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1, Giris

Gesitli hayvansal iliriin liretiminin yetersiz ve maliyetlerinin ylik-
sek olmasl nedeniyle, giiniimiizde aglik ve dengesiz beslenme sorunlari ile
miicadelede bagarinin, ancak biyolojik degZeri yliksek bitkisel protein lire~
timinin yayginlastirilmasi ile saélanabileceéineVinanllmaktadlr ( Pener-
cioflu, 1986 ). Bu nedenle son yillarda, et iiriinlerinin tipik &zellikle-—
rini korumak gartiyla, Eu iiriinlerin bitkisel kaynakli proteinlerle tak-
viye edilerek hem maliyetinin diigiiriilmesi ve hem de eldukga iyi besleme
deZerine sahip yeni tip katkili iriinlerin iliretilmesi yaygin bir sekilde
planlanmaktadar ( Smith, 1975 ; Potthast, 1977 ; Ambrosiadis ve ark.,
1982 ; Gokalp ve Yetim, 1986 ).

Bitkisel iiriinler igerisinde besin &feleri agieirdan hayvansal
kaynakli proteinlere yakinen benziyeni soya fasiilyesidir, Protein etkin-
lik orani ( Protein efficiency ratio ) (PER) ette 3.0, siitte 2.18, soya-
da ise 2.5%'dur ( Artik, 1985 ). Ayrica soya fasiilyesinin ete gdre 10 kat
daha ucuz ve diinyada {iretiminin bol olmasi 8nemini bir kat daha artirmak-

tadir ( Hansen, 1979 ; Hand ve ark., 1983 ; Ring ve Sacher, 1984 ).

Soya fasiilyesinin yaZi1 alindiktan sonra, arta kalan kiispenin ince
5gitiilmesiyle elde edilen yagsiz soya unuj yaklagik % 50 protein, % 20
karbonhidrat ve % 1-2 yag igermektedir ( Fenercioglu, 1986 ).

Soyanin et ve benzeri ﬁrﬁnlefe”kat1lma51 ve et analogu soyali
{firtinler imali ilk defa 1898 yilinda diisiiniilmiig, ancak 1955 yilina kadar
bu konuda fazla bir gelisme saflanamamigtir. Bu yillardan sonra konmu gida

sanayiinin uygulama alanina genis gapta girmeye baglamigtir ( Thomas,1979).

Bugiin, et iiriinlerinde soya proteini kullaniminin avantaj ve deza-
vantajlari tartisilmakla birlikte, giin gegtikge soyanin et iirlinlerinde
kullanimi hizla yayginlasmaktadir, Giinkii, buradaki maksat eti devreden
gikarmak defil, bu iiriinlerin hem teknolojik kalitesini yiikseltmek ve hem
de maliyetini diiglirerek, ayni ve hatta daha {istiin besleme deferine sahip
yoni tip et firiinleri elde etmektir ( Wklding, 1974 ; Brown, 1979 ; Jul,
1979 ; Banafunzi ve ark., 1981 ; Morales ve ark,, 1981; Shevchenko,1982;



Gorbatov ve ark., 1984 ; Patana ve Foegeding, 1985 ; Young, 1985 ;
Gékalp ve Yetim, 1986 ),

Yags1z soya unu ve tekstiire soya proteininin hamburger teknoloji-
8i uygulanarak iglenen ve pigirilen et iiriinlerinde ekstender fonksiyona
sahip olup, iiriiniin su tutma kapasitesini yiikseltici, pisirme firesini
dilglirilcil, konsistensini ve tekstiiriini geligtirici, yagli goriinim ve his-
si giderici, lirlinde genel randimani yfikseltici 8zelliklere sahip oldugu
yaygin olarak belirtilmekte ve bu fonksiyonlarindan igleme teknolojisinde
genis gapta faydalanilmaktadir ( Judge ve ark., 1974 ; Bowers ve Engler,
1975 § Drake ve ark., 1975 ; Smith ve ark., 1976 ; Ziprin ve ark., 1981 ;
Muschiolik ve ark., 1982 ; Miles ve ark., 1984 ).

Tiirkiye'de hamburger ve hamburger benzeri et iriinlerinin tiiketimi
oldukg¢a fazladir, Bu tip iiriinlere, evlerde sikg¢a hazirlanan ve kiéfte ola-
rak isimlendirilen, yagda veya i1zgarada kizartilan veya salg¢ali olarak
pigsirilip tiiketilen iiriinler de dahildir ( Gdkalp, 1984 ). Ancak, bu iiriin-
lerin esas hammaddesi olan et ve proteinlerinin fiyatinin, bitkisel kay-
nakli proteinlere oranla olduk¢a yiiksek olmasi, diinya genelinde ve iilke-—
mizde bu {irlinlerin nisbeten pahali olﬁaszna sebep oimaktadlr. Bu nedenle,
goligmekte olan pek ¢ok iilkede ve memleketimizde Gzellikle gelir seviyesi
diisiik olan toplumlarda, bu iiriinlerin tiiketimi biyiik Slglide sinirli kalmak-
ta ve bu toplum kesimleri bu tip iiriinlerin bir kismini belki de hig¢ tike-

tememektedir,

Soyanin ¢esitli besin maddelerince, &zellikle proteince zengin ol-
dugu ve proteinin biyolojik deZerinin yiiksek olduZu uzun zamandan beri
bilinmektedir. Bu nedenle, soya gesitli iilkelerde bol miktarda yetigtiril-
mekte ve gok genis kullanim alanina sahip bulunmaktadir ( Artik, 1985 ;
Fenercioflu, 1986 ). 1983 yili istatistiklerine gore diinyada 90 milyon
ton civarinda ( FAO, 1982 ), 1985 yili istatistiklerine gore ise Tiirkiye'-
de 113 bin ton civarinda ( Anon, 1986 ) soya fasiilyesi iiretilmigtir. Yur-
dumuzda Boyanin yaygln olarak iiretimi konusunda maalesef gok ge¢ kalin-
migtir. Diger taraftan, soya, Tiirkiye'de yaZr igin {iretilen, kiymetli ve

_yliksek diizeydeki proteinine de tali iiriin olarak bakilan bir driin olmuggur,



Fakat, diinyada soya ihtiva ettigi % 39-~40 proteini ve % 18-20 dolayindaki
yaZi nadeniyle, 6zellikle proteinini birinci derecede insan gidasi olarak
degerlendirmek ve yagini da ikinci iiriin olarak elde etmek igin yetigtiri-

lir ( Ambrosiadis, 1981 ; Bressani, 1981 ; Scrimshaw, 1981 ),

Son yillarda, iilkemizde Devlet Planlama Tegkilati (DPT) tarafindan
hazirlanan raporlarda soya fasiilyesi liretiminin artirilmasi hedeflenirken,
yiksek dilzeydeki proteininde etkin bir gekilde dgéerlendirilmesi gerei
vurgulanmaktadair ( DPT, 1985 )., Ayrica Tiirk Standardlari Enstitiisi tara-
findan " Yenilebilir Soya Unu Standarda " ( TS , UDK 633,33 ) fizerinde
baglatilmig olan galismalar tamamlanma agamasina gelmis bulunmaktadair
( Fenercioglu, 1986 ), Bu hedef ve g¢alismalara paralel olarak, soya fasiil-
Yesinin yiiksek diizeyde ve iyi kalitedeki proteininin, degisik tip ve sekil-
lerde insan gidasina islenerek titketiminin artirilmasi ve yayginlastiril-
masi, toplumumuzun beslenmesi ve iilke ekonomisi ag¢isindan oldukg¢a yarar-

11 olacaktar,

Hamburger, karigimi hazirlandiktan sonra hemen pigirilip taze ola-
rak tiiketime sunulabildigi gibi, diinyada ve Tiirkiye'de iliretilen hamburger—
lerin biiyllk bir kismi pisirme merkezine ulasincaya kadar 5°C civarinda 1
ile 7 giinlitk depolama siiresi de gegirebilmektedir ( Gskalp, 1986 a ). Bu
nedenle, bu aragtirmada hem taze, hem de belirli siireler depolanan ham-

burgerler {izerinde g¢aligsilmistir,

Bu galigmanin gayesi agagida maddeler halinde “zetlenmistir :
1, Diinyada, yaygin bir gekilde uygulandigi gibi, {ilkemiz kosullarinda da
yagsi1z sBoya ununu, halkimizin istefine uygun olarak hazirlanan hamburger
tipi et iiriinlerine ilave ederek, bu et iirlinlerinin bazi teknolojik &zel-
liklerinin geligtinilmesi ve daha diigiikk maliyette ve iyi besleme deferine
sahip yeni tip katkili et iiriinleri ilretilmesi,
2, Uriin kalitesini ve tiiketici tercihini pozitif ydnde etkileyecek en uy-
gun yagsiz soya umu Beviyelerinin belirlenmesi,
3, Taze ve depolanmig, soya katkili ve katkisiz hamburgerlerin fiziksel,
kimyasal, duyusal ve bazi mikrobiyolo jik &zelliklerinin belirlenmesi ve

bunlara bagli olarak depolama siiresinin tesbit edilmesi,
4, Elde edilen sonuglarin Tiirk Gida Teknolojisi ve Sanayiisine duyurulup,

tanitilmasidar.



2. LITERATUR®OZRTI

Bugiin, soya tek bagina bol miktarda tikketildiZi gibi, Gzellikle
YaZ1 alindiktan sonra geriye kalan unu ve proteini degigik form ve sekil-
lerde gegitli iirlinlere iglenmektedir, Genellikle, 1970'li yillardan son-
ra soya proteininden " Et Analoglari " yapimi ve cegitli et iiriinlerine
belirli oranlarda ilavesi aragtirmalaraina hiz verilmis ve bunlarin pek
gogu pratife intikal ettirilmis bulunmakta ve halen de aragtirmalar yay-
gin bir sekilde devam etmektedir ( Wolf, 1970 ; Robinson, 1972 ; Cassens
ve ark,, 1975 ; Sofos ve ark., 1977 ; Savchenko ve ark,, 1980 ; Scrims-
haw, 1981 ; Tyutyundzhiev ve ark,, 1982 ; Miles ve ark., 1984 ).

Yagsiz soya unu (YSU) ve tekstiire soya proteininin (TSP) et tiriin-
lerine ilavesi konusundaki ilk aragtirmalar; bu iiriinlerin hamburger tipi
irlinlere ve sosislere katimindaki fonksiyonlari, katilma oranlari ve tii-
keticinin bu (iriinleri kabullenmesi {izerinde olmugtur ( Wolf, 1970 ;

Robinson, 1972 ).

Soyala et iiriinleri, a¢lik ve dengesiz beslenme problemi olan top-
lumlar igin ekonomik ve besleyici bir gida kaynagi, diZerleri igin ise
defigik tip yeni bir {irdin oldufundan,- teknolojik prensiplere bagli kali-
narak katkilama seviyeleri, kullanim amacina g¥re genig varyasyon géster-
mektedir. Bir g¢ok aragtirici, hamburger tipi ( patti, chilli, pizza, sal-
gall veya salgasiz et kéfteleri, tacos vb. ) et iiriinlerinde yiizde olarak
2, 3, 6, 7, 5, 10, 12, 15, 20, 25, 30 ve 36 oranlarinda kuru veya hidrati-
Ze soya unu veya proteini katkilanmasinin miimkiin olabilecegini ve bu liriin-
lerin tiiketici tarafindan kabul edilebilir Gzellik gdsterdigini yaptiklara
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler sonucunda belirlemiglerdir
( Huffman ve Powell, 1970 ; Museman, 1974 ; Rakosky, 1974 ; Drake ve ark.,
1975 ; Smith ve ark., 1976 ; Seideman ve ark., 1977 ; Quass, 1979 ;
Ambrosiadis, 1981 ; Anderson ve ark., 1981 ; Nofal, 1981 ; Miles ve ark.,
1984 ; Patana ve Foegeding, 1985 ).
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Joseph (1974), soya unu ve proteininin hamburger tipi iriinlere
% 20, sosis ve salam gibi emiilsiyon tipi {iriinlere ise % 15 diizeyinde ka-
tilabileceg&ini, ancak arzu edilmeyen tat ve aroma olugmamasa ig¢in tedbir
alinmasi gerefini belirtmistir. Arastirici, bu iiriinlerin PER ( protein
efficiency ratio ) deZerinin safi etten iiretilenlere gére nisbeten diigiik
. oldufunu, bunun da gok az methionin ilavesi ile diizelebilecegini belirt-
migtir, Ayni yil, diger bir arastirici ( Wilding, 1974 ) soya unu ve prb-
teininin daha ziyade ucuz fiyatindan dolayi ekonomik agidan ve diZer ta-
raftan ekstender 62elligi ve iyi bir besleme deferine sahip olmasi neden-
leriyle et {iriinlerine katilmalara gerektiéini belirtmig ve bbylece flireti-
len et iirlinlerinin taklit veya tagsis edilmig sayilmamasi icap ettiZini
vurgulamigtir. Aragtirici, 1980'1i yillarda Amerikan Et Pazari'nin % 20'
sini soyali et iirlinlerinin iggal edebileceginin tahmin edildiZini belir-
terek, hamburger tipi.et uriinlerine % 30 diizeyinde hidratize soya ilave—
sinin miimkiin oldugunu, bu seviyedeki katkilamanin {liriin fiyatini Snemli
dl¢lide diigiirdiigiinii ve kontrollere kiyasla besleme degerinin degZigmediZini
belirtmigtir. Arastiraci, istenmeyen tat ve aromayi minimuma indirmek
igin, soya {irtiniiniin hidratasyonu esnasinda kullanilan suyun diisiik sicak-
likta olmasi ( 1.7°C ) ve bu sBuya gegitli baharatlar ilave ederek hidra-—
tize igleminin yapilmasi ve bu baharatli hidratize soyanin ete nazaran
buzdolabi gartlarinda daha fazla bekletilmesi gerektifini vurgulamistir.
Ayrica, hidratize igleminde kullanilan suyun sicaklifinin 7-13°C'yi bul-
mas1 halinde; kiyma makinasindan geg¢irme, karigtirma ve yogurma iglemle-
rinde yagin yapigtifini, oksimyoglobinin olugmamasi nedeniyle donuk bir
rengin meydana geldiZini ve taze muhafaza Bilresinin 4 giinden 1 gline diig~
ttigtini belirtmi§ti;.

Soya iiriinlerinin, ceg§itli et lirtinlerine kuru halde katilabileceZi
bazi aragtiricilar ( McWatters,1977 ; Ambrosiadis, 1981 ) tarafindan be-
lirtilmekte ise de, soya liriinlerinin et formiilasyonlarina hidratize edil~
dikten Bonra katilmasi daha yaygin olarak Snerilmektedir, Bu hidratasyon
diizeyi, iglenecek iiriin gesidine gére degigmekie ve genelde 1:2, 1:2.5,
1:3 veya 1:4 ( soya : gesme Buyu ) oranlarinda olmaktadir (Wolford,1974 ;



Sofos ve Allen, 1977 ; Twigg ve ark., 1977 ; Ambrosiadis ve ark.,1982 ;
Pizza ve ark., 1982 ; Vega ve ark., 1982 ).

Ambrosiadis (1981), hamburger tipi et firiinlerinin imalinde kirmizi
et ile birlikte genellikle YSU'nun kullanildaiZini, 1:2 oraninda hidratize
edilmig YSU'nun etin yerine % 20 diizeyine kadar ikame edilebileceZini,
ancak imal edilen iiriinde olugan soya aromasinin kuvvetli bir baharatlama

ile giderilmesi gerektigini bildirmektedir,.

Soya fasiilyesinde pankreasin salgiladigi tripsini etkisiz hale ge-
tiren " tripsin inhibitsérid " bulunmaktadir. Soyanin gerek biitiin ve gerek—
8e yagsiz un halinde tiiketilmesinden &nce bu inhibitériin pargalanarak et=-
kisiz hale getirilmesi gerekmektedir. Soya fasiilyesine uygulanan isitma
( toasting ) iglemi ile tripsin inhibitérd kolayca pargalandifi gibi soya
umunun katildigis gidalaran pigirilmesi sirasinda da bu inhibitér pargala-
narak etkisi kayip olabilmektedir ( Fenercioglu, 1986 ). Rackis ve ark.
(1975) ise, istenmeyen biyolojik ve fizyolojik reaksiyonlari &nlemek ve
tat ve aromayi diizeltmek igih, bitkisel protein iiriinlerinin buharli isit-
ma iglemine tabi tutulmasi gerektifini ve bu amagla 100°C'de 30 dakika-—

nin yeterli oldufunu bildirmektedirler.

Anderson ve Lind (1975), % 25 oraninda hidratize TSP katkili ham-
burgerlerle yaptiklari ¢aligmada, soya proteini katkila iiriinlerin kontrol-
lere nazaran pigirme sirasinda daha fazla yag kaybettigini, su tutma kape-—
Bitelerinin yliksek oldufgunu ve soya kullanimi ile pisirme kayiplarinan
azaldigini saptamiglardir. Ancak, bu galismada, ¢ig hamburgerlerin yag

seviyeleri ayni tutulmamigtair.

Drake ve ark. (1975), degigik oranlarda yag ( % 15, 20, 25 ve
30 ) ve hidratize TSP ( % 15, 20 ve 25 ) katarak iirettikleri hamburgerler
fizerinde yaptiklari aragtirmalarda, pigirme kayiplarinin ; hidratize TSP
diizeyli arttik¢a azaldigini, yag oraninin arimasi halinde ise arttigim,
pigirmedeki yaZ kayiplarainin TSP seviyesine bagZli kalmadigini ve soya
katkilil ¢iZ ve pismis hamburgerlerin kontrollerden daha sulu oldugunu

belirtmislerdir. Duyusal analizler sonucunda; tekstiir tizerinde yaf ve
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TSP seviyelerinin etkili olmadigini, TSP seviyesinin tat ve aromayi
olumsuz y8nde etkiledigini ve hatta % 25 diizeyinin duyusal bzellikleri
8nemli derecede diigiirdiigiinii, ancak hamburgerlerin renkleri arasinda is-—
tatistiki bir farklilik olmadiZini vurgulamiglardir. Duyusal Gzellikler
fizerinde, yaZ X TSP interaksiyonunun istatistiki olarak Snemli olmadiga
da belirtilmistir, Smith ve ark. (1976) ise, deZisik oranlarda ve fark-
11 Szelliklerde TSP'ler ve yag kullanilarak iirettikleri hamburgerler

ile yaptiklara galigmalarda ; TSP kullanimar ile pigirme randimaninan
arttigini, ¢if olarak pazarlanacak hamburgerlerde yag ile TSP toplam o-
raninin iiriinin % 50'sini gegmemesi gerektigini ve bu durumda optimum tat
ve aromanin saglanabilecegini belirtmiglerdir. Aragtiricilar, tat ve aro-
ma bozukluklarinin uygun TSP se¢imiyle giderilebilecefini ve TSP cegit-
lerinin % 20 veya % 30'un iizerindeki seviyelerde dnemli farkliliklara se-

bep oldugunmu bildirmislerdir,

Soyanin ihtiva ettigi bazi bilesenlerin antioksidant &zellikte.ol-
dugu, yaglarin otooksidasyonunu, dolayisiyla ransiditeyi limitledigi de
belirtilmektedir ( Sato ve ark., 1973 ; Sangor ve Pratt, 1974 ; Hayes
ve ark., 1977 ; Rhee ve ark., 1979 ).

Bowers ve Engler (1975), % 15 ve % 30 oranlarinda hidrrtize TSP
katkili hamburgerler iireterek, bunlari taze halde pigirip anzlizlere ta-
pi  tutmuglar ve bir de pigirip, dondurup, isittiktan sonra analizlere
tabi tutmuglardir. Sonug¢ta; taze iken pigirilen hamburgerlerin su mik-
tarlarinan kontrollere gdre yiiksek, yaZ oranlarinin ise diigitkk oldugunu
ve bu dejerler {izerinde 151 muamelesinin ve soya seviyesi X 1s1 muamelesi
interaksiyonunun istatistiki olarak 8nemli ektide bulunmadiZini belirimig-
lerdir. Aragtirmada, pigirme kayiplarinin TSP ilavesi ile azaldifi, fakat
181 muamelesi ile arttifi ve soya seviyesi X 181 muamelesi interaksiyonu—
nun Snemli oldufu da belirtilmistir. Ara§t1f101lar, TSP katkila pismis
hamburgerlerin ( % 15 ve 30 ) TBA degerlerinin kontrollere kiyasla diigiik
oldugunu ve TBA sayisi {izerinde 181 muamelesinin ve soya seviyesi X 1s1
muamelesi interaksiyonunun Snemli olmadifini saptamiglardir. TSP katkila

pismis 8rneklerin TBA deZerlerinin kontrollere nazaran diigilkk olmasinin,



ya Boyanin antioksidant etkisinden ya da TSP katkili ¢iZ hamburgerlerin
daha diigiik oranda yag igermesinden ileri gelebilecegini bildirmisglerdir.
Duyusal analizler sonucunda; taze olarak pigirilmis katkili ve katkisiz
hamburgerlerin, pigirilmig, dondurulmug ve 1sitilmig hamburgerlerden

daha kabul edilebilir oldugu belirlenmistir,

Kotula ve ark, (1976 ), deZisik firmalardan temin ettikleri 4 ge-
sit tekstiire ve 2 cegit konsantre soya proteinini hamburger formiilasyon-
larina % 20 ve 30 diizeylerinde ilave ederek lirettikleri hamburgerleri
-17°C'de 0, 3, 6, 9 ve 12 ay siireyle depolamiglar ve her depolama siiresi-
nin sonunda hamburgerlerin duyusal ve kimyasal 8zelliklerini tesbit etmisg-
lerdir, Depolama esnasinda hamburgerlerin tat, aroma ve genel kabul -edi-
1lirlik deferlerinin dnemli derecede degfigmedigini, goriiniig, sululuk ve
gevreklik deZerlerinin farkli oldufunu, ancak bu farkliliklarin pratikte
pek Snemli olmadifini bildirmiglerdir. Depolama siiresince yapilan analiz-
ler dikkate alindiZinda; % 20 veya % 30 nisbetlerinde konsantre soya pro-
teini katkila hambyrgerlerin tat, aroma, gériiniis ve genel kabul edilirlik
degerlerinin, TSP katkili ve kontrol grubu hamburgerlerin gogundan diigiik
oldufu da belirtilmistir, Aragtiricilar, depolama esnasinda, katkisiz
hamburgerlerin TBA deZerinin, soya ( tekstiire ve konsantre ) katkila ham-
burgerlerinkinden daha hizli bir artig gésterdigini, 12 ay depolanan or-
neklerde acilagmanin fark edildigini ve bu nedenle 9 aydan fazla depola-
nan hamburgerlerin raf &mriinii doldurdufunu, fakat difer duyusal Ozellik-
lerin 6nemli &lgiide degismediZini belirtmiglerdir. Ayrica, hamburgerlere
baharat ilavesinin tat, aroma, gevreklik ve genel kabul edilirlik deger-
lerini yilkselttigi, fakat goriiniig ve sululuk deferlerine etki etmedifi

belirtilmigtir,

MoWatters ve Heaton (1979), buharla isatilmig ( 100°C'de 30 dakika)
YSU katkili hamburgerlerin ; duyusal 8zelliklerinin kontroller kadar iyi
oldugunu, 181 iglemi uygulanmamig liriinlerin tat ve aroma bakimindan daha
diigtik deZerler ald:ifini, sonug olarakta 1s1 muamelesinin soyanin baglayi-
c1 8zelliklerini deZigtirmeden, bazi duyusal Szellikleri olumlu y3nde et-

kiledigini belirimislerdir,



Hamburger formiilasyonlarinda, etin yerine % 5, 10 ve 15 oranlarin-
da buharla aisitilmig YSU ilave edilerek yapilan bir aragtirmada; soya
katkili firtinlerin su tutma kapasitelerinin kontrollerden yiiksek olduju,
¢iZ hamburgerlerin % protein degerlerinin soya ilavesine bagli olarak
arttigi, pigmis hamburgerlerin % protein deZerlerinin ise Boya seviyesine
bagli olmad1Z1i ve soya kullaniminin pigirme randimanini yiikselttigi belir-
tilmigtir, G8riiniig, renk, tekstiir, tat ve aroma gibi duyusal szelliklerin
soya seviyesinden dnemli derecede etkilendigi ve bu nedenle % S'den fazla
katkilama yapilmamasi gerektifi vurgulanmistir, Ayrica, denemede kullani-—
lan YSU'nun yaZ baZlama 6zelligZine sahip olduZu da belirlenmigtir
( MoWatters, 1977 ).

Seideman ve ark. (1977), hidratize TSP katkili ( % 10, 20 ve 30 )
hamburgerlerin su tutma kapasitelerinin kontrollerden daha yiiksek oldu-
gunu, fakat bunlarin pisirme sirasinda daha fazla yag kaybettigZini sapta—
miglardir, Ayrica % 30 eraninda hidratize TSP igeren hamburgerlerin psik-
rofilik bakteri sayisainin kontrollerden 6nemli derecede yliksek oldugu ve
bu nedenle TSP kullanimainin mikrobiyolo jik kaliteyi diigiirebilecefi belir-

tilmisgtir,

Hamburger imalinde, etin % 10'u oraninda hidratize soya iirlinleri
( YSU, tekstiire soya unu, konsantre soya proteini ve soya izolata ) kul-
lanilarak yapilan bir aragtirmada; soya kullanimi ile pigirme kayiplari-
nin azaldifi ve en yilksek pisirme randimanini, YSU ve tekstiire soya unu
katkili hamburgerlerin verdiZi belirlemmigtir. Katkili ve katkisiz ¢ig
hamburgerlerin ayni oranda yaf igermesine karsilik, pigirme sonucu soya
katkila hamburgerl;rin kontrol grublarindan daha diisiik nisbette yaZ
igerdiZi ve pismis drneklerin yag oranina soya iiriinii tipinin etkili olma-
d1g1 bildirilmistir, Ayrica, soya katkili pismisg hamburgerlerin TBA de-
gerlerinin kontrollere kiyasla diigiikk oldugu ve % 10 oraninda hidratize so=-
ya kataiminin duyusal &zellikler agisindan Snemli bir farklilik yapmadigi

belirtilmistir ( Ziprin ve ark., 1981 ).
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Nofal (1981), Misir'da kiymalara % 10, 20, 30, 40 ve 50 nisbetle-
rinde hidratize YSU ilave ederek yaptiZi g¢aligmalarin sonucunda; PER de-
gori ve genel kabul edilebilirlik degferleri bakimindan en uygun katkila-

ma oraninin % 10-20 arasinda oldufunu belirtmistir,

Soyanin ve soya katkili et iiriinlerinin mikrobiyolo jik 6zellikleri
tizerinde de gesitli aragtirmalar yapilmistir ( Busta ve Schroder, 1971 ;
Judge ve ark., 1974 ; Craven ve Mercuri, 1977 ; Bell ve Shelef, 1978 ;
Thompson ve ark.,, 1978 ).

Busta ve Schroder (1971), bazi sBoya iiriinlerinin Clostridium psrf-

ringens'in gelisimini artirdiZini, bazilarinin ise inhibe ettigini bildir-
miglerdir. Judge ve ark. (1974) ise, % 16 ve 24 oranlarinda hidratize soya
unu ve konsantre soya proteini kullanarak iirettikleri hamburgerlerle yap—
tiklari aragtirmalarda j Boya kullaniminin total aerob bakteri ( TAB )
sayisini ( 32°Cctde 48 saat ) gok 8nemli derecede artirdifini, ancak 4°c*
de 7 giinliikk depolama sonunda hamburgerlerin TAB sayisindaki farklilikla—
rin Snemli olmadigZini belirtmislerdir, Arastiricilar, soya katkili hambur-
gerlerde, biiziilme ( girink ) oraninin kontrollere kiyasla az oldufunu ve

paketleme kiZitlarina yapismanin azaldifini da bildirmiglerdir,

Craven ve Mercuri (1977), li¢ ayri TSP gesidini etin yerine, % 10
ve 30 diizeylerinde ilave ederek iirettikleri hamburgerleri 4°C'de 8 giin sii~-
reyle depolamiglar ve depolanan hamburgerlerin, TAB ( ZIGC'de 72 Baat )
ve koliform bakteri sayilaraini ikiger giin araliklarla tesbit etmislerdir.
Depolama esnasinda, TSP katkili hamburgerlerin TAB sayisinin kontrollere
kiyasla Gnemli derecede hizli bir artig gésterdigi, % 30 TSP katkili &r—
neklerin TAB sayisinin, % 10 TSP katiianlardan Snemli &lgiide yiiksek oldu-
gu ve Srneklerin tamaminin TAB sayisi {izerinde depolama siiresinin gok &-
nemli etkide bulundugu belirtilmistir, Aragtiricilar, depolama esnasinda,
TSP katkili Srneklerin koliform bakteri sayisinin kontrol grubu orneklere
nazaran daha hizli bir oranda arttifini, ancak bu artisin sadece iki TSP
gegidi igin istatistiki olarak 8nemli oldufunu bildirmiglerdir. Ayrica,

% 30 diizeyinde TSP iceren hamburgerTerin koliform bakteri sayisinin, % 10
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oraninda TSP ihtiva edenlere gore yliksek olmasina kargilik, farkin ista-

tistiki olarak Gnemli olmadigi da belirtilmistir,

Bell ve Shelef (1978), sigir eti - soya karigimlarinin mikrobiyolo-
jik kalitesini ve kullanilabilirligini saptamak amaciyla yliriittiikleri
aragtirmada, perakendecilerden temin ettikleri &rnekleri bozuluncaya ka-
dar 4°C'de muhafaza etmiglerdir, Aragtiricilar, yiikksek bir pH deferine,
yapiskan bir formasyona ve k&tii kokuya sahip Srnskleri bozulmug olarak
nitelendirmiglerdir, Yapilan analizler sonucunda; sigir eti~ soya karigim—
larindaki ( % 25 hidratize soya ) mikrobiyal gelismenin, siZir etine ki~
yasla daha hizli olduzu ve bu nedenle bu Srneklerin 5-6 giin sonra bozuldu-
&u belirtilmigtir, Sonug olarak, titkketicinin kabul edebilecefi Bseviyede
soya igeren, Bi1Zir eti - soya karigimlarinin ( yaklagik % 25 hidratize
Boya ), Bifir eti kiymasina benzer bir tarzda bozuldufu ve bu karigimla-
ran sifir eti kiymasinin depolandigl ve muamele gordiiiii gibi depolanmasa

ve muamele gdrmesi gerefi bildirilmigtir,

Thompson ve ark, (1978), buzdolabi sicakliginda ( 3 1:200 ) depo-
lanan hamburgerlerin raf &mriine TSP'nin etkisini saptamak amaciyla yap—
taklari aragtirmada, TSP katkili &rneklerin kontrollerden daha diigiilk TBA
deferi gbsterdigini, 6 giinliik depolama sonunda TSP'li drneklerin kont-
rollere nazaran ylikeek sayida staphylococci, koliform, proteolitik ve
total bakteri igerdigini, ancak bakteri sayilarindaki farkliliklarin ge-
nellikle istatistiki olarak Snemli olmadiZini belirtmislerdir,

Keeton ve Melton (1978), % 25 oraninda yag igeren ii¢ ayri kiyma
Srnegine, % 10, 20 ve 30 oranlarinda hidratize TSP ilave ederek hazirla-
diklara kiymalari oksi jen gegirgenligi olan polietilen filmlerle paketledik-
ten sonra 5°C'de 4 giin siireyle depolamislar ve depolama esnasinda kiyma-
larda olugan degigiklikleri tesbit etmiglerdir, Mikrobiyolojik analizler
sonucunda; TAB sayis1 ( 21°c'de 72 saat ) ile koliform bakteri sayisinin
depolama siiresi uzadikga Snemli derecede arttifini, TAB sayisinin TSP
seviyesine paralel olarak ylikseldiZini, koliformlarin TSP katkililarda
daha iyi gelistiZini, ancak, soya seviyesine bafli bir artigin elmadifini

L)
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belirtmiglerdir. Aragtiricilar, TSP diizeyinin yiikeelmesi ile, klymaiarln
su, kiil ve karbonhidrat oranlarinin arttifini, yag& oraninin azaldigini,

protein miktarinin ise degigmedigini de saptamiglardir,

Son yillarda, bir gok arastirici gesitli hamburger tipi {liriinlere
% 20 oraninda hidratize soya proteinlerinin katildifinda, bu iirlinlerin
ekonomik ve teknolojik agilardan uygun oldugunu ve tiiketici tarafindan da
tercih edildiZini bildirmekte ve soya ilavesinin kesinlikle iiriiniin besin
degerinde diigiise neden olmadigini vurgulamaktadirlar ( Miles ve ark.,1984;
Patana ve Foegeding, 1985 ).

Diinyada soyanin et iiriinlerinde yaygin olarak kullanimina ve halen
de aragtirmalarin devam etmesine karsin, yurdumuzda bu konu&a yapilan
aragtirma Bayisi ve kapsami oldukga sinirlidair ( Yildiram ve ark., 1977 ;
Gsgiig, 1983 ). Yildiram ve ark. (1977), % 2-3 oranlarinda soya unu katki-
lama seviyeleri ile iirettikleri sosislerin bazi kalitatif Gzelliklerini
belirlemislerdir., Goziis (1983) ise, hidratize edilmis YSU'nun % 2.5, 5
ve 7.5 diizeylerinde sosise katimini aragtirmig, soya unu ilavesi nisbetin-
dej karigimin su baglama kapasitesinin yﬁkseldiéini, depolame siiresinin
uzadigini, ancak soya ununun belirli bir &lg¢iide renk agilimina neden ol—
dugunu bildirmigtir. Sonu¢ olarak % 5-7+5 diizeylerinde YSU ilavesinin
duyusal analizlerde iyi netice verdigini, bu nedenle sosislere YSU kati~
minin yararli olac;élnl belirtmigtir, Ancak, goriildiigi gibi bu aragtir-
malarda katkilama seviyeleri gok diigik tutulmug ve yalniz sosislerle ga-

ligailmigtar,
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3+ MATERYAL VE METOT

3.1, MATERYAL

3.1.,1. Hamburgerlerin Hazirlanmasinda Kullanilan Et

Aragtirmada kullanilan sifir eti, Et ve Balik Kurumu (EBK) Erzurum
Et Kombinasi'ndan temin edilmigtir, SiZir etleri, kombinada kesilmis, 24
saat O—5°C'de dinlendirilmig, Ddéu Kirmizisi orta yagli sigir karkaslara-
nin kol kismindan alinmig, daha sonra yaZli ve yagsiz kisamlar ayri ayri
delik ¢apy 3.2 mm olan disk kullanilarak kiyma makinasindan geg¢irilmig-
tir., Elde edilen kiymalarin yag oranlari modifiye Bavcoeck ydntemi (Gakalp,
1982 ) ile belirlendikten sonra bunlardan % 19-20 yagli kiymalar hazirlan-

migtir,
3.1.2, Yagsi1z Soya Unu

Yerli yagsiz soya unu, Adana'daki Paksoy firmasindan temin edilmis
ve deneme siiresince kalin polietilen torba igerisinde agzi kapali olarak,

buzdolabi sartlarinda muhafaza edilmisgtir,
3.1.3, Difer Katki Maddeleri

Hamburger yapimainda kullanilan baharatlar, tuz ve kuru sogan, dene-
menin baglangicinda Erzurum piyasasindan satin alinmistair, Baharatlar ve
tuz steril cam sigelerde agizlari kapali olarak buzdolaba gartlarinda,
kuru sogan ise temiz karton kutu igerisinde laboratuvarda muhafaza edilmig-
tir, Kuru Bogan kabuklarindan temizlenip rendelendikten sonra kullanilmig-

tar,

3.1.4. Mikrobiyolo jik Analizlerde Kullanilan Bazi 0zel Besiyerleri

ve Test Maddelerinin Bilegimi
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a= Sulfite-Polymyxin-Sulfadiazine (SPS) d~-Sporlagtirma Sivi Besiyeri

Agar (Clostridium perfringens igin ) ( C. perfringens igin )
Tripton 15 g Triptose 15 g
Yeast Ekstirakt 10 g Yeast Ekstrakt 3 g
Farrio Citrate 0.5 & Soluble Starch 3 g
Sodyum Siilfit 0.5 g Magnezyum Siilfat 0.1 g
Sodyum Thioglycollate 0.1l g Sodyum Thioglycollate lg
Tween 80 0.05 g Disodyum Fosfat 11 g
Sulfadiazine 0.12 g Saf su 1 1t.
Polymyxin B Sulfate 0.01 g
Agar 15 g
Saf su 1 1t.
Motility-Nitrat-Medium e-S1vi Thioglycollate Madium
( C. perfringens icin)
Bgef Ekstrakt 3 g Trypticase 15 g
Pepton 5 g L-Cystin 0.5 &
Potasyumnitrat 58 Dekstroz 5 8
Disodyumfosfat 2.5 g Yeast Ekstrakt 5 &
Agar 3 g NaCl 2.5 ¢
Galaktoz 5 & Sodyum Thioglycollate 0.5 g
Gliserol 5¢& Agar 0.75 &
Saf su 1 1%, Resazurin 0.001 g
Saf su 1 1t,
Laktoz Jelatin Medium f- Sulfanilik Asit Solusyonu
( C. perfringens igin )
'Triptose 15 g Sulfanilik Asit 0.8 g
Yoast Ekstrakt 10 g %5 N Asetik Asit 1.0 1%,
Laktoz 10 ¢ g- Alfa~Naftol Solusyonu
Disodyumfosfat 58 Alfa-Naftol 5.0 g
Fonol Kirmizisa 0-05 & 5 N Asetik Asit 1.0 1t.
Jelatin 120 g
Saf su 11t
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3.2, METOT

3¢.2.1¢ Denemenin Diizenlenmesi

Aragtirmanin diizenlenmesinde #énce, 6n denemeler yapilmig ve faktor-

lerle seviyeler bu &n denemelerin sonuglarina gére tesbit edilmistir.

Aragtirmada iki ayri deneme uygulanmigtir, Birinci deneme j dért kat-
kilama seviyesi ( % 0, 10, 20 ve 30 ) ve ii¢ depolama siiresi ( 0, 3, 6 giin)
esas alinarak kurulmus ve deneme 4 x 3 faktdriyel diizenleme ile iki teker-
riirld olarak tesadiif parsellerine. gire ylirtitiilmiistiir., Hamburgerlerin su,
protein ve yag oranlarinin belirlendifi ikinci denemede, depolama faktdri
dikkate alinmamig ve deneme ddrt tekerriirlii olarak yine tesadiif parselleri-—
ne gbre yliriitiilmigiir, Analizler, her bir muamele kombinasyonundan sansa
bagli olarak segilen‘hamburgerler fizerinde iki paralelli yapilmis ve iki
paralelin ortalamasi bir tekerriir olarak degerlendirilmistir. Duyusal ana-
lizler ise 8 kigilik eZitilmig laboratuvar tipi panel tarafindan yapilmig-—

t:.r.
3.2.2, Hamburgerlerin Hazirlanmasi

Hamburgerlerin yapiminda; % 90 kiyma(%19-20 yagli ), % 7 rendelenmis
Bogan, % 2 tuz, % 0.5 kairmizabiber ( orta acilikta ) ve % 0.5 karabiber—
den olusan regete kullanilmis ve bu regete kontrol olarak deferlendiril-
migtir, Yagsiz soya unu (YSU) katkili hamburgerlerin hazirlanmasinda ise,
etin % 10, % 20 ve:% 30'u yerine YSU kullanilmigtair. YSU 1:2.5 ( YSU

sofuk gesme Buyu ) oraninda hidratize edilmistir,

Hamburgerlerin yapaimina gegmeden Once, iBtenmeyen soya aromasinl mini-
muma indirgemek igin bazi 8n iglemler yapilmistir, Bu amagla, her bir mua-
mele grubu igin gerekli YSU'lar +temiz porselen kaplarda tart11m1§ ve for-
miile uygun olarak daha &nce hazirlanan baharat ve tuz ilave edilmig sojuk
goesme suyu ile hidratize edilmigtir. Bu islemlerden sonra her bir gruba
yine formiilasyona uyzun olarak rendelenmisg soéén ilave edilerek iyice
karigtirilmis ve porselen kaplarin agizlari aliiminyum foil ile kapatilmig-
ti1r, Kontrol gruplari igin de ayni iglemler uygulanmig, yalniz YSU kullanil-

mamigtir. Katki maddelerini igeren bu karigimlar, buzdolabi sartlarinda
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(s ¢,1°c ) 12 saat bekletilmek suretiyle istenmeyen soya aromasi kismen
giderilmigtir. Bu ;urenin sonunda her bir karigim, formiilasyohuna uygun
olarak, dnceden hazirlanan kiyma ( % 19-20 yagli ) ile laboratuvar tipi
bir yofurucuda ( Kenwood ) iki dakika kadar yojurulmugtur. Daha sonra bu
hamburger karigsimlarindan petri kutulari kullanilarak 1 cm kalinliginda
85 g'lik hamburgerler el ile yapilmigtar, Hamburgerlerin yapimi sirasinda

gorekli biitiin hi jyenik kurallara dikkat edilmistir,

Uretilen hamburgerlerin bir kismi taze olarak analizlere tabi tu-
tulmugtur, Difer hamburgerler ise, her bir formiilasyona ait hamburgerler
ayri bir kutuda alacak gekilde, aralarina yiizeyleri vaksli 8zel kasap
kaZitlara konulup iist iiste ddrt sira halinde karton kutulara yerlegtiri-
lerek 5% l°C'1ik,buzdolab1 sartlarinda depolammigtir, Depolama siireleri-
nin sonunda bu drnekler de taze hamburgerlerde oldugu gibi analizlere alin-

migtir,
3.2.3, Yagsi1z Soya Ununda Yapilan Analizler

)
Yagsiz soya ununda toplam kuru madde ve su oranij 10 g YSU 135 C'
de 2.5 saat kurutularak belirlenmigtir ( Aacc, 1972 ). Kiil miktari ise,
920°C'de yakilmak suretiyle bulunmug ve sonug¢ kuru madde esasina gire ve-—
rilmigtir ( ICC, 1967 ).
Yagsiz soya ununda yaf tayini Soxhlet ekstraksiyonu ile gergekles-

tirilmis, sonu¢ kuru madde eBasina gére verilmigtir ( AACC, 1972 ).

Protein miktari ise, Kjeldahl ydntemiyle belirlenmis, ¢arpim faktd-
rii olarak 6.25 katsayisi alinmi§ ve sonu¢ kuru madde esasina gbre veril-

migtir ( ICC, 1967 ).

Yagsaiz soya ununun Clostridium perfringens sayisi hamburgerlerde

Ay

uygulanan metot ile saptanmisgtir,
342.4. Baharatlarda Yapilan Analizler

Baharatlarda sadece mikrobiyolo jik analizler yapilmistir, Baharat-
larin total aerob bakteri (TAB), koliform bakteri ve toplam maya ve kiif

sayilarinin belirlenmesinde Speck'in (1976) belirttigi yoéntemler
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kullanilmigtir. C, perfringens sayisi ise hamburgerlerde uygulanan metot
ile Dbelirlenmigtir,

[}
3.2,5, Hamburgerlerin Duyusal Deferlendirilmesi

3.2.5.1, G¢iZ Hamburgerlerin Duyusal Degferlendirilmesi

Her bir muamele grubumdan tam sansa bagli olarak ddrt hamburger

se¢ilip deferlendirilmigtir. Hamburgerler, ¢iZ olarak, &nceden egZitilmig

8 kigilik laboratuvar tipi panel tarafindan (izelge 1'de gdriilen " ¢iZ ham-
burger deferlendirme formu " kullanilarak genel renk ve tekstiir gdriiniimi
bakimindan duyusal deéeflendirmeye tabi tutulmustur, Gizelgenin diizenlen—
mesinde Seideman ve ark,'min (1979) belirttikleri renk ve tekstiir kriter-
leri esas alinmistir. Depolanan hamburgerler, panel tarafindan degZerlen-
dirilmeden 8nce, kutulardan g¢ikarilip 30 dakika laboratuvar kosullarinda
tutularak oksimyoglobin tesgekkiiliine ve renk'aglllmlna imk&n verilmistir,

Esas aragtirmaya baglamadan 6nce, panelistler degigik formiilasyonla-
ra gdre hazirlanan hamburgerlerle eZitilmigtir, Denemede kullanilan 8 kigi~
1ik panelist grubu bu eZitim ¢aligmalari sonucunda se¢ilmistir,

3.2,5.2, Pigmis Hamburgerlerin Duyusal DeZerlendirilmesi
Pigmig hamburgerlerin duyusal analizi, ¢i& hamburgerlerin deferlen-
dirilmesini yapan, efitilmig ayni 8 kigilik panel iiyesi tarafindan "Hedonik
Tip Skala " kullanilarak yapilmigtar ( Joseph, 1974 ; Drake ve ark., 1975;
Smith ve ark., 1976 ; Twigg ve ark., 1977 ; Seideman ve ark., 1979 ).

Panel igin, her muamele grubundan gansa bagli olarak segilen ve
giZ olarak deferlendirmeye tabi tu%dian dart hamburgér kullanilmigtar.
Pigirmede uygulanan sicaklik ve zaman 8n denemeler ile belirlenmigtir.

Bu belirlemede pismig hamburgerlerin i¢ sicakliklarinin 66-68°C* ye ulag~—
mas1 ve i¢ kisimlari renginin sincabi-kahverengi bir gdriiniim almasi esas
alinmistir. Her muamele grubundan dért hamburger, teflon tava igerisine
konarak 8nceden 1sitilmig ve sicaklifr termostat yardaimi ile 250°C'ye
ayarlanmis geni§ gelik tablala ocak iizerinde; yukarada belirtilen gartla—
ra ulasincaya kadar pisirilmigtir. Pigirme iglemi 13 dakika siirmiigtiir.
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Gizelge 1. G¢ig Hamburger Deferlendirme Formu
( Hedonik Tip Skala )

Panel Uyesinin
Adnl ve Soyadl 9 * e 0000 OO0 OO S OSSOSO TOOIEGEOSES brnek NO.’........... Tarih...'..

gok iyi Orta Bozuk
Renk 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tokstiir 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Not: Belirtmek istedifiniz baska bir husus var ise liitfen belirtiniz.

Gizelge 2, Pigmis Hamburger Degferlendirme Formu
( Hedonik Tip Skala )

Panel Uyesinin
Ada ve Soyadl Sev0scoovscsrccscoscscnne arnek ) [« I Tarih eeseoe

Gok iyi Iyi Orta Bozuk
Renk 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Cok iyi Ivi Orta Bozuk
Teks';{ir 9 8 T 6 5 4 3 2 1

Cok ivyi Iyi ____Orta Kot
Tat ve Aroma 9 8 T 6 5 4 3 2 1

Yok Cok az Hissedilebilir Cok fazla

Yabanci Tat 9 8 7 6 5 4 3 2 1
ve Aroma

Cok iyi tyi Orta _Gok kuru
Sululuk 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Cok iyi Iyi Orta Kabul degiyk
Genel kabul 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Edilirlik

Not: Belirtmek istediginiz bir husus var ise liitfen belirtiniz.
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Pigirme sairasinda tavada biriken yagla kieim siiziilerek tavadan alinmigtir.

Panel iiyeleri, her Ornefi (izelge 2'de verilen " pismig hamburger
degerlendirme formunu " kullanarak renk, tekstiir, tat ve aroma, yabanci
tat ve aroma, sululuk ve genel kabul edilirlik agisindan deZerlendirmig-
lerdir, Degerlendirilen 8rneklerin birbirlerini fazlaca etkilememeleri ve
bir &nceki OrnegZin agizda biraktifi hissi gidermek amaciyla, panel iliyele-
rine her bir deZerlendirmeden sonra az miktarlarda ekmek ve su verilmig-

tir,
3.2.6. Fiziksel ve Kimyasal Analizler igin Orneklerin Hazirlanmasi

Pigirme kaybi ( % Sirink ), her muamele kombinasyonmundan segilen
dért hamburger esas alinarak belirlenmigtir, ¢if ve pismis hamburgerlerin
su, yag ve protein oranlari ise her muamele grubundan seg¢ilen dért ¢ig,
dért pismis hamburger iizerinde yapilmigtir, CiZ hamburgerlerin pH, TBA
( 2-thiobarbitiirik asit ) ve mikrobiyolojik analizleri ise, her bir analiz
igin ikiger hamburger segilerek yliritilmiigtlir.Pigirme knaybi, pH, TBA ve
mikrobiyolojik analizler her depolama siiresinin sonunda yapilmigtar,

Su, yag ve protein analizleri ise yalnizca taze hamburgerlerde belirlen-

migtir.

3¢2.7. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.2.7.1. Pigirme Kayby ( % Sirink )
Pigirme kaybi, her muamele kombinasyonunda 4 adet hamburgerin ¢ig

ve pismis aZirliklari tesbit edilerek hesaplanmigtair,

I3.2.7.2. Su, Yag ve Protein Miktarlarinin Belirlenmesi
Hamburgerlerin toplam kuru madde ve su ylizdesi, segilen hamburger
drneklerinden yaklagik 10 g &8rnek alinarak 100°C'de 18 smaat kurutma ile
saptanmigtir ( AOAC, 1975 ; Ockerman, 1976 ).

Hamburgerlerin toplam yaZ ylizdesi modifiye Babcock ySntemi
( Anon, 1976 ; Gdkalp, 1982 ) ile 9 g hamburger &Srnefi, 15 ml siilfirik

asit, sicak su ve ©zel poley sigesi kullanilarak belirlenmistir,

Hamburgerlerin toplam ham protein miktari ise, Kjeldahl metodunun



et ve et liriinleri igin deZigtirilmis sekli uygulanarak 2-2.5 g arasinda
alinan drneklerin analiz edilmesiyle tesbit edilmigtir ( Gdkalp, 1974 ;
Ockerman, 1976 ).

3.2.7.3. pH Deferinin Olgiilmesi

Hamburger &rneklerinden 10 g tartilip, iizerine 100 ml saf su ilave
edilip, homojenizatdr igerisinde, bir dakika homo jenize edildikten sonra,
PH deferi pH metre ile okunarak 8lglilmiistéir ( Gékalp ve ark., 1978 ). pH
metre kullanilmadan Snce, uygun bir tampon ¢dzelti ( pH 6.88 ) kullanila-
rak standardize edilmigtir,

3.2,7.4. TBA ( 2-tiobarbitiirik asit ) Degerinin Saptanmasi

Hamburgerlerde yag oksidasyonu neticesinde olugan ransiditenin
( acilagmanin ) derecesi, hamburger oSrneklerinin TBA degerleri belirlene—
rek saptanmistir, TBA degerleri, Tarladgis ve ark. (1960), ve Gékalp'in
( 1986 b ) belirttikleri yontem uygulanarak bulunmugtur, Homo jenizatdr
igerisinde 50 ml 50°C'1ik saf su ile homo jenize edilen 10 g hamburger &r-—
ne#i, 47.5 ml 50°C*lik saf su ile yikanarak Kjeldahl balonuna aktarilmig,
izerine 2.5 ml HC1 (1:2) (HCl:HZO) ¢6zeltisi ilave edildikten sonra metoda
devam edilmistir. Olugan malonaldehit miktari 538 nm dalga boyunda (Bousch
and Lomb Spectronic 20 ) absorbans degerleri S6lgiilerek saptanmigtir, Oku-
nan absorbans deZerleri " K = 12,6 " katsayisi ile ¢arpilarak TBA deZerle-—
ri veya sayilari elde edilmigtir., TBA Bayisi, 1000 g hamburgerde olussn

malonaldehitin mg olarak miktarini géstermektedir,

3.2.8, Mikrobiyolojik Analizler -

Her muamele grubundan alinan hamburger OSrneklerinin total aerobdb
bakteri (TAB), psikrofilik bakteri, koliform, maya ve kiif ve C. perfrin-
Zens sayirlari saptanmigtir., Saptanan mikroorganizma sayilaranin qulo
degerleri alinarak, neticeler 1 g ¢if hamburgerde mikroorganizma sayisinin

logaritmik degeri ( Log N ) olarak verilmigtir,

Analiz igin segilen ¢ig hamburgerlerden, steril aliiminyum foil {ize-

rinde 25'er gram tartilarak, Waring Blender'in 6zel steril kavanozlarina



aktarilmigtir. Ornek iizerine homo jenizasyon ve ilk diliisyon igin 225 ml
steril peptonlu su ( 1 g pepton * 1000 ml saf su ) ilave edilerek, diisiik
devirde ( 3000 rpm ) 1 dakika homojenize edilmistir, Daha sonra bu homojeni™
zattan steril serum fizyolojik ( % 0.85 NaCl ) ile 10'2, 10"3, 10'4, 10'5,

-6 -
10 ~ wve 10 7'lik diliisyonlar hazirlanmigtir ( Speck, 1976 ).

3.2.8.1. Total Aerob Bakteri Sayimi ( TABS )

-4 o5

, 107, 10"6 ve 1077

Belirtildigi sekilde hazairlanan 10 '1ik dilisyon~
larin her birinden 2 petri plagina l'er ml alinap, lizerlerine &nceden ste-
ril edilmis ve 40-45°C'ye kadar sogutulmug besiyerlerinden ilave edile-

rek, d8kme plak yéntemine gére ekimler yapilmigtir. Besiyeri olarak Plate
Count Agar (PCA) ( Difco ) kullanilmigstir ( Speck, 1976 ; Duitschaever

ve ark., 1977 ).

Ekimi yapilan plaklar 25 + 1°C'de 72 saat inkiibe edilmigtir, Inkii-
basyon sonunda 30-300 arasinda koloni ihtiva eden plaklar sayilarak total
aerob bakteri sayisi saptanmigtir ( Goepfert ve Kim., 1975 ).

3.2.8.2. Peikrofilik Bakterilerin Sayimi

=5

— -6 -
Peikrofilik bakteri sayimi ig¢in, 10 4, 10 ©°, 10  wve 10 7

'1ik diliis—
yonlardan yine PCA besiyerine daha 6nce belirtilen ydnteme gdre ekimler
yapilmigtir. Bkimi yapilan plaklar 7 i'IOC'de 10 giin inkiibe edilerek top—
lam psikrofilik bakteri sayisi tesbit edilmigtir ( Duitschaever ve ark.,

1973 ; Speck, 1976 ).
3.2.8.3. Koliform Bakterilerin Sayimi

Bu mikroorganizmalarin sayimi i¢in Violet Red Bile (VRB) (Oxoid)

v -2 - -
Agar kullanilmistir. Orneklerin 10 , 10 3, 10 4

ve 10-5'lik diliisyonlarin-
dan 2 petri plafina l'er ml alinmis ve ddkme plak yontemine gbre ekimler
yapilmigtir. Plaklar 35 + 1°C'de 24 saat inkiibe edilmig ve olugan koyu
kirmizi koloniler koliform grubu bakteriler olarak degerlendirilip sayil-

mistir ( Craven ve Mercuri, 1977 ; Leistner ve ark., 1978 ; Mercuri ve

Cox, 1979 ).
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3.2.8.4. Maya ve Kiif Sayim1

-2 -
Maya ve kiif sayisi 10  ve 10 3'1iik diliisyonlardan 2 petri plagina

1'er ml alinip, ddkme plak ydntemine gére ekimler yapilarak belirlenmisg-
tir., Besi ortami olarak Patates Dekstroz Agar (PDA) (Difco) kullanilmig-
tir. Bu agarin pH'si 3.5 + O.1'e % 10'luk tartarik asit kullanilarak
ayarlanmigtir. Ekimi yapilan plaklar 25 * 1°C'de 5 glin inkiibe edilerek

toplam maya ve kiif sayisi tesbit edilmisgtir ( Speck, 1976 ).

3.2.8.5. Clostridium perfringens Bakterilerinin Sayimi ve
Tanimlanmasi
Bu bakterilerin sayimi ig¢in Sulfite-Polymyxin - Sulfadiazine (sPs)
(Difco) Agar kullanmilmigtir. Orneklerin 10—1, 10“'2 ve 10-3'1uk dillisyon—
larindan 2 petri plagina l'er ml alinmig ve ddkme plak ydntemine gére ekim-

ler yapilmigtir. Ekimi yapilan pléklar 35—37°C'de 24 saat % 90 N_ ve % 10

2

002 gaz karigimi altinda anaerobik sartlarda inkiibe edilmis ve olusan si-
yah koloniler toplam Clostridium'’lar olarak degerlendirilip sayilmigtair

( Thatcher ve Clark, 1973 ).

C. perfringens sayisini belirlemek ig¢in bu siyah kolonilerden top-
lam sayiyi temsil edecek kadar tipik koloniler seg¢ilerek dogrulama testle-
rine tabi tutulmustur. Bu amagla seg¢ilen kolonilerin her biri ayri ayri
B1vi thioglycollate besiyeri tiliplerine inokule edilmig ve tiipler 46 i:0.5°C
lik su banyosunda 3~4 saat inkiibe edilmigtir, Inkiibasyon sonucunda, sivi
thioglycollate besiyerindeki iiremenin saf olup olmadifi gram boyama ile
preparatlar hazirlanarak kontrol edilmistir { Thatcher ve Clark, 1973 ).

Nitrat rediiksiyon ve hareket testleri ig¢in her bir 3-4 saatlik siva
thioglycollate kiiltiiriinden Motility-Nitrate Medium ihtiva eden iki tiipe
saplama ydntemi ile ekimler yapilmig ve tiipler 35—37°C'de 24 saat inkiibe
edilmigtir, Hareket testinde; yari-kati besiyerinin sadece ylizeyinde ve
inokulasyon hatti boyunca iireme varsa sonu¢ negatif olarak degerlendiril-
migtir ( Speck, 1976 j; Arda, 1985 ). Nitrat rediiksiyon testinde ise; her
bir kiiltiire ait ik; tiipden birine 0.5 ml sulfanilik asit ve 4 damla alfa-
naftol ¢bzeltisi ilave edilmis ve yaklagik 15 dakika igerisinde portakal
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veya kirmizi rengin olusumu pozitif kabul edilerek degZerlendirilmistir.
Negatif sonug¢ veren kiiltlirlerin ikinci tiipleri 24 saat daha inkiibe

edilmis ve test tekrarlanmigtir ( Speck, 1976 ).

Laktoz fermantasyonu ve jelatim hidroliz testleri ig¢in sivi thiog-
lycollate kiiltiirlerinden Laktoz-Jelatin ortami igeren tiiplere saplama
yéntemiyle inokulasyon yapilmis ve tiipler 35—37°C'de 24-48 saat inkiibas-
yona tabi tutulmugtur, Laktoz fermantasyonu testinde, besiyeri renginin
kirmizidan sariya deZisimi ve gaz olusumu pozitif olarak kabul edilmigtir
( Speck, 1976 ). Kiiltirlerin jelatini hidroliz edip etmediklerini belirle-
mek ig¢in tiipler kontrollerle birlikte 4°C'de 30 dakika tutulmug ve bu siire
sonunda tiiplerin sivi halde bulunmasi pozitif olarak deZerlendirilmigtir

( Arda, 1985 ).

Ayrica siva thioglycollate kiiltiirlerinden sporlagtirma sivi besiye—
ri tiiplerine inokulasyon yapilmig ve tiipler 37 + 0.5'lik su banyosunda
18-24 saat inkiibe edilmigtir ( Thatcher ve Clark, 1973 ). Inkiibasyon so-
nucunda sporlagtirma sivi besiyerlerinin Bspor ihtiva edip etmedikleri
basit boyama metodu uygulanarak preparatlar hazirlanip, kontrol edilmig-

tir ( LeloZlu ve Erdogan, 1979 ).

Dogrulama testleri neticesinde; nitrati rediikte eden, laktozdan
aBit ve gaz olusturan, jelatini hidroliz eden ve spor olusturan hareket-
siz suglar C. perfringens olarak tanimlanmigtir ( Thatcher ve Clark, 1973;
Speck, 1976 ). Gramdaki C. perfringens sayisi ise agafidaki formiil ile

hesaplanmigtir,
AxC .
C. perfringens Sayisi/g = — = Diliisyon Orani

A : Toplam siyah koloni mayisi
B : Dogrulama testlerine alinan tipik koloni sayisi

C : Dogrulama testleri neticesinde saptanan C. perfringens sayisi

3.2.9., Istatistiki Analizler
Aragtirma sonucunda elde edi;ep veriler, Atatiirk Universitesi Bilgi

Iglem Merkezinde paket program kullanilarak analiz edilmis ve Snemli
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‘bulunan ana varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar Duncan ¢oklu kargllag—'

tirma test yBntemiyle karsilastirilmigtir. Istatistiki analiz sonuglara,
hazirlanan gizelgelerde 8zetlenmigtir. Faktdrler arasinda Snemli bulunan
interaksiyonlarin grafikleri g¢izilerek tartigilmigtir. Gerekli gbérillen

Szellikler arasindaki korelasyonlar da hesap edilmistir ( Steel ve
Torrie, 1960 ).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1, Kullanilan YaZsiz Soya Unu ve Baharatlar Uzerinde Yapilan Analiz

Sonuglari
4.1,1, Yags1z Soya Um (YSU)

Aragtirmada kullanilan YSU'nun bazi kimyasal 6zellikleri tesbit
edilmigtir, Analiéler sonucunda, YSU'nun su orani % 11,30, kuru maddede
ya¥ oram % 2.42, kuru maddede kiil orani % 6.84 ve kuru maddede protein
orani % 54,83 olarak saptanmigtir. ®lde edilen sonuglar, G8kalp ve Yetim'in
(1986) verdikleri degerlere uygunluk gGBtermektedir.

Ayrica YSU'nun Clostridium perfringens igermediZi de belirlenmigtir.
40102. Baharatlar

Katki maddesi olarak kullanilan baharatlarin mikroorganizma yfikleri-
nin fazla olduZu belirtildiginden ( Ozer ve Ozalp, 1969 ; Gokalp, 1984 ),
aragtirmada kullanilan baharatlarin total aerob bakteri ( TAB ), koliform
bakteri ve maya-kiif sayilari belirlenmis ve elde edilen sonuglar Gizelge 3'
de verilmigtir, Denemede kullanilan baharatlarin ( kirmizibiber ve kara-
biber ) koliform bakteri sayisi Ozer ve Uzalp'an ( 1969 ) belirtti¥i so-
nu¢lardan oldukga yliksek, digerleri ise diisiik gikmigtair,

Baharatlarin C. perfringens igermedifi de belirlenmigtir,

Gizelge 3. Baharatlaran Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari,

Koliform Maya ve
Baharat TABS/g Bakteri Say151/g Xiuf Saylsl/g
Kairmizibiber 7.000,000 20,000 180,000

Karabiber 4,200,000 12,500 3.700
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4.2, Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglara
4.2,1, Hamburgerlerin Genel Gériiniigleri

Taze hamburgerlerin genel goriinligleri Resim l'de, 3 giin depolanan—
larinki Resim 2'de, 6 giin depolananlarinki ise Resim 3'de verilmigtir,

Resim 1'den, YSU katkili taze ¢if hamburgerlerde kontrollere kiyas—
la gok Snemli derecede bir renk farklilifinin olmadif:i gériilmektedir.Ancak,

YSU katkila hamburgerler daha homojen bir gbériiniime sahiptirler.

Resim 2 ve 3'den kontrol grubu ¢iZ hamburgerlerin renklerinin, di-
Zerlerinden nisbeten koyu olduzu anlagilmaktadir., Bu durum YSU katkila ¢iZ
hamburgerlerin renklerinin depolama siiresince pek deZigmedizini ve hatta
baz1i drneklerde daha parlak bir gériiniimiin hakim oldufunu gostermektedir,
Kontrol grubu ¢ig hamburgerlerde rengin koyu olmasindan, bu 8rneklerin
depolama esnasinda, diZer drneklere kiyasla fazla su kaybetmelerinden do-

lay:i yilizeyde biriken yiiksek pigment konsantrasyonu sorumlu olabilmektedir.

Taze ve depolanan hamburgerlerin tamaminin resimleri dikkate alin-
diginda, YSU katkililarin pisirme sonunda daha az biiziilme gésterdigi
rahatlikla g8riilmektedir, Ancak, bazi hamburger resimlerinin diZerlerin-
den daha biiyiik g&ziikmesi, hamburgerlerin petri kutusu kullanilarak el ile
yapilmasindan dofan hatalardan ve fotograf g¢ekim ve basim hatalarindan

kaynaklanmaktadar,
4.2,2, Pigirme Kaybi ( % Sirink )

Buzdolabi sicaklizinda ( §5+1°C ) belirli sireler depolanan ¢ig
hamburgerlerin pigirme kayiplari ortalamalarainin YSU seviyesine bagla
olarak deZigimi Gizim l'de verilmistir, Bu deZerlere ait varyans analiz

sonuglari ise, Cizelge 4'de Szetlenmigtir,

Varyans analiz sonuglarina gére; YSU ve depolama siiresi pigirme
kayiplarini gok &nemli ( P < 0.01 ) diizeyde etkilemig, YSU X depolama
sliresi interaksiyonu ise &nemli ( P> 0.05 ) bulunmamigtir ( Gizelge 4 ).



Resim 1. Taze Hamburgerlerin Genel Goriiniigleri.
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; Resim 2, U¢ Giin Depolanan Hamburgerlerin Genel Goriiniisleri.
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Resim 3, Alti Giin Depolanan Hamburgerlerin Genel Goriiniigleri.
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Cizim 1. Buzdolabi Sicakliginda ( 5 +1°C )
Belirli Siireler Depolanan (ig
Hamburgerlerin Pigirme Kayiplarainin

YSU Seviyesine Bagli Olarak Degigimi.

Cizelge 4. Farkli Seviyelerde YSU Igeren ve Buzdolaba Sicaklizinda(5+ l°C)
Belirli Siireler Depolanan ¢ig Hamburgerlerin Pisirme Kayiplarina

Ait Varyans Analiz Sonuglari,

Varyasyon Kaynaklari SD ‘KO F
Genel 23

Yagsiz Soya Unu (¥SU) 3 82,4760 55,802
Depolama Siiresi (DEPO) 2 83.0690 56,204
YSU X DEPO . 6 2.8850 1,952
Hata 12 1.4780

=% P 0,01 dilzeyinde Gnemli.

Farkli seviyelerde YSU igeren ¢ig hamburgerlerin pigirme kaybi orta-
l1amalarinin Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglér1 Cizelge 5'de veril-

mistir. Buna gére, YSU seviyesi arttikg¢a pigirme kaybi azalmig, ancak
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kontrol ile % 10 YSU katki diizeyi arasindaki fark istatistiki olarak
tnemli ( P>0,05 ) olmamigtir, % 30 YSU katky diizeyi diZer seviyelere,
6zellikle kontrol ve % 10 YSU'ya gire pigirme kaybini snemli ( P< 0,05 )
derecede dﬁgﬁrmii@‘l:ﬁr.

Gizelge 5. Farkli Seviyelerde YSU Igeren ¢iZ Hamburgerlerin Pigirme
Kaybi (%) Ortalamalarina Ait Duncan Coklu Karsilagstirma
Test Sonuglara ( P<0,05 ).

YsU (%) n Pigirme Kayba (%)
0 6 30,77 a
10 6 29.83 a
20 6 25.06 b
30 6 23,07 ¢

Ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdar.

YSU seviyelerine bagli olarak pigirme kayiplarinin azalmasi, YSU'da
yiiksek miktarda bulunan Boya proteinlerinin suyu absorbe edip tutmasi ile
agiklanabilir ( Wolf, 1970 ; Wilding, 1974 ). Burada, hidratize suyunun
pigirme sirasxndq>soya proteinleri tarafindan tutulmasi fonksiyonerdir
( Drake ve ark., 1975 ). Ancak, ¢if ve pigmis hamburgerlerin yag miktar-
lari dikkate alindiZinda, kullandigimiz YSU'nun yaZ baglama Szelligine de
sahip oldugu sonucu ortaya g¢ikmakta ve YSU'nun bu 6zelligi de pigirme ran—
dimaninin yiikselmesine neden olmaktadir ( Williams ve Zabik, 1975 ).Ancak
hamburgerlerin yag orani YSU seviyelerine paralel olarak diigtlifiinden ve
yag oraninin dfismesi, pigirme iglemi sirasindaki yag kayiplarini azaltti-
gindan YSU'nun yaZ baglama $zelliginin gok yiilksek oldufu sdylenemez
( Drake ve ark., 1975 ).

Sonug olarak diyebiliriz ki, YSU hem su tuima ve hem de ya& bagla—
ma &zelliklerinden dolayi pisirme kayiplarinin azalmasina neden olmugtur,

Bu ayni sonug Carlin ve ark, (1978) tarafindan da belirtilmigtir.
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Taze ve depolanan hamburgerlere ait pigirme kayiplari ortalamalari-
nin Duncan goklu kargilagtirma test sonuglari Gizelge 6'da verilmigtir.
Buna gdre; pigirme kayiplari arasindaki farkliliklar, istatistiki olarak
snemli ( P<0,05 )gbulunmugtur. Taze hamburgerler % 26.33'liik ortalama
bir deffer gbeterirken, 3 giin depolananlar % 24.47 ile en diigikk, 6 giin de-
polananlar ise, % 30.47 ile en yilkksek ortalama degerleri vermigtir. Pigir-
me kayiplarindaki farkliliklar, ¢iZ hamburgerlerin pH degerleri ve su tut—
ma kapasiteleri ile yakinen ilgilidir., Gi% hamburgerlere ait pH degerleri
dikkate alindiginda, bu farkliliklarin pH'dan, dolayisiyla su tutma kapa-
sitesinden kaynaklandigi sdylenebilir, Ciinkii 3 giin depolanan hamburgerle-
rin pH degerleri, taze ve 6 giin depolanan hamburgerlerinkinden daha yiik-
sektir. pH'nin yilkselmesiyle hamburgerlerin su tutma kapasitesi artmakta
ve bu hamburgerler pigirme sirasinda daha az su kaybetmektedirler(Gtkalp
ve ark., 1987 ).

Cizelge 6. Buzdolabi Sicaklijinda ( 5::100 ) Belirli Siireler Depolanan
¢ig Hamburgerlerin Pigirme Kaybi (%) Ortalamalarinin Duncan
Goklu Karsilagtirma Test Sonuglara ( P <0.,05 ).

Depolama Siiresi (giin) n Pigirme Kayba (%)
0 8 26.33 a
8 24.47 b
6 8 30.74 e

Ayni harf ile igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farkesaizdar,

4.2,3., Gig Hamburgerlerin pﬁ Degerleri

Taze ve depolanan ¢iZ hamburgerlerin pH degerlerine ait sonuglar
Cizelge T'de verilmistir, Bu degerlere ait varyans analiz sonuglari ise,
Cizelge 8'de Szetlenmigtir., Buna gére; YSU, depolama siiresi ve YSU X depo-
lama siiresi interaksiyonu pH degeri iizerine gok snemli ( P<0,01 ) etkide

bulunmugtur.
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CGizelge 7. CiZ Hamburgerlerin pH De@erlerine Ait Sonuglar,

YSU Depolama | Tekerriir_

(%) Siiresi (gtin) 1 2
0 0 5060 5460
3 5.74 575
6 539 545
10 0 570 5.72
3 5.88 5.88
6 5.26 5.28
20 ) 5.84 5.86
589 5.90
° 5,27 5.36
30 0 594 5.97
3 6,04 6.04
5452 5452

Gizelge 8. Farkli Seviyelerde YSU Iceren ve Buzdolabi Sicakliginda(5 iloc)
Belirli Siireler Depolanan ¢iZ Hamburgerlerin pH Deéerl.erine

Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynaklari 5D Xo F
Genel 23

Yagsiz Soya Umi (YSU) 3 0.0741 123,500
Depolama Siiresi (DEPO) 2 0.5723  953.833"
YSU X DEPO 6 0.0143 23.833
Hata 12 0.0006

=% P<0,01 dizeyinde &nemli,

YSU seviyelerinin pH degferlerine ait ortalamalarin Duncan goklu
kargilastirma test sonuglari Gizelge 9'da verilmigtir. Bu ¢izelgeden

kontrol grubu hamburgerlerin diZerlerinden 8nemli ( P<0.05 ) derecede
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diigiitk pH deZeri verdikleri ve artan YSU seviyesi ile birlikte hamburger—
lerin pH deferlerinin snemli ( P<0,05 ) &lglide yilkseldiZi anlagilmak—
tadir, Bu durum hidratize YSU'nun pH'sinin ( 6.57 ) yiliksek olmasindan
ileri gelmektedir, Soya seviyesi arttikga pH'nin yilkkseldigi, digZer
ara§t151cllar tarafindan da saptanmigtir ( Kotula ve arke., 1976 ; Bell

ve Shelef, 1978 ; Keeton ve Melton, 1978 ).

Cizelge 9. Farkli Seviyelerde YSU Igeren ¢ig Hamburgerlerin pH Degerleri

Ortalamalarina Ait Duncan Goklu Kargilagtirma Test Sonuglari

( P<C0.05 ).
YSU (%) n pH Degeri
0 6 559 a
10 6 5.62 b
20 6 5:69 c
30 6 5.84 a

Ayni harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdair,

Depolama deZiskenine ait pH deferleri ortalamalarinin Duncan goklu
karsilagtirma test sonuglari Gizelge 10'da verilmistir. Taze hamburgerler-
de 5.78 olarak saptanan pH deZeri, 3 giin depolanan hamburgerlerde &nemli
( P<0.05 ) derescede bir artis gbstererek 5.89'a gikmigtir. 6 giin depola~-
nan hamburgerler ise, hem taze hem de 3 giin depolanan hamburgerlerden
snemli ( P<0.05 ) derecede diisiik bir pH deferi ( 5.38 ) vermiglerdir,

6 giin depolanan hamburgerlerin pH deferinin diZerlerine nazaran diigiik
olmasi, ¢esitli bakterilerin metabolit artiklarindan kayhaklanabilir.
Blde edilen sonuglar Keeton ve Melton'un (1978) bulgularina uygunluk gos-—

termektedir,

GiZ hamburgerlerin pH degerleri ﬁzerinde gok &nemli ( P<0,01 )
etkiye sahip olan YSU X depolama siiresi interaksiyomu Gizim 2'de veril—
mistir, Gizimden de goriildigi gibi, depolamanin 3. glinine kadar kontrol
ile YSU katkili hamburgerlerin pH deferleri hemen hemen ayni oranda ar-

tarken, 3. glinden sonra YSU katkililarda pH hizli bir diisiis gdstermigtir,
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PH . Kontrol
0 ==+ %10 YSU
825 1 A=~/ 20YSU
A........%s 30YSU
6,00 A,

575 T

550 1

525 -

0 3 6
Depolama { giin }
¢izim 2. °'¢ig Hamburgerlerin pH Degerleri
Uzerine YSU X Depolama Siiresi

Interaksiyonunun Etkisi.

Gizelge 10. Buzdolabi Sicaklizinda ( 5+ 1°C ) Belirli Siireler Depolanan
Gig Hamburgerlerin pH Degerleri Ortalamalarinin Duncan

Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari ( P<0.05 ).

Depolama Siiresi (giin) n pH Degeri
o] 8 5.78 a

8 5.89 b

8 5.38 ¢

Ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksaizdir,
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Altinci giiniin sonunda, farkla oranlarda YSU katilmig hamburgerlerin ve
kontrol grubu hamburgerlerin pH degerleri birbirlerine oldukga yaklag—
migtir, Bell ve Shelef (1978), taze soya-sigir eti karisimlarinda soya
ilavesinin pH'da yilikselmeye neden olurken, 4°C'de 5 giin slire ile depo-
lanan bu ayni 6rneklerin pH'lari {izerinde Snemli bir farkliliZa neden

olmadigana bildirmislerdir.

4.2,4. GiE ve Pigmig Hamburgerlerin % Su Degerleri

CiZ ve pigmig hamburgerlerin % su de@erleri ortalamalarinin YSU
Beviyesine bagli olarak degigimi, Cizim 3'de verilmistir, Gizimden gb—
riildiigi gibi, YSU katkili ¢iZ hamburgerlerin % su deZerleri kontrole
nazaran artmig, fakat bu artis YSU ilavesi nisbetinde olmamigtir., Kont—
rol grubu ¢iZ hamburgerlerde % 61.27 olan eu miktari,% 10 YSU katkila
¢cig hamburgerlerde‘ % 61.87'ye, % 20 YSU katkili ¢ig hamburgerlerde
% 61.,91'e ve % 30 YSU katkili ¢iZ hamburgerlerde ise % 62.49'a yliksel-
migtir. YSU katkili ¢ig hamburgerlerin kontrole kiyasla biraz daha faz-
la su ihtiva etmesi, YSU'nun katilmadan &nce 1:2.5 (YSU: soZuk gesme
suyu ) oraninda hidratize edilmesinden kaynaklanmaktadir. Ancak, ¢ig
hamburgerlerin % su degerlerine ait varyans analiz sonuglari YSU'mun

dnemli ( P>0,05 ), bir etkiye sahip olmadaifini gostermistir,

Pigmis hamburgerlerin % su degerlerine ait varyans analiz sonugla-
r1 da YSU'nun énemli ( P>0.05 )'bir etkiye msahip olmadigini gostermigtir.
% 30 YSU katkili pismig hamburgerler % 58.97 oraninda su ihtiva ederken,
bu miktar % 20 YSU katkili pigmis hamburgerlerde % 58.69, % 10 YSU kat-
k1l1 pismis hamburgerlerde % 58,09 ve kontrol grubu pismig hamburgerler—
de ise % 58.83 olarak belirlenmigtir ( Cizim 3 ).

¢iZz hamburgerlerin pigmiglerden daha fazla su igermesi pisirme
islemi sirasindaki su kaybindan ileri gelmektedir ( Otkalp, 1984 ). Bulu-
nan sonuglar Seideman ve ark. (1977) ile Keeton ve Melton'un (1978) so-

nuglarina benzerlik gostermektedir.
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4.2.5, Gi% ve Pigmis Hamburgerlerin % Yak Degerleri

Cig ve pismis hamburgerlerin % yag deferleri ortalamalarinin YSU
diizeyine bagli olarak deZigimi Cizim 4'de verilmigtir, Bu deferlere ait
varyans analiz sonuglari ise Cizelge 1ll'de Szetlenmistir., Buna gore ¢ig
ve pismis hamburgeflerin yag oranina YSU g¢ok &nemli ( P<0,01 ) derecede

etki etmektedir,

¢iZ hamburgerlere ait % yag deperleri ortalamalarinin Duncan goklu
kargilagtirma test sonuglarina gére { Gizelge 12.) ; YSU katka diizeyleri
kontrole kiyasla ya# oranini &nemli ( P<0.05 ) derecede diigiirmiig, fakat
% 20 ile % 30 YSU katki dizeyi arasindaki fark &nemli ( P> 0,05) olmamigtir,
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Cizim 4. Cig ve Pigmigs Hamburgerlerin % Yag
Degerlerinin YSU Seviyesine Bagla
Olarak DeZigimi.

(izelge 11. Farkli Seviyelerde YSU Igeren ¢iZ ve Pismis Hamburgerlerin

% Yag Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari,

Varyasyon Cig Pigmisg
Kaynaklara sD Ko F KO F
Genel 15

Yags1z Soya Unu 3 21.8750 59.997”' 2.4548 6.662“
Hata 12 0,3646 0.3685

s P<0,01 diizeyinde &nemli.
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Gizelge 12, Farkli Seviyelsrde YSU Katkili Taze Hamburgerlerin % Yag
Degerleri Oritalamalarana Ait Duncan Goklu Kargilagtirma

Test Sonuglari ( P<£0.05 ),

ISU _Yag (%)

(%) n ¢ig Pigmisg

0 4 15,50 a 8.62 a
10 4 13.88 b 9.78 be
20 4 11,00 ¢ 9.37 ab
30 4 10,63 ¢ 10,50 o

Ayni harf ile isaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdair,

Pigmis hamburgerlere ait % yag deferleri ortalamalarinin Duncan
goklu kargilastirma test sonuglarina gére, kontrol ile % 10 ve % 30 YSU
katk1 diizeyleri arasindaki farklar snemli ( P<0.,05 ) bulunmug, fakat
4 20 YSU katki seviyesi kontrole kiyasla yag oranina dnemli ( P>0.05 )
derecede etki etmemigtir., YSU katkili pismis hamburgerlerin kontrole
gére daha fazla yag igermesi, YSU'nun pigirme sirasinda yagi tutup, bagla-
masin1 gdstermektedir. Soya unu ve proteinlerinin bu Gzelligi difer bazi
aragstiricilar tarafindan da saptanmigtir ( Nielson ve Carlin, 1974 ;
Shafer ve Zabik, 1975 § Williams ve Zabik, 1975 )e Ayrica, ¢iZ hamburger-—
lerdeki yag oraninimrtan YSU seviyesine bagli olarak diigmesi ve bunun so-
nucu olarak pigirme islemi sirasinda yag kayiplarinin az olmasi da etkili

olabilir ( Drake ve ark., 1975 ).
4.2.6, Gig ve Pigmis Hamburgerlerin % Protein Degerleri

¢ig ve pismis hamburgerlerin % protein deferleri ortalamalarinin
YSU seviyesine bagli olarak degigimi Cizim 5'de verilmistir. Bu degerlere
ait varyans analiz sonuglari ise Cizelge 1l3'de Gzetlenmigtir., Buna gorej
¢iZ ve pismis hamburgerlerin % protein degerleri iizerine YSU gok Onemli

( PC0.01 ) Blglide etki etmigtir.
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Olarak Degigimi.

Cizelge 13. Farkli Seviyelerde YSU Igeren ¢iZ ve Pigmis Hamburgerlerin

% Protein Deferlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari.

2

Varyasyon Cig Pismisg
Kaynaklari SD Xo F KO F
Genel 15

3638 F2
Yagsiz Soya Unu 3 0,8891 6,261 21,4950 111.953
Hata 12 0.,1420 0.1920

wx P<0,01 diizeyinde Snemli.
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Cizelge 14. Farkli Seviyelerds YSU Katkili Taze Hamburgerlerin % Protein
Degerleri Ortalamalarina Ait Duncan Qoklu Kargilagtirma

Test Sonuglari ( P<0.05 ).

YSU 0 Protein (%)

(%) n Cig Pismisg
o] 4 16.42 a 25,48 a
10 4 15.85 b 22,99 v
20 4 15,71 b 21.85 ¢
30 4 15.28 ¢ 19.93 d

Ayni harf ile igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdir,

¢ig hamburgerlere ait % protein degerleri ortalamalarinain Duncan
goklu kargilagtirma test sonuglarina gére ( Gizelge 14 ), YSU katki diize-
yi arttik¢a protein oranmi snemli ( P<0,05 ) 8lglide diigmiis, fakat % 10 ile
% 20 YSU katki diizeyi arasindaki fark istatistiki bakimdan Snemli ( P>0,05)
bulunmamistir. YSU katkili hamburgerlerin daha diisiikk protein igermesi,YSU'-
mun hidratize formda kullanilmasindan kaynaklanmaktadir, Hidratize iglemi

1:2.5 oraninda yapilmig ve bdylece YSU'nun protein orani % 48.63'den (kuru
maddede % 54.83 ) % 19.45'e diigmiigtiir.

Pigmis hamburgerlere ait % protein degerleri ortalamalarinin Duncan
goklu karsilagtirma test sonuglarina gdére ( Gizelge 14 ); YSU katki diizeyi
arttik¢ga protein orani dnemli ( P€0,05 ) 8lgiide diismiigtiir, Kontrol grubu
pismis hamburgerler % 25,48 oraninda protein ihtiva ederken, % 30 YSU kat-
k1la pismis hamburgerlerde protein orani % 19.93'%¢ diigmiigtiir, Bu durum
¢ig hamburgerlerin protein miktarlarindaki farkliliktan ileri golmektedir,
Elde edilen sonuglar, MoWatters'in (1977) belirttiZi sonuglara benzemekte-
dir,

Pigmis hamburgerlerdeki protein oraninin g¢iglerden yiiksek olmasi,
pisirme iglemi sirasindaki su ve yag kayiplarinin fazlaligindan kaynaklan-

maktadir ( Gokalp ve ark., 1987 ).
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4.2.7. §¢ig Hamburgerlerin TBA(2-tiobarbitiirik asit) Degerleri

Taze ve depolanan hamburger orneklerinde, yaglarin otooksidasyonu
sonucu olusan acilasma ( ransidite ), hamburgerlerde TBA deferleri belir-

lenerek saptanmigs ve elde edilen sonuglar Gizelge 15'de verilmigtir,

Cizelge 15. (iZ Hamburgerlerin TBA Deferlerine Ait Sonuglar.

YSU Depolama Tekerriir
(%) Stiresi(giin) 1 2
0 0 2.14 2.11
3 1.40 1.40
6 1.63 1.54
10 0 2.28 2,26
3 1,59 1.50
6 1,83 1.70
20 o 2.35 2435
3 1.75 1,70
6 1.86 1.84
30 0 2.89 2,63
1,69 1.68
1.95 1.82

Farkli seviyelerde YSU igeren ve buzdolabi sicaklifinda ( 5£1°C )
belirli siireler depolanan ¢ig hamburgerlerin TBA deZerlerine ait varyans
analiz sonuglari; YSU ve depolama siiresinin gok tnemli ( P£0.01 ),

YSU X depolama siiresi interaksiyonunun ise &nemli ( P<0.05 ) etkiye Ba-—
hip olduklarini géstermektedir ( Gizelge 16 ).

ISU seviyelerine ait TBA degerleri ortalamalarinin Duncan goklu kar-
g1lastirma test sonuglari (izelge 17'de verilmigtir, Bu ¢izelge, konirol
grubu ¢iZ hamburgerlere ait TBA deferi ortalamasinin, YSU katkili ¢if ham—
burgerlerden 8nemli ( P<0.05 ) 8lgiide diigilk oldufunu ve YSU seviyesine

bazli olarak TBA deZerinin dnemli ( P<0.05 ) derecede arttifini gdstermek—
tedir. Ilgili olarak, Williams ve Zabik (1975), % 30 soya katkili sifir eti
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loaflarinin kontrollerden yitkksek TBA deferi verdiklerini saptamiglardair,
Bu durumdan, soyanin fabrikasyonu sirasinda lipidlerin pargalanmasini
hizlandirabilen fiziksel ve kimyasal faktérler ( dogal antioksidantlarin
parcalanmasi, metal katalizlerin temasi ve etkinliklerinin artmasi, artan
yiizey séha51, atmosferik oksijen ve nem ) sorumlu olabilir ( Kotula ve
ark,, 1976 ). Ayrica, YSU'nun hamburgerlere kontrollere nazaran daha yumu-
sak bir yapi kazandirmasi ve bunun sonucu olarak da atmosferik oksijenin

daha da etkili oldugu diigiiniilebilir.

Gizelge 16. Farkli Seviyelerde YSU'iQeren ve Buzdolaba Slcakllélnda(5:;loc)
Belirli Siireler Depolanan ¢igZ Hamburgerlerin TBA DeZerlerine

Ait Varyans Analiz Sonuglara.

Varyasyon Kaynaklarai SD KO F
Genel 23

Yagsiz Soya Umu (YSU) 3 0.1788 35,059
Depolama Siiresi (DEPO) 2 1.3593 266,526
YSU X DEPO 6 0.0245 4.804"
Hata 12 0.,0051

#% P<0,05 diizeyinde onemli,
s P {0,011 diizeyinde Gnemli.

Gizelge 17. Farkli Seviyelerde YSU Iééien ¢ig Hamburgerlerin TBA Deferleri

Ortalamalarina Ait Puncan Goklu Kargilastirma Test Sonuglari

( P<0.05 ).
YSU TBA Degeri
(%) n (mg malonaldehit/kg)
0 6 1.70 &
10 6 1.86 b
20 6 1.98 ¢
36 6 2,11 d

Ayni harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdir,
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Depolama deZiskenine ait TBA deferleri ortalamalarinin Duncan
goklu kargilastirma test sonuglari (izelge 18'de verilmigtir. Depolama
slireleri arasinda Snemli ( P<0.,05 ) farkliliklarin oldugu, en diigiik TBA
deferinin 3 giin depolanan ¢iZ hamburgerlerin ve en yiiksek TBA degerini de
taze ¢iZ hamburgerlerin verdikleri saptanmigtir., Depolama siiresince ¢if
hamburgerlerin TBA deferlerinin 3. gline kadar diigmesinin nedeni, yaglarin
oksitlenmeleri sonucu olugan malonaldehitin ileri derecede okeitlenerek

alkol ve asitlere ddniigsmesi olabilir ( Gdkalp ve ark,, 1978 )e

Gizelge 18, Buzdolabi Sicakliginda ( 5:;100 ) Belirli Siireler Depolanan
¢iZ Hamburgerlerin TBA Deferleri Ortalamalarina Ait Duncan
Goklu Karsilastirma Test Sonuglari ( P£0.05 ),

Depolama TBA Deferi
Stiresi (glin) n (mg malonaldehit/kg)
0] 8 2,38 a
8 1.59 b
6 8 1.77 e

Ayni harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksigdar.

¢if hamburgerlerin TBA sayilari iizerinde bnemli ( P<0.05 ) etkisi
saptanan YSU X depolama siiresi interaksiyonu Gizim 6'da verilmistir. Buna
gbére; kontrol ve YSU katkili ¢iZ hamburgerlerin TBA degerleri, depolamanin
ilk giiniinden ( O. giin ) itibaren 3. giine kadar genel bir diigiig, 3. giinden
sonra ise hemen hemen ayni hizlarda olmak {izere genel bir yiikkselig géster-

mi§tiro
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4.3, Duyusal Analiz Sonuglari
4.3.1, Gig Hamburgerlerin Duyusal Ozellikleri
Taze ve depolanan ¢if hamburgerlerin ezitilmis 8 iiyelik panel ta-
rafindan saptanan renk ve tekstiir deferleri ortalamalar: Cizelge 19'da
verilmigtir. Bu hamburgerlerin, belirlenen bu duyusal 8zelliklerine ait

varyans analiz sonuglari ise (izelge 20'de bzetlenmisgtir,

Taze ve dopalanan ¢i¥ hamburgerlerin renk degZerleri iizerinde,YSV,
depolama siiresi, YSU X depolama siiresi interaksiyonunun istatistiki ba~
kimdan nemli ( P>0.05 ) etkiye sahip olmadiZa saptanmigtir ((izelge 20).
Ancak, bazi panel iliyeleri taze hamburgerlerden % 10 ve % 20 YSU katkili-
lara digerlerinden 6zellikle % 30 YSU katkililardan oldukga yiiksek deger—
ler vermigler ve bu hamburgerlerin arzu edilebilirliZinin yiiksek olduiunu
belirtmiglerdir. Bir kisim panel {iyesi ise, 6 glinliik depolamanin sonunda
kontrol grubu hamburgerlerin renklerinin digerlerine nazaran daha koyu

oldugunu belirtmiglerdir.
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Cizelge 19. Farkli Seviyelerde YSU Igeren ve Buzdolabi Slcakllélnda(SEIOC)
Belirli Siireler Depolanan §iZ Hamburgerlerin Egitilmis 8
Uiyelik Panel Tarafindan Deferlendirilen Bazi Duyusal Ozelllik-

lerine Ait Ortalama Degerler.

YSU Depolama

(%) Stiresi (giin) Renk TPekstiir

0 0 6.80 6.30

6.45 5¢75

5'45 5.60

10 0 7.10 7.60

T7.00 6.85

6050 6075

20 0 7.05 7.20

6075 6.80

T.35 6.90

30 o] 6.35 6.95

3 6.85 7.20

6.75 6.85

Sekiz iiyelik panhel deZerlendirmesinin ortalama verileri kullanila-
rak yapilan varyans analiz sonuglarina goére ( Gizelge 20 ); ¢iZ hamburger=-
lerin tekstiir degerleri {izerinde depolama siiresi ile YSU X depolama siire-—
si interaksiyonunun istatistiki olarak Snemli ( P>0.05 ) etkilerinin ol~
madigy saptanmigtir, Fakat YSU'nun gok onemli ( P 0,01 ) bir etkiye sa—
hip oldugu belirlenmigtir,

Cizelge 21'de, farkli seviyelerde YSU igeren ¢iZ hamburgerlerin
tekstiir deferleri ortalamalarina ait Duncan goklu kargilagtirma test so-—
nuglari verilmistir, Bu ¢izelgeden, ¢iZ hamburger tekstiirii ydniinden; en
iyi sonucu YSU katkili ¢iZ hamburgerlerin verdikleri gbriilmektedir. Bu

¢iZ hamburgerler ile kontrol grubu ¢iZ hamburgerler arasinda tekstiir .
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bakimindan snemdi ( P<0,05 ) farkliliklarin oldugu saptanmigtir, Bu
durum YSU katkili ¢if hamburgerlerin tekstiirlerinin kontrollerden daha
diizgiin olmasi ile agiklanabilir ( Resim 1, 2 ve 3 ).

Cizelge 20, Farkl: Seviyelerde YSU lgeren ve Bﬁzdolabl Slcak11§1n68§(5¢100)
Belirbi Siireler Depolanan ¢if Hamburgerlerin Bazi Duyusal
bzelliklerine Ait Varyans Analiz Sonuglari,

Varyasyon Renk Tekstiir
Kaynaklara sD X0 F X0 F
Genel 23

Yagsiz Soya Unu(YSU) 3 0.7411 2,616  1.9182 6,761
Depolama Siiresi(DEPO) 2 0.2188 0.772 0.5129 1.808
YSU X DEPO 6 0.4299 1.517  0.1140 0.402
Hata 12 0.2833 0.2837

#x P<0,01 diizeyinde Snemli.

Cizelge 21. Farkli Seviyelerde YSU Igeren ¢i Hamburgerlerin Tekstiir
Degerleri Ortalamalarina Ait Duncan Qoklu Kargilagtirma

Test Sonuglari ( P<0.05 ),

YSU (%) n Tekstiir
o] 6 5.88 a
10 6 T.07 b
20 6 6.97 b
30 6 7.00 b

Ayni harf ile igsaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdar,

Ayrica ¢ig hamburgerlerin renk ve tekstiir deferleri arasinda ista-
tistiki olarak gok dnemli ( P<0.01 ) bir korelasyon ( r = 0.637 ) tesbit
edilmigtir, Bu pozitif korelamsyon, ¢ig hamburgerlerin renk ve tekstiir 6zel-

liklerinin birbirlerine ¢ok dnemli derecede bagli oldufunu géstermektedir.
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4.3.2, Pigmis Hamburgerlerin Duyusal Ozellikleri

Farkli seviyelerde YSU igeren ve buzdolabi sicakliZinda ( 5f,1°C)
belirli siireler depolandiktan sonra pigsirilen hamburgerlerin, eZitilmis

8 liyelik panel tarafindan saptanan bazi duyusal Szelliklerine ait ortala-
ma deferler Cizelge 22'de verilmigtir. Bu hamburgerlerin, belirlenen bu
duyusal dzelliklerine ait varyans analiz sonuglari ise (izelge 23'de Gzet—

lenmigtir,

Panel verilerinin varyans analiz sonuglarindan; renk iizerinde YSU'-
nun Snemli ( P<0.05 ), depolama siiresinin gok Snemli ( P<0,01 ), tekstiir
tizerinde YSU ve derolama sfiresinin gok &nemli ( P<0.01 ) ve tat ve aroma
izerinde ise yalniz depolama siiresinin dnemli ( P<0,05 ) etkiye sahip ol-
dugu saptanmigtir. Diger duyusal Szellikler tzerinde ise YSU'nun ve depo-
lama siiresinin 8nemli ( P>0,05) etkiye sahip olmadifi belirlenmigtir.
Ayrica, hi¢ bir duyusal zellik {izerine YSU X depolama siiresi interaksiye-

nu Snemli ( P> 0,05 ) bir etkide bulunmamigtir ( Gizelge 23 ).

Farkli seviyelerde YSU igeren pigmig hamburgerlerin renk ve teks-—
tiir deferlerine ait ortalamalarin Duncan goklu karsilastirma test sonugla-
r1 Qizelge 24'de verilmistir, Buna gdre; pismis hamburger rengi bakimindan
kontrol ile % 20 ve % 30 YSU katki seviyeleri arasindaki farkliliklar &nem-
1i ( P>0,05 ) olmamig, fakat kontrol ile % 10 YSU katk: diizeyi arasindaki
farklilik dnemli ( P<0,05 ) bulunmustur. Tekstﬁr bakimindan ise, YSU kat-
k2l1 pigmis hamburgerler kontrol grubu pigmis hamburgerlerden P<0.,05 dlize-

¥inde 8nemli olan daha yiliksek ortalama deZerler vermiglerdir,

Elde edilen sonuglar ( Gizelge 23 ve 24 ); YSU'mun pigmis hambure
gerlerin tat ve aroma, yabanci tat ve aroma, sululuk ve genel kabul edilir-
1ik degerleri lizerinde Snemli ( P>0,05 ) etkisinin olmadifini, YSU kulla-
nimi ile pismig hamburgerlerin tekstiir degerinin Snemli ( P 0,05 ) lgii-
de yilkseldi#ini ve renk bakimindan ise en yiiksek degeri % 10 YSU katkili
pismis hamburgerlerin verdigini gdstermektedir, Pismis hamburgerlerin ya-
banci tat ve aroma deferlerinin YSU meviyesinden etkilenmemési, YSU'ya

uygulanan 8n iglemlerin iyi sonuglar verdiini gdstermektedir,
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Cizelge 24. Farkli Seviyelerde YSU igeren Pismis Hamburgerlerin Bazi
Duyusal 0Ozelliklerine Ait Ortalama DeZerlerin Duncan Goklu
Karsilagtirma Test Sonuglari ( P<0.05 ).

YSU (%) n Renk Tekstiir
0 6 6.87 a 6.45 a
10 6 T.23 T.17T ®
20 6 6.92 a T7.05 b
30 6 7.05 ab 7.15 b

Ayni harf ile igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdar.

Buzdolabi sicakliginda ( 5%1°C ) belirli siireler depolandiktan
sonra pigirilén hamburgerlerin bazi duyusal G6zelliklerine ait ortalama
deZerlerin Duncan g¢oklu karsilagtirma test sonuglari Qizelge 25'de veril-
migtir, Gizelgeden goriildiist gibi, taze ve 3 giin depolanan hamburgerler
renk bakimindan, 6 giin depolanan hamburgerlerden nemli ( P<£0.05 ) dere-
cede diigiik ortalama degerler vermiglerdir, Tekstiir bakimindan ise taze
hamburgerler dnemli ( P<0.05 ) &lgiide daha diiglik ortalama deZerler ver—
migtir, Hamburgerlerin tat ve aroma Gzelliklerine ait ortalama deéérler
ise depolama siiresince artis gdstermis, ancak sadece taze hamburgerler '
ile 6 giin depolanan hamburgerler arasindaki farklilik Snemli ( P<0,05 ).
bulunmugiur, v
Gizelge 25, Buzdolaby Sicaklifinda ( 5+1°C ) Belirli Siireler Depolandiktan

Sonra Pigirilen Hamburgerlerin Bazi Duyusal Ozelliklerine Ait

Ortalama Degerlerin Duncan (oklu Kargilagtirma Test Sonuglari

( P<0.05 ).
Depolama Tat
Stiresi (giin) n Renk : Tekstiir ve Aroma
0 8 6.84 a 6.62 a 6.76 a
3 8 6.96 a 7.00 b 6.99 ab
6 8 7.25 b T.42 b 7.16 b

Ayn; harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdar.
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Elde edilen sonuglar ( Cizelge 23 ve 25 ); depolama siiresince
hamburgerlerin yabanci tat ve aroma, sululuk ve éenel kabul edilirlik
6zelliklerinin dnemli ( P<0.05 ) derecede degismediZini ve 6 giin de-
polanan hamburgerlerin renk, tekstiir ve tat ve aroma 6zelliklerinin
taze hamburgeilerden dnemli ( P<£0,05 ) blglide yiiksek oldufumu g8ster—
mektedir,

Pismis hamburgerlerin bazi duyusal 5zellikleri arasinda hesapla-
nan korelasyonlar Gizelge 26'da verilmistir, Cizelgeden de gdriildiiZii gibdi,
yabanci tat ve aroma degerleri ile renk degerleri (re 0.415 ) arasinda-
ki korelasyon onemli ( P<0,05 ), diger duyusal dzelliklere ait degerler
arasindaki korelasyonlar ise gok snemli ( P 0,01 ) bulunmustur,

Gizelge 26. Pigmis Hamburgerlerin Bazi Duyusal Ozellikleri Arasinda

Hesaplanan Korelasyonlar.

) Tat Yabanci Tat
Duyusal Ozellikler . Renk | Tekstiir ve Aroma ve Aroma Sululuk
Renk
Tokstiir 0.593°
Tat ve Aroma 0,668§x 0.6255ESE
Yabanci Tat ve Aroma 0.4155 0,127 0.327
Sululuk 0.217 0,670  0.274 0.002
Genel Kabul Edilirlik 0.720™*  0.702™  0.564™ 0.626 " 0.522™"

cw- P<0,05 diizeyinde &nemli.
w=% P<0,01 dilzeyinde oSnemli.
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4.4, Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Farkli seviyelerde YSU igeren ve buzdolabi sicakliginda
( 5;t1°c) belirli siireler depolanan g¢iZ hamburgerlerin total asrob bak-
teri (TAB),psikrofilik bakteri, koliform bakteri, maya-kiif ve Clostridium
perfringens sayilari tesbit edilmigtir. Belirlenen mikroorganizma sayila-—

rina ait logaritmik deferleri ortalamalari (Gizelge 27'de verilmigtir,

4.4.,1. Total Aerob Bakteri Sayisi (TABS)
Taze ve depolanan ¢ig hamburgerlerin TAB sayisl ortalama degZerle-—
ri Cizelge 27'de verilmigtir. Bu hamburgerlerin TAB sayisi iizerinde yapi-
lan varyans analiz sonuglarij YSU'nun ve depolama siiresinin gok Gnemli

( P€0.01 ) etkiye sahip olduBunu géstermistir.

YSU seviyelerine ait ortalama degerlerin Duncan goklu karsilagtir—
ma test sonu¢larina gére ( Gizelge 28 ); kontrol ile % 10 ve % 20 katka
seviyeleri arasindaki farkliliklar dnemli ( P>0.05 ) olmamis, fakat % 30
YSU katki diizeyi diZerlerinden dnemli ( P<L0.05 ) 6lgiide diigiik TAB sayisi

vermigtir,

Depolama degigkenine ait ortalamalaran Duncan Qoklu kargilagtir-
ma test‘sonuglarl Cizelge 29'da verilmistir, Buna gtre; depolama siiresi
uzadikea¢if hamburgerlerin TAB sayisi gok dnemli ( P<0.01 ) derecede bir
artis géstermis, taze hamburgerlerde 7.28 olarak saptanan Log degeri 6
giin depolanan hamburgerlerde 8.80'e gikmigtir, I1gili olarak, Craven ve
Mercuri ( 1977 ) depolama siiresi uzadik¢a TAB sayisinin ( 21°C'de 72 saat)
gok &nemli ( P<0,01 ) derecede yiikseldigini saptamislardir,

Taze ve depolanan Gig hamburgeflerin TAB sayilari iizerinde gok
dmenli ( P<L0.01 ) etkiye sahip olan YSU X depolama siiresi interaksiyonu
Gizim T'de verilmigtir, Cizimden de gdriildiigii gibi taze hamburgerlerden
% 10, % 20 ve % 30 YSU katkililar daha diisiik ortalama degerler vermigler-
dir, Depolamanin 3. ve 6. giinfinde kontrol grubu hamburgerlerin TAB sayisi
ortalamalari YSU katkililardan daha yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 28. Farkli Seviyelerde YSU igéren Gig Hamburgérlerin Total Aerodb
Bakteri Sayilari Ortalamalarinin Duncan Goklu Karsilagtirma

Test Sonuglara ( P<0.05 ).

YSU TABS
(%) n (Log/e)
0 6 8.24 a
10 6 8.21 a
20 6 8.20 a
30 6 8.08 b

Ayni harf ile igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdir,

Cizelge 29. Buzdolabi SicakliZinda ( 5+1°C ) Belirli Siireler Depolanan
¢iz Hamburgerlerin Total Aerob Bakteri Sayilari Ortalamalarinin
Duncan Goklu Karsilagtirma Test Sonuglara ( P<0.01 )

Depolama ‘TABS

Siiresi (giin) n ‘ (Log/e)
0 8 7.28 a
3 8 8.46 b
6 8 8.80 ¢

Ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdir,

4.4.2, Peikrofilik Bakteri Sayisi
Taze ve depolanan hamburgerlerin psikrofilik bakteri sayisi or—
talama deferleri Cizelge 27'de verilmigtir., Bu hamburgerlerin psikrofilik
bakteri sayisina ait varyans analiz sonuglari, depolama siiresi ve YSU X
depolama siiresi interaksiyonunun cok dnemli ( P<L0.01 ) bir etkiye sahip
oldugunu, fakat YSU'nun Snemli ( P> 0,05 ) bir etkisinin olmadifini gés-

termigtir.
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Depolama degiskenine ait ortalamalarin Duncan goklu kar@xlagtlrma
test sonuglari Gizelge 30'da verilmigtir. Gizelgeden de goriildiigil gibi
depolama siiresinin ilerlemesiyle ¢ig hamburgerlerin psikrofilik bakteri
sayisi gok onemli ( P< 0,01 ) derecede bir artig gdstermigtir, Taze ham-
burgerlerdel7.37 logaritmik deger olarak saptanan bakteri sayisi , 3 glin
depolananlarda 8.51'e, 6 giin depolananlarda ise 8.82'ye yiikselmigtir,

Bu durum depolama esnasindaki bakteriyel gelisgmenin bir gdstergesidir,
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Cizelge 30. Buzdolabi Sicakliginda ( 5&_100 ) Belirli Siireler Depolanan
GiZ Hamburgerlerin Psikrofilik Bakteri Sayilari Ortalamalarinin

Duncan Goklu Karsilagtirma Test Sonuglara ( P < 0,01 ),

Depolama Psikrofilik Bakteri
Siiresi (glin) n ~ Sayisa ( Log/g )
0 8 7037 a
8 8.51 b
6 8 8.82 ¢

Ayni harf ile igaretlenmis ortalamalar istatistisi olarak birbirinden

farkaaizdair,

Taze ve depolanan ¢if hamburgerlerin psikrofilik bakteri sayisi
tizerinde gok Snemli { P<0.01 ) etkisi saptanan YSU X depolama siiresi in-
teraksiyonu Gizim 8'de verilmigtir., Cizimden de gdriildiiZii gibi, psikrofi-
1ik bakteri sayisinin seyri, TAB sayisina benzer bir durum géstermis,
ancak depolamanin 6, giiniinde % 30 YSU-katkili hamburgerler daha yiiksek

psikrofilik bakteri sayisi1 vermiglerdir,

4.4.3., Koliform Bakteri Sayisa
Taze ve depolanan ¢ig hamburgerlerin kolifo:m bakteri sayisi orta-
lama degerleri Gizelge 27'de verilmistir. Koliform Sakteri Bayisi iizerin-
de yapilan varyans analiz sonug¢larij YSU, depolama siiresi, YSU X depolama
siiresi interaksiyomtinun gok dnemli ( P<0.01 ) etkiye sahip oldufunu gds-

termigtir,

YSU seviyelerine ait ortalama deferlerin Duncan g¢oklu kargilag—
tirma test sonuglarina gore(Gizelge 31) ; YSU katkili ¢if hamburgerlerde
kontrol grubu ¢if hamburgerlere kiyasla daha yiikesek koliform bakteri Ba-
y1s1 tesbit edilmiy, fakat yalniz % 20 YSU katkili ¢iZ hamburgerler ile
kontrol grubu hamburgerler arasindaki farkliliak istatistiki bakimdan
snemli ( P<0,05 ) olmustur. Elde edilen bulgular, Craven ve Mercuri(1977)
ile Keeton ve Melton'un (1978) belirttiklerine uygunluk géstermektedir.
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Interaksiyonunun Etkisi,.

Gizelge 31, Farkli Seviyelerde YSU Igeren ¢if Hamburgerlerin Koliform

Bakteri Sayilari Oritalamalarinin Duncan Qoklu Karsilagtirms

Test Sonuglari ( P<0,05 ).

YSU : Koliform Bakteri
(%) " Sayis1 (Log/g)
0 6 5.31 a
10 6 5.36 a
20 6 5.80 b
30 6 5.38 a

Ayni harf ile igsaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdir,
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Depolama degigkenine ait ortalama degerlerin Duncan goklu kar-
si1lagtirma test sonuglari Gizelge 32'de Gzetlenmigtir, (izelgeden de
goriildiigli givi depolama siiresi uzadik¢a koliform bakteri sayisi gok-
snemli ( P<0,01 ) derecede artis goéstermistir. Depolams siiresince koli-
form bakteri sayisinin arttigi, diger aragtiricilar tarafindan da saptan-
mistir ( Craven ve Mercufi, 1977 ; Keeton ve Melton, 1978 ; Thompson ve

ark., 1978 ).

Gizelge 32, Buzdolabi Sicakliginda ( S;tloc ) Belirli Siireler Depolanan
¢ig Hamburgerlerin Koliform Bakteri Sayilarinin Ortalamalarinin

Duncan Goklu Karsilagtirma Test Somuglarr ( P<0.01 ).

Depolama Xoliform Bakteri
Siiresi (giin) n Sayisi ( Log/g )
0 8 , 4.38 a
3 8 5.75 b
6 8 “ 6,25 ¢

Ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdar.

Taze ve depolanan ¢if hamburgerlerin koliform bakteri sayisi iize-
rinde gok Snemli ( P<0,01 ) etkisinin olduZu saptanan YSU X depolama sii-
reBl interakesiyonu Gizim 9'da Verilmigtir. Qizimden de goriildiigii gibi,
koliform bakteri sayisi, depolamanin 3, giiniine kadar kontrol grubu ¢iZ
hamburgerlerde, 3. giinden sonra ise YSU katkili ¢iZ hamburgerlerde daha
hizli bir artig gdstermigtir, Benzer sonuglar, Keeton ve Melton (1978)

tarafindan - da tesbit edilmisgtir,.

4.4.4. Maya ve Kiif Sayisa
Taze ve depolanan ¢iZ hamburgerlerin maya ve kiif sayisi ortalama
degerleri Cizelge 27'de verilmigtir. Maya ve kiif sayisi {izerinde yapilan
varyans analiz sonuglari; YSU, depolama siiresi ve YSU X depolama sliresi
interaksiyomunun gok snemli ( P<0,01 ) etkiye mahip olduunu gostermig-

tir,
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YSU seviyvelerine ait ortalama deferlerin Duncan goklu kargilag—
tirma test sonuglérl Gizelge 33'de verilmistir. Buna gére, kontrol gru-
bu ¢iZ hamburgerlerin maya-kiif sayisi YSU katkili ¢iZ hamburgerlerden
daha yiiksek olmus, fakat kontrol grubu g¢iZ hamburgerler ile % 20 YSU
katkili ¢igZ hamburgerler arasindaki fark istatistiki bakimdan &nemli

( P>0.,05 ) olmamistar,

Gizelge 33. Farkli Seviyelerde YSU Igeren $ig Hamburgerlerin Maya ve Kif
Sayilara Orfalamalarlnln Duncan Goklu Kargilastirma Test

Sonuglari ( P<L0.05 ).

YsU Maya ve Kiif

(%) n ~ Sayea (Log/g)
0 6 4.44 a

10 6 4.15 ¢

20 6 4.36 ab
30 6 4.27 b

Ayni harf ile igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden

farksizdair,

Depolama defigkenine ait ortalama deferlerin Duncan ¢oklu kargilag-—
tirma test sonuc¢larina gdre ( Gizelge 34 ); ¢i& hamburgerlerin maya = kif
say181 depolama siiresi uzadik¢a gok &nemli ( P<0,01 ) derecede artig gds—
termigtir, Bu durum ette bulunan maya ve kiiflerin gofunun peikrofilik ol-
masindan ileri gelebilir ( Gokalp, i9é4'). Elde edilen sonuglar, Bell ve
Shelef'in (1978) belirttiklerine uygunluk géstermektedir,

Cizelge 34. Buzdolabi Sicaklifinda ( 5£1°C ) Belirli Siireler Depolanan
¢i% Hamburgerlerin Maya ve Kiif Sayilari Ortalamalarinin Duncan

Goklu Karsilagtirma Test Sonuglari ( P<0,01 ).

Depolama Maya ve Kiif

Stiresi (giin) n Sayis1 (Log/g) ,
0 8 3.40 a
3 8 4,58 b
6 8 : 4.93 ¢

Ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden
farksizdair,
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7.0
6.5
Kolitorm
6.0
554
Maya - Kiit

Mikroorganizma Saytsi Log /g £ig Hamburger

4.5
4.0
Ve L4 Kontrol
35+ : '//' 0 - = /s 10' YSU
g A~ —— °/, 20 YSU
[ R °fo 30 YSU
3.04
7
0 3 6

Depolama (giin)
Gizim 9. ¢iZ Hamburgerlerin Koliform Bakteri ve
Maya—Kiif Sayisi {izerine YSU X Depolama

'Siiresi Interaksiyonunun Etkisi.

Taze ve depolanan ¢if hamburgerlerin maya-—kif sayisi {izerinde
gok snemli ( P<0,01 ) etkisi saptanan YSU X depolama siiresi interaksiyonu

Gizimden de gdriildigi gibi, depolamanin 3. ve 6.

Gizim 9'da verilmisgtir,
mig-

gliniinde kontroller YSU katkililardan daha yiksek maya-kiif sayisi ver

lerdiro
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4.4.5, Clostridium perfringens Sayisi

Taze ve depolanan ¢if hamburgerlerin C. perfringens sayisi orta-
lama deferleri Cizelge 27'de verilmisgtir., Cizelgeden de gdriildiigi gibi,
taze ve 6 giin depolanan ¢if hamburgerlerden YSU katkililar kontrollerden
daha dfigiik C. perfringens sayisi verirkqn, 3 giin depolanan ¢iZ hamburger-
lerin C. perfringens sayisi birbirine oldukg¢a yakin ¢ikmagtar,

Taze ve de;olanan ¢ig& hamburgerlerin C. perfringens sayisi {izerine
de yapilan varyans analizi sonucunda; YSU, depolama siiresi, YSU X depolama
sﬁiesi interaksiyonunun tnemli ( P>»0.05 ) etkilerinin olmadifr saptanmig—
tir. YSU seviyelerine ait ortalama deferler dikkate alindiZinda; kontrol
grubuy hamburgerler en yiiksek C, perfringens sayisaini verirken, en diiglik
C. perfringens sayisi % 30 YSU katkililarda belirlenmigtir, Ancak farkli-
11k istatistiki bakaimdan Snemli ( P> 0,05 ) olmamigtir, Schroder ve Busta
(1971), et loaflaraindaki C., perfringens'in gelisimi iizerine soyanhin Snem-
1i bir etkide bulunmadiZini belirtmislerdir, Kokoczka ve Stevenson(1976)
ise C, perfringens’'in gelisimi ilizerine soya firiinlerinin etkisinin degige~

bilir oldufunu belirtmiglerdir,
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5., SONU¢ VE ONERILER
Bu aragtirmada elde edilen bulgulardan, asagida maddeler halinde veri-

len genel sonuglar ¢ikarilabilmektedir.

1. Yags1z soya unu (YSU) katkili taze hamburgerlerin genel gériiniislerinin
.. kontrollerden pek farkli olmadiZi ve depolanan YSU katkil: hamburger-
lerin renklerinin daha homojen ve agik oldugu saptanmigtir, Buradan,
YSU'nun ¢ig hamburgerlerin genel gdriiniisiine olumsuz bir etkide bulun—

madigi ve nisbeten iyi bir gorilniime neden olduZu sonucuna ulagilmaktadair.

2. YSU'nun yiiksek seviyeleri ( % 20 ve % 30 ), kontrollere kiyasla pigir-
me kaybihi onemli ( PL0.05) derecede diigiirmiistiir, Fakat, 6 giinliik de—
polamanin sonunga pigirme kaybi Snemli ( P£ 0.05 ) &lgiide artmig, an—
cak bu durumun YSU seviyesine bagli olmadigi saptanmigtar,

3. Artan YSU seviyesi ile birlikte ¢iZ hamburgerlerin pH deZerlerinin
snemli ( PL0.05 ) 8lgiide yilkseldiZi tesbit edilmigtir. Ayrica, depola-
ma sliresince ¢iZ hamburgerlerin pH degerlerinde dnemli ( P 0,05 )
farkliliklar saptanmistir.

4, YSU katkili ¢ig hamburgerlerin % yag ve % protein deferlerinin kontrol-
lere kiyasla Snemli ( PL0.05 ) derecede diigiik oldugu ve bu hamburger-
lerin % su deBerleri iizerine YSU'nun &nemli ( P> 0.05 ) bir etkide bu-—
lunmadig1i saptanmigtir,

5 YSU katkili pismisg hamburgerler'kontrOllerden snemli ( P L 0.05) &lgiide
daha diigtik % protein degerleri vermiglerdir.

6. YSU katkili hamburgerlerde kontrollerden &énemli ( P£ 0,05 ) derecede
daha diisiik TBA deferi tesbit edilmigtir., Bu durumun soyanin fabrikaayo-
nu esnasindaki iglemlerden veya YSU'nun hamburgerlere daha yumusgak bir
yapi kazandirarak, atmosferik oksi jenin etkisini artirmasindan ileri
gelebileceZi tahmin edilmistir, ¢ig hamburgerlerin TBA degeri iizerine
depolama siiresinin g¢ok dnemli ( P 0.01 ), YSU X depolama siiresi inte-
raksiyonu ise Bnemli ( P<L0.05>) bir etkide bulundufu da belirlenmigtir,

7. Gig hamburgerlere ait duyusal analizler sonucunda; hamburgerlerin renk
degerleri iizerine YSU, depolama siiresi ve YSU X depolama siiresi : inte=-

raksiyonunun snemli ( P»0.05 ) etkisinin olmadigi belirlenmigtir,GiZ
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1i ( P{0.05 ) derecede daha yiliksek deZerler aldifi saptanmistir,

Pigmig hamburgerlere ait duyusal analizler; YSU kullanimi ile pigmig
hamburgerlerin tat ve aroma, sululuk ve genel kabul edilirlik deZerle~
rinin Snemli ( P>0,05 ) derecede defismedifini, tekstiir degerinin Snem-
1i ( P 0,05 ) 8lgiide yiikseldiZini ve renk bakimindan en yiiksek deferi
% 10 YSU katkila pigmis hamburgerlerin 2ld1giny gbstermistir, Pigmig
hamburgerlerin yabanci tat ve aroma degerlerinin YSU seviyesinden et-
kilenmemesi, YSU'ya uygulanan &n iglemlerin iyi sonuglar verdifini gbs-
termektedir, Ayrica, depolama siliresince pigmis hamburgerlerin yabanci
tat ve aroma, sululuk ve genel kabul edilirlik deZerlerinin Onemli

( P>0.05 ) derecede degigmedifi, alti giin depolanan hamburgerlerin
renk, tekstir ve tat ve aroma degerlerinin dnemli ( P 0,05 ) &lglide
yilkksek oldugu saptanmigtair, YSU X depolama siiresi interaksiyonunun Snem-—
11 ( P>0,05 ) olmamasi, YSU katkili hamburgerlerin kontrol grubu ham-
burgerler gibi buzdolabi sicakliZinda ( 5+1°% ) depolanabilecegini
géstermektedir,

Ciz hamburgerlerin total aerob bakteri. (TAB), psikrofilik bakteri, koli-
form bakteri ve maya—kiif sayilari depolama siiresi uzadikga g¢ok Onemli

( P 0.01 ) Slgiide yiksolmigtir. TAB sayisy yoninden, % 30 YSU katkila
hamburgerlerin digerlerinden Gnemli ( PL0,05 ) derecede diigilkk sayida
TAB igerdiZi ve depolamanin 3, ve 6. giiniinde YSU katkililarin daha
diisiik TAB sayisi verdikleri saptanmigtir, Psikrofilik bakteri sayisi
iizerinde YSU'nun onemli ( P>0,05 ) bir etkide bulunmadigi, fakat de-i
polamanin 3, giiniinde kontrollerin daha fazla peikrofilik bakteri iger-
digi saptanmistir, Koliform bakteri sayisi ybdniinden; YSU katkilalaran
daha yliksek say1 vermelerine karsin, sadece % 20 YSU katkililar ile
kontroller arasindaki fark istatistiki bakimdan &nemli ( P 0,05 ) ol-
mugtur, Ancak, depolamanin 3. giiniinden sonra koliform bnkteri sayisin—
daki artiglarin YSU katkililarda daha hizli olduZu belirlenmigtir,
Kontrol grubu ¢ig hamburgerlerin maya ve kiif sayisi, YSU katkililardan
daha yiiksek g¢ikmig,ancak, kontroller ile % 20 YSU katkililar arasindaki
fark istatistiki bakimdan Snemli ( P>0.05 ) olmamigtir, Ayrica ¢ig
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hamburgerlerin C. perfringens sayisi {izerinde YSU'nun &nemli ( P>50.O5)
bir etkisinin olmadigi saptanmigtar,

Yukaridaki sonuglardan, hamburger tipi et {iriinlerine % 20-30 seviyesine
kadar hidratize YSU katilabilecegi, YSU katklll.hamburgerlerin raf om-
riiniin kontrollerden farkli olmadifi ve soya tat ve aromasinin YSU'ya
uygulanan 8n islemlerle giderilebilecegi anlagilmaktadir, Ancak, imal
odilen {irtiniin etiketi {izerinde soyali olduZunun belirtilmesi gereklidir,
Ulkemizde bir yag fabrikasi artifi olan soya kiispesinin, teknolojik ku=—
rallara uygun olarak YSU'ya iglenmesi ve elde edilen YSU'hun' hamburger
tipi et liriinlerine katkilanmasi {iilke ekonomisi ve toplumumuzun beslen-

mesi agisindan oldukg¢a yararli olacaktir, inancindayiz.
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6. OZET

Bu aragtirmada; yagsiz soya ununu, halkimizin istegine uygun olarak hazir-
lanan hamburger tipi et {iriinlerine ilave ederek, bu et iiriinlerinin teknolo jik
8zelliklerinin geliﬁtirilmesi ve daha diigilk maliyette ve iyi besleme deZerine
sahip yeni tip katkili et iiriinleri iliretilmesi amaglanmigtir, Aragtirmada iki
ayri deneme diizeni uygulammigtir, Birinci deneme; diért katkilama seviyesi
(%0, 20, 20 ve 30 ) ve ii¢ depolama siiresi ( 0, 3, 6 glin ) esas alinarak
kurulmug ve deneme 4 X 3 faktdriyel diizenleme ile iki tekerriirlii olarak te- .
sadiif parsellerine gore ylirfitiilmiistiir, Hamburgerlerin su, yaZ ve protein
oranlarinin belirlendi¥i ikinci denemede, depolama fakt&rii dikkate alinmamisg
ve deneme dért tekerriirlii olarak yine tesadiif parsellerine gbre ylirfittilmigtiir.

Analizler her muamele kombinasyonundan gansa baéll olarak segilen hambur-
gerler iizerinde iki paralelli yapilmig ve iki paralelin ortalamasi bir teker—
riir olarak degerlendirilmigtir. Duyusal analizler ise, sekiz kigilik egitil-
mig laboratuvar tipi panel tarafindan yapilmigtir, Elde edilen sonuglar aga-
gida Szetlenmistir:

1. Ya¥s1z soya unu (YSU) katkili taze hamburgerlerin genel gbriiniigleri kont—
rollerden dnemli derecede bir farklilik géetermemistir, Depolanan hambur-
gerlerden, YSU katkililar daha homojen ve agik bir renk vermiglerdir,

2. YSU seviyesi arttikga pigirme kaybi azalmig, ancak kontrol ile % 10 YSU
katki diizeyi arasindaki fark istatistiki bakimdan &énemli ( P>0,05 ) ol-
mamigtir. % 30 katki diizeyi diger Beviyelere, 6zellikle kontrol ve % 10
YSU katki diizeyine gére pigirme kaybini dnemli ( P€0.05 ) derecede dii-
piirmiigtiir, Depolamanin 6. giiniinde pigirme kaybi dnemli ( P& 0,05 ) 8lgii-
de artmig, fakat YSU X depolama siiresi interaksiyonu snemli ( P> 0,05 )
bulunmamigtir, o

3. GiZ hamburgerlerin pH deferleri YSU meviyesine bagli olarak Snemli (P<:0.05)
derecede bir artigs gdstermisgtir, Ayrica, depolanan ¢ig hamburgerlerin pH
degerleri arasindaki farkliliklarin tnemli ( P 0,05 ) olduZu saptanmig-
tir, :

4, ISU katkili ¢ig hamburgerlerin % yag ve % protein deferleri kontrollerden
snemli ( PL 0,05 ) derecede diisiikk gikmig ve bu hamburgerlerin % su |
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degerlerine YSU'nun &nemli ( P> 0,05 ) bir etkide bulunmadiZa saptanmlgélr.
YSU katkili pigmis hamburgerler kontrollerden snemli ( P 0,05 ) 8lgiide
dzha diigiik % protein degerleri vermiglerdir;

YSU katkili hamburgerler kontrollerden dnemli derecede daha diigiik TBA de~-
geri vermisglerdir ( P 0,05 )e Ayrlca ¢ig hamburgerlerln TBA degeri iize-
rine depolama siiresinin gok dnemli ( P{ 0,01 ) , YSU X depolama siiresi
interaksiyonunun ise &nemli ( P 0.05 ) bir etkide bulundufu belirlenmig-
tir.

¢ig& hamburgerlerin renk deferleri iizerine YSU,depolama siiresi ve YSU X depo-
lama siiresi interaksiyonunun onemli ( P> 0,05 ) etkisinin olmadiZi saptan—
mistir. ¢ig hamburger tekstiirii bakimindan, YSU kétklll ¢ig hamburgerlerin
kontrollerden Snemli ( P{0.05 ) derecede daha yiiksek deferler aldi#i be-
lirlenmigtir,

Pigmis hamburgerler lizerinde yapilan duyusal analizler; YSU kullanimi ile
pismig hamburgerlerin tat ve aroma, yabanci tat ve aroma, sululuk ve genel
kabul edilirlik geéerlerinin snemli ( P> 0.05 ) derecede degismedigini,
tekstiir degerinin dnemli ( P< 0.05 ) dlgiide yiikseldigini ve renk bakimin—
dan en yiksek degeri % 10 YSU katkili pismis hamburgerlerin aldigZini gés-—
termigtir, Ayrica, depolama siiresince pigmig hamburgerlerin yabanci tat

ve aroma, sululuk ve genel kabul edilirlik degerlerinin snemli ( P »0,05 )
derecede deZismedifi, difer duyusal deferlerin ise depolama siiresine bag-
11 olarak artig gdsterdifi saptanmigtir, Pigmis hamburgerlerin duyusal
bzellikleri iizerinde YSU X depolama siiresi interaksiyonunun snemli(P>0,05)
bir etkiegi olmamistir,

Mikrobiyolo jik analizler sonucunda; depolama siiresi uzadik¢a ¢if hamburger-
lerin total aerob bakteri (TAB), psikrofilik bakteri, koliform bakteri ve
maya ve kiif sayisinin gok onemli ( P< 0,01 ) dereceds yiikseldiZi saptan—
migtir., YSU katkili ¢ig hamburgerler kontrollerden daha diisiik TAB sayi1B1
vermiglerdir, Psikrofilik bakteri sayisi ise YSU seviyesine bagli olma—
migtar ( P> 0,05 ). Maya ve kiif sayisi bakimindan kontrol grubu g¢iZ
hamburgerler, koliform bakteri sayisi bakimindan ise YSU katkili ¢iZ

hamburgerler en yliksek sayiyi vermiglerdir, Ayrica ¢if hamburgerlerin
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Clostridium perfringens sayis1l lizerinde YSU'nun Onemli ( P>0,05 ) bir
etkide bulunmadigi saptanmigtair,

10, Yukaridaki sonuglardan, hamburger +tipi et iirlinlerine % 20-30 seviyesine
kadar hidratize YSU katilabilecegi, YSU katkili hamburgerlerin raf dmrii-
niin kontrollerden farkli olmadifi ve soya tat ve aromasinin YSU'ya uygu-
lanan &n iglemlerle giderilebileceéi anlagilmaktadir, Ancak, imal edilen
irtinlin etiketi iizerinde soyali oldufunun belirtilmesi gereklidir,

11. Ulkemizde bir yag fabrikasi artifi olan soya kiispesinin, teknolojik kural-
lara uygun olarak YSU'ya iglenmesi ve elde edilen YSU'nun hamburger tipi
et tiriinlerine katkilanmasa iilke ekonomisi ve toplumumuzun beslenmesi agi-

sindan oldukga yararli olacaktir, inancindayiz,



- 69 -

T. SUMMARY

In this research work, the objective, was to incorporate the defatted
soy flour (DSF) to the beef patties and process a new product with the
better technological functions, lower cost, better nutritional values and
an acceptable new meat productsfor our voﬁn people. In the work, two diff-
erent experimental designs were used, The first one was with the four diff-
erent soy levels (0%, 10 %, 20 % and 30 % ) and 3 different refrigreated
storage period ( O, 3 and 6 days ), and its eXperimental design was set up
4 X 3 factorial design with the 2 replication and its was carried out as a
random blocks. In the second experiment, which was water, protein and fat
ratio of patties were determined, were again set up as random blocks with

4 replications but in this one storage periods were not considered,

The parallel analysis were done on the randomly chosen patties of each
treatment groups and the average of the parallels were tnken as one repli-

cation. Organoleptic analysie were done by laboratory panel of 8 members.

The results were summarized below.

1. The general apperance of soy added patties was not greatly different
from the 100 % meat patties ( control ). In the stored patties, patties
with the DSF shown more homogeneous and lighter color than the control
ones.

2, By the increase of DSF the cooking lose ( shrink percent ) was dropped,
but the difference between the control and 10 % DSF added ones was found
to be.non-significant ( P>0,05 )., The addition of DSF lowered the cooking
lons mignifionntly ( P{ 0,05 ) compared to the othernm,enpecinlly to the
control and 10 % DSF added ones. After the 6 dnys of storage the cooking
loss increased significantly ( P< 0.05 ), but the interactions between
the DFS X storage periods were not found to be significant ( P> 0,05).

3. The pH values of the un-cooked patties were increased by the increase
level of the soy addition. On the other hand, the pH values of the Btored

pattiés were varied significantly ( P€0.05 ),
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The fat and protein percentages of the DSF added patties were found to
be significantly ( P £0,05 ) lower than the those of control patties,
The water percentages of the DSF added and controls were not differ
from each other significantly ( P> 0.05 ).

The DSF added cooked patties resulted lower protein percentages than the

control group ( P£0,05 ).

Thiobarbituric asit numbers (TBA) of the DSF patties were lower than the
control group. Statistical analysis indicated that storage period(P40.01)
and DSF X storage period interagtions ( P 0,05 ) had signifioant effect
on the TBA numbers. ’

It was determined that on the color values of the un—cooked patties the
effect of DSF, storage period and DSF X storage period interactions were
not affected signifioanthy(P)>O;O5 )e The texture of the DSF added un-—
cooked patties were received higher values from the panel members than
the control group, and this difference was significant ( P<0,05 ).
Organoleptic evaluation of the cooked patties indicated that with the

use of DSF; the flavor and odor, off-flavor and odor, juleness and
general acoceptability of the patties were not changed significantly

( P>0,05 ), but by the u se of DSF the texture and color values were
inoreased and the 10 % DSF added cooked patties. got the highest color
scores, During the storage period, the off-flavor and odor, juioness and
general acceptability of the cooked patties did not show significant

( P>0,05 ) variations, but the other organolepfic characteristics of
these patties showed increasing values. On the organoleptic evaluation
of the cooked patties the interaction of DSF X storage period was not -
afféted significantly ( P>0.05 ).

From the microbiological analysis, it was determined that fotal asrobic
bacteria (TAB), psychrophilic bacteria,coliform and yeast and mold counts
were increased significantly ( PL0,01 ) by the storage period, DSF added
patties gave lower TAB counts than the control patties. The counts of

psychrophilic bacteria was not related with the storage period (P>0,05).
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When considering the yeast and mold counts in the un—cooked patties

the control groups, and when considering the coliforms the DSF added
onee gave the h}ghest'counts. Addition to these findings, the DSF

did not show any significant ( P>0,05 ) effect on the C. perfringens
numbers,

From the above results, it could be gathered that when the hydrolyzed
DSF added to the beef patty products at the level of 20-30 %, the
shelf-=life of the DSF added products was not differ from the control
ones and the specific soy flavor and odor was masked by the pre-treat—
ment procedures of the DSF,

As a result, we belive it would be very wise to process the by-product
of the soy bean, after the oil has been extraoted,Oas a DSF and the ad-
dition of the DSF to the beef patty products would be very beneficial

for our country's economical and our people’snourishmet stand points.
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