvetli olup, hemen hemen tamamen iyonize olurlar ve hidrojen
iyonu olustururlar. Ortamda ¢ok az miktarda olsalar bile ortam pH’sinda oldukca
etkilidirler (Elglin ve Ertugay, 2002). Ayrica maya ortamdaki sekerleri kullanarak
CO,, alkol ve enerji agiga ¢ikarmaktadir. Meydana gelen CO,’in hepsi gaz halde
kalmaz su ile tepkime vererek karbonik asit (H,CO3) olusturur. Olusan H,CO3 ortam

pH’sin1 az da olsa etkilemektedir.

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
pH degerleri Sekil 4.6. ‘da gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda pH degisimine maya c¢esidinin ve hamur formilasyonunun o6nemli
derecede etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya c¢esidi ve hamur formiilasyonu

arasindaki interaksiyon 6nemsizdir (EK 6.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan formiillerden elde edilen ekmeklerde en diisiik pH
degeri siikrozlu ekmeklerde (5.24) tespit edilmistir. PAST ve laktoz katkili ekmelerin
pH degerleri ise yalin ekmek ile benzer bulunmustur (EK 6.B) Bunun nedeninin
Saccharomyces cerevisiae’nin siikrozu, biinyesindeki enzim (invertaz) araciligiyla
glikoz ve fruktoza parcalayarak fermente etmesi sonucunda ortamda CO;’in olusmasi
ve olusan CO2’nin ortamdaki H,O molekilleriyle reaksiyona girip H,COj3

olusturmasi olarak diisiiniilebilir. HoCO3 hamur asitligini bir miktar artirmaktadir.
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Yalin formillii ekmeklerle kiyaslandiginda siikroz katkililarin pH degerinin daha
diisiik ¢ikmasinin nedeni ortamdaki ilave sekerlerin varligidir. Saccharomyces
cerevisiae laktaz enzimi igermedigi i¢in PAST ve laktoz katkili ekmeklerdeki laktozu
kullanamamistir (Amore ve ark., 1988; Bell ve ark., 2001; Yoon ve ark., 2003). Bu
nedenle bu ekmeklerdeki pH degerleri ortalama olarak daha yiiksek ¢ikmistir (EK
6.B).

Yas maya ile hazirlanan formiillerden elde edilen ekmeklerde ise en diisiik pH degeri
(4.89) siikrozlu ekmeklerde en yiiksek deger ise (5.72) PAST katkili ekmeklerde
bulunurken, laktoz katkili ve yalin formiillii ekmeklerin pH degerleri arasinda

istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamistir ( EK 6.C).
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Sekil 4.6. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin pH degerleri (izerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Kluyveromyces lactis ile hazirlanan formiillerden elde edilen ekmeklerde pH
degerleri incelendiginde; laktoz (5.89), sikroz (5.75) ve PAST (5.85) katkili
ekmeklerin asitlik oranlarinin yalin formiillii ekmeklere (6.10) gore bir miktar diisiik
oldugu goriilmektedir. (EK 6.D). Kluyveromyces lactis laktoz ve siikroz sekerlerini
karbon kaynagi olarak kullanabilmektedir (Wesolowski-Louvel ve ark., 1995). Bu
durum sonucunda ortam asitliginin artmasiyla pH degerinin diismiis olabilecegi

sOylenebilir.

Sekil 4.6.’dan da goriildiigii gibi K.lactis yalin formiile sahip (6.10) ve siikroz katkili
(5.75) ekmeklerde diger maya ¢esitlerinden daha yiiksek (EK 6.E, EK 6.F), laktoz

katkili ekmeklerde ise diger maya ¢esitleri ile benzer pH degerine neden olmustur
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(EK 6.G). Kluyveromyces marxianus’un, S.cerevisiae’ye gore ekmek pH degerini bir
miktar daha fazla arttirdigit Dimitrellou ve ark., (2009), yaptiklar1 c¢aligmada
bildirilmistir. Unda bulunan amilazlar (bugdaydan gelen ve sonradan eklenen)
nisastayl bir miktar parcalamakta ve fermente olabilir sekerlere doniistiirmektedir.
Bunun sonucu olarak yalin hamurda az da olsa Kluyveromyces lactis’in
kullanabilecegi seker bulunmaktadir. Ancak bu sekerlerin yetersiz olmasi1 mayanin
yeterince ¢aligip asitligi diisiirmesini sinirlandirmaktadir (Wesolowski-Louvel ve ark.,

1995).

4.1.6. Farkh Maya Cesitleri Ve Hamur Formiilasyonlarimn Hamur pH’s1
Uzerine Etkisi

4.1.6.1. 0. An Hamur pH’s1

Farklt maya cesitleri ve hamur formiilasyonlar: ile hazirlanmis olan hamurlarin pH
degerleri Sekil 4.7.°de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda pH degisimine maya c¢esidinin ve hamur formiilasyonunun Onemli
derecede etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya c¢esidi ve hamur formilasyonu

arasindaki interaksiyon 6nemsizdir (EK 7.A).
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Sekil 4.7. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin hamurlarin 0. an pH degeri tizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).
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Aktif kuru maya iceren hamurlarda sifirinci anda pH yalin, siikroz ve laktozlu
hamurlar igin 5.75 olarak ol¢ilmistiir. PAST katkili hamurlarda ise pH degerinin
biraz daha yiksek 5.88 oldugu gorilmistiir (EK 7.B). Yas maya ilaveli ve K.lactis
ilaveli hamurlarda da benzer bir durum s6z konusu olmustur (EK 7.C ve EK 7.D).

Sekil 4.7.’den de goriildiigii tizere PAST katkili hamurlarin sifirnc1 an pH degerleri
bir miktar daha yiiksek Sl¢iilmiistiir (EK 7.H). PAST’ 1n pH degeri 6.00-6.70 arasinda

oldugu i¢in asitligi diisiirebilecegi diistiniilmektedir.

4.1.6.2. Kitle Fermantasyonu Sonunda Hamur pH’s1

Farklt maya cesitleri ve hamur formiilasyonlar: ile hazirlanmig olan hamurlarin pH
degerleri Sekil 4.8.‘de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda pH degisimine maya c¢esidinin ve hamur formiilasyonunun Onemli
derecede etkisinin oldugu goriilmiistir. Maya c¢esidi ve hamur formiilasyonu

arasindaki interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 8.A).

Aktif kuru maya iceren hamurlarin kitle fermantasyonu sonunda pH degerleri yalin
hamurlarda 5.46, siikrozlularda 5.47 ve laktozlularda 5.56 olarak ol¢iilmiistiir. PAST
icerenlerin pH degerlerinin ise 5.76 oldugu goriilmistir (EK 8.B). Yas maya ilaveli
hamurlardan yalinlarda pH 5.47, sukrozda 5.42, laktozda 5.53 olarak o6l¢iilmiistiir.
PASTta ise pH 5.74 olarak bulunmustur (EK 8.C).
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Sekil 4.8. Maya c¢esitlerinin ve hamur formiillerinin hamurarin kitle fermantasyonu
sonundaki pH degeri iizerine etkisi
Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).
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K.lactis’li hamurlardan yalin olanlarda pH 5.79, siikkrozda 5.20, laktozda 5.20 ve
PAST’ta 5.68 olarak oOlciilmiistir (EK 8.D). Siikroz, laktoz ve PAST katkili
hamurlarda asitlik; ortamdaki ilave sekerleri mayanin kullanabilmesi sonucunda

artmaktadir (Barnett ve ark., 1990; Lane ve Morrisey, 2010).

Sekil 4.8. incelendiginde kitle fermantasyonu sonunda yalin hamur ve siikroz
katklilarda K.lactis en yiiksek pH degerine sahipken (EK 8.E ve EK 8.F), laktozlu
hamurlarda ise pH degeri 5.20 ve PAST katkililarda 5.68 olmustur (EK 8.G ve EK
8.H).

4.1.6.3. 2. Fermantasyon Sonunda Hamur pH’s1

Farklt maya cesitleri ve hamur formiilasyonlari ile hazirlanmis olan hamurlarin pH
degerleri Sekil 4.9.°da goOsterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda pH degisimine maya c¢esidinin ve hamur formiilasyonunun Onemli
derecede etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya c¢esidi ve hamur formiilasyonu

arasindaki interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 9.A).
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Sekil 4.9. Maya cesitlerinin ve hamur formallerinin hamurlarin 2. fermantasyon sonundaki
pH degeri lizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Aktif kuru maya ile hazirlanan hamurlarin ikinci fermantasyon sonundaki pH
degerleri incelendiginde yalin, siikroz, laktoz ve PAST 11 hamurlarin pH degerlerinin

strastyla; 5.76, 5.37, 5.54 ve 5.74 oldgu goriilmiistir (EK 9.B). Yas maya igeren
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hamurlarda ise bu degerler sirasiyla 5.44, 5.15, 5.55 ve 5.74 olarak dl¢lilmistiir (EK
9.C).

K.lactis iceren hamurlarda en yiiksek pH yalin formiillii ekmeklerde 5.92 olarak
bulunurken; pH siikroz katkililarda 5.47, laktozlularda 5.48 ve PAST icerenlerde ise
5.71 olarak oSlgiilmiistiir (EK 9.D).

Sekil 4.9.’da K.lactis’in yalin hamurda en yiiksek pH degeri gosterdigini gorebiliriz
(EK 9.E) Ayrica, K.lactis’in siikroz ve laktoz sekerlerini kullanarak hamur asitligini
diistirdiigii sonucunu ¢ikarabiliriz (EK 9.F, EK 9.G ve EK 9.H)

4.1.6. Toplam Titrasyon Asitligi

pH kavramu asitlik derecesini yani asitligin giiclinli tanimlamada kullanilirken toplam
asitlik ise asitin zayif ya da kuvvetli olmasina bakilmaksizin ortamdaki toplam asit
miktarin1 ifade etmede kullanilmaktadir. Maya hamur fermantasyonu sirasinda
karbonhidratlar1 ve azotlu bilesikleri kullanarak asit (karbonhidrat asimilasyonu =
karbonik asit, amonyum asimilasyonu > hidroklorik asit) olusturmaktadir. Olusan
asit hamurun pH’sim1 etkiler, pH nin diigmesine neden olur ve toplam asitligin

artmasini saglar (Yilmaztekin, 2015)

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
toplam titrasyon asitlikleri (mL, NaOH) Sekil 4.10.’da gosterilmektedir. Yapilan
istatistiksel degerlendirme sonucunda toplam titrasyon asitligine (TTA) maya
cesidinin  ve hamur formiilasyonunun o©nemli derecede bir etkisinin oldugu
goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve hamur formiili arasindaki interaksiyon o6nemli

bulunmustur (EK 10.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerde toplam titrasyon asitligi en fazla (4.18
mL NaOH) siikroz katkil1 ekmeklerde goriilmiistiir. Yalin formiillii, laktoz katkili ve
PAST Kkatkili ekmeklerin toplam titrasyon asitlikleri istatistiksel olarak benzer
bulunmustur (EK 10.B). Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde en diisiik toplam
titrasyon asitligi yalin formiillii ekmeklerde (3.34 mL NaOH) goriilmiistiir. Laktoz
katkilt ve PAST katkili ekmeklerin toplam titrasyon asitlikleri benzer bulunurken, en

yiiksek deger siikroz katkili ekmeklerde (4.6 ml NaOH) tespit edilmistir (EK 10.C).
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Sekil 4.10. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin toplam titrasyon asitligi
uzerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerde en fazla toplam titrasyon asitligi (3.38 mL NaOH)
siikroz katkili ekmeklerde goriilmesine ragmen bu fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmamustir. K.lactis ile hazirlanan yalin formiillii, siikroz katkili, laktoz katkili ve
PAST katkili ekmeklerin toplam titrasyon asitlikleri arasinda istatistiksel olarak bir
fark bulunmamistir (EK 10.D). Sekil 4.10.” den de goriildiigii gibi en diisiik toplam
titrasyon asitligi K.lactis kullanilan hamur formiillerinde goriilmektedir (EK 10.E.,
EK 10.F, EK 10.G ve EK 10.H). Dimitrellou ve arkadaslarinin (2009) yaptiklari
calismada TTA degerlerinin oldukg¢a diisiik oldugu ve bu durumun kullanilan
yontemdeki farkliliktan ileri geldigi goriilmektedir. Karaoglu (2002)’ye bakildiginda
ise bulunan degerlerin yakin oldugu gozlenen farkliliklarin fermantasyon

stirelerindeki farkliliklardan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

4.1.7. Ozgul Hacim

Ozgul hacim analizi ile roll ekmeklerde birim kitlenin kapladigi hacmi bulmak
amaglanmistir. Fermantasyonda maya aktivitesi sonucunda meydana gelen
karbondioksitin hamurda birikmesiyle hacim artis1 saglanir. Ayrica, hamur
bilesimindeki sekerler hamur hacmine, yapisina ve pisme esnasinda ekmegin sekil ve

yumusakligina etki etmektedir (Y1lmaztekin, 2015).

44



Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
0zgul hacimleri Sekil 4.11.’de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda 0zgiil hacme maya ¢esidinin ve hamur formiilasyonunun énemli derecede
bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve hamur formiilasyonu arasindaki

interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 11.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan roll ekmeklerin 6zgiil hacimleri incelendiginde yalin
formalli (2.97 mL/g) ve siikroz katkili ekmeklerin 6zgiil hacimlerinin (3.37 mL/g)
laktoz (2.2 mL/g) ve PAST katkili ekmeklerin (2.86 mL/g) 6zgil hacimlerinden fazla
oldugu goriilmektedir (EK 11.B).
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Sekil 4.11. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin 6zgiil hacimleri (izerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak nemlidir (p < 0.05).

Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde en fazla 6zgiil hacim siikroz katkililarda (3.43
mL/g) bulunmustur. Laktoz katkili ve PAST katkili ekmeklerde 6zgiil hacmin bir
miktar daha diislik oldugu goriilmiistiir (EK 11.C). Aktif kuru maya ve yas mayanin
stikroz katkili ekmeklerde yiiksek 6zgiil hacme sebep olmalarinin sebebi siikrozu ve
undaki sekerleri fermantasyon sirasinda kullanabilmeleridir (Barnett ve ark., 1990;

Lane ve Morissey, 2010).

K.lactis ile hazirlanan laktoz katkili ekmeklerde 6zgiil hacim (3.47 mL/g) en fazla
bulunmustur. PAST katkili ekmeklerin 6zgiil hacimleri (3.37 mL/g) ile siikroz katkili
ekmeklerin 6zgll hacimleri (3.33 mL/g) arasinda istatistiksel olarak bir fark
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goriilmemektedir. Yalin formiilli ekmeklerin 6zgil hacimleri (2.68 mL/g)
zenginlestirilmis hamurlu ekmeklerin 6zgiil hacimlerinden daha az bulunmustur (EK
11.D). K.lactis laktaz enzimi sayesinde PAST ve laktoz katkili ekmeklerdeki laktozu
karbon kaynagi olarak verimli bir sekilde kullanabilmektedir. Fermantasyonda
olusturdugu CO; gazi hacim artigina sebep olmustur (Barnett ve ark., 1990; Lane ve
Morissey, 2010). Ayrica PAST katkist ekmek yapisini iyilestirmekte ve hacim
artisin1 desteklemektedir (Dogan ve Kiigiikoner, 1998; Demir, 2009).

K.lactis sekil 4.10.’dan da goriildiigii gibi laktoz katkili ve PAST katkili ekmeklerin
0zgiil hacimlerindeki artis1 daha fazla desteklemektedir (EK 11.G, EK 11.H). Siikroz
katkili ekmeklerde ise aktif kuru mayadan daha iyi aktivite sergilemistir (EK 11.F).
Yalin formiilli ekmeklerde en disik 6zgil hacim K.lactis’li ekmeklerde
gorulmektedir (EK 11.E).

4.1.8. Tekstlrel Analiz

Tekstlr, gidanin yapisal ve mekaniksel oOzellikleriyle yakindan iliskili kalite
Ozelliklerini kapsamaktadir. Tekstiirel Ozellikler {iriiniin tiiketici tarafindan kabul

gorebilmesi icin 6nemlidir.
4.1.8.1. Sertlik

Sertlik, duyusal olarak, azi disleri arasinda gidanin sikistirilmast igin gereken gii¢
olarak tanimlanabilir. Roll ekmekleri sertlik degerlerine gére yumusak, siki ve sert

olarak siniflandirabiliriz.

- Ekmek ic¢inde Sertlik

Farkli maya g¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmek
iclerinin sertlik degerleri Sekil 4.12.°de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda sertlik degerine maya ¢esidinin  ve hamur
formilasyonunun énemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve

hamur formiilasyonu arasindaki interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 12.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan yalin formillii (11.32 N), siikroz katkili (10.10 N),
laktoz katkili (9.785 N) ve PAST katkil1 (10.01 N) ekmeklerden elde edilen ekmek
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iclerinin sertlikleri arasinda istatistiksel olarak ©nemli derecede bir farklilik

bulunmamuistir (EK 12.B).

Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde, en yiiksek sertlik degeri laktoz katkili (29.78 N)
ekmeklerde goriilmiis ve yalin formiilld, siikroz katkili, PAST katkili ekmeklerin
ekmek ici sertlik degerleri arasinda istatistiksel olarak o©nemli bir farklilik

bulunmamistir (EK 12.C).

K.lactis ile hazirlanan yalin formiillii ekmeklerin ekmek igi sertlik degeri (29.28 N)
siikroz katkili (14.517 N), laktoz katkili (8.54 N) ve PAST katkili (11,08 N)
ekmeklerin ekmek i¢i sertlik degerinden daha yiiksek bulunmustur (EK 12.D).
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Sekil 4.12. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek i¢i sertligi tizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Sekil 4.12. incelendiginde K.lactis i¢eren yalin formiilli ekmeklerin (29.28 N)
sertlik degerinin yiliksek oldugu sonucu goriilebilir (EK 12.E). Siikroz katkil
ekmeklerde ise K.lactis iceren ekmekler (14.517 N) yas maya igerenlere kiyasla daha
az sertlik gosterirken aktif kuru maya ile kiyaslandiginda daha fazla sertlik
gostermektedir fakat istatistiksel degerlendirme sonucunda siikroz katkili ekmeklerde
kullanilan maya gruplarinin ekmek sertligine etkilerinin benzer oldugu sonucu
cikmistir (EK 12.F). K.lactis igeren laktoz katkili (8.54 N) ekmekler en diisiik sertlik
degerini gostermesine karsin istatistiksel olarak aktif kuru maya ile aralarindaki fark
onemsiz bulunmustur (EK 12.G). PAST katkili ekmeklerde K.lactis (11.08 N), aktif

kuru maya ve yas maya ile hazirlanan ekmeklerin sertlik degerleri arasinda
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istatistiksel olarak onemli derecede bir farklilik goriilmemistir (EK 12.H). Certel ve
ark., (2009), ile Zhu ve ark., (2016), yaptiklari calismada ekmek igi sertlik
degerlerinin oldukca diisik oldugu ve bu durumun ekmek bilesenlerindeki
farkliliktan ileri geldigi diisiiniilmektedir. Gergekaslan (2006)’ya bakildiginda ise
Trabzon Vakfikebir Ekmegi’'nde Olgiilen 0. giin sertlik degerleri ile sonuglarin

benzerlik tagidig1 goriilmektedir.

-Tam Ekmekte Sertlik

Farkli maya cesitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan tam roll
ekmeklerin sertlik degerleri Sekil 4.13.’de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda sertlik degerine maya ¢esidinin ve hamur
formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve

hamur formiilii arasindaki interaksiyon dnemlidir (EK 13.A).
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Sekil 4.13. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin tam roll ekmek sertligi izerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Aktif kuru maya ile yapilan ekmeklerden siikroz katkili olanlarin (12.66 N) sertlik
degeri laktoz, PAST ve yalin formiillii olanlara gore daha diisiik ¢ikmigtir (EK 13.B).
Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde en disiik sertlik (12.90 N) degeri PAST
katkililarda goriiliirken en yiiksek sertlik degeri yalin formiillii (18.24 N) ekmeklerde

gorilmiis ve ararlindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. S6z konusu

farklilik siikroz katkili ve laktoz katkili ekmeklerin Iehine olmustur (EK 13.C).
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K.lactis igeren yalin formiillii ekmeklerin sertlikleri en yiiksek (35.29 N) ¢ikmustir.
Siikroz katkili, laktoz katkili ve PAST katkili olan ekmeklerin sertlik degerleri
istatistiksel olarak benzer bulunmustur (EK 13.D).

Sekil 4.13.’den goriildiigii tizere yalin formiillii ekmeklerde en yiiksek sertlik (35.29
N) degeri K.lactis kullanilarak hazirlanan ekmeklerde bulunmustur (EK 13.E).
Stikroz katkili ekmeklerde tiim mayalara ait sertlik sonuglart benzer bulunmustur
(EK 13.F). Laktoz katkili ekmeklerde en yiiksek sertlik (19.61 N) degeri aktif kuru
maya iceren ekmeklerde goriiliirken en diisiik sertlik (14.98 N) degeri K.lactis iceren
ekmeklerde goriilmiistiir. Istatistiksel olarak bu farklilik 6nemli bulunmustur. PAST
katkili ekmeklerden K.lactis (13.12 N) ve yas maya icerenlerin sertlik (12.90 N)

degerleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunmamistir (EK 13.H).

4.1.8.2.Esneklik

Esnekligi, roll ekmek fiizerindeki kuvvet kaldirildiktan sonra ekmegin kendini

toparlayarak deformasyondan dnceki haline donme hiz1 olarak tanimlayabiliriz.

- Ekmek icinde Esneklik

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmig olan roll ekmek
iclerinin esneklik degerleri Sekil 4.14.°de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda esneklige maya ¢esidinin 6nemli derecede bir etkisinin
oldugu, hamur formiilasyonunun ise Onemli derecede bir etkisinin olmadigi
gorilmiistiir. Maya c¢esidi ve hamur formilii arasindaki interaksiyon Onemli
bulunmustur (EK 14.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerden elde edilen ekmek iclerinden yalin
formiillt, siikroz katkili, laktoz katkili ve PAST katkili ekmeklerin esneklikleri
arasinda 6nemli derecede bir farklilik bulunmamistir (EK 14.B). Yas maya igeren
ekmeklerden hazirlanan ekmek iclerinde esneklik degeri istatistiksel olarak benzer

bulunmustur (EK 14.C).

K.lactis’li ekmeklerde en esnek ekmek i¢i PAST katkili (0.993) ve laktoz katkili
(0.994) ekmeklerde goriilmiistiir (EK 14.D).
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Sekil 4.14. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek i¢i esnekligi tizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Sekil 4.14°den de gorildigi tizere K.lactis (0.966) yalin formiilli ekmeklerde yas
maya (0.982) ile benzer esneklik degerine sahiptir (EK 14.E). Siikroz katkili
ekmeklerde aktif kuru maya ile yas maya arasindaki istatistiksel farklilik K.lactis’in
(0.987) lehine olmustur (EK 14.F). Laktoz katkili ekmeklerde yas maya ve aktif
kuru maya ile hazirlanan ekmeklerin esneklikleri arasindaki istatistiksel farklilik
K.lactis’in (0.994) lehinedir. (EK 14.G). PAST katkili ekmeklerden hazirlanan
ekmek ic¢lerinin esneklik degerleri istatistiksel olarak ©nemli derecede farkhi
bulunmamistir (EK 14.H). Wang ve ark., (2002)’nin ile Haros ve ark., (2002)’nin
yapmis olduklart ¢alismalar incelendiginde esneklik degerlerinin benzerlik tasidigi

gorilmektedir.

- Tam Ekmekte Esneklik

Farkli maya c¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan tam roll
ekmeklerin esneklik degerleri Sekil 4.15.’de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda esneklie maya ¢esidinin ve hamur formiilasyonunun
onemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve hamur formiilii

arasindaki interaksiyon 6nemlidir (EK 15.A).
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Sekil 4.15. Maya c¢esitlerinin ve hamur formiillerinin tam roll ekmekte esneklik (zerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Aktif kuru maya igeren siikroz katkili (0.947) ve laktoz katkili (0.958) tam roll
ekmeklerin esneklik degerleri benzer ve PAST katkili ekmeklerden (1.003) diisiik
bulunmustur (EK 15.B). Yas maya ile hazirlanan tam roll ekmeklerin esneklik

degerleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur (EK 15.C).

K.lactis ile hazirlanan tam roll ekmeklerin esneklik siralamasi; siikroz katkili (0.996),
PAST katkili (0.989), laktoz katkili (0.976) ve yalin formulli (0.968) olarak
bulunmustur fakat istatistiksel olarak degerlendirildiginde ekmek formiilleri arasinda

onemli derecede bir farkliligin olmadigi goriilmistiir (EK 15.D).

Sekil 4.15.den de goriildiigii iizere K.lactis ve aktif kuru maya yalin formiilli
ekmeklerde benzer esneklik degerleri saglamistir (EK 15.E). Siikroz katkili
ekmeklerde aktif kuru maya kullanimi en diisiik esneklik degerine neden olurken yas
maya ve K.actis ile yapilan siikroz katkili ekmeklerin esneklikleri arasinda
istatistiksel olarak dnemli derecede bir farklilik bulunmamistir (EK 15.F). Laktoz
katkili ekmeklerde en yiiksek esneklik degeri K.lactis mayasinin kullanildigi
ekmeklerde Olglilmiis (0.976) istatistiksel olarak degerlendirildiginde tiim mayalar
arasinda Onemli derecede bir farklilik bulunmamistir (EK 15.G). PAST katkili
ekmeklerin esneklik degerleri tizerine kullanilan maya tipinin etkisinin istatistiksel

olarak 6nemli olmadigi gortlmistiir (EK 15.H).
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4.1.8.3.Yapiskanhk

Yapiskanlik, roll ekmegin yapisini olusturan i¢ baglarin giiclinii gostermektedir.

- Ekmek Icinde Yapiskanlik

Farkli maya cesitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerden
elde edilen ekmek ig¢lerinin yapiskanlik degerleri Sekil 4.16.’da gosterilmektedir.
Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda yapiskanliga hamur formiilasyonunun
onemli derecede bir etkisinin olmadigl, maya ¢esidinin ise Oonemli derecede bir
etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve hamur formiilii arasindaki interaksiyon

onemli bulunmustur (EK 16.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerde PAST katkili olanlar (0.833) en az
yapiskanlik degerine sahip olmasma ragmen istatistiksel olarak tum formdller
arasinda O6nemli derecede bir farklilik s6z konusu degildir (EK 16.B). Yas maya
kullanilarak {iretilen ekmeklerde yalin formiilli (0.823) ve siikroz katkili (0.821)
ekmeklerin ekmek i¢i yapiskanlik degeri aymi ve laktoz katkililarin (0.771)
yapiskanlik degerinden yiliksek bulunmustur (EK 16.C).
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Sekil 4.16. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek i¢inde yapiskanlik izerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05)

K.lactis ile mayalanan ekmeklerde yalin formiilli (0.789), siikroz katkili (0.832),
laktoz katkili (0.839) ve PAST katkili (0.819) ekmek iglerinin yapiskanlik degerleri

arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (16.D).
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Sekil 4.16’dan goriildiigli lizere yalin formiilli ekmeklerden elde edilen ekmek
iglerinde en az yapiskanlik K.lactis’li (0.789) ekmeklerde goriilmiistiir (EK 16.E).
Siikroz katkili ekmeklerde ise aktif kuru maya (0.846) ve yas maya (0.821)
arasindaki faklilik K.lactis’in (0.832) lehine olmustur (EK 16.F). Laktoz katkili
ekmeklerde K.lactis (0.839), aktif kuru mayadan (0.834) bir miktar daha fazla ekmek
ici yapiskanligina neden olsa da bu fark istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (EK
16.G). PAST katkili ekmeklerin ekmek i¢i yapiskanlik degerleri incelendiginde
K.lactis (0.819), yas maya (0.799) ve aktif kuru maya (0.832) iceren ekmeklerin
yapiskanlik degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli derecede bir farklilik
goriilmemistir. (EK 16.H). Elde edilen degerler, Haros ve ark., (2002), Certel ve ark.,
(2009) ile Wang ve ark., (2002)’na ait g¢alismalarda bulunan degerlere yakin

bulunmustur.

- Tam Ekmekte Yapiskanhk

Farkli maya cesitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan tam roll
ekmeklerin yapiskanlik degerleri Sekil 4.1.’de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda yapiskanliga maya ¢esidinin ve hamur formiilasyonunun
Onemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve hamur formiilii

arasindaki interaksiyon 6nemlidir (EK 17.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan roll ekmeklerde en yiiksek yapiskanlik degeri PAST
katkil1 (0.809) ekmeklerde goriilmiistiir (EK 17.B). Yas maya ilaveli ekmeklerde
stikroz katkil1 (0.821) ekmeklerin yapiskanligi diger formiillere gore bir miktar fazla
olmasina ragmen bu fark istatistik olarak degerlendirildiginde 6nemsiz bulunmustur

(EK 17.C).

K.lactis’le hazirlanan roll ekmeklerde en yiiksek yapiskanlik degeri siikroz
katkililarda (0.823) goriilmiistiir. En diisiik yapiskanlik degeri ise PAST katkililarda
(0.678) bulunmasina ragmen laktoz katkili (0.701), PAST katkili (0.678) ve yalin
formallt (0.686) ekmeklerin yapigkanlik degerleri arasinda istatistiksel olarak bir
farklilik bulunmamustir (EK 17.D).
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Sekil 4.17. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin tam roll ekmeklerde yapiskanlik
Uzerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05)

Sekil 4.17.’den de anlasilacag: ilizere yalin formiil iceren ekmeklerden aktif kuru
maya (0.614) ve yas maya (0.809) igerenlerin yapiskanlik degerleri arasinda
istatistiksel olarak onemli bir faklilik bulunmaktadir (EK 17.E). Siikroz katkili
ekmeklerden K.lactis iceren (0.821) ve yas maya igeren (0.821) ekmeklerin benzer
yapiskanliga sahip oldugu goriilmiistir (EK 17.F). K.lactis (0.701); laktoz katkili
ekmeklerde yas mayadan (0.812) daha az, aktif kuru mayadan (0.573) ise bir miktar
daha fazla yapiskanlik degeri gostermistir (EK 17.G). PAST katkili ekmeklerden
K.lactis icerenler (0.678) en diisiik yapiskanlik degerine sahiptir (EK 17.H).

4.1.8.4. Sakizimsilik

Sakizimsilik, roll ekmegin yutmaya hazir hale gelene kadar parcalanmasi igin

gerekli olan enerji olarak tanimlanabilir.

- Ekmek I¢inde Sakizimsihk

Farkli maya cesitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerden
elde edilen ekmek i¢lerinin sakizimsilik degerleri Sekil 4.18.’de gosterilmektedir.
Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda sakizimsiliga maya c¢esidinin ve
hamur formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya

¢esidi ve hamur formiilii arasindaki interaksiyon 6nemlidir (EK 18.A).
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Sekil 4.18. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek iglerinde sakizimsilik
uzerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerden yalin formillii (9.66 N), siikroz katkili
(8.52 N), laktoz katkil1 (8.30 N) ve PAST katkililarin (8.14 N) ekmek i¢i sakizimsilik
degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli derecede bir farklilik goriilmemistir (EK
18.B). Yas maya ilaveli ekmeklerde en yliksek ekmek i¢i sakizimsilik degeri laktoz
katkililarda (22.95 N) goriilmiistiir (EK 18.C).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerde en yiiksek ekmek ici sakizimsilik degeri yalin
formalli (23.19 N) olanlarda gorilmistiir. Siikroz (12.06 N), laktoz (7.13 N) ve
PAST katkili (9.02 N) ekmeklerden elde edilen ekmek iglerinin sakizimsilik
degerleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur (EK 18.D).

Sekil 4.18. incelendiginde K.lactis igeren yalin formiillii (23.19 N) ekmeklerin
sakizimsilik degerinin en fazla oldugu goriilebilir (EK 18.E). Siikroz katkili
ekmeklerde aktif kuru maya (8.52 N), yas maya (13.08 N) ve K.lactis’ten (12.057 N)
elde edilen ekmek iglerinin sakizimsilik degerleri benzer bulunmustur (EK 18.F).
Laktoz katkili ekmeklerde K.lactis (7.134 N) ve aktif kuru maya (8.30 N) iceren
ekmek iclerinin sakizimsiliklar1 en diisiik cikmistir (EK 18.G). PAST katkili
ekmeklerde ise aktif kuru maya (8.140 N), yas maya (11.28 N) ve K.lactis (9.02 N)

igeren ekmeklerin sakizimsilik degerleri benzer bulunmustur (EK 18.H). Gergekaslan
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(2006)’ya bakildiginda ise Trabzon Vakfikebir Ekmegi’'nde Olgiilen 0. giin

sakizimsilik degerleri ile sonuglarin yakin oldugu goriilmektedir.

- Tam Ekmekte Sakizimsihik

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
sakizimsilik degerleri Sekil 4.19.°da gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda sakizimsilia maya cesidinin ve hamur formiilasyonunun
onemli derecede bir etkisinin oldugu gorilmiistir. Maya ¢esidi ve hamur

formiilasyonu arasindaki interaksiyon 6nemlidir (EK 19.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerde en diisiik sakizimsilik degeri siikroz (7.62
N) katkililarda goriilirken, en yiiksek sakizimsilik degeri PAST katkililarda (14.77
N) goriilmiistir (EK 19.B) Yas maya ig¢eren yalin formiillii ekmekler en yiiksek
sakizimsilik degerine (14.77 N) sahipken, en diisiik sakizimsilik degeri PAST
katkililarda (10.53 N) goriilmiistiir (EK 19.C).
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Sekil 4.19. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin tam roll ekmekte sakizimsilik {izerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

K.lactis ile hazirlanan yalin formiilli ekmeklerin sakizimsilik 24.18 N degeri en
yiiksek ¢ikmistir. Siikroz katkili (11.99 N), laktoz katkili (10.468 N) ve PAST katkili
(8.94 N) ekmeklerin sakizimsilik degerleri benzer bulunmustur (EK 19.D).
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Sekil 4.19. incelendiginde yalin formiillii ekmeklerde en yiiksek sakizimsilik degeri
K.lactis (24.18 N) iceren ekmeklerde gorulmektedir (EK 19.E). Siikroz katkili
ekmeklerde aktif kuru maya (7.62 N) ve yas maya (13.39 N) iceren ekmeklerin
sakizimsiliklar1 arasindaki faklilik K.lactis’in (11.9 N) lehinedir (EK 19.F). Laktoz
katkili ekmeklerde en diisiik sakizimsilik degeri K.lactis (10,468 Newton) igeren
ekmeklerdedir fakat bu farklilik aktif kuru maya (11.203 Newton) ile K.lactis
arasinda onemsizdir (EK 19.G). PAST katkili ekmeklerde en diisiik sakizimsilik
degeri ortalamalara bakildiginda K.lactis’li  (8.938 Newton) ekmeklerde
gorulmektedir (EK 19.H).

4.1.8.5. Cignenme

Cignenme, roll ekmegin yutmaya hazir hale gelinceye kadar gerekli olan ¢cigneme

sayis1 ve bir saniyedeki ¢igneme sayisi ve giiciidiir (Carr ve Tadini, 2003).
-Ekmek I¢inde Cignenme

Farkli maya cesitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerden
elde edilen ekmek iglerinin ¢ignenme degerleri Sekil 4.20.’de gosterilmektedir.
Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda ¢ignenmeye maya ¢esidinin ve hamur
formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya c¢esidi ve

hamur formiilii arasindaki interaksiyon énemli bulunmustur (EK 20.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan yalin formilli (9.69 N), siikroz katkili (8.60 N),
laktoz katkili (8.36 N) ve PAST katkili (8.146 N) ekmeklerden elde edilen ekmek
iclerinin ¢ignenme degerleri arasinda istatistiksel olarak Onemli bir fark
bulunmamistir (EK 20.B). Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde en diisiik ¢ignenme
degeri PAST katkili (11.09 N), siikroz katkili (12.74 N) ve yalin formiillii (14.107 N)
ekmeklerde goriilirken, en yiiksek ¢ignenme degeri laktoz katkili (22.41 N)
ekmeklerde goriilmiistiir. Istatistiksel olarak bu farklilik énemli bulunmustur (EK

20.C).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerde en yiiksek ¢ignenme degeri yalin formiillii (22.44
N) ekmeklerde bulunmustur. Siikroz katkili (11.89 N), laktoz katkili (7.09 Newton)
ve PAST katkil1 (8.95 N) ekmeklerin ¢ignenme degeri arasinda énemli derecede bir
farkliligin olmadigi goriilmiistiir (EK 20.D).
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Sekil 4.20. Maya gesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek iginde ¢ignenme Uzerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Sekil 4.20.’ye bakildiginda yalin formiillii ekmeklerde en yiiksek ¢ignenme degerinin
K.lactis icerenlere (22.44 N) ait oldugu goriilmektedir (EK 20.E). Bu sonucun,
Gergekaslan (2006)’ya bakildiginda 500 g’lik francala ekmeklerinin 0. gun
sakizimsilik degerleri ile yakin bulundugu gorilmiistiir. Siikroz katkili aktif kuru
maya (8.60 N), yas maya (12.74 N) ve K.lactis (11.891 N) iceren ekmeklerin
cignenme degeri arasinda istatistiksel olarak énemli bir farklilik bulunmamistir (EK
20.F). Laktoz katkili K.lactis (7.085 N) igceren ekmekler, laktoz katkili aktif kuru
maya (8.36 N) icerenlere gore bir miktar daha diisiik sakizimsilik degeri gostermistir
ancak istatistiksel olarak bu fark 6nemsiz bulunmustur (EK 20.G). PAST katkil
aktif kuru maya (8.147 N), yas maya (11.09 N) ve K.lactis (8.95 N) iceren
ekmeklerin ¢ignenme degerleri arasinda istatistiksel olarak ©nemli derecede bir

farklilik gériilmemistir (EK 20.H).
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- Tam Ekmekte Cignenme

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
cignenme degerleri  Sekil 4.21.°de  gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda ¢ignenmeye maya ¢esidinin 6nemli derecede bir etkisinin
olmadigi, hamur formiilasyonunun ise Onemli derecede bir etkisinin oldugu
goriilmiistiir. Maya c¢esidi ve hamur formiili arasindaki interaksiyon Onemli

bulunmustur (EK 21.A).

Aktif kuru maya igeren yalin (14.76 N) formiilli ve PAST katkili (14.81 Newton)
ekmeklerin ¢ignenme degerleri benzer fakat siikrozdan (7.21 N) farkli olarak
bulunmustur (EK 21.B). Yas maya igeren yalin formiilli (14.81 N) ve PAST katkili
(10.54 N) ekmeklerin ¢ignenme degerleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (EK

21.C).

K.lactis igeren yalin formiilli (23.40 N), siikroz katkili (11.94 N) ve PAST katkili
(8.82 N) ekmeklerin ¢ignenme degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli

bulunmustur (EK 21.D).
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Sekil 4.21. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin tam roll ekmekte ¢ignenme Uzerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Sekil 4.21.°e bakildiginda yalin formiilli K.lactis (23.40 N) iceren ekmeklerin
cignenme degerinin yalin formiil iceren diger mayalara kiyasla en yliksek oldugu

goralmektedir (EK 21.E). Siikroz katkili aktif kuru maya (7.21 N) ve yas maya
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(13.18 N) igeren ekmeklerin ¢ignenme degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (EK 21.F). Laktoz katkili ekmeklerde K.lactis (10.20 N) ve aktif kuru
(10.73 N) maya benzer oranda ¢ignenme degerine etki etmislerdir (EK 21.G). PAST
katkili K.lactis igeren ekmeklerin ¢ignenme degeri ortalama olarak en diisiik (8.82 N)
cikmistir (EK 21.H).

4.1.9. Farkh Maya Cesitleri ve Hamur Formiilasyonlarmmn Ekmek Kabuk
Rengi Uzerine Etkisi

Ekmek kabugunda renk olusumu enzimatik olmayan reaksiyonlar sonucunda
olusmaktadir. Maillard reaksiyonu ve karamelizasyon kabukta renk olusumunu
saglamaktadir (Zanoni ve ark., 1995; Burdurlu ve Karadeniz, 2002; Purlis ve
Salvadori, 2009; Yildiz ve ark.; 2010).

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
renk degisimi degerleri Sekil 4.22.°de gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel
degerlendirme sonucunda renk degisimine (AE) maya c¢esidinin ve hamur
formilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya ¢esidi ve

hamur formiilasyonu arasindaki interaksiyon dnemlidir (EK 22.A)
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Sekil 4.22. Maya c¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin renk degisim (AE)
degerleri lizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Aktif kuru maya ile hazirlanan formiillerden elde edilen ekmeklerde en diisiik AE

degeri yalin formiillii ekmeklerde (11.12) tespit edilmistir. Siikroz, laktoz ve PAST
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katkili ekmelerin AE degerleri benzer bulunmustur (EK 22.B). Yalin formiillii
ekmeklerin renk degerlerinin zenginlestirilmis formiildekilerden diisiik ¢ikmasinin
nedeni zenginlestirilmis hamurlarin peynir altt suyu tozu (laktoz/siit proteinleri),

stikroz ve laktoz icermesidir.

Yas maya ile hazirlanan formiillerden elde edilen ekmeklerde ise en diisiik AE degeri
(19.39) yalin formiillii ekmeklerde en yiiksek deger ise (44.58) PAST katkili
ekmeklerde bulunurken, laktoz katkili ve PAST katkili ekmeklerin AE degerleri

arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark bulunmamistir ( EK 22.C).

K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki renk degisimi
degerleri arasinda istatistiksel olarak Onemli bir farkin oldugu goriilmiistiir.
Zenginlestirilmis hamur formiilasyonlarinin kullanimi yalin hamur (19.57) ile
karsilastirildiginda ekmek kabuk rengini arttirmistir. Buna maillard reaksiyonu ve
karamelizasyon neden olmaktadir. Siikroz, laktoz ve PAST katkili1 ekmeklerin kabuk
rengi degisim degerleri sirastyla 44.50, 38.90 ve 42.09 olarak belirlenmis olup siikroz
ve PAST katkili ekmeklerin renk degisimleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur.
Sekil 4.22.’den de goriildigii gibi K.lactis siikroz katkili (44.50) ekmeklerde diger
maya ¢esitlerinden daha yiksek (EK 22.F), laktoz katkili (38.90) ekmeklerde ise
diger maya gesitleri ile benzer AE degeri gostermistir (EK 22.G).

4.1.10. Duyusal Analiz

4.1.10.1. Kabuk Rengi

Farkli maya cesitleri ve hamur formiilasyonlari ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz ekmek kabugu renk sonuglar1 Sekil 4.23.’de gosterilmektedir. Yapilan
istatistiksel degerlendirme sonucunda ekmek kabugu rengine maya c¢esidinin ve
hamur formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu gorilmiistiir. Maya

¢esidi ve hamur formiilii arasindaki interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 23.A).

Ekmek kabugu rengine iliskin ¢oklu karsilastirma test sonuclari incelendiginde aktif
kuru maya ile yapilan ekmeklerin kabuk renkleri sirasiyla PAST, lakoz, siikroz ve
yalin olmak tizere begeni toplamistir (EK 23.B). Yas maya ile yapilan ekmeklerin

ekmek kabugu renkleri degerlendirildiginde en fazla begeni silikroz katkililarda
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goriiliirken, yalin formiillii ekmeklerin kabuk renkleri en az begenilen olmustur (EK

23.C).
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Sekil 4.23. Maya cesitlerinin ve hamur formullerinin roll ekmeklerin ekmek kabugu rengi
tizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

K.lactis kullanilarak hazirlanan ekmeklerin duyusal analiz kabuk rengine ait ¢oklu
karsilastirma sonuclarina bakildiginda laktoz katkili ekmeklerin en yiiksek puani
aldigi, yalin formiillii ekmeklerin ise en diisiik puani aldig1 goriilmistiir (EK 23.D).

Sekil 4.23.’den de goriildiigii gibi yalin formillii ekmeklerde aktif kuru maya ilavesi
en ¢cok (EK 23.E), siikroz katkililarda K.lactis, aktif kuru mayadan daha ¢ok (EK
23.F), laktoz katkili ekmeklerde ise K.lactis, yas maya ve aktif kuru mayadan daha
¢ok begenilmistir (EK 23.G). PAST katkili ekmeklerde ise K.lactis’in puanlart aktif

kuru maya ile yapilan ekmeklerin kabuk renklerine benzer olmustur. (EK 23.H).

4.1.10.2. Kabuk Yapisi

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz ekmek kabuk yapisina ait sonuglar Sekil 4.24.’de gosterilmektedir.
Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda ekmek kabuk yapisina maya ¢esidinin
ve hamur formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir.
Hamur formiilii ve maya ¢esidi arasindaki interaksiyon onemli bulunmustur (EK

24.A).
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Sekil 4.24. Maya c¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmeklerin kabuk yapisi Uzerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerin kabuk yapist degerlendirildiginde PAST
katkilt ekmeklerin ve laktoz katkililarin kabuk yapisinin daha iyi oldugu gortilmiistiir
(EK 24.B). Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde siikroz ve PAST katkililarin kabuk
yapilar1 diger formiillere gore bir miktar daha fazla puan almistir (EK 24.C).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerde PAST, laktoz ve siikroz katkili olanlarin kabuk
yapilar1 yalin formiillii ekmeklerin kabuk yapilarina kiyasla daha ¢ok begenilmistir
(EK 24.D).

4.24. incelendiginde yalin formiillii ekmeklerde K.lactis en diisiik puanlar (EK 24.E).
Siikroz katkili ekmeklerde K.lactis ilaveli ekmeklerin kabuk yapisi en yiiksek
puanlar1 almistir (EK 24.F). K.lactis, laktoz katkili ekmeklerde diger mayalardan
daha yiiksek puan almasina karsin istatistiksel olarak aktif kuru maya ile benzer
bulunmustur (EK 24.G). PAST katkili ekmeklerin kabuk yapilar1 incelendiginde
K.lactis ile hazirlanan ekmeklerin kabuk yapilarinin en yiiksek puani aldig
gorilmistiir (EK 24.H).
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4.1.10.3. Ekmek I¢i Gozenek Yapisi

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz ekmek i¢i gbozenek yapisina ait sonuglar Sekil 4.25.°de
gosterilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda ekmek i¢i gdzenek
yapisina maya ¢esidinin ve hamur formuilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin
oldugu goriilmiistiir. Maya cesidi ve hamur formiilii arasindaki interaksiyon énemli

bulunmustur (EK 25.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerin ekmek i¢i gozenek yapisina bakildiginda
en yiikksek puani sirasiyla laktoz, PAST, yalin ve siikroz katkili ekmekler almigtir
(EK 25.B). Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde laktoz katkililarin ekmek igi
gbzenek yapisi en diisiik puanlart almistir (EK 25.C).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerden laktoz ve siikroz katkililarin gozenek yapilari en

yiksek puanlar1 alirken yalin formiillii ekmeklerin gdzenek yapilart en az

begenilmistir (EK 25.D).
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Sekil 4.25. Maya cesitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek igi gbzenek yapis1 Uzerine
etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p < 0.05).

Sekil 4.25.°¢ bakildiginda yalin formiillii ekmeklerde yas maya kullanilanlarin
gozenek yapisinin daha ¢ok begenildigi gorilmektedir (EK 25.E). Siikroz katkili
ekmeklerde en cok begeniyi K.lactis kullanilarak tretilen ekmekler almistir. (EK

25.F). Laktoz katkili ekmeklerde K.lactis igerenlerin gbzenek yapisi panelistler
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tarafindan en diizglin ve homojen dagilimli olarak belirlenmesine karsin aktif kuru
maya ve K.lactis iceren laktoz katkili ekmeklerin gdzenek yapilari istatistiksel olarak
benzer bulunmustur (EK 25.G). PAST katkili ekmeklerde en diisiik begeniyi aktif
kuru maya ile yapilan ekmekler toplamistir (EK 25.H).

4.1.10.4. Elastikiyet

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz ekmek elastikiyetine ait sonuglar Sekil 4.26.’de gosterilmektedir.
Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda ekmek elastikiyetine maya ¢esidinin
ve hamur formulasyonunun énemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Maya

¢esidi ve hamur formiilii arasindaki interaksiyon 6nemli bulunmustur (EK 26.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan laktoz katkili ekmeklerin diger formiildeki ekmeklere
gore bir miktar daha fazla esnek bulunmasina ragmen istatistiksel olarak formaller
arasinda onemli derecede bir farklilik goriilmemistir (EK 26.B). Yas maya igeren
ekmekler degerlendirildiginde en yiiksek esneklik puanlarini PAST katkililar almistir
fakat istatistiksel olarak tiim formiillerin esneklik degerleri benzer ¢ikmistir (EK
26.C). K.lactis i¢eren ekmeklerde PAST katkililar ve siikroz katkililar panelistlerce
en esnek olarak degerlendirilmistir (EK 26.D).
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Sekil 4.26. Maya c¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek elastikiyeti lizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).
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Sekil 4.26.’ya bakildiginda yalin formiillii ekmeklerde K.lactis’in en diisiik esneklik
puanma sahip oldugu goriilmektedir (EK 26.E). Siikroz katkili ekmeklerde
K.lactis’in esneklige katkisi daha iyi bulunmasina karsin tim mayalarin esneklige
olan katkilar1 benzer bulunmustur (EK 26.F). Laktoz katkili ekmeklerde esneklik
degerleri istatsitiksel olarak benzer bulunmustur (EK 26.G). K.lactis iceren PAST
katkili ekmekler yas maya ve aktif kuru maya iceren PAST katkili ekmeklere kiyasla
panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmistir. Istatistiksel olarak degerlendirildiginde

ise fark 6nemli bulunmamistir (EK 26.H).

4.1.10.5. Koku

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz ekmek kokusuna ait sonuglar Sekil 4.27.’de gosterilmektedir. Yapilan
istatistiksel degerlendirme sonucunda ekmek kokusuna maya ¢esidinin ve hamur
formilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Hamur formiilii

ve maya c¢esidi arasindaki interaksiyon Onemli bulunmustur (EK 27.A).
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Sekil 4.27. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek kokusu tizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu ig¢in farkli harfleri igeren ortalamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

K.lactis ile hazirlana ekmeklerden yalin formiillii olanlarin kokular1 en az begeni
toplarken; siikroz katkili, laktoz katkili ve PAST katkili ekmeklerin kokular1 benzer
oranda begenilmistir (EK 27.D).
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Panelistler aktif kuru maya ile yapilan laktoz katkili ekmeklerin kokusunu diger
ekmeklere kiyasla daha ¢ok begenmistir fakat istatistiksel olarak degerlendirildiginde
PAST katkili, laktoz katkili, siikroz katkili ve yalin formiillii ekmeklerin kokular
arasinda onemli derecede bir farkliligin olmadig1 gorilmistir (EK 27.B). Yas maya
ile yapilan ekmeklerde yalin formiillillerin kokular1 bir miktar daha fazla
begenilmistir (EK 27.C).

Sekil 4.27.”den de goriildigi tizere K.lactis, yalin formiillii ekmeklerde kokusu en az
begenilen olmustur (EK 27.E). K.lactis igeren siikroz katkililarin kokular1 ile aktif
kuru maya igceren ekmeklerin kokular: istatistiksel olarak benzer bulunmustur (EK
27.F). Laktoz katkili ekmeklerde K.lactis igeren ekmeklerin kokulari yas maya
igerenlere kiyasla daha ¢ok begenilmistir (EK 27.G). PAST katkili K.lactis’ten elde
edilen ekmeklerin kokularina ait sonuglar aktif kuru mayadan ve yas mayadan elde

edilenlerin kokular1 arasindaki istatistiksel farkliligin lehine olmustur (EK 27.H).

4.1.10.6. Sertlik

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar1 ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz ekmek sertligine ait sonuglar Sekil 4.28.’de gosterilmektedir. Yapilan
istatistiksel degerlendirme sonucunda ekmek sertligine maya ¢esidinin 6nemli ve
hamur formiilasyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistir. Hamur

formiilii ve maya ¢esidi arasindaki interaksiyon énemlidir (EK 28.A).

Duyusal analiz ekmek sertligine iliskin ¢oklu karsilastirma test sonuglari
incelendiginde aktif kuru maya iceren laktoz katkili ve PAST katkili ekmekler ile
stikroz katkili ekmekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farkliligin bulundugu

ve s0z konusu farkliligin da yalin formiillii ekmeklerin lehine oldugu goriilmiistiir
(EK 28.B).

Yas maya ile yapilan ekmeklerin sertlik parametresine ait duyusal analiz sonuglari
incelendiginde en diisiikk sertlik degerinin yalin formiillii ekmeklerde oldugu
goriiliirken; stikroz katkili, laktoz katkili ve PAST katkili ekmeklerin sertlik degerleri

arasinda onemli derecede bir farklilik goriilmemistir (EK 28.C).

K.lactis kullanilarak hazirlanan ekmeklerin duyusal analiz sertlik degerine ait ¢coklu

karsilagtirma test sonuglarina bakildiginda en yiiksek sertlik degerinin siikroz katkili
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ekmeklerde, en diigiik sertlik degerinin ise laktoz katkililarda oldugu goriilmistiir
(EK 28.D).
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Sekil 4.28. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek sertligi iizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

Sekil 4.28.’den de goriildiigii gibi yalin formiillii ekmeklerde K.lactis kullanilarak
yapilan ekmekler en diisiik sertlik puanin1 almistir (EK 28.E). Siikroz katkililarda ise
K.lactis, aktif kuru maya ile benzer sertlik puanlamasina sahip olmustur (EK 28.F),
laktoz katkili ekmeklerde K.lactis, sertlik degerine ait en diigiikk puanlamay1 almistir
(EK 28.G). PAST Kkatkili ekmeklerde de K.lactis’in en az sertlik degerine sahip
oldugu goriilmiistiir (EK 28.H).

4.1.10.7. Aroma

Farkli maya ¢esitleri ve hamur formiilasyonlar: ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz ekmek aromasina ait sonuglar Sekil 4.29.’da gosterilmektedir. Yapilan
istatistiksel degerlendirme sonucunda ekmek aromasina maya ¢esidinin 6nemli
derecede ve hamur formulasyonunun Onemli derecede bir etkisinin oldugu
goriilmistiir. Maya c¢esidi ve hamur formiili arasindaki interaksiyon Onemli

bulunmustur (EK 29.A).

Aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerin aroma degerine ait duyusal analiz ¢oklu
karsilagtirma test sonuclarina bakildiginda laktoz katkili ekmeklerin en yiiksek aroma

degerine sahip oldugu goriilmektedir fakat yalin formiillii, siikroz katkili, laktoz
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katkilt ve PAST katkili ekmeklerin aroma degerleri arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmamistir (EK 29.B).

Yas maya ile hazirlanan ekmeklerde en diisiik aroma degeri yalin formiillii ekmekler
bulunurken; siikroz katkili, laktoz katkili ve PAST katkili ekmeklerin aromalar:

arasinda istatistiksel olarak Onemli bir fark bulunmamistir (EK 29.C).
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Sekil 4.29. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek aromasi iizerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerden en ¢ok PAST katkili ekmeklerin aromasi
begenilmistir fakat istatistiksel olarak PAST, laktoz ve siikroz katkililarin aromalari
benzer bulunmustur. Yalin formiillii ekmeklerin aromasi ise en az begenilen olmustur

(EK 29.D).

Sekil 4.29.dan da gortldigi gibi K.lactis yalin formiilli ekmeklerde yas maya ile
benzer (EK 29.E); siikroz, laktoz ve PAST katkililarda aktif kuru maya ve yas maya
ile benzer aromalara sahip oldugu goriilmistiir (EK 29.F, EK 29.G ve EK 29.H).

4.1.10.8.Genel Kabul Edilebilirlik

Farkli maya c¢esitleri ve hamur formiilasyonlari ile hazirlanmis olan roll ekmeklerin
duyusal analiz genel kabul edilebilirlik sonuglar1 Sekil 4.30.’da gosterilmektedir.
Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda genel kabul edilebilirlige maya

¢esidinin ve hamur formiilasyonunun Onemli derecede bir etkisinin oldugu
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gOrilmistiir. Maya c¢esidi ve hamur formiili arasindaki interaksiyon Onemli

bulunmustur (EK 30.A).

Aktif kuru maya ile yapilan ekmeklerde en cok PAST katkili olanlar begenilmistir
(EK 30.B). Yas maya ile yapilan ekmeklerde ise en az yalin formilli olanlar
begenilmis; siikroz katkili, laktoz katkili ve PAST katkililar benzer oranda
begenilmistir (EK 30.C).
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Sekil 4.30. Maya ¢esitlerinin ve hamur formiillerinin roll ekmek genel kabul edilebilirligi
uzerine etkisi

Ayni hamur formiilasyonu i¢in farkli harfleri iceren ortalamalar arasindaki fark

istatistiksel olarak énemlidir (p < 0.05).

K.lactis ile hazirlanan ekmeklerden sirasi ile siikroz katkili, PAST katkili ve laktoz
katkili ekmekler en fazla begeni puanlarini almistir fakat PAST ve laktoz katkililar
ile siikroz katkililar istatistiki olarak farkli bulunmustur. Yalin formiillii ekmekler en

az begenilen olmustur (EK 30.D).

Sekil 4.30.’dan da goriildiigii gibi yalin formiile sahip ekmeklerde panelistler tiim
mayalardan elde edilen ekmekleri ayni oranda begenmistir (EK 30.E). Siikroz katkili
ekmeler de ise en fazla K.lactis ilaveli ekmekler begenilmistir fakat istatistiksel
olarak yas maya ve K.lactis’in begenilme puanlamalari benzer bulunmustur (EK
30.F). Laktoz katkili ekmeklerde K.lactis’in akti kuru mayadan daha ¢ok begenildigi
goriilmiistir (EK 30.G). PAST ilaveli ekmeklerde ise K.lactis ve yas maya igeren
ekmekler arasindaki farklilik aktif kuru maya ile hazirlanan ekmeklerin lehine

olmustur (EK 30.H).
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5. SONUC ve ONERILER

Peynir alt1 suyu tozu icerdigi yiiksek oranda laktoza ek olarak beraberinde sut serum
proteinlerini de (fB-laktoglobulin, a-laktoalbumin, bovine serum albumin ve
immunoglobulin) bulundurmaktadir. Buna bagli olarak PAST katilh hamur
formiilasyonuyla hazirlanan ekmeklerin toplam protein igerikleri nisbeten daha

yiiksek ¢ikmuistir.

Hamur zenginlestirmede kullanilan PAST her ne kadar demineralize (% 70 oraninda)
edilmis olsa da beraberinde inorganik maddeler icermektedir. Bu da PAST katkili

ekmeklerin kiil miktarinin daha yiiksek ¢ikmasina neden olmustur.

Farki mayalarla hazirlanan ekmeklerde en yiiksek ekmek i¢i nemi yalin formiillii
ekmeklerde goriilmistiir. Ayrica preslenmis Saccharomyces cerevisiae yas mayasi
kullanilarak yapilan ekmeklerin ekmek i¢i nemi bir miktar daha yiiksek c¢ikmustir.

Benzer durum ekmek kabugu nemi igin de gecerlidir.

En yiiksek agirlik kaybi Saccharomyces cerevisiae’nin kullanildigi ekmeklerde yalin
ve siikroz katkili, Kluveromyces lactis’in kullanildigi ekmeklerde ise laktoz ve PAST

katlili formiilasyonlarda goriilmiistiir.

Siikroz, laltoz ve PAST katkili ekmeklerdeki pH degerleri mayanin kullanabildigi
karbon kaynagina bagli olarak yalin ekmeklerin pH degerlerinden daha diisiik
cikmistir.  Kluyveromyces lactis laktoz ve silikrozu karbon kaynagi olarak
kullanabildiginden bu sekerlerle zenginlestirilmis ekmeklerin pH degerleri daha
diisiik olgtilmistiir. Benzer durum Saccharomyces cerevisiae’nin kullanildig: stikroz

katkili ekmekler i¢in de gecerlidir.

Tim ekmekler i¢cinde en yiiksek toplam titrasyon asitligi degeri Saccharomyces
cerevisiae’nin kullanmildig1 siikroz katkili ekmeklerde olgiilmiistir. K.lactis ile
hazirlanan ekmekler i¢inde laktoz katkili olanlarin toplam titrasyon asitligi degeri en
yiiksek cikarken yalin, siikroz, laktoz ve PAST katkili ekmeklerin toplam titrasyon

asitlikleri arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark bulunmamuistir.

Kluyveromyces lactis laktoz ve PAST katkili formiilasyonlarda Saccharomyces
cerevisiae’ya kiyasla ekmekte daha yiiksek 6zgiil hacim degerlerine neden olurken

bu durum yalin ekmeklerde tersine donmiistiir. Yas S.cerevisiae ve K.lactis
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mayalarmin kullanildig1 siikroz katkili ekmeklerin 6zgiil hacim degerleri benzer

cikmustir.

Uretilen ekmeklerin tekstiirel 6zellikleri incelendiginde zenginlestirilmis ekmeklerin
sertlik, ¢igneme ve sakizimsilik degerleri S.cerevisiae ve K.lactis mayalarinda
benzerlik gosterirken yalin hamurlarla K.lactis mayasi kullanilarak hazirlanan
ekmeklerin sertlik, ¢cigneme ve sakizimsilik degerleri daha yiiksek ¢ikmigstir. Tiim
ekmeklerin esneklik ve ekmek i¢i yapiskanlik degerleri birbirine benzerlik

gOstermektedir.

Icerdikleri sekerden dolayr (PAST ta ek olarak siit serum proteinlerininde bulunusu)
zenginlestirilmis formiillerden elde edilen ekmeklerin renk degerleri yalin formiillii

ekmeklerin renk degerlerinden daha yiiksek bulunmustur.

Panalistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda kabuk rengi, kabuki
yapist, ekmek ici gbozenek yapisi, elastikiyet, aroma ve genel kabul edilebilirlilik
kriterleri agisindan zenginlestirilmis formiilasyonlarla hazirlanan ekmeklerin daha
cok begenildigi goriilmiistiir. Bu Olgiitler agisindan maya cesitleri benzerlikler
gosterirken, yalin hamur K.lactis kombinasyonu genel olarak en diisiik puanlari
almigtir. Genel kabul edilebilirlikte laktoz katkili ekmeklerden K.lactis’in en ¢ok
begenildigi goriilmiistiir.

Arastirma neticesinde peynir alti suyu tozu katkili Kluyveromyces lactis ile
hazirlanan ekmeklerin asitlik, pH, protein igerigi, renk gibi 6zellikler bakimindan
Saccharomyces cerevisiae ile hazirlanan ekmeklerle benzer nitelikler tasidig
belirlenmistir. Duyusal 6zellikler bakimindan kabul edilebilir oldugu goriilmiistiir.
Ozgiil hacim, renk degisimi, tekstiirel analiz sonuglar, agirlik kaybi, nem igeriginde
ise Saccharomyces cerevisiae’dan daha iyi sayisal degerlere sahip oldugu sonucuna
varmak muamkindir. Peynir altt suyunun, bilesiminden kaynaklanan besleyici
ozelliklerinin saglik iizerindeki yansimalarinin olumlu yonde oldugu bilinmektedir
(Dingoglu, 2012). Yapmis oldugumuz calisma ile peynir alti suyunun igerigindeki
laktoz, Kluyveromyces lactis’in sahip oldugu laktaz enzimi ile sinirlanmis olmakta ve
laktoz intoleranst olan kisilerin de oglinlerinde peynir alti suyu tozu katkili
ekmeklerden faydalanmasina olanak saglamaktadir. Boylece atik durumuna diisen

peynir altt suyunun Kluyveromyces lactis ile birlikte kullaniminin; ekmegin besin
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degerini artirarak degerlendirilebilecegi, iistelik ekmek kalitesinin artirilabilecegi

tespit edilmistir.
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EK 1. Roll ekmekte protein analizi sonuglarina ait goklu karsilagtirma test sonuglar

EK 1.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki protein
analizi sonuglarma ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.094 0.047 8.420 0.002
Hamur Formiilasyonu 3 1162 0.387 69.570 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 1.082 0.180 32.400 0.000
Hata 24 0.134 0.006

Toplam 35 2471

K.O. : kareler ortalamasi

EK 1.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
protein analizi sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon DF Adj SS K.O. F P
Hamur 3 0.205 0.068 100.440 0.000
Hata 8 0.005 0.001
Toplam 11 0.211

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 11.813+ 0.037b
Sukroz 3 11.838+0.021 b
Laktoz 3 11.641 +0.021 ¢
PAST 3 12.010+0.021 a
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EK 1.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki protein
analizi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Hamur Formilasyonu 3 1.150 0.383 129.570 0.000
Hata 8 0.024 0.003

Toplam 11 1.173

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 11.715+0.056 b
Siikroz 3 11.826 £ 0.056 b
Laktoz 3 11.210 £0.043 ¢
PAST 3 12.057 £ 0.060 a

EK 1.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki protein
analizi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF Adj K.O. F P
Hamur Formilasyonu 3 0.889 0.296  22.690 0.000
Hata 8 0.105 0.013

Toplam 11 0.993

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 11.863£0.149a

Siikroz 3 11.333+£0.1692 b

Laktoz 3 11.85 + 0.00 a

PAST 3 12.072 £ 0.0369 a

EK 1.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki protein
analizi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.034 0.017 1.900 0.230
Hata 6 0.054 0.009

Toplam 8 0.088

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 11.813+0.037a
Yas maya 3 11.715+0.056 a
K.lactis 3 11.863£0.149a

81



EK 1.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki protein analizi
sonuclarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.497 0.248 23.110 0.002
Hata 6 0.065 0.011

Toplam 8 0.561

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Mavya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 11.838 £0.021 a

Yas maya 3 11.826 £ 0.056 a

K.lactis 3 11.333+0.169b

EK 1.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki protein analizi
sonuclarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.639 0.319 421.800 0.000
Hata 6 0.005 0.001

Toplam 8 0.643

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 11.641+0.021 b
Yas maya 3 11.210 £ 0.043 ¢
K.lactis 3 11.850 + 0.000 a

EK 1.H. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki protein analizi
sonuclarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.006 0.003 1.700 0.260
Hata 6 0.011 0.002

Toplam 8 0.017

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 12.010£0.021 a
Yas maya 3 12.057 £ 0.060 a
K.lactis 3 12.071 +£0.037 a
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EK 2. Roll ekmekte kiil sonuglarina ait ¢oklu

karsilastirma test sonuglari

EK 2.A. Fakli maya ¢esitleri iceren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki kil (%)

degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 1.683 0.841 509.88 0.000
Hamur Formilasyonu 3 1.908 0.636 385.30 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.147 0.025 14.850 0.000
Hata 24 0.040 0.002

Toplam 35 3777

K.O. : kareler ortalamasi

EK 2.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki kil
(%)degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 0.470 0.160 47.000 0.000
Hata 8 0.027 0.000

Toplam 11 0.497

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 1.900 £ 0.000 b
Stikroz 3 1.733+0.058 ¢
Laktoz 3 1.700 + 0.000 ¢
PAST 3 2.200£0.100 a
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EK 2.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki kil (%)
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.481 0.160 1535.500 0.000
Hata 8 0.001 0.000

Toplam 11 0.482

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 1.909+0.014 c
Siikroz 3 1.964 +0.009 b
Laktoz 3 1.850 + 0.000 d
PAST 3 2.361 +0.012 a

EK 2.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki kil (%)
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 1.103 0.368 243.350 0.000
Hata 8 0.012 0.002

Toplam 11 1115

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 2.246+£0.021 b
Siikroz 3 2.229+0.011b
Laktoz 3 2.187 £0.035 b
PAST 3 2.919 +0.065 a

EK 2.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki kil (%)
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas mavya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.232 0.116 535.530 0.000
Hata 6 0.001 0.000

Toplam 8 0.233

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Mava cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.902 £ 0.003 b
Yas maya 3 1.909+0.014 b
K.lactis 3 2.246 £0.021 a
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EK 2.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki kil (%)
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mayva cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya;
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.370 0.185 157.620 0.000
Hata 6 0.007 0.001

Toplam 8 0.377

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.733+ 0.058 ¢

Yas maya 3 1.964 + 0.009 b

K.lactis 3 2229+ 0.011a

EK 2.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki kil (%)
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas mavya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.374 0.187 452.060 0.000
Hata 6 0.002 0.000

Toplam 8 0.376

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.700 £ 0.000 ¢

Yas maya 3 1.850 + 0.000 b

K.lactis 3 2.187 +0.035a

EK 2.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki kil (%)
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas mavya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.855 0.427 89.070 0.000
Hata 6 0.029 0.005

Toplam 8 0.884

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 2.200£0.100 b
Yas maya 3 2.362+0.012 b
K.lactis 3 2.919 £ 0.065 a
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EK 3. Roll ekmekte ekmek i¢i nem sonuglarina ait coklu karsilagtirma test sonuglari

EK 3.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek ic¢i nem
degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 58.300 29.151 34.130 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 62.470 20.822 24.380 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 43.940 7.324 8.580 0.000
Hata 24  20.500 0.854

Toplam 35 185.210

K.O. : kareler ortalamasi

EK 3.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
ekmek i¢i nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 85.601 28.534 70.550 0.000
Hata 8 3.236 0.404
Toplam 11 88.837

Tukey Coklu kargilagtirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 45.206 £ 0.169 a
Sukroz 3 39.746 + 0.859 b
Laktoz 3 38.406 +0.849 b
PAST 3 39.262 +0.361 b
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EK 3.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki ekmek
i¢i nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formdlasyonu 3 10.625 3.542 4.380 0.042
Hata 8 6.471 0.809

Toplam 11 17.096

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 43.339+1.615a

Siikroz 3 43.716 £0.420 a

Laktoz 3 42.035+0.478 a

PAST 3 41.403+0.473 a

EK 3.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki ekmek ici
nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 10.18 3.395 2520 0.132
Hata 8 10.79 1.349

Toplam 11 20.97

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

40.879 +0.362 a
38.659 £0.750 a
38.72 + 2.02a
38.659 +0.793 a
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EK 3.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki ekmek ici
nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 28.254 14.127 15.320 0.004
Hata 6 5.5633 0.922

Toplam 8 33.787

Tukey Coklu Kargilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 45,206 £0.169 a
Yas maya 3 43.339+1.615a
K.lactis 3 40.879+£0.362 b
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EK 3.F. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki ekmek ici nem
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas mavya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 42,519 21.259 43.160 0.000
Hata 6 2.955 0.493

Toplam 8 45.474

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 39.746 £ 0.859 b
Yas maya 3 43.716 £0.420 a
K.lactis 3 38.659 +0.750 b

EK 3.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki ekmek igi nem
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 24.270 12.134 7.250 0.025
Hata 6 10.040 1.674

Toplam 8 34.310

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 38.406 £ 0.849 b

Yas maya 3 42.035+0.478 a

K.lactis 3 38.72 +£2.02b

EK 3.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki ekmek i¢i nem
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 7.205 3.603 10.990 0.010
Hata 6 1.966 0.328

Toplam 8 9.172

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 39.262 +£0.361 b
Yas maya 3 41.403%£0.793a
K.lactis 3 39.927 +0.473 b

88



EK 4. Roll ekmekte ekmek kabugu nem sonuglarina ait ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ek 4.A. Fakli maya gesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki ekmek
kabugu nem miktar1 degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Stiikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Maya Cesidi 2 220.630 110.314 117.07  0.000
Hamur Formiilasyonu 3 37.80 12.661 13.440  0.000
Maya Cesidi* Hamur Formilasyonu 6 51.430 8.571 9.100 0.000
Hata 24 22.620 0.942

Toplam 35  332.650

K.O. : kareler ortalamasi

EK 4.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
ekmek kabugu nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Kargilagtirma Testi

tablolar
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon DF AdjiSS K.O. F P
Hamur 3 17.483 5.828 6.190 0.018
Hata 8 7.526 0.941
Toplam 11 25.009

Tukey Coklu karsilagtirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 19,919 +£ 0,467 a

Siikroz 3 16,919 + 0,253 b

Laktoz 3 18,107 + 0,777 ab

PAST 3 17,018 +1,696 b
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EK 4.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki ekmek
kabugu nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 21.200 7.067 4,710 0.035
Hata 8 12.010 1.502
Toplam 11 33.210

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Siikroz
Laktoz
PAST

2351 *198ab
25.883+1.100a
24.371+£0.872 ab
22.226 +0.332 b
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EK 4.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki ekmek
kabugu degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar1

Faktor

Levels

Degerler

Hamur Formiilasyonu 4

Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi

DF _AdjSS_K.O. F P

Hamur Formiilasyonu
Hata

Toplam

3 50.725 16.909 43.99 0.000
8 3.075 0.3844
11 53.801

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

23.299 £0.262 a
17.727 £ 0.597 c
20.815+0.942 b
19.286 + 0.475 bc
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EK 4.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki ekmek
kabugu nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 24.397 12.199 8.68 0.017
Hata 6 8.427 1.405

Toplam 8 32.825

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 19.919+0.467 b

Yas maya 3 2351 +£198a

K.lactis 3 23.299 + 0.262 a
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EK 4.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz sahip roll ekmeklerdeki ekmek kabugu
nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 147.543 73.771 135.780 0.000
Hata 6 3.260 0.543

Toplam 8 150.803

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 16.919 + 0.253 b
Yas maya 3 25.883+ 1.100 a
K.lactis 3 17.727 +0.597 b

EK 4.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz sahip roll ekmeklerdeki ekmek kabugu
nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 59.206 29.603 39.460 0.000
Hata 6 4501 0.750

Toplam 8 63.707

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 18.107 £ 0.777 ¢
Yas maya 3 24371 +£0.872a
K.lactis 3 20.815+0.942 b

EK 4.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST sahip roll ekmeklerdeki ekmek kabugu
nem degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varvasyon Kaynagi DF _ AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 40.908 20.454 19.100 0.003
Hata 6 6.427 1.071

Toplam 8 47.334

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 17.018 £1.696 b
Yas maya 3 22.226 £0.332a
K.lactis 3 19.286 +0.475b
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EK 5. Roll ekmekte agirlik kayb1 sonuglarina ait coklu karsilastirma test sonuglari

EK 5.A. Fakli maya ¢esitleri i¢eren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki agirlik
kayb1 degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Mava Cesidi 2 74.741 37.370 55.050 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 2491 0.830 1.220 0.323
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 37.007 6.168 9.090 0.000
Hata 24 16.292 0.679

Toplam 35 130.530

K.O. : kareler ortalamasi

EK 5.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
agirlik kaybi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 15.06 5.019 3.770 0.059
Hata 8 10.65 1.332
Toplam 11 25.71

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 14.894 +1.469 a
Sukroz 3 15.714+1.671a
Laktoz 3 13.894 +0.423 a
PAST 3 12.718 £ 0.445 a
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EK 5.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki agirlik
kaybi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 3.566 1.189 2.92 0.100
Hata 8 3.256 0.407

Toplam 11  6.822

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 12.247 +0.762 a
Siikroz 3 12.809 +0.476 a
Laktoz 3 11.717 + 0.515a
PAST 3 11.369 +0.746 a

EK 5.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki agirlik
kayb1 degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 30.511 10.170 8.84 0.006
Hata 8 9.201 1.150

Toplam 11 39.712

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 9.272+0.949b

Suikroz 3 90.431+0.901b

Laktoz 3 12.624 + 1.009 a

PAST 3 12.449 + 1.367 a

EK 5.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki agirlik
kayb1 degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 47.468 23.734 19.56 0.002
Hata 6 7.279 1.213

Toplam 8 54.747

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 14.894 +1.469 a

Yas maya 3 12.247 +0.762 a

K.lactis 3 9.272+0.949 b
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EK 5.F. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan siikroz sahip roll ekmeklerdeki agirlik kay
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS F P
Maya Cesidi 2 59.333 29.666 23.230 0.001
Hata 6 7.662 1.277

Toplam 8 66.995

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 15.714+ 1.671a
Yas maya 3 12.809 + 0.476 b
K.lactis 3 9.431 +0.901c

EK 5.G. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki agirlik kaybi
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS F p
Maya Cesidi 2 7.179 3.590 7.370 0.024
Hata 6 2.922 0.487
Toplam 8 10.101

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 13.894 +0.423 a
Yas maya 3 11.717+£0.515Db
K.lactis 3 12.624 +1.009ab

EK 5.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki agirlik kaybi
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS F P
Maya Cesidi 2 3.056 1.528 1.750 0.252
Hata 6 5.247 0.875

Toplam 8 8.303

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 12.718 £ 0.445 a
Yas maya 3 11.369 + 0.746 a
K.lactis 3 12.449 +1.367 a
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EK 6. Roll ekmekte pH sonuglarina ait goklu karsilastirma test sonuglari

EK 6.A. Fakli maya cesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki pH
degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stiikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 1.609 0.805 21.910  0.000
Hamur Formilasyonu 3 1.561 0.520 14.160  0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.530 0.088 2410 0.058
Hata 24 0.887 0.037

Toplam 35 4,582

K.O. : kareler ortalamasi

EK 6.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki pH
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS KO. F P

Hamur Formilasyonu 3 0.794  0.2648 14.560 0.001
Hata 8 0146 0.0182

Toplam 11 0.940

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 5.675+0.194 a
Siikroz 3 5.237£0.043 b
Laktoz 3 5.717+0.182 a
PAST 3 5.948 £ 0.018 a
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EK 6.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki pH
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 1.103 0.368 770.450 0.000
Hata 8 0.004 0.001

Toplam 11 1.107

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 5.438 £0.023 b
Siikroz 3 4.895+0.010 ¢
Laktoz 3 5.480+0.035 b
PAST 3 5.725 +0.008 a

EK 6.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
pHdegerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.194 0.065 0.710 0.574
Hata 8 0.732 0.092

Toplam 11 0.926

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 6.103 + 0.042 a
Sukroz 3 5.753 £ 0.008 a
Laktoz 3 5.897 £ 0.603 a
PAST 3 5.857 £0.014 a

EK 6.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki pH
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler
Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.682 0.341 25.710 0.001
Hata 6 0.079 0.013
Toplam 8 0.761

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5675+ 0.194 b
Yas maya 3 54383+ 0.0225b
K.lactis 3 6.1033 + 0.0416 a
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EK 6.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki pH degerlerine
ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 1.120 0.560 833.370 0.000
Hata 6 0.004 0.001

Toplam 8 1.124

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Ortalamalar + Standart Sapma

Maya c¢esidi N
Aktif kuru maya 3
Yas maya 3
K.lactis 3

5238+ 0.043b
4895+ 0.010c
5.753 £ 0.008 a

EK 6.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki pH degerlerine
ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.262 0.131 0.99 0.426
Hata 6 0.797 0.133
Toplam 8 1.059

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya ¢esidi N Ortalamalar * Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5717 + 0.182a

Yas maya 3 5.480 = 0.035a

K.lactis 3 5.897 £0.603 a

EK 6.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkil1 roll ekmeklerdeki pH degerlerine
ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.076 0.038 197.980 0.000
Hata 6 0.001 0.0002

Toplam 8 0.077

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Ortalamalar + Standart Sapma

Maya gesidi N
Aktif kuru maya 3
Yas maya 3
K.lactis 3

5948 £0.018 a
5.725+0.008 b
5.857+0.014c
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EK 7. Hamurda 0. An pH sonuglarina ait ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

EK 7.A. Fakli maya ¢esitleri i¢eren, farkli formiilasyonlara sahip hamurlarm 0. an pH
degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.005 0.003 7.070 0.004
Hamur Formlasyonu 3 0.147 0.049 135.900 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.004 0.001 1.920 0.118
Hata 24 0.009 0.000

Toplam 35 0.165

K.O. : kareler ortalamasi

EK 7.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip hamurlardaki 0. an
pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS KO. F P

Hamur Formiilasyonu 3 0.040 0.013 72.730 0.000

Hata 8 0.002 0.000
Toplam 11 0.042

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 5.750+0.010 b

Suikroz 3 5.750+0.010 b

Laktoz 3 5.750+0.010 b

PAST 3 5.883+0.021 a
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EK 7.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip hamurlardaki 0. an pH

degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar

Faktor

Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stiikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.057 0.019 42.140 0.000
Hata 8 0.004 0.001

Toplam 11 0.061

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Siikroz
Laktoz
PAST
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5717+0.015b
5710+ 0.010 b
5.717+0.015b
5.873 £0.035a

EK 7.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip hamurlardaki 0. an pH
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 0.055 0.018 40.360 0.000
Hata 8 0.004 0.001

Toplam 11  0.059

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

wwww|z

5.767 £0.042 b
5.717 £ 0.006 b
5.713 +0.006 b
5.880 £ 0.000 a

EK 7.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip hamurlardaki 0. an pH
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.004 0.002 2.820 0.137
Hata 6 0.004 0.001

Toplam 8 0.008

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.750 £ 0.010 a
Yas maya 3 5.717+0.015a
K.lactis 3 5.767 £0.042 a
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EK 7.F. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan siikroz katkili hamurlardaki 0. an pH degerlerine
ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.002756 0.001378 17.710 0.003
Hata 6 0.000467 0.000078
Toplam 8 0.003222

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.750 £ 0.010 a
Yas maya 3 5710+ 0.010b
K.lactis 3 5.717 £ 0.006 b

EK 7.G. Farkli maya c¢esitleri ile hazirlanan laktoz sahip hamurlardaki 0. an pH degerlerine
ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.003 0.001 10.090 0.012
Hata 6 0.001 0.000
Toplam 8 0.004

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.750 £ 0.010 a
Yas maya 3 5717+ 0.015b
K.lactis 3 5.713 +0.006 b

EK 7.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST sahip hamurlardaki 0. an pH degerlerine
ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.000 0.000 0.140 0.872
Hata 6 0.003 0.001

Toplam 8 0.003

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.883 £ 0.021 a
Yas maya 3 5.873+0.035a
K.lactis 3 5.880 +0.000 a
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EK 8. Kitle fermantasyonu sonunda hamurdaki pH sonuglarina ait g¢oklu
karsilastirma test sonuglari

EK 8.A. Fakli maya cesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip hamurlardaki Kkitle
fermantasyonu sonunda pH degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.050 0.025 52.630  0.000
Hamur Formlasyonu 3 0.331 0.110 230.630 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formilasyonu 6 0.183 0.031 63.810 0.000
Hata 24 0.012 0.001

Toplam 35 0.576

EK 8.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip hamurlardaki kitle
fermantasyonu sonunda pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma

Testi tablolari
Faktor Levels Degerler
Hamur Formlasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS KO. F P
Hamur Formiilasyonu 3 0.178 0.059 375.070 0.000
Hata 8 0.001  0.000
Toplam 11 0.179

Tukey Coklu karsilagtirma testi

Hamur Formlasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 5.463+0.015¢

Sukroz 3 5.467 +0.012 ¢

Laktoz 3 5557 +0.015 b

PAST 3 5.763 + 0.006 a
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EK 8.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formulasyonlara sahip hamurlardaki kitle
fermantasyonu sonunda pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi tablolari
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.181 0.060 70.150 0.000
Hata 8 0.007 0.001
Toplam 11 0.187

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 5.470 = 0.010 bc

Siikroz 3 5417+ 0.015¢

Laktoz 3 5530+ 0.052b

PAST 3 5.740 £ 0.020 a

EK 8D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip hamurlardaki Kitle
fermantasyonu sonunda pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Sukroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p

Hamur Formiilasyonu 3 0.155 0.052 123.750 0.000

Hata 8 0.003 0.000

Toplam 11 0.158

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Siikroz
Laktoz
PAST

ww ww|z

5.787 £ 0.006 a
5520+ 0.030¢c
5.520+ 0.027 c
5.683 = 0.006 b

EK 8.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip hamurlardaki kitle
fermantasyonu sonunda pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.205 0.102 838.090 0.000
Hata 6 0.001 0.000

Toplam 8 0.206

Tukey Coklu Kargilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.463+0.015b
Yas maya 3 5470+ 0.010b
K.lactis 3 5.787 £ 0.006 a
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Ek 8.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili hamurlardaki kitle fermantasyonu
sonunda pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.016 0.008 18.970 0.003
Hata 6 0.003 0.000
Toplam 8 0.019

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya ¢esidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.467 £ 0.012 b
Yas maya 3 5.417+0.015b
K.lactis 3 5520+ 0.030a

EK 8.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili hamurlardaki Kitle fermantasyonu
sonunda pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.002 0.001 0.890 0.459
Hata 6 0.007 0.001

Toplam 8 0.009

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya ¢esidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.557+0.015a
Yas maya 3 5.530 £ 0.052 a
K.lactis 3 5.520 + 0.027 a

EK 8.H. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan PAST katkili sahip hamurlardaki Kitle
fermantasyonu sonunda pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.010 0.005 32.640 0.001
Hata 6 0.001 0.000

Toplam 8 0.011

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.763 £ 0.006 a
Yas maya 3 5.740 £ 0.020 a
K.lactis 3 5.683 £ 0.006 b
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EK 9. lkinci Fermantasyon sonunda hamurdaki pH sonuglarina ait g¢oklu
karsilastirma test sonuglari

EK 9.A. Fakli maya ¢esitleri i¢eren, farkli formiilasyonlara sahip 2. fermantasyon sonunda
hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.190 0.095 193.400 0.000
Hamur Formilasyonu 3 0.762 0.254 516.470 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.432 0.072 146.280 0.000
Hata 24 0.012 0.000

Toplam 35 1.395

EK 9.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip 2. fermantasyon
sonunda hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma

Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS KO. F P

Hamur Formiilasyonu 3 0221 0.074 184.560 0.000
Hata 8 0.003  0.000

Toplam 11 0.225

Tukey Coklu karsilastirma testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 5.457 £ 0.006 c
Siikroz 3 5.370+0.017 d
Laktoz 3 5.543+0.035b
PAST 3 5.737 £ 0.006 a
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EK 9.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip 2. fermantasyon sonunda
hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.553 0.184 189.140 0.000
Hata 8 0.008 0.001
Toplam 11 0.561

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 5.437+0.021c
Siikroz 3 5.147 £ 0.040d
Laktoz 3 5.547 £0.038 b
PAST 3 5.740 £ 0.020 a

EK 9.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip 2. fermantasyon sonunda
hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.419 0.140 1395.420 0.000
Hata 8 0.001 0.000
Toplam 11 0.419

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 5.920 +0.010 a
Siikroz 3 5.467 £ 0.006 ¢
Laktoz 3 5.477 £ 0.006 ¢
PAST 3 5.707 £0.015 b

EK 9.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip 2. fermantasyon sonunda
hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.449 0.224 1187.710 0.000
Hata 6 0.001 0.000
Toplam 8 0.450

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.457 £ 0.006 b
Yas maya 3 5.437+£0.021b
K.lactis 3 5.920+0.010 a
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EK 9.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili 2. fermantasyon sonunda
hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.162 0.081 123.270 0.000
Hata 6 0.004 0.001
Toplam 8 0.166

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.370+0.017 b
Yas maya 3 5.147 £ 0.040 c
K.lactis 3 5.467 + 0.006 a

EK 9.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili 2. fermantasyon sonunda
hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu KarsilastirmaTesti

tablolar1

Faktor Levels Dedgerler
Mava cesidi 3 Aktif kuru mava: vas mava: K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.009 0.005 5.200 0.049
Hata 6 0.005 0.001
Toplam 8 0.015

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.543 £ 0.035 a
Yas maya 3 5.547 +0.038 a
K.lactis 3 5.477 £0.006 a

EK 9.H. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan PAST katkili 2. fermantasyon sonunda
hamurdaki pH degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Mayva Cesidi 2 0.002 0.001 4.550 0.063
Hata 6 0.001 0.000
Toplam 8 0.003

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 5.737 + 0.006 a
Yas maya 3 5.740 + 0.020 a
K.lactis 3 5.707 + 0.015a
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EK 10. Roll ekmekte toplam titrasyon asitligi sonuc¢larina ait ¢oklu karsilastirma test
sonuglari

EK 10.A. Fakli maya ¢esitleri i¢eren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki toplam
titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 9.489 4.745 53.400 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 3.096 1.032 11.610 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 2.315 0.386 4.340 0.004
Hata 24 2132 0.089

Toplam 35 17.032

K.O. : kareler ortalamasi

EK 10.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
toplam titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma

Testi tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formdlasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 1.714 0.571 66.890  0.000
Hata 8 0.068 0.009
Toplam 11 1.782

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formlasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 3.333+0.058 b
Suikroz 3 4183 +0.076 a
Laktoz 3 3.300+0.150 b
PAST 3 3.300+0.050 b
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EK 10.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki toplam
titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 2.535 0.845 94.330 0.000
Hata 8 0.072 0.009
Toplam 11 2.607

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 3.350+0.132 ¢
Siikroz 3 4,600 +£0.100 a
Laktoz 3 3.667 £0.029 b
PAST 3 3.850+0.087 b

EK 10.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki toplam
titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu KarsilagtirmaTesti

tablolari
Faktor Levels  Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.171  0.057 0.230 0.870
Hata 8 1.953 0.244
Toplam 11 2124

Tukey Coklu Kargilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 3.100 £ 0.050 a
Siikroz 3 3.100 £ 0.087 a
Laktoz 3 3.383+0.983 a
PAST 3 3.125+0.025 a

EK 10.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki toplam
titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolari

Faktor Levels Degerler
Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.117 0.059 7.540 0.023
Hata 6 0.047 0.008
Toplam 8 0.164

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 3.333+0.058 a
Yas maya 3 3.350+0.132a
K.lactis 3 3.100+0.050 b
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EK 10.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki toplam
titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 3.597 1.799 231.250 0.000
Hata 6 0.047 0.008
Toplam 8 3.644

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 4,183+0.076 b
Yas maya 3 4.600 + 0.100 a
K.lactis 3 3.100 £ 0.087 ¢

EK 10.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki toplam
titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.222 0.111 0.340 0.727
Hata 6 1.978 0.330
Toplam 8 2.200

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 3.300+0.150 a
Yas maya 3 3.667 £ 0.029 a
K.lactis 3 3.383+0.983 a

EK 10.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki toplam
titrasyon asitligi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.859 0.429 121.240 0.000
Hata 6 0.021 0.004
Toplam 8 0.880

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 3.300+0.050 b
Yas maya 3 3.850 £ 0.087 a
K.lactis 3 3.125+0.025 ¢
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EK 11. Roll ekmekte 6zgiil hacim sonuglarina ait ¢oklu karsilastirma test sonuglari

EK 11.A. Fakli maya cesitleri iceren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki 6zgul
hacim degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.298 0.149 281.98 0.000
Hamur Formlasyonu 3 0.298 0.099 188.27 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 2.222 0.370 701.15 0.000
Hata 24 0.013 0.001

Toplam 35 2831

K.O. : kareler ortalamasi

EK 11.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
0zgilil hacim degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formlasyonu 3 0.563 0.188 537.090 0.000
Hata 8 0.003 0.000
Toplam 11 0.565

Tukey Coklu kargilagtirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 2.970+£0.027 b

Siikroz 3 3.366 £ 0.008 a

Laktoz 3 2.816 £ 0.0159 ¢

PAST 3 2.863+0.019¢
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EK 11.C. Yas maya ile hazirlanan,

farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki 6zgl

hacim degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolart

Faktor

Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.811 0.270 588.950 0.000
Hata 8 0.004 0.000

Toplam 11 0.814

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Siikroz
Laktoz
PAST

ww ww|z

3.134+0.020 b
3.426 £0.032 a
2.743 = 0.016d
2.884 £0.010 c

EK 11.D. K. lactis ile hazirlanan,

farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki 6zgil

hacim degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 1.147 0.382 494.830 0.000
Hata 8 0.006 0.001

Toplam 11  1.153

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

wwww|z

2.686 +0.010c
3.333+£0.0324b
3.470+£0.0354a
3.370+£0.026 b

EK 11.E. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki ¢zgul
hacim degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.309 0.154 376.140 0.000
Hata 6 0.003 0.000

Toplam 8 0.312

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 2.970+0.027 b
Yas maya 3 3.134 £ 0.020 a
K.lactis 3 2.686+0.010 ¢
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EK 11.F. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki 6zgil hacim
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.013 0.007 9.210 0.015
Hata 6 0.004 0.001

Toplam 8 0.017

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 3.366 + 0.008 ab

Yas maya 3 3.426+ 0.032a

K.lactis 3 3.333+0.032b

EK 11.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki 6zgil hacim
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.962 0.481 816.060 0.000
Hata 6 0.004 0.001

Toplam 8 0.966

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 2.816 £0.016 b
Yas maya 3 2.743+0.016 c
K.lactis 3 3.470+£0.035 a

EK 11.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkil1 roll ekmeklerdeki 6zgul hacim
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas mavya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.493 0.246 641.54 0.000
Hata 6 0.002 0.000

Toplam 8 0.495

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 2.863+0.019b
Yas maya 3 2.884+0.010 b
K.lactis 3 3.370 £ 0.026 a
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EK 12. Roll ekmekte tekstiirel analiz ekmek i¢i sertlik sonuglarina ait ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

EK 12.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek iclerindeki
tekstiir sertlik sonuclarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 501.100 250.560 20.180 0.000
Hamur Formdlasyonu 3 297.800 99.280 8.000 0.001
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 931.000 155.160 12.500 0.000
Hata 24 298.000 12.420

Toplam 35  2027.900

K.O. : kareler ortalamasi

EK 12.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek
iclerindeki tekstiir sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 4.301 1.434 0.090 0.961
Hata 8 121.441 15.180

Toplam 11 125.742

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 11.32 £5.93a

Siikroz 3 10.10 +3.60a

Laktoz 3 9.785 + 0.929 a

PAST 3 10.01 +3.43a
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EK 12.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek i¢lerindeki
tekstlir sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 449.040 149.680 14.040 0.001
Hata 8 85.300 10.660
Toplam 11 534.340

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Siikroz
Laktoz
PAST

17.455 £1.250b
16.030 £2.630b
29.780 £4.300 a
14.220 * 3.960 b
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EK 12.D. K. lactis ile hazirlanan, farkl: formilasyonlara sahip roll ekmek iclerindeki teksttir
sertlik sonuglarina ait ANOV A ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 775.470 258.490 22.670  0.000
Hata 8 91.220 11.400

Toplam 11  866.690

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

29.280 +5.850 a
14517 £1.338b
8540 +1.730b
11.080 +2.560 b
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EK 12.E. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki roll
ekmek iclerindeki tekstiir sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yag maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 500.1 250.03 10.57 0.011
Hata 6 141.9 23.65

Toplam 8 642.0

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 11.32+5.93b

Yas maya 3 17.455 +1.250 ab

K.lactis 3 29.28 +5.85a
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EK 12.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmek i¢lerindeki tekstur
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas mavya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 56.820 28.409 3.930 0.081
Hata 6 43.390 7.232

Toplam 8 100.210

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 10.100 + 3.600 a

Yas maya 3 16.030 £ 2.630a

K.lactis 3 14517 +1.338a

EK 12.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmek i¢lerindeki tekstir
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 844.010 422.010 38.100 0.000
Hata 6 66.450 11.080

Toplam 8 910.460

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 10.01+ 3.43b

Yas maya 3 29.78+4.30a

K.lactis 3 854+ 1.73b

EK 12.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmek iclerindeki tekstir
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 31.210 15.605 2.030 0.213
Hata 6 46.220 7.703

Toplam 8 77.430

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 9.785 + 0.929a
Yas maya 3 14.220 + 3.960a
K.lactis 3 11.080 + 2.560 a
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EK 13. Roll ekmekte tekstiirel analiz tam roll ekmek sertlik sonuglarina ait ¢oklu
karsilagtirma test sonuclari

EK 13.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir sertlik sonuglarina ait ANOV A tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 65.920 32.962 6.130 0.007
Hamur Formiilasyonu 3 568.770 189.589 35.270 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 582.400 97.066 18.060 0.000
Hata 24 129.010 5.375

Toplam 35  1346.100

K.O. : kareler ortalamasi

EK 13.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formulasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjsS K.O. F P
Hamur Formlasyonu 3 97.340 32.445 4.590 0.038
Hata 8 56.570 7.072
Toplam 11 153.910

Tukey Coklu karsilagtirma testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 19.510 £ 3.360a
Siikroz 3 12.660 + 3.040b
Laktoz 3 19.610 + 2,530 a
PAST 3 18.243 + 1.182a
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EK 13.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS F p
Hamur Formiilasyonu 3 48.94 16.312 4.45 0.041
Hata 8 29.33 3.666
Toplam 11  78.26

Tukey Coklu Karsilagtirma

Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 18.243+1.182 a

Siikroz 3 16.32 +3.37 ab

Laktoz 3 17.312 +1.253 ab

PAST 3 12.900 +0.606 b

EK13.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki tekstur
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 1004.89 334964 62.16 0.000
Hata 8 43.11 5.389
Toplam 11  1048.00

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 35.29+ 3.19a
Sukroz 3 1456+ 1.86 b
Laktoz 3 14.977 £1.033 b
PAST 3 13.12 +261 b

EK 13.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar
Faktor Levels Degerler
Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 541.220 270.608 35.510 0.000
Hata 6 45,730 7.621
Toplam 8 586.940

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 19.510 £3.360 b

Yas maya 3 18.243+1.182b

K.lactis 3 35.290 +3.190 a
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EK 13.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili tam roll ekmeklerdeki tekstur
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 20.060 10.029 1.250 0.351
Hata 6 48.050 8.008
Toplam 8 68.100
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1266+ 3.04a
Yas maya 3 16.32 £3.37 a
K.lactis 3 1456 +1.86a

EK 13.G. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 32.210 16.104 5.350 0.046
Hata 6 18.060 3.011
Toplam 8 50.270
Tukey Coklu Kargilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 19.61 +2.53a
Yas maya 3 17.312 £1.253 ab
K.lactis 3 14,977 £1.033 b

EK 13.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 54.840 27.420 9.580 0.014
Hata 6 17.170 2.862

Toplam 8 72.010

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 18.243 +1.182 a

Yas maya 3 12.900 £ 0.606 b

K.lactis 3 13.12 +2.61D
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EK 14. Roll ekmekte tekstiirel analiz ekmek i¢i esneklik sonuglarina ait ¢oklu karsilagtirma

test sonuglari

EK 14.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek iclerindeki

tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.005 0.002 24.050 0.000
Hamur Formlasyonu 3 0.000 0.000 1.590 0.218
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.002 0.000 2.700 0.038
Hata 24 0.002 0.000

Toplam 35  0.009

K.O. : kareler ortalamasi

EK 14.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek
iclerindeki tekstir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 0.000 0.000 1.290 0.343
Hata 8 0.000 0.000

Toplam 11 0.000

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formdlasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 1.004 + 0.003 a
Suikroz 3 1.009 + 0.006 a
Laktoz 3 1.008 £ 0.001 a
PAST 3 1.001 = 0.009 a
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EK 14.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek
iclerindeki tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi

tablolar1

Faktor

Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.000 0.000 0.73 0.564
Hata 8 0.001 0.000

Toplam 11 0.002

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 0.982 + 0.009 a

Sukroz 3 0.972+ 0.014 a

Laktoz 3 0.975+ 0.019 a

PAST 3 0.986 + 0.010 a

EK 14.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek
iclerindeki tekstir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p

Hamur Formiilasyonu 3 0.002 0.001 6.420 0.016

Hata 8 0.001 0.000

Toplam 11 0.002

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 0.966 £0.012 b
Sukroz 3 0.987 £0.010 ab
Laktoz 3 0.994 +£0.007 a
PAST 3 0.993 +£0.005 a

EK 14.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmek
iclerindeki tekstiir esneklik sonuglara ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.002 0.001 15.010 0.005
Hata 6 0.000 0.000

Toplam 8 0.003

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.004 +0.003 a
Yas maya 3 0.982 +0.009 b
K.lactis 3 0.966 £0.012 b
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EK 14.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmek iclerindeki
tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma

Testi tablola
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.002 0.001 9.190 0.015
Hata 6 0.001 0.000
Toplam 8 0.003

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.009 + 0.006 a
Yas maya 3 0.972 + 0.014b
K.lactis 3 0.987 +£0.010 ab

EK 14.G. Farkli maya c¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmek
iclerindeki tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.002 0.001 6.050 0.036
Hata 6 0.001 0.000

Toplam 8 0.002

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.008 + 0.001 a

Yas maya 3 0.975+ 0.019b

K.lactis 3 0.994 +0.007 ab

EK 14.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmek iclerindeki
tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma

Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.000 0.000 2.510 0.162
Hata 6 0.000 0.000

Toplam 8 0.001

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.001 £ 0.009 a
Yas maya 3 0.986 = 0.010a
K.lactis 3 0.993 +0.005 a
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EK 15. Roll ekmekte tekstiirel analiz tam roll ekmek esneklik sonuglarma ait ¢oklu

karsilagtirma test sonuclari

EK 15.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.005 0.002 12.340 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 0.003 0.001 5.070 0.007
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.004 0.001 4.080 0.006
Hata 24 0.004 0.000
Toplam 35  0.016

K.O. : kareler ortalamasi

EK 15.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi Adj SS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 0.005 0.002 7.790 0.009
Hata 0.002 0.000
Toplam 0.007

Tukey Coklu karsilastirma testi

Ortalamalar + Standart Sapma

Hamur Formiilasyonu N
Yalin 3
Silikroz 3
Laktoz 3
PAST 3

0.968 +0.018 ab
0.947 £0.013 b
0.958 +0.020b
1.003 + 0.005 a
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EK 15.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formulasyonlara sahip tam roll
ekmeklerdeki tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Kargilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 0.001 0.000 1.860 0.214
Hata 8 0.001 0.000

Toplam 11 0.001

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 1.003 +0.005a

Siikroz 3 0.986 +0.018a

Laktoz 3 0.995+0.005 a

PAST 3 1.001+ 0.002 a

EK 15.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolan
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.001 0.000 2.110 0.177
Hata 8 0.002  0.000
Toplam 11 0.003

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 0.96799 + 0.008 a

Sukroz 3 0.996 £ 0.003 a

Laktoz 3 0.976 + 0.020 a

PAST 3 0.989 +0.020 a

EK 15.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.002 0.001 8.920 0.016
Hata 6 0.001 0.000
Toplam 8 0.003

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.968 + 0.018b

Yas maya 3 1.003£0.005 a

K.lactis 3 0.968+ 0.008 b
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EK 15.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz tam roll ekmeklerdeki tekstir esneklik
sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.004 0.002 12.120 0.008
Hata 6 0.001 0.000

Toplam 8 0.005

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.947 £0.013 b
Yas maya 3 0.986 +£0.018 a
K.lactis 3 0.996 + 0.003 a

EK 15.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmek iclerindeki tekstir
esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.002 0.001 3.740 0.088
Hata 6 0.002 0.000

Toplam 8 0.004

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.958 + 0.020 a
Yas maya 3 0.995 + 0.005 a
K.lactis 3 0.976 +0.020 a

EK 15.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili tam roll ekmeklerdeki tekstiir
esneklik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.000 0.000 1.190 0.366
Hata 6 0.001 0.000

Toplam 8 0.001

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 1.003 + 0.005 a
Yas maya 3 1.001 £0.002 a
K.lactis 3 0.989 +0.020 a
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EK 16. Roll ekmekte tekstirel analiz ekmek igi yapiskanlik sonuglarina ait g¢oklu
karsilagtirma test sonuclari

EK 16.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek iclerindeki
tekstlr yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor

Levels Degerler

Maya Cesidi
Hamur Formilasyonu

Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.009 0.005 18.790 0.000
Hamur Formilasyonu 3 0.002 0.001 2.450 0.088
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.009 0.002 6.110 0.001
Hata 24 0.006 0.000

Toplam 35 0.027

K.O. : kareler ortalamasi

EK 16.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkl formiilasyonlara sahip roll ekmek i¢lerindeki
tekstiir yapigkanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolart
Faktor Levels Degerler
Hamur Formdlasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formdlasyonu 3 0.001 0.000 1.690 0.245
Hata 8 0.002 0.000
Toplam 11 0.003

Tukey Coklu karsilagtirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 0.859 +0.028 a
Silikroz 3 0.846 +0.008 a
Laktoz 3 0.834+0.014 a
PAST 3 0.832+£0.005a
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EK 16.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek i¢lerindeki
tekstlir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma
Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 0.005 0.002 17.020 0.001
Hata 8 0.001 0.000

Toplam 11 0.006

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 0.823 +£0.005 a

Sukroz 3 0.821 £ 0.007 a

Laktoz 3 0.771+£0.007 b

PAST 3 0.799 £0.017 ab

EK 16.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek iclerindeki
tekstiir yapigkanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma
Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 0.004 0.001 3.740 0.060
Hata 8 0.003 0.000

Toplam 11 0.007

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 0.789 +0.033a

Siikroz 3 0.832 + 0.006 a

Laktoz 3 0.839 +0.008 a

PAST 3 0.819 +0.018 a

EK 16.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmek iclerindeki
tekstir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.007 0.004 5.730 0.041
Hata 6 0.004 0.001
Toplam 8 0.011

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.859 +0.028 a

Yas maya 3 0.823 +0.005 ab

K.lactis 3 0.789 +0.033b
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EK 16.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmek i¢lerindeki tekstur
yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.001 0.000 9.290 0.015
Hata 6 0.000 0.000
Toplam 8 0.001

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.846 +0.008 a
Yas maya 3 0.821 + 0.007 b
K.lactis 3 0.832 +0.006 ab

EK 16.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmek i¢lerindeki tekstir
yapigskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Kargilagtirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.009 0.004 44.550 0.000
Hata 6 0.001 0.000
Toplam 8 0.009

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.834+0.014 a
Yas maya 3 0.771+£0.007 b
K.lactis 3 0.839 +0.008 a

EK 16.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmek iclerindeki tekstir
yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.002 0.001 3.710 0.089
Hata 6 0.001 0.000
Toplam 8 0.003

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.832 +£0.005a
Yas maya 3 0.799 £0.017 a
K.lactis 3 0.819 #0.018 a
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EK 17. Roll ekmekte tekstiirel analiz tam roll ekmek yapigkanlik sonuglarina ait goklu
karsilagtirma test sonuclari

EK 17.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.167 0.083 48.940 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 0.032 0.011 6.360 0.003
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 0.115 0.019 11.220 0.000
Hata 24 0.041 0.002

Toplam 35  0.354

K.O. : kareler ortalamasi

Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll

EK 17.B.
ekmeklerdeki tekstiir yapigskanlik sonuglarima ait ANOVA ve Tukey Coklu
Kargilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formdlasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P

Hamur Formiilasyonu 3 0.107 0.036 9.980 0.004

Hata 8 0.029 0.004

Toplam 11 0135

Tukey Coklu karsilagtirma testi

Hamur Formiilasyonu N

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 0.614 £ 0.092 b
Siikroz 3 0.596 +£0.063 b
Laktoz 3 0.573 +0.039 b
PAST 3 0.809 + 0.018 a
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EK 17.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formulasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF _AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasvonu 3 0.000 0.000 0.700  0.577
Hata 8 0.001 0.000
Toplam 11 0.001

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

w w ww|z

0.809 £0.018 a
0.821 +0.007 a
0.812 £ 0.004 a
0.816 = 0.004 a

EK 17.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll

ekmeklerdeki

tekstiir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1

Faktor

Levels

Degerler

Hamur Formiilasyonu 4

Yalin; Sikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi

DF AdjSS K.O. F P

Hamur Formiilasyonu 3 0.040 0.013 9.290 0.006
Hata 8 0.012  0.001
Toplam 11  0.052

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

w www|z

0.686 + 0.035Db
0.821+0.015a
0.701 = 0.060 b
0.678 +0.028 b

EK 17.E. Farkli maya c¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.059 0.029 8.840 0.016
Hata 6 0.020 0.003
Toplam 8 0.079

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.614 £0.092 b

Yas maya 3 0.809 £ 0.018 a

K.lactis 3 0.686 £ 0.035 ab
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EK 17.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili tam roll ekmeklerdeki
tekstiir yapiskanlik sonucglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 0.101 0.050 35.610 0.000
Hata 6 0.009 0.001

Toplam 8 0.109

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma

Aktif kuru maya 3 0.596+ 0.063 b
Yas maya 3 0.820 + 0.007 a
K.lactis 3 0.821 + 0.015a

EK 17.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili tam roll ekmeklerdeki
tekstiir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
tablolar1

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.085 0.043 25.240 0.001
Hata 6 0.010 0.002
Toplam 8 0.095
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.573 £0.039 ¢
Yas maya 3 0.812 + 0.004 a
K.lactis 3 0.701 = 0.060 b

EK 17.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili tam roll ekmeklerdeki
tekstiir yapiskanlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 0.036 0.018 48.530 0.000
Hata 6 0.002 0.000

Toplam 8 0.038

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 0.809 + 0.018 a
Yas maya 3 0.816 + 0.004 a
K.lactis 3 0.678 +0.028 b
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EK 18. Roll ekmekte tekstiirel analiz ekmek i¢i sakizimsilik sonuglarina ait ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

EK 18.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek i¢lerindeki
tekstiir sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 279.500 139.774 16.940 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 190.400 63.482 7.690 0.001
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 519.900 86.642 10.500 0.000
Hata 24 198.000 8.250

Toplam 35  1187.800

K.O. : kareler ortalamasi

EK 18.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek
iclerindeki tekstiir sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilagtirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjsS K.O. F P

Hamur Formiilasyonu 3 4.261 1.420 0.140 0.931

Hata 8 79.608 9.951

Toplam 11 83.869

Tukey Coklu karsilagtirma testi
Hamur Formiilasyonu N

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 9.660 + 4.830 a
Silikroz 3 8.520+ 2.960 a
Laktoz 3 8.300 + 2.680 a
PAST 3 8.140+ 0.742 a
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EK 18.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek iglerindeki
tekstiir sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 241.47 80.488 12.82 0.002
Hata 8 50.23 6.279
Toplam 11 291.69

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 14.353+0.975b

Siikroz 3 13.08 + 2.09b

Laktoz 3 2295+ 3.35a

PAST 3 11.28+292 b

EK 18.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek iclerindeki tekstur
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stkroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 464.57 154.857 18.17 0.001
Hata 8 68.19 8.523

Toplam 11 532.75

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 23.19 +5.26a

Siikroz 3 12.057 £0.996 b

Laktoz 3 7.134 £1.368b

PAST 3 9.02 +1.90b

EK 18.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmek iglerindeki
tekstiir sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 283.0 141.52 8.18 0.019
Hata 6 103.8 17.29
Toplam 8 386.8

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Mavya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 9.66 + 4.83b

Yas maya 3 14.353 +0.975ab

K.lactis 3 23.19 +5.26a
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EK 18.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmek iclerinde tekstir
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 34.35 17.175 3.65 0.092
Hata 6 28.27 4,711
Toplam 8 62.62

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 852+ 296a

Yas maya 3 13.08 + 2.09a

K.lactis 3 12.057 +0.996 a

EK 18.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmek iclerindeki tekstir
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 466.25 233.123 34.44 0.001
Hata 6 40.61 6.768
Toplam 8 506.86

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 8.30 + 2.68b

Yas maya 3 2295 £335a

K.lactis 3 7.134 £1.368b

EK 18.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkil1 roll ekmek iclerindeki tekstir
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 15.76 7.879 1.86 0.235
Hata 6 25.39 4231
Toplam 8 41.14

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 8.140 £ 0.742 a

Yas maya 3 11.28+2.92a

K.lactis 3 9.02 #1.90a
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EK 19. Roll ekmekte tekstiirel analiz tam roll ekmek sakizimsilik sonuglarina ait ¢oklu
karsilagtirma test sonuclari

EK 19.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formdlasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 39.530 19.767 6.830  0.004
Hamur Formlasyonu 3 211.710 70.570 24.400 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 334.880 55.814 19.300 0.000
Hata 24 69.420 2.893

Toplam 35  655.550

K.O. : kareler ortalamasi

EK 19.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll
ekmeklerdeki tekstiir sakizimsilik sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu

Kargilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjsS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 78.29 26.098 5.620 0.023
Hata 8 37.15 4.643

Toplam 11 115, 44

Tukey Coklu karsilagtirma testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 12.020 £ 3.310 ab
Suikroz 3 7.620 +2.230b
Laktoz 3 11.203 £1.398 ab
PAST 3 14.770 £ 0.804 a
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EK 19.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 31.030 10.344 4.160 0.048
Hata 8 19.920 2.489
Toplam 11 50.950

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 14.770 + 0.804 a
Sukroz 3 13.390 + 2.840 ab
Laktoz 3 14.048 = 0.990 ab
PAST 3 10.531 + 0.507 b

EK 19.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki tekstir
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formilasyonu 3 437.270 145.756 94.320 0.000
Hata 8 12.360 1.545
Toplam 11 449.630

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 24,180 +1.253 a
Siikroz 3 11.985+1.453 b
Laktoz 3 10.468 £0.788 b
PAST 3 8.938 +1.370b

EK 19.E.Farkli maya gesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirm Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 244.010 122.003 27.730 0.001
Hata 6 26.400 4.399
Toplam 8 270.400

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya ¢esidi N Ortalamalar = Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 12.02 + 3.31b
Yas maya 3 14.770 £ 0.804 b
K.lactis 3 24.180 £ 1.253 a
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EK 19.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 54.430 27.217 5.380 0.046
Hata 6 30.360 5.059
Toplam 8 84.790

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 7.620 + 2.230b

Yas maya 3 13.390 + 2.840a

K.lactis 3 11.985 + 1.453 ab

EK 19.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 21.451 10.726 9.050 0.015
Hata 6 7.111 1.185
Toplam 8 28.562

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 11.203 £1.398b
Yas maya 3 14.048 +0.990 a
K.lactis 3 10.468 +0.788 b

EK 19.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
sakizimsilik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 54.530 27.265 29.410 0.001
Hata 6 5.562 0.9271
Toplam 8 60.092

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 14.770 +0.804 a

Yas maya 3 10.531£0.507 b

K.lactis 3 8.938+1.370 b
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EK 20. Roll ekmekte tekstlrel analiz ekmek ici ¢ignenme sonuglarina ait ¢oklu karsilastirma
test sonuclari

EK 20.A. Fakli maya cesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek iclerindeki
tekstiir ¢cignenme sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru mavya; Yas mavya; K. lactis
Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 248.600 124.292 14.79 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 176.400 58.803 7.000 0.002
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 479.100 79.847 9.500 0.000
Hata 24 201.700 8.405

Toplam 35 1105.800

K.O. : kareler ortalamasi

EK 20.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek
iclerindeki tekstiir ¢ignenme sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 4,253 1.418 0.140 0.933
Hata 8 80.546 10.068

Toplam 11 84.799

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 9.690 +4.820 a
Siikroz 3 8.600 +3.040 a
Laktoz 3 8.360 +2.690 a
PAST 3 8.146 +£0.736 a
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EK 20.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek i¢lerindeki
tekstiir ¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 228.200 76.068 11.230 0.003
Hata 8 54.210 6.776
Toplam 11 282.410

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 14.107 +0.889 b

Siikroz 3 12.74 +2.22b

Laktoz 3 2241+ 3.71a

PAST 3 11.09 + 276 b

EK 20.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmek i¢lerindeki tekstir
¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stkroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 423.030 141.010 16.850 0.001
Hata 8 66.960 8.370

Toplam 11  489.990

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 22.440 + 5230 a
Siikroz 11.891 + 0.861b
Laktoz 7.085 + 1.395D
PAST 8.950 + 1.860h

EK 20.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerde roll ekmek

iclerindeki tekstir ¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels  Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis

Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p

Maya Cesidi 2 251.300 125.660 7.340 0.024

Hata 6 102.800 17.130

Toplam 8 354.100

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 9.690 +4.820b

Yas maya 3 14.107 £ 0.889 ab

K.lactis 3 22.440 +5.230a
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EK 20.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili sahip roll ekmek iglerindeki
tekstiir ¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 28.640 14.320 2.880 0.133
Hata 6 29.860 4.977
Toplam 8 58.500

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 8.600 + 3.040a
Yas maya 3 12.740 + 2.220 a
K.lactis 3 11.891 + 0.861a

EK 20.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili sahip roll ekmek i¢lerindeki
tekstiir ¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 433.840 216.920 28.430 0.001
Hata 6 45,780 7.629
Toplam 8 479.620

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 8.360 +2.690b
Yas maya 3 22410+ 3.710 a
K.lactis 3 7.085 +1.395b

EK 20.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmek i¢lerindeki tekstir
¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 13.86 6.928 1.78 0.246
Hata 6 23.29 3.882

Toplam 8 37.15

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Ortalamalar + Standart Sapma

Mavya cesidi N
Aktif kuru maya 3
Yas maya 3
K.lactis 3

8.146 £ 0.736 a
11.09+ 2.76a
895 +1.86a
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EK 21. Roll ekmekte tekstirel analiz tam roll ekmek ¢ignenme sonuglarna ait ¢oklu
karsilagtirma test sonuclari

EK 21.A. Fakli maya ¢esitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir ¢cignenme sonuglaria ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formlasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 18.820 9.410 2.390 0.113
Hamur Formlasyonu 3 278.780 92.926 23.570 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 271.280 45,213 11.470 0.000
Hata 24 94610 3.942

Toplam 35  663.490

K.O. : kareler ortalamasi

EK 21.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll
ekmeklerdeki tekstiir ¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjsS K.O. F P

Hamur Formiilasyonu 3 119.800 39.934 4.860 0.033

Hata 8 65.730 8.216

Toplam 11 185.530

Tukey Coklu karsilagtirma testi
Hamur Formiilasyonu N

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 14,760 £5.110 a
Suikroz 3 7.210 +2.110b
Laktoz 3 10.734 £1.251 ab
PAST 3 14.807 £ 0.875 a
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EK 21.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstilir ¢ignenme sonuglaria ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 30.760 10.252 4.490 0.040
Hata 8 18.270 2.284
Toplam 11 49.030

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu

Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin
Sukroz
Laktoz
PAST

w w ww|z

14.807 + 0.875a
13.180 * 2.650 ab
13.982 + 1.053 ab
10.540 + 0.488 b

EK 21.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir ¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 399.500 133.167 100.410 0.000
Hata 8 10.610 1.3260
Toplam 11 410.110

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 23.398 +1.235a

Siikroz 3 11.941+1.441b

Laktoz 3 10.201 + 0.556 bc

PAST 3 8.818+1.180¢c

EK 21.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip tam roll ekmeklerdeki
tekstiir ¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 148.480 74.238 7.850 0.021
Hata 6 56.720 9.454

Toplam 8 205.200

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 14760 £5.110b
Yas maya 3 14.807 +0.875b
K.lactis 3 23.398 +1.235a
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EK 21.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
¢ignenme sonuglaria ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 59.430 29.717 6.570 0.031
Hata 6 27.130 4,522
Toplam 8 86.570
Tukey Coklu Kargilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 7.210 + 2.110b
Yas maya 3 13.180 + 2.650a
K.lactis 3 11.941 + 1.441ab

EK 21.G. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 25.136 12.568 12.650 0.007
Hata 6 5.963 0.994

Toplam 8 31.100

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Ortalamalar + Standart Sapma

Maya cesidi N
Aktif kuru maya 3
Yas maya 3
K.lactis 3

10.734£1.251 b
13.982 £1.053 a
10.201 + 0.556 b

EK 21.H. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan PAST katkili tam roll ekmeklerdeki tekstir
¢ignenme sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 57.052 28.526 35.720 0.000
Hata 6 4,792 0.799
Toplam 8 61.844

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Ortalamalar + Standart Sapma

Mayvya cesidi N
Aktif kuru maya 3
Yas maya 3
K.lactis 3

14.807 £ 0.875 a
10.540 £ 0.488 b
8.818 £ 1.180 b
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EK 22. Roll ekmekte renk degisimi sonuglarina ait coklu karsilastirma test sonuglari

EK 22.A. Fakli maya cesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki renk
degisimi degerlerine ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 212.260 106.130 37.450 0.000
Hamur Formlasyonu 3 3515.150 1171.720 413.510 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 546.800 91.130 32.160  0.000
Hata 24  68.010 2.830

Toplam 35  4342.220

K.O. : kareler ortalamasi

EK 22.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
renk degisimi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 1522.200 507.400 137.270 0.000
Hata 8 29.570 3.696
Toplam 11 1551.770

Tukey Coklu karsilastirma testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma

Yalin 3 11.117£0.280 b
Suikroz 3 35.650+£2.810 a
Laktoz 3 39.813+1.200 a
PAST 3 34.800 £2.320 a
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EK 22.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki renk
degisimi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 1377.250 459.085 391.140 0.000
Hata 8 9.390 1.174

Toplam 11 1386.640

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 19.358 + 0.669 ¢
Siikroz 3 27.634 +1.046 b
Laktoz 3 43.613 + 1.386 a
PAST 3 44579 £1.109 a

EK 22.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
degisimi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma

tablolar

renk
Testi

Faktor

Levels

Degerler

Hamur Formiilasyonu

Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formilasyonu 3 1162.500 387.501 106.730 0.000
Hata 8 29.050 3.631

Toplam 11 1191550

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Hamur Formilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 3 19.572 + 0.483 ¢

Sukroz 3 44504 + 1.325a

Laktoz 3 38.900 + 3.360 b

PAST 3 42,097 +1.118ab

EK 22.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki renk
degisimi degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya ¢esidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 139.421 69.711 275.140 0.000
Hata 6 1.520 0.253

Toplam 8 140.941

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya ¢esidi N Ortalamalar = Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 11.117+£0.280 b
Yas maya 3 19.358 £ 0.669 a
K.lactis 3 19.572 +0.483 a
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EK 22.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki renk degisimi
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastima Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 427.240 213.618 59.570 0.000
Hata 6 21.520 3.586

Toplam 8 448.750

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 35.650+ 2.810b
Yas maya 3 27.634 + 1.046 c
K.lactis 3 44504 +£1.325 a

EK 22.G. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki renk degigimi
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 37.510 18.755 3.840 0.084
Hata 6 29.290 4.882

Toplam 8 66.800

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 39.813+1.200 a
Yas maya 3 43.613+1.386 a
K.lactis 3 38.900 + 3.360 a

EK 22.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki renk degisimi
degerlerine ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 154.890 77.445 29.640 0.001
Hata 6 15.680 2.613

Toplam 8 170.570

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 34.800 +2.320 b
Yas maya 3 44579 £1.109 a
K.lactis 3 42.097 £1.118 a
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EK 23. Roll ekmekte duyusal analiz kabuk rengine ait ¢goklu karsilastirma test sonuglari

EK 23.A. Fakli maya cesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz kabuk rengi sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Maya Cesidi 2 40.220 20.111 9.720 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 0.000 636.692 307.760 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formilasyonu 6 0.000 44,713 21.610 0.000
Hata 132 0.000 2.069

Toplam 143  2491.660

K.O. : kareler ortalamasi

EK 23.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz kabuk rengi sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 625.900 208.632 113.210 0.000
Hata 44 81.080 1.843

Toplam 47 706.980

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar = Standart Sapma
Yalin 12 2.917 +0.793 ¢
Siikroz 12 8.250 £1.712b
Laktoz 12 11.250 +1.485 a
PAST 12 12.167 + 1.267 a
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EK 23.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz kabuk rengi sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 760.730 253.576 149.260 0.000
Hata 44 74.750 1.699
Toplam 47  835.480

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 1.917 +0.900d
Sukroz 12 12.250+1.712 a
Laktoz 12 6.333 +1.231c
PAST 12 10.417 +1.240 b

EK 23.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz kabuk rengi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar:
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 791.700 263.910 99.040 0.000
Hata 44 117.200 2.665
Toplam 47 909.000

Tukey Coklu Kargilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 2.083 +0.793¢

Siikroz 12 10.000 +1.128 b

Laktoz 12 12.167 +£1.992 a

PAST 12 11.667 +2.188 ab

EK 23.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz kabuk rengi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 6.889 3.444 5.000 0.013
Hata 33 22.750 0.689
Toplam 35 29.639

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 3 2.917 £0.793 a
Yas maya 3 1.917 +£0.900 b
K.lactis 3 2.083+0.793 b
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EK 23.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki
duyusal analiz kabuk rengi sonucglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 96.500 48.250 19.130 0.000
Hata 33 78.500 2.3790

Toplam 35 175.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 8.250 +1.712¢c
Yas maya 12 12,250+ 1.712 a
K.lactis 12 10.000 + 1.128 b

EK 23.G. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki
duyusal analiz kabuk rengi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 236.170 118.083 46.070 0.000
Hata 33 84.580 2.563

Toplam 35 320.750

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.250+1.485a

Yas maya 12 6.333+1.231b

K.lactis 12 12.167 + 1992 a

EK 23.H. Farkli maya g¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki
duyusal analiz kabuk rengi sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 19.500 9.750 3.690 0.036
Hata 33 87.250 2.644

Toplam 35 106.750

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 12.167 £1.267 a

Yas maya 12 10.417£1.240 b

K.lactis 12 11.667 +2.188 ab
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EK 24. Roll ekmekte duyusal analiz kabuk yapisina ait goklu karsilastirma test sonuglart

EK 24.A. Fakli maya gesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusalanaliz kabuk yapisi sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru mavya; Yas mavya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 63.380 31.688 5,590 0.005
Hamur Formlasyonu 3 597.810 199.269 35.170 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 672.740 112.123 19.790 0.000
Hata 132 747.830 5.665

Toplam 143 2081.750

K.O. : kareler ortalamasi

EK 24.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz kabuk yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 411.200 137.076 23.220 0.000
Hata 44 259.700 5.903
Toplam 47 671.000

Tukey Coklu karsilastirma testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar = Standart Sapma
Yalin 12 5.250 +£2.563 b
Siikroz 12 7.083 £3.260 b
Laktoz 12 11.833 +2.082 a
PAST 12 11.917 +1.443 a
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EK 24.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll duyusal analiz kabuk
yapist sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 236.800 78.917 11.230 0.000
Hata 44 309.200 7.027

Toplam 47 545,900

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 8.667 +2.270b

Siikroz 12 11.667 + 3.447 a

Laktoz 12 5,583 +2.021c

PAST 12 9.917 +2.644 ab

EK 24.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz kabuk yapist sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Kargilagtirma
Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 622.600 207.521 51.030 0.000
Hata 44 178.900 4.066

Toplam 47 801.500

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 4167 +2.038b
Sukroz 12 12.583 +1.782 a
Laktoz 12 12.667 +2.146 a
PAST 12 12.167 + 2.082 a

EK 24.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz kabuk yapis1 sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 132.400 66.194 12,510 0.000
Hata 33 174.600 5.290
Toplam 35 307.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 5.250 £ 2.563 b
Yas maya 12 8.667 +2.270 a
K.lactis 12 4,167 +2.038 b
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EK 24.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
kabuk yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 208.400 104.194 12.170 0.000
Hata 33 282.500 8.561

Toplam 35 490.900

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 7.083 +3.260b
Yas maya 12 11.667 + 3.447 a
K.lactis 12 12.583+1.782 a

EK 24.G. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
kabuk yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Maya Cesidi 2 359.700 179.861 41.430 0.000
Hata 33 143.300 4.341
Toplam 35 503.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.833 £2.082 a
Yas maya 12 5583 +£2.021b
K.lactis 12 12.667 + 2.146 a

EK 24.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki duyusal
analiz kabuk yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma
Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 36.500 18.250 4,080 0.026
Hata 33 147.500 4,470

Toplam 35 184.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.917 £ 1.443 ab

Yas maya 12 9.917 £2.644b

K.lactis 12 12.167 +2.082 a
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EK 25. Roll ekmekte duyusal analiz ekmek i¢i gdzenek yapisina ait ¢oklu karsilagtirma test
sonugclari

EK 25.A. Fakli maya gesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz ekmek i¢i gbzenek yapisi sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 78.600 39.299 10.810 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 64.060 21.352 5.870 0.001
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 311.400 51.900 14.280 0.000
Hata 132 479.830 3.635
Toplam 143  933.890

K.O. : kareler ortalamasi

EK 25.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz ekmek i¢i gozenek yapist sonuglarma ait ANOVA ve Tukey
Coklu Karsilastirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 107.900 35.965 8.460 0.000
Hata 44 187.100 4.252
Toplam 47 295.000

Tukey Coklu karsilastirma testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 7500 +1.784b
Siikroz 12 6.083 +1.782b
Laktoz 12 10.250 + 2.301 a
PAST 12 8.083 +2.314ab
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EK 25.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz ekmek i¢i gbzenek yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 57.730 19.243 5.240 0.004
Hata 44 161.580 3.672

Toplam 47  219.310

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 9.750 +2.006a
Suikroz 12 9.500 +1.679a
Laktoz 12 7.333 +2.270b
PAST 12 10.167 +1.642 a

EK 25.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz ekmek i¢i gbdzenek yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 209.800 69.944 23.460 0.000
Hata 44 131.200 2.981

Toplam 47  341.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 6.583 +1.505¢
Siikroz 12 11.833+1.801a
Laktoz 12 11.417 +2.234 a
PAST 12 9.167 +1.193b

EK 25.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz ekmek i¢i gbzenek yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 63.720 31.861 10.090 0.000
Hata 33 104.170 3.157

Toplam 35 167.890

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 7.500 £1.784 b
Yas maya 12 9.750 £2.006 a
K.lactis 12 6.583 +1.505b
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EK 25.F. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
ekmek i¢i gozenek yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma
Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 200.700 100.361 32.600 0.000
Hata 33 101.600 3.078

Toplam 35 302.300

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 6.083 +1.782¢c
Yas maya 12 9.500 £1.679Db
K.lactis 12 11.833+1.801a

EK 25.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki duyusal
analiz ekmek ic¢i gozenek yapist sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 106.200 53.083 10.310 0.000
Hata 33 169.800 5.146

Toplam 35 276.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 10.250 £ 2.301 a
Yas maya 12 7.333 £2.270b
K.lactis 12 11.417 +2.234 a

EK 25.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
ekmek ici gdzenek yapisi sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma
Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Mava cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 26.060 13.028 4.120 0.025
Hata 33 104.250 3.159

Toplam 35 130.310

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 8.083 * 2.314b

Yas maya 12 10.167 + 1.642 a

K.lactis 12 9.167 + 1.193ab
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EK 26. Roll ekmekte duyusal analiz elastikiyet sonuglarina ait ¢oklu kargilagtirma test
sonugclari

EK 26.A. Fakli maya gesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz elastikiyet sonuglarina ait ANOV A tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Maya Cesidi 2 184.000 92.021 16.760 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 175.600 58.525 10.660 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 253.700 42.289 7.700 0.000
Hata 132 724.600 5.489

Toplam 143  1337.900

K.O. : kareler ortalamasi

EK 26.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz elastikiyet sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma
Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 23.750 7.917 1.750 0.171
Hata 44 199.500 4.534

Toplam 47 223.250

Tukey Coklu karsilagtirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 12.750 + 1.960 a
Siikroz 12 11.583 +2.109 a
Laktoz 12 13.333+1.497 a
PAST 12 11.833+2.758 a
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EK 26.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz elastikiyet sonug¢larina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 14.500 4,833 0.650 0.587
Hata 44  327.170 7.436
Toplam 47  341.670

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 10.583 £ 2.906 a
Sukroz 12 11.667 +2.498 a
Laktoz 12 11.333+2.871a
PAST 12 12.083 +2.610a

EK 26.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz elastikiyet sonuclarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 391.100 130.354 28.980 0.000
Hata 44 197.900 4.498
Toplam 47  589.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 5,500 +2.195¢
Siikroz 12 12.083 +2.021 a
Laktoz 12 8.500 +2.236b
PAST 12 12.500 + 2.023 a

EK 26.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz elastikiyet sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya: vas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 332.400 166.194 29.150 0.000
Hata 33 188.200 5.702
Toplam 35 520.600
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 12.750 £ 1.960 a
Yas maya 12 10.583 + 2.906 a
K.lactis 12 5.500 +2.195b
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EK 26.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki duyusal
analiz elastikiyet sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 1.722 0.8611 0.170 0.840
Hata 33 162.500 4.9242
Toplam 35 164.222

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.583 +2.109 a
Yas maya 12 11.667 + 2.498 a
K.lactis 12 12.083 + 2.021 a

EK 26.G. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki duyusal
analiz elastikiyet sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 141.600 70.778 13.710 0.096
Hata 33 170.300 5.162
Toplam 35 311.900

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 13.333+1.497 a

Yas maya 12 11.333+2.871a

K.lactis 12 8.500 + 2.236 a

EK 26.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
elastikiyet sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 2.722 1.361 0.220 0.803
Hata 33 203.583 6.169

Toplam 35 206.306

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.833 £ 2.758 a
Yas maya 12 12.083 +2.610 a
K.lactis 12 12.500 + 2.023 a
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EK 27. Roll ekmekte duyusal analiz koku sonuglarina ait goklu karsilagtirma test sonuglari

EK 27.A. Fakli maya ¢esitleri iceren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz koku sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Maya Cesidi 2 408.510 204.257 40.620 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 50.630 16.877 3.360 0.021
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 382.760 63.794 12.690 0.000
Hata 132 663.750 5.028

Toplam 143  1505.660

K.O. : kareler ortalamasi

EK 27.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz koku sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma
Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 18.920 6.306 0.810 0.495
Hata 44 342.330 7.780
Toplam 47 361.250

Tukey Coklu karsilastirma testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar = Standart Sapma
Yalin 12 12.333+2.188 a
Siikroz 12 11.000 + 3.015 a
Laktoz 12 12.167 + 2.209 a
PAST 12 11.00 +3.52a
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EK 27.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz koku sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari

Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 50.730 16.910 7.650 0.000
Hata 44 97.250 2.210
Toplam 47  147.980

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 8.583 +1.929a
Siikroz 12 7.167 +1.528 ab
Laktoz 12 6.000 +£1.477b
PAST 12 8.333 £0.778 a

EK 27.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz koku sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 363.800 121.250 23.800 0.000
Hata 44  224.200 5.095
Toplam 47 587.900

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 4667 +1.303b
Siikroz 12 12.083+3.175a
Laktoz 12 9.917 +1.730 a
PAST 12 10.167 + 2.368 a

EK 27.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz koku sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolari
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 352.700 176.361 51.850 0.000
Hata 33 112.300 3.402
Toplam 35 465.000
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 12.333+2.188 a
Yas maya 12 8.583 £1.929b
K.lactis 12 4,667 +1.303c
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EK 27.F. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
koku sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 160.200 80.083 11.170 0.000
Hata 33 236.600 7.169

Toplam 35 396.800

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.000 £3.015a
Yas maya 12 7.167 +£1.528b
K.lactis 12 12.083 +3.175a

EK 27.G. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
koku sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 233.700 116.861 34.870 0.000
Hata 33 110.600 3.351

Toplam 35 344.300

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 12.167 £2.209 a
Yas maya 12 6.000 £1.477c
K.lactis 12 9.917 £1.730b

EK 27.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
koku sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolart

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 44.670 22.333 3.610 0.038
Hata 33 204.330 6.192

Toplam 35 249.000

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.000 + 3.52 a

Yas maya 12 8.333 £ 0.778b

K.lactis 12 10.167 + 2.368 ab

160



EK 28. Roll ekmekte duyusal analiz sertlik sonuglarina ait goklu karsilastirma test sonuglart

EK 28.A. Fakli maya gesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki

duyusal analiz sertlik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS F p
Maya Cesidi 2 1048.2 524.083 180.4 0.000
Hamur Formiilasyonu 3 176.6 58.870 20.27  0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 210.9 35.148 12.10 0.000
Hata 132 383.3 2.904

Toplam 143 1819.0

K.O. : kareler ortalamasi

EK 28.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz sertlik sonuglarina ait ANOVA ve TukeyCoklu Karsilagtirma

Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS F P
Hamur Formiilasyonu 3 67.420 22.472 8.490 0.000
Hata 44 116.500 2.648

Toplam 47 183.920

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar = Standart Sapma
Yalin 12 6.917 £ 1.379 ab

Siikroz 12 5.333+2.103 b

Laktoz 12 8.667 +1.614 a

PAST 12 7.250 £1.288a
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EK 28.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 274.300 91.417 17.720 0.000
Hata 44 227.000 5.159
Toplam 47  501.300

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 7.000 +3.303b
Sukroz 12 12.333+2.188 a
Laktoz 12 12.333+1.775a
PAST 12 12.833+1.337 a

EK 28.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz sertlik sonuclarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 45.830 15.278 16.880 0.000
Hata 44  39.830 0.905
Toplam 47 85.670

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 4500 +0.798 b
Siikroz 12 5917+1311a
Laktoz 12 3.167+0.835¢
PAST 12 4750+ 0.754 b

EK 28.E. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan yalin formiillii roll ekmeklerdeki duyusal analiz
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey CokluKarsilastirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 48.390 24.194 5.400 0.009
Hata 33 147.920 4.482

Toplam 35 196.310

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 6.917 £ 1.379a
Yas maya 12 7.000 £ 3.303 a
K.lactis 12 4.500 +0.798 b
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EK. 28.F. Farkli maya c¢esitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler
Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 362.100 181.028 49.680 0.000
Hata 33 120.200 3.644
Toplam 35 482.300

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 5.333 +2.103b
Yas maya 12 12.333+2.188 a
K.lactis 12 5.917 +1.311b

EK 28.G. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
sertlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 510.890 255.444 118.730 0.000
Hata 33 71.000 2.152

Toplam 35 581.890

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 8.667+1.614 b

Yas maya 12 12.333+1.775a

K.lactis 12 3.167+ 0.835¢

EK 28.H. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki duyusal
analiz sertlik sonuglarma ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F p
Maya Cesidi 2 411.060 205.528 153.560 0.000
Hata 33 44.170 1.338
Toplam 35 455,220

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 7.250+1.288 b

Yas maya 12 12.833+1.337 a

K.lactis 12 4,750+ 0.754 ¢
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EK 29. Roll ekmekte duyusal analiz aroma sonuglarina ait ¢oklu karsilagtirma test sonuglart

EK 29.A. Fakli maya cesitleri igeren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal aroma sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas mava; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 10.500 5.250 0.890 0.415
Hamur Formdlasyonu 3 393.580 131.194 22.140 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formilasyonu 6 119.500 19.917 3.360 0.004
Hata 132 782.170 5.926
Toplam 143  1305.750

K.O. : kareler ortalamasi

EK 29.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz aroma sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma
Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 27.330 9.111 1.430 0.247
Hata 44 280.670 6.379

Toplam 47 308.000

Tukey Coklu karsilastirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 10.333+2.535a

Siikroz 12 10.167 + 3.407 a

Laktoz 12 11.833+1.749a

PAST 12 11.667 +2.103 a
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EK 29.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz aroma sonuglarina ait ANOVA ve TukeyCoklu Karsilastirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 274.300 91.417 17.720 0.000
Hata 44 227.000 5.159
Toplam 47  501.300

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 7.000 £3.303 b

Siikroz 12 12.333+2.188 a

Laktoz 12 12.333+1.775a

PAST 12 12.833+1.337 a

EK 29.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz aroma sonuclarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 211500 70.500 11.300 0.000
Hata 44 274500 6.239
Toplam 47  486.000

Tukey Coklu Kargilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 6.917 £ 2.065 b

Siikroz 12 11.750 +3.251 a

Laktoz 12 11.167 +1.030 a

PAST 12 12.167 +3.010 a

EK 29.E. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz aroma sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 91.170 45,583 6.330 0.005
Hata 33 237.580 7.199
Toplam 35 328.750

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 10.333+2.535a

Yas maya 12 7.000 + 3.303 b

K.lactis 12 6.917 +2.065b
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EK 29.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki duyusal
analiz aroma sonuclarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi

tablolar1

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 30.170 15.083 1.680 0.202
Hata 33 296.580 8.987
Toplam 35 326.750

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 10.167 + 3.407 a
Yas maya 12 12.333 +2.188 a
K.lactis 12 11.750 £ 3.251 a

EK 29.G. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
aroma sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 8.222 4111 1.700 0.199
Hata 33 80.000 2.424
Toplam 35 88.222

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi
Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.833+1.749 a
Yas maya 12 12.333+1.775a
K.lactis 12 11.167 = 1.030 a

EK 29.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
aroma sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru mavya; yas maya; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 8.222 4111 0.810 0.455
Hata 33 168.000 5.091

Toplam 35 176.222

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 11.667 £2.103 a
Yas maya 12 12.833+1.337 a
K.lactis 12 12.167 +3.010 a
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EK 30. Roll ekmekte duyusal analiz genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait coklu
karsilagtirma test sonuclari

EK 30.A. Fakli maya gesitleri i¢eren, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait ANOVA tablosu

Faktor Levels Degerler

Maya Cesidi 3 Aktif kuru maya; Yas maya; K. lactis

Hamur Formilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DFE __ AdjSS K.O. F P
Mavya Cesidi 2 217.400 108.694 20.220 0.000
Hamur Formlasyonu 3 1110.700 370.229 68.870 0.000
Maya Cesidi* Hamur Formiilasyonu 6 405.000 67.500 12.560 0.000
Hata 132 709.600 5.376

Toplam 143 2442.700

K.O. : kareler ortalamasi

EK 30.B. Aktif kuru maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki
duyusal analiz genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu

Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F p
Hamur Formiilasyonu 3 301.200 100.410 11.650 0.000
Hata 44 379.100 8.616
Toplam 47 680.300

Tukey Coklu karsilagtirma testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 6.500 £3.177 b

Siikroz 12 6.083+£3.232b

Laktoz 12 8.25 +3.52b

PAST 12 12417 £1.240 a
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EK 30.C. Yas maya ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz genel kabul edilebilirlik sonu¢larina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Siikroz; Laktoz; PAST

Varyasyon Kaynagi DF AdjSS K.O. F P
Hamur Formiilasyonu 3 699.6 233.188 50.32 0.000
Hata 44  203.9 4.634

Toplam 47 9035

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 467 +£350b

Sukroz 12 13.167 +1.642 a

Laktoz 12 13.667 +1.371a

PAST 12 13583 +1.311a

EK 30.D. K. lactis ile hazirlanan, farkli formiilasyonlara sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilagtirma Testi tablolar

Faktor Levels Degerler

Hamur Formiilasyonu 4 Yalin; Stikroz; Laktoz; PAST
Varyasyon Kaynagi DF AdjSS F p
Hamur Formiilasyonu 3 514.9 171.632 59.66 0.000
Hata 44  126.6 2.877

Toplam 47 6415

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Hamur Formiilasyonu N Ortalamalar + Standart Sapma
Yalin 12 5.000+1.954 ¢

Siikroz 12 14.000 +1.044 a

Laktoz 12 10.917+1.311b

PAST 12 11.167 +2.209 b

EK 30.E. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan yalin formiile sahip roll ekmeklerdeki duyusal
analiz genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS F P
Maya Cesidi 2 22.89 11.444 1.31 0.283
Hata 33 287.67 8.717

Toplam 35 310.56

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 6.500 £ 3.177 a

Yas maya 12 4.67+350a

K.lactis 12 5.000 + 1.954 a
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EK 30.F. Farkli maya cesitleri ile hazirlanan siikroz katkili roll ekmeklerdeki duyusal
analiz genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu
Karsilastirma Testi tablolari

Faktor Levels Degerler

Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF  AdjSS K.O. F P
Maya Cesidi 2 454.200 227.083 47.860 0.000
Hata 33 156.600 4,745

Toplam 35 610.800

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 6.083 + 3.232b
Yas maya 12 13.167 = 1.642a
K.lactis 12 14.000 + 1.044a

EK 30.G. Farkli maya gesitleri ile hazirlanan laktoz katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma
Testi tablolar1

Faktor Levels Degerler

Maya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F p
Maya Cesidi 2 176.100 88.028 16.520 0.000
Hata 33 175.800 5.328

Toplam 35 351.900

Tukey Coklu Karsilastirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 8.250 + 352c

Yas maya 12 13.667 + 1.371a

K.lactis 12 10.917 + 1.311b

EK 30.H. Farkli maya ¢esitleri ile hazirlanan PAST katkili roll ekmeklerdeki duyusal analiz
genel kabul edilebilirlik sonuglarina ait ANOVA ve Tukey Coklu Karsilastirma

Testi tablolar1
Faktor Levels Degerler
Mavya cesidi 3 Aktif kuru maya; vas mava; K.lactis
Varyasyon Kaynagi DF Adj SS K.O. F P
Maya Cesidi 2 35.060 17.528 6.460 0.004
Hata 33 89.500 2.712
Toplam 35 124.560

Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Maya cesidi N Ortalamalar + Standart Sapma
Aktif kuru maya 12 12.417 £1.240 ab

Yas maya 12 13583 +1.311a

K.lactis 12 11.167 £ 2.209 b
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EK 31. Deneylere ait sonuglar

EK 31.A. Roll ekmeklerdeki pH, TTA ve kiil sonuglar

Hamur  Maya pH (%) TTA (mL NaOH) Kl (%)
Formuli Cesidi 17T 2T 3T 1T 2T 3T 1T 2T 3T

A 546 575 5.82 427 414 414 191 190 1.90
Yalin Y 542 546 544 340 320 345 190 1.93 190
K 6.15 6.09 6.07 3.05 310 3.15 223 224 227
A 528 519 525 515 534 528 170 170 1.80
Stikroz Y 490 491 489 470 450 460 197 196 1.96
K 575 576 576 3.00 3.15 3.15 222 223 224
A 564 559 593 433 414 396 170 170 1.70
Laktoz Y 552 548 545 370 365 365 185 185 185
K 6.59 5.61 549 225 400 390 217 223 217
A 593 6.01 595 414 421 408 230 220 210
PAST Y 573 573 572 390 390 375 236 235 237
K 584 587 587 3.10 315 3.13 285 292 298
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
T: Tekerrur

EK 31.B. Roll ekmek hamurlarinin 0.an, kitle fermantasyonu ve ikinci fermantasyon
sonundaki pH degerleri

Hamur — Maya 0.AN Kitle Ikinci
Formili  Cesidi ' Fermantasyonu Fermantasyon
1.T 2.T 3.T 1.T 2.T 3.T 1.T 2.T 3.T

A 576 575 574 546 548 545 546 546 545
Yalin Y 573 572 57 547 548 546 543 546 542
K 578 580 572 579 578 579 592 593 591
A 576 574 575 546 548 546 539 536 536
Sukroz Y 571 572 57 54 542 543 519 511 514
K 572 572 571 552 549 555 547 547 546
A 576 574 575 556 554 557 551 554 558
Laktoz Y 57 573 572 559 550 550 553 552 559
K 572 571 571 555 550 551 548 547 548
A 59 589 586 576 576 577 573 574 574
PAST Y 587 591 584 574 576 572 574 576 572
K 588 588 588 568 569 568 571 569 572
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
T: Tekerrur
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EK 31.C. Roll ekmeklerdeki protein, ekmek kabugu nemi ve ekmek i¢i nemi sonuglari

Hamur Maya Protein,% Nem Ekmek Nem Ekmek I¢i(%)
Formuli  Cesidi Kabugu(%)
1T 21T 37T 1T 2T 37T 1.T 2717 3T
A 11.81 11.78 11.85 19.82 19.51 20.43 4524 45.02 45.36
Yalin Y 11.67 11.70 11.78 2537 23.75 2143 4456 4395 41.51
K 11.78 12.03 11.78 23.60 23.10 23.21 40.92 4050 4122
A 11.81 11.85 11.85 16.82 16.73 17.21 40.05 40.41 38.78
Siikroz Y 1189 11.78 11.81 2501 27.12 2552 4420 4354 43.41
K 11.37 11.15 1148 17.38 1842 17.39 39.39 38.70 37.89
A 11.63 11.67 11.63 18.79 17.26 18.27 39.33 38.22 37.67
Laktoz Y 11.19 1119 11.26 23.42 2513 2457 4256 4192 4162
K 11.85 11.85 11.85 21.84 20.62 19.99 40.34 39.36 36.46
A 12.00 12.03 12.00 1553 16.66 18.86 39.33 39.58 38.87
PAST Y 12,11 12.07 1199 2189 2223 2255 4164 4171 40.86
K 12,03 1211 12.07 19.67 18.76 19.43 39.11 40.70 39.97
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
T: Tekerrtr

EK 31.D. Roll ekmeklerdeki agirlik kaybi, 6zgiil hacim ve renk analizi sonuglari

Hamur  Maya Agurlik kayb1,% Ozgul Hacim Renk (AE)
Formilu  Cesidi (mL/q)
1T 2T 3T 1T 27 3T 1T 21T 3T
A 869 992 821 338 336 336 10.87 11.05 1142
Yalin Y 12.18 13.04 1152 3.12 3.12 316 20.11 19.11 18.84
K 825 10.13 943 269 268 269 2012 19.21 19.38
A 10.13 828 9.88 295 296 3.00 33.13 3514 38.69
Siikroz Y 1327 12.84 1232 3.46 340 3.42 2823 2825 26.43
K 8.66 1042 921 330 3.36 3.34 4297 4531 4523
A 819 819 863 280 283 282 4034 38.44 40.66
Laktoz Y 1149 1135 1231 275 272 275 4426 42.02 44.56
K 12.08 12.01 13.79 3.48 3.43 350 35.04 4045 41.20
A 759 792 739 285 286 288 3227 3534 36.81
PAST Y 12.03 10.56 1152 2.89 2.89 2.87 4543 4498 43.33
K 12.61 11.01 13.73 335 340 3.36 4096 4214 43.19
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
T: Tekerrur
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EK 31.E. Roll ekmeklerdeki tekstiirel analiz ekmek igi sertlik, ekmek ici esneklik ve ekmek
i¢i yapiskanlik sonuglari

Hamur Maya Ekmek ici sertlik (N) Ekmek ici Ekmek ici
Formuli  Cesidi esneklik yapiskanlik
1.T 2.T 3.T 1T 27 3T 1T 271 3T

A 17.18 1146 5.33 1.00 101 101 o0.83 0.88 0.86
Yalin Y 18.88 1653 1695 097 098 099 082 082 0.83
K 33.74 3145 2265 098 095 097 083 0.77 0.77
A 9.02 1413 7.17 1.00 102 101 0.85 084 0.5
Siikroz Y 19.04 1481 1423 099 096 096 081 082 0.83
K 13.38 1599 1418 099 097 099 084 082 0.83
A 9.14 13.79 7.10 1.01 101 101 084 082 0.84
Laktoz Y 3422 2946 2565 100 096 097 077 076 0.78
K 10.39 8.26 6.95 1.00 099 099 083 084 0.85
A 1040 8.72 1023 101 100 099 0.83 084 0.83
PAST Y 9.97 1781 1488 100 098 099 082 0.78 0.80
K 13.26 11.72 8.26 099 100 099 080 082 0.84
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
T: Tekerrtr
EK 31.F. Roll ekmeklerdeki tekstiirel analiz ekmek i¢i sakizimsilik ve ekmek i¢i ¢ignenme
sonuclari
Hamur Maya Ekmek i¢i sakizimsilik Ekmek i¢i ¢ignenme (N)
Formdaili Cesidi (N)
1.T 2.T 3T 1.T 2.T 3T
A 14.22 10.15 4.61 14.24 10.20 4.63
Yalin Y 15.45 13.58 14.03 15.07 13.32 13.93
K 27.94 24.08 17.54 27.38 22.96 16.97
A 7.68 11.81 6.07 7.72 11.99 6.10
Siikroz Y 15.49 12.03 11.72 15.30 11.63 11.29
K 11.20 13.15 11.82 11.10 12.81 11.77
A 7.67 11.25 6.00 7.71 11.31 6.05
Laktoz Y 26.52 22.47 19.87 26.45 21.61 19.17
K 8.59 6.93 5.88 8.57 6.88 5.80
A 8.68 7.29 8.45 8.74 7.32 8.37
PAST Y 8.15 13.93 11.76 8.11 13.58 11.56
K 10.63 9.50 6.93 10.49 9.47 6.88
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
T: Tekerrdr
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EK 31.G. Roll ekmeklerdeki tekstiirel analiz tam ekmekte sertlik, tam ekmekte esneklik ve
tam ekmekte yapiskanlik sonuglari

Hamur Maya Tam ekmek sertlik Tam ekmek Tam ekmek
Formili  Cesidi (N) esneklik yapiskanlik
1T 2.T 3.T 1T 21T 3T 1717 27T 3T

A 2251 2014 1588 099 096 095 070 052 0.62
Yalmn Y 1846 1930 1697 1.00 101 100 079 081 0.83
K 3233 3867 3488 097 098 096 070 065 071
A 10.85 16.17 1098 096 094 093 064 063 052
Siikroz Y 1852 1245 1799 097 100 099 082 081 0.83
K 1557 1569 1240 1.00 099 100 084 081 0.82
A 2039 1679 2166 094 096 098 061 058 053
Laktoz Y 1862 1719 1613 1.00 099 099 081 082 081
K 1468 1613 1413 096 097 100 077 065 0.68
A 18.46 1930 1697 1.00 101 100 079 081 0.83
PAST Y 1359 1247 1264 1.00 1.00 100 082 082 081
K 1182 1142 1613 099 101 097 071 068 0.65
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
T: Tekerrur

EK 31.H. Roll ekmeklerdeki tekstirel analiz tam ekmekte sakizimsilik ve tam ekmekte
¢ignenme sonugclari

Hamur Maya  Tam ekmek sakizimsilik .
Formiilii Cesidi () Tam ekmek ¢ignenme (N)
1.T 2.T 3T 1T 2.T 3T
A 15.82 10.49 9.75 15.62 19.37 9.27
Yalin Y 14.64 15.63 14.04 14.67 15.74 14.01
K 22.74 25.02 24.78 22.01 24.38 23.80
A 6.96 10.10 5.78 6.68 9.54 5.42
Stikroz Y 15.18 10.12 14.89 14.65 10.12 14.76
K 13.00 12.64 10.32 12.98 12.55 10.30
A 12.37 9.66 11.58 11.59 9.30 11.32
Laktoz Y 15.05 14.02 13.07 15.06 13.93 12.96
K 11.26 10.47 9.68 10.78 10.15 9.67
A 14.64 15.63 14.04 14.67 15.74 14.01
PAST Y 11.11 10.20 10.28 11.10 10.22 10.30
K 8.53 7.82 10.47 8.41 7.90 10.15

A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya

K: K. lactis

T: Tekerrir
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EK 31.1. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz kabuk rengine ait sonuglar

Hamur  Maya Kabuk Rengi

Formuli Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10P 11.P 12.P

A 2 4 3 4 2 2 3 3 3 4 2 3
Yalin Y 2 2 1 1 2 4 2 2 1 2 1 3
K 2 1 3 2 2 3 3 2 1 1 3 2
A 1 9 6 8 8 10 8 6 11 7 8 7
Siikroz Y 12 12 12 12 12 15 14 12 15 11 11 9
K 12 15 12 12 15 12 10 10 12 15 12 9
A 12 12 13 9 11 13 12 13 10 9 10 11
Laktoz Y 5 5 7 8 6 8 5 6 8 7 6 5
K 9 9 11 10 12 12 10 9 9 10 9 10
A 11 10 12 11 12 13 14 13 13 14 12 11
PAST Y 9 11 10 10 10 9 9 10 11 13 12 11
K 13 10 12 12 11 10 9 15 14 10 9 15
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
P: Panelist

EK 31.J. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz kabuk yapisina ait sonuglar

Hamur  Maya Kabuk yapisi

Formuli Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10P 11.P 12.P

A 5 8 7 9 5 3 4 6 2 9 3 2
Yalin Y 6 10 5 12 6 10 11 9 9 11 7 8
K 4 5 6 8 2 3 6 4 2 2 2 6
A 3 3 11 4 8 8 3 7 11 10 6 11
Siikroz Y 15 12 11 6 13 12 15 15 9 15 5 12
K 12 15 14 10 12 15 14 12 15 14 9 10
A 9 14 11 14 14 13 14 11 9 11 13 9
Laktoz Y 4 7 6 4 3 7 3 8 7 3 8 7
K 12 15 13 12 13 11 10 10 15 12 13 15
A 13 10 14 13 11 12 14 13 11 11 11 10
PAST Y 13 9 10 10 8 13 9 15 9 9 5 9
K 13 11 15 15 12 10 12 11 10 9 13 15
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
P: Panelist
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EK 31.K. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz ekmek i¢i gozenek yapisina ait sonuglar

Hamur  Maya Ekmek i¢i gozenek yapisi

Formili  Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10P 11P 12P
A 6 5 11 6 9 6 7 9 8 9 8 6

Yalin Y 7 7 7 12 11 11 11 9 8 12 11 11
K 8 7 4 6 8 7 4 5 8 7 8 7
A 3 4 4 6 7 8 6 8 8 5 6 8

Sukroz Y 8 9 7 10 11 12 11 8 10 7 10 11
K 9 14 13 10 10 9 14 13 9 14 13 9
A 11 9 12 9 7 12 13 13 8 8 8 13

Laktoz Y 6 8 7 9 9 8 9 4 9 2 9 8
K 10 15 11 15 13 11 11 10 10 12 11 13
A 10 6 10 6 8 10 13 6 8 7 5 8

PAST Y 8 8 11 11 11 11 9 12 9 8 12 12
K 8 12 8 9 9 10 9 10 8 8 9 10

A: Aktif Kuru Maya

Y: Yas Maya

K: K. lactis

P: Panelist

EK 31.K. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz elastikiyete ait sonuglar

Hamur  Maya Elastikiyet

Formili  Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10P 11P 12P
A 9 15 11 15 13 13 14 10 12 13 15 13

Yalin Y 9 9 9 12 13 13 7 15 15 8 10 7
K 7 6 5 8 3 5 9 2 7 7 3 4
A 11 9 12 13 9 8 14 11 13 11 14 14

Siikroz Y 8 9 12 11 7 14 15 14 13 12 13 12
K 6 11 6 11 10 6 11 6 11 8 7 9
A 13 12 15 12 15 11 14 14 15 14 11 14

Laktoz Y 10 6 7 9 15 13 13 15 13 11 12 12
K 14 12 12 12 13 15 14 14 11 10 9 9
A 12 7 13 12 8 14 12 8 15 14 12 15

PAST Y 10 8 11 8 15 13 13 15 15 10 14 13
K 4 11 10 11 14 15 15 11 13 11 10 15

A: Aktif Kuru Maya

Y: Yas Maya

K: K. lactis

P: Panelist
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EK 31.L. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz koku sonuclar

Hamur  Maya Koku

Formili  Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10P 11P 12P
A 8 12 14 14 13 11 14 11 11 10 15 15

Yalin Y 6 10 10 11 &6 9 8 6 7 10 9 11
K 5 6 3 5 6 5 6 3 3 5 6 3
A 9 6 14 11 8 13 12 14 14 12 6 13

Sikroz Y 5 8 8 7 9 8 9 7 8 7 4 6
K 7 12 9 10 8 12 11 11 12 10 9 8
A 11 9 13 9 13 15 15 13 12 14 9 13

Laktoz Y 6 5 8 8 7 5 8 5 6 6 4 4
K 9 14 15 13 13 13 14 4 14 15 10 11
A 12 11 11 11 13 6 15 9 14 14 13 3

PAST Y 9 8 7 9 9 8 9 7 9 9 8 8
K 8 14 13 10 9 8 14 11 10 9 9 7

A: Aktif Kuru Maya

Y: Yas Maya

K: K. lactis

P: Panelist

EK 31.M. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz sertlik sonuglar

Hamur  Maya Sertlik

Formili  Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10P 11P 12P
A 8 6 7 7 7 8 6 9 9 5 6 5

Yalin Y 6 12 5 8 11 5 9 12 3 5 3 5
K 4 4 5 4 4 6 5 4 6 4 4 4
A 4 5 5 3 3 8 9 7 4 4 8 4

Sikroz Y 10 9 9 117 13 15 15 15 13 13 12 13
K 4 2 4 4 3 2 2 3 3 4 3 4
A 8 1 7 6 9 8 11 8 7 10 9 10

Laktoz Y 11 9 12 15 13 12 15 14 11 13 12 11
K 4 5 5 6 7 7 6 7 4 5 8 7
A 7 6 8 6 5 8 8 8 9 6 9 7

PAST Y 3 11 11 13 13 12 15 13 14 14 14 11
K 5 4 4 4 5 6 4 5 4 5 5 6

A: Aktif Kuru Maya

Y: Yas Maya

K: K. lactis

P: Panelist
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EK 31.N. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz aroma sonuglar1

Hamur  Maya

Aroma

Formul Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10.P 11.P 12P
A 12 8 8 13 11 14 10 8 12 6 9 13
Yalin Y 6 12 5 8 11 5 9 12 3 5 3 5
K 10 7 5 4 5 10 7 6 6 6 10 7
A 6 13 14 4 14 13 9 9 12 6 12 10
Siikroz Y 10 9 9 117 13 15 15 15 13 13 12 13
K 12 11 10 10 12 13 11 10 12 12 11 10
A 10 11 9 10 12 14 13 11 14 11 13 14
Laktoz Y 11 9 12 15 13 12 15 14 11 13 12 11
K 6 14 15 15 15 14 14 12 10 9 7 10
A 12 8 13 11 14 11 11 14 8 14 13 11
PAST Y 3 11 11 13 13 12 15 13 14 14 14 11
K 15 15 15 15 15 10 10 15 9 10 8 9
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
P: Panelist
EK 31.0. Roll ekmeklerdeki duyusal analiz genel kabul edilebilirlik sonuglari
Hamur  Maya Genel kabul edilebilirlik
Formili  Cesidi 1p 2P 3P 4P 5P 6P 7P 8P 9P 10P 11P 12P
A 3 3 9 10 3 4 5 10 8 5 6 12
Yalin Y 9 9 9 2 6 1 1 1 6 1 3 8
K 8 4 3 3 3 3 5 6 8 4 6 7
A 8 10 3 10 8 3 3 3 7 4 11 3
Siikroz Y 11 11 11 13 15 15 15 12 15 14 13 13
K 12 11 10 12 13 11 10 12 12 10 9 9
A 12 12 8 9 5 10 3 9 6 3 14 8
Laktoz Y 14 15 12 12 12 12 15 15 14 13 15 15
K 12 13 15 15 14 13 14 13 15 15 14 15
A 13 12 13 11 13 13 11 13 12 14 10 14
PAST Y 12 14 12 14 12 15 15 15 15 12 14 13
K 14 9 14 14 13 13 10 9 9 10 10 9
A: Aktif Kuru Maya
Y: Yas Maya
K: K. lactis
P: Panelist
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EK 32. Deneylerde kullanilan tiim analitik ve teknik kimyasallarin marka, katalog no ve

formuld

Kimyasalin Adi  Marka Katalog No Formul
Salfurik asit Sigma - Aldrich 07208 H,SO,4
Aseton Sigma - Aldrich 24201 CsHeO
Sodyum hidroksit  JSC Kaustic - NaOH
Sodyum klortr Sigma - Aldrich 31434 NaCl
Potasyum Kklorir ~ Sigma - Aldrich 12636 KCI
Hidroklorik asit Merck K25741514 841 HCI
Etanol Sigma - Aldrich 32221 C,HsO
Borik asit Merck AQ0724265 436 H3BO;

. (K2SOy4, FeS0Oy,
Katalizor Grup Deltalar -

CuSOy)

Gliserol Panreac 141339.1211 C3H3g04
Laktoz Fluka 61341 Ci12H2201; "H0
Maya 6z{tu Merck VM623753 348 -
Pepton Fluka 91249 -
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EK 33. DUYUSAL ANALIiZ FORMU

Panelist:
Tarih:

Ekmek numunelerini asagidaki kriterlere goére 0-15 skalasi arasinda uygun gordiigiiniz

herhangi bir noktada 6rnek kodlarini da yazarak puanlayiniz.

1) Gorunus

Kabuk rengi:

Cok acik, beyaz: 0 Cok koyu,kahverengi:15
-+
Kabuk yapis1

Kabukta catlamalar ve/ya da az sayida kabarcik var: 0 Dizgun ve puruzsiz: 15

EKMEGIi ORTA KISMINDAN iKiYE BOLUNUZ

Ekmek ici gozenek yapisi

Cok acik, biiyiik, diizensiz: 0 Cok siki, kii¢ciik, homojen:15

2) Dokunarak

Elastikiyet: Dilimin ortasina hafif bir basing uygulandiktan sonra ilk haline gelme becerisi

(Krem peynir: 0; sosis: 5; marshmallow: 9,5; jelatin, jole: 15)

Ilk haline ¢ok zor geliyor: 0 Ilk haline cok kolay geliyor: 15
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3) Koku

Kabul edilemez yabanci koku:0 Hosa giden bir ekmek kokusu:15

4) Cigneyerek

Sertlik: Ekmegi disler arasinda sikistirip 1sirmak i¢in gereken kuvvet

(Krem peynir: 1; peynir: 4,5; zeytin: 6; sosis: 7; havug: 11; akide sekeri: 14,5)

Cok yumusak: 0 Cok sert: 15
5)Aroma
Cok degisik (istenmeyen):0 Hos bir ekmek aromasi: 15

6)Tum izlenim, genel kabul edilebilirlik

Kesinlikle kabul edilemez: 0 Kesinlikle kabul edilebilir:15
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