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Ozelliklerine Donmus Depolama Sicakhig ve Depolama Siiresinin

Etkisi Uzerinde Aragtirma
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Ticari amagla iretilen hamburgerler, —8°C
ve —26°C de 85 giin siire ile depolanmiglar
ve depolama sicakliinin ve siiresinin hambur-
gerlerin baz fiztksel, kimyasal ve mikrobiyolo-
jik Bzelliklert Gzerine-olan etkilert arastirinus-

-t

. Fiziksel kriterler olarak su tutma kapasi-
tesi (STK), pisirme kaybi (PK)} ve biiziilme
derecesi (BD); kimyasal kriterler olarak rutu-
bet, protein, yag miktarlari ile pH degeri ve
tiyobarbiturik asit (TBA) sayisi; mikrobiyolojik
kriterler olarak ise toplam mezofil aerob bak-
tert {TMAB) sayist, psikrofil bakteri (PB) sa-

y1s1 ve koliform grubu bakten (KGB) sayis|

dikkate -alinmistr.

Depolama sicakh§ ve depolama siiresinin

rutubet, protein, yag miktarlar, STK, PK ve BD
lzerine etkisinin .olmadig, pH degeri {izetlne
P<0,01 diizeyinde etkisinin oldugu, TBA - sayt-

st dizerine depolama sicakliginin P<0,01 dii-

zeyinde, depolama siiresinip- P« 0,05 dizeyin-

“de ‘etkisi oldugu belirlenmistir. —8°C de depo-
lama, thamburgerlerin pH degerlerinj ve TBA -
saydarint onemiy diizeyde artinirken, —26°C de
depolamada artis daha az dizeyde olmustur.

TMAB, PB ve KGB sayilarina, depolama si-
cakliginin ve depolama siiresinin ‘etlisi goriil-
miis (P<0,01); —8°C de, depolama sliresine
bagli olarak TMAB, PB ve KGB sayilarinda si-
rekli bir artis gbriiliirken —26°C de depolama-
da azalma olmustur,

SUMMARY

" EFFECTS OF FROZEN STORAGE TEMPERA-
TURE AND STORAGE TIME ON SOME PHY-
SICAL, CHEMICAL AND - MICROBIOLOGI-
CAL PROPERTIES OF HAMBURGERS

The effects of frozen storage temperatu-
res at —28°C and --8°C, and frozen storage
time for 0, 2%, 45, 65, or 85 days on physical
(as water holding capacity (WHC),

cooking,

'

loss and shrinkage), chemical (as moisturs,
protein; fat contents, pH and TBA -number)
and microbiclogical (as total mesophilic aero-

bic, pyschotrophic and coliform bacteria counts)

properties of hamburgers were. studied.

Storage temperature and storage time did

not affect on moisture, pt"ote-i.n, fat contents.

WHC, cocking loss and shrinkage, but affected
significantly on pH and TBA-number (P <0,01).
pH and TBA-number at —8°C storage tempera-
ture were higher than —26°C storage tempera-

ture.

A significant reduction was noted in mic-
robiological scores during storage at —26°C

~ as Indicated by significant decreases in total

maesophilic aerobic, psychotrophic and coliform
bacter‘ia-r counts (P < 0,01).

1. GIRiS

Bidyiik kentlerde galisan nitfusun artmasiy-

. la titketici talebi daha gok, hazirlanmas) ve tit-

ketimi kolay, deha besleyici degere sahlp i-
riintere dogru ydnelmektedir. Tiiketime hazir
et ve drinleri igerisinde porsiyone sekli ve
hazirlanma kolayligt nedeniyle hamburger ola- -
rak zdlandirilan {rlin Gnemli bir yer almakta-
dir. Sidir kiyma etinden yapilanr hamburger,
fastfood restoranlarinin ve toplu tiiketim yer-
letinin en popliler driinl olmustur ve talebin
artmasina paralel olarak da tiketicive saghkl
irlin sunmak &nem kazanmistir, "

Tiketici befenisi yonlinden &nemli olan:
hamburgerlerin ‘milkrobiyolojik giivenirligi, ren-

. gi, tekstiurl gibl ozellikleri olup, hamburger-
* lerin titketim Smriinii kisaltan en dnemli fak.

torler depolema sicaklig ve sliresidir. Hambur--
gerlerde bozulma belirtllerinin ortaya g¢ikmas:
igin sikrofil bakteri (PB) sayismin 3x10%adet/
gr civarinda olmasi ve bunur da Grimnitn. bag-

" langigtaki bakteriyel yitkit ve: depolama sicak-

hir ile yalendan itigkili o]duéu bhelirtilmekte-
dir. Nitekim, 1x10$ adet/gr PB igeren hambur-
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gerler, 15,5°C de depolandifinda, yaklagik 28
saat sonra bozulma belirtisi gosterirken, 0-2°C
de depolandiginda bu siire 4-5 gline kadar
uzamaktadir (FORREST ve Ark., 1975). Daha
" uzun streli muhefaza igin Griniim dondurula-
rak muhafaza edilmesi gerekmektedir.

Uretimde saglanan lezzetin; hamburgerin
bilesimi (CROSS ve Ark., 1976) mekanik mua-
melesi (BERRY ve Ark, 1981), dondurma ora-
ni (SEBRANEK we Ark., 1978; HANENIAN, Ark.,
1989; BERRY ve LEDDY, 1989), dondurma si-
cakligl (SINGH ve WELLS, 1985; BERRY ve
LEDDY, 1989) ve dondurma siiresi gibl birgok
faktoriln bir fonksiyonu oldugu bildirilmektedir.

Dondurma sicakhifl ve siiresi ile donmus
dé-polnama sicaklijt ve siiresimin hamburgerle-
rin duyusal niteliklerine, dzellikie gevreklijine,
olan etkileri tizerinde yapilan qa}lsma-larda cok
degisik bulgulara rastlanmaktadir, Nitekim,
BERRY ve LEDDY (1989}, —18°C de dondurma

siiresl (24, 48, 72, 96 saat) uzedikga .donmug

~ depolama sicakhgi (—7°C, —18°C ve —23°C)
yitkseldikge ve siiresi (6, 9, 12 ve 18 ay) uza-
dikga, hamburgerlerin duyusal &zelliklerinin
azaldigimy, buna karsihk  SINGH ve WELLS
(1985), —35°C de depolanarr hamburgerlerin,

—120C ve —18°C de depolanan hamburgerle--

re gore daha az bir cigneme ozelligi gdster-
digini, ayni sekilde, JAKOBSSON ve BENGTS-
SON (1969) ile CROSS we Ark. (1978) da,
donmus depolama siirest uzadikga hamburger-

ferin gevrekliginin azaldigim belirtmektedirier.

Bazi-aragtincilar Ise uzun sireli donmus depo-
lamarun hamburgerlerin gevrekligi {zerine et
kisl olmadiini ya da degigebilen etkilerin ol-
dugunu belirtmektedirler [KOTULA ve Ark.,
1976; SEBRANEK ve Ark,, 1978; JACOBS ve
SBBRANEK, 1980; SMITH ve Ark., 1985).

Donmus depolanen kiftelerds,
slirestnin uzunlugunun lipid oksidasyonunun be-
lirtisi olan TBA-sayisimn artigina neden. ‘ol
dugu belirtilicken (HANENIAN ve Ark., 1983;
SEBRANEK ve Ark., 1978), STK, PK ve pH de-
ger {izerine etkisi olmadid - bildirilmektedir
(HANENIAN ve Ark., 1989), '

Ayrica, KAYA ve Ark., (1988), yagsiz so-
" ya unlu hamburgerlerin Cl. perfringens ve di-
ger bazi ‘mikroorganizma diizeyleri

depolama

gzerinde

yaptiklarl galigmada, soya unu igermeyen
grupta iiretimden hemen sonna toplam aerob

* bakteri sayisit {TAB) 7,185 log cfu/gr, PB

sayistm 7,625 log ofu/gr, KGB sayismt 4,050
log cfu/gr olarak belirlediklerini ve 5-+1°C de
6 glinliik depolama siiresi sonunda TAB, PB
ve KGB saylahmn sirasiyla 8915, 8835 ve
6,015 log cfu/gr'a kadar arttigint belirtmekte-
dirler. .

MOLINS ve Ark,, (1987a) ise, siir uti kbf-
telerinde iiretimden hemen sonra TMAB sayi-

- sum yeklasik 6,368 logefu/gr, PB sayisini yak-

lagik 6,474 log cfu/gr olarak belirledikierini ve .
Kkdfteleri —20°C de 90 gin slireyle depoladiktan
sonra TMAB ve PB sayiarinin sirastyla yakiagik
6,0 log ofu/gr ve 6,289 log cfu/gra azaldigni

“fakat bunun istatistik olarak Snemli olmadigim

bildirmektedirler. Dolayisiyla, yuksek sicaklik-
taki depolama siiresinde bakteriyel yikte bir
artis, —20°C gibi diiglik sicakliklarda depolama
stiresince (az da olsa) bir dilsils oldugu gbz-
lenmektedir.

) Calr$mada, t|car| amagia iretilen hembir-
gerler —8°C de ve —26°C de 85 giv siire
ile depolanmiglar ve depolama sicakligmin ve
siiresinin hambungerlerin bazi fiziksel, kimya-
sal ve mikroblyolojik Szellikteri lzerine olan

~ etkileri aragtirilmigtir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Hamburgelerin iretiminde sigir kiyma, ga-
leta unu, Yagsiz soya uny, tuz, seker, karabiber,
kirmizi biber, sodan ve buz kullamimigtir,

Hemburger hamuru kuterde hazirlanmig,
otomattk sekillendirme makinalarinda gekillen-
dirildikten sonra tavalana yerlestiriimis (yak-
tagtk 50 gr adirlikta ve 9 cm ¢capinda) we he-
men —22°C de heva akimh bir dondurucuda
24 saat siireyle dondurulmustur. Dondurma
siiresinin sonunda, hamburgerler arasina selo-
fan kagitlar komarak 4'erli gruplar halinde all-
minyum folya'ya sarrlarak toplam 10 kg civar
rinda-hamburger elde edilmistir, Hamburgerler
iki gruba ayrilarak —8°C de ve —26°C de de-
polanmiglardir. Uretim ve dondurma iglemi An--
kara'daki ticarl amach bir igletmede, donmus

;s
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depolama ise bdlim deep-freeze'lerinde ger-
geklestirilmigtir.

Hamburgerherin rutubet, protem ve vaj
miktarlari, ANONYMOUS (1980)'a, pH degeni,
LEES (1975)'e. TBA-sayisi, TARLADGIS ve
Ark., (1960)'na, STK, ZAYAS ve LIN (1988)’e,
TMAB isayisi ve PB sayisi, DUITSCHAEVER ve
Ark., (1973 ve 1977) ve SPECK (1976)'e, KGB
sayist, CRAVEN ve MERCURI (1977) ile MER-
CURI ve COX {1979)'a gbre saptanmigtir.

. STK'nin belirlenmesinde 0,3 gr ornek filt-
re kagidimn (Whatman- 1, doymus KCl ¢ézel-
tisinde depolanmig) dizering yerlestirilmis ve
iki cam plaka arasinda 20 dakika siireyle 1 kg
agirhtk attinda brralalmistir. Su we et yayilma
alanlar1 planimetre ile Slelilmils ve asagidaki
formitlden STK dederi bulunmustur,

Et vayilma alam

STK = 1 —
Su yayilma alam
Burada en yitksek STK, en az suyun stzdiimin
bir gistergesidir

BD ve PK, Orneklerin pigirme Gncesi ve
sonrast adirhklarinm ve yiizey alanlarmmin be-
lirlenmesi ve % olarak hesaplanmasiyla bulun-
mustur, Pisirme iglemi, yagsiz tefion tavada
ve her iki ylzeyin sirasiyla 2'ser dakika s:ﬁrelyu
le kizartilmas: surstiyle gergeklestirilmistir.
(HANENIAN wve Ark., 1989). Piginme sonrasi
afirltk ve yilzey alam olg¢limii, drnekler tama-
‘men sojudukian sonra (10 dakika) yapilmis-
tir. '

Tim analizier iki ayrt hamburgerde para-
lelli olarak yepiimis ve sonuglar 4 degerin or-
talamasi olarak verilmigtir.

Elde edilen sonuglar wvaryans analizi ve
Duncan testi jle istatistik olarak degerlendiril-
migtir (DUZGUNES wve Ark., 1987).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Ticari olarak Gretilen ve iki farkly sicaklik-
ta (—8°C ve —26°C) depolanan hamburger
érneklerinde depolama siresine bagh olarak
saptanan rutubet, protein, yad miktarlare, pH
degeri, TBA - sayisi; STK, PK ve BD sonuglar
Gizelge 1 ve TMAB, PB ve KGB sonuglan Gi-
zelge 2-de toplu verilmistir.

3.1. Rutubet, Protein ve Yag Miktarlan

) Hamburger drneklerinin rutubet, protein ve
yag miktarlari 85 giinlitk depolams sonucu -
nemli bir fark gdstermemistir. Hamburgerlerin
baslangictaki rutubet, protein ve yad icerikleri,
depolama baslengicinda  sirasiyla % 57.7 %
16,3, % 15,4 iken —8°C de depolananlarda 65.
glinde straswyla % 57,2_ % 17,0, % 156 ve
—26°C de depolananiarda 85. giinde % 576,
% 16,9 ve % 153 olarak belirlenmigtir. Bu so-
nuglara gire gerek depolama sicakhfiniy ge-
rekse depolama siiresinin rutubet, protein wve
yaf miktarlar lizerinde bir etkisinin olmadig
gdriitmektedir (P 0,05). ,

3.2. pH l_)ei‘;ar-i

Hamburgerler'n. depolama baslangicinda

- 5,80 olan pH degeri, depolama wsiiresine bagh

olarak kademeli olarak artmrs ve —8°C de
depolamada 65. ginde 7,09a yikselirken,
—26°C de depolamada 596'ya, 85. giinde ise
5,99'a yiikselmigtir. Bu sonuglara gére —26°C
de depolamada pH dederindeki artis, —8°C de
depolamaya gore daha diisitk olmustur. Ham-
burgerlerin pH degerine depolama sicakiifr we
depolama stresi interaksiyonunun pnemli et-
kisi oldugu saptanmistir (P<0,01). Nitekim
MOLINS we Ark., 1887 b), —20°C de 90 giin
stire ile depoladiklar kdftelerde pH degerleri-
ni 594-6,02 arasinda, HANENIAN ve Ark.,
(1989) ise —17°C de depoladikiar kiftelerde
5.81-5,88 arasinda belirlemisler, ancak depo-

_' lama siiresinin pH dederi dizering etklsmm ol-
madigin belirtmiglerdir,

3.3. Su Tuima Kapasitesi

—8°C de depolanan hamburgerisrde ba$-
langigta 0,357 olarak saptanan STK dederi 65.
glinde 0,345 ofarak, —26°C de depolanan-
larda 0.335 olarak saptanmustir, Cizelge
1'in incelenmesinden anlasiiacadr gibi, —26°C-
deld depolamada, —8°C deki depolamaya give
hamburgerlerin STK'nin daha yiiksek ‘oldugu
ancak 85. giinde —26°C deki depolamada elde -

‘adilen 0,374 dederi ile baslangigtaki ve diger

periyotlardaki STK den deha az bir STK ne sa-
hip oldugu goriilmektedir. Ancak gerek depo-
lama sicakhidiniy gerekse 'depolama siiresinin
STK {izerine istatistik agidan nemli bir etki-
sinin olmadif! saptanmigtir. -
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cizelge 1. Dedigik Dapolama Sicakhgl ve Suresinde Hamburgerlerin Ortalama Rutub:t, Pro-
tein, Yag Miktartan, TBA - sayilar, pH degerleri, STK PK ve BD.Sonuclar.

—8°C de -zsoc_ de

Depolama siiresi {giin) Depolama siiresi (giin)
Ozellik 0 25 45 65 85 0 25 45 . 65 85
Rutubet (%) 57,7 565 566 572 — 577 578 576 576 576
Protein (%} 163 165 . 165 170  — 163 164 168 168 169
Yag (%) 154 153 156 156 — 154 152 154 154 153
STK 0,357 0,341 0,340 0,345 — 0,357 0,324 0323 0335 0,374
PK (%) 2244 2288 2301 2267 — 2244 2212 2234 2221 22,36
BD (%) 2709 28,56 2796 2826 -— 2799 2744 2754 2766 27,74
pH: 580 608 607 709 — 580 579 591 59 599
TBA-saytsi 0238 0312 0410 0515 — 0,238 0238 0,273 0282 0337
(mg MA/kg) ‘ ' '

a4, TBA-Salyl'SI

Baslangigta 0,238 mg 'MA/-kg: olarak sapta-
nan TBA. sayisi, 65, glinde, —8°C de depola-
nan TBA. sayisi, 65. giinde, —8°C de depola-
de depolanan hamburgerlerde 0:282 mg MA/
kg, B5. glinde ise 0,337 mg MA/kg olarak sap-

tanm»ig.-tni (Cizelge 1; Sekil 1).

0,5

a,b 4

(.J|3 N

0,2 1

6,0 4~ T T i .

45 65 8s
Pspolama siiresi (Giin)

PEA sayist (mg MA/ke)

o—---—-ol

.-——-0

Sekil 1. Depolama sicakh@t ve sii.resme bagh o-

larak hamburgerlerin TBA. - saaylsmﬂalq
degisim. :

de depolene

- 8 G
-26°C de depolsme

—B8°C do depolanan hamburgerlerde sap-
tanan TBA- sayilari, —26°C de depolanan ham-
burgerlerde saptaivan TBA. saytlanndan da-
ha fezla bulunmus, ayrica her ki depolama

sicakliinda da depolama siiresine badii ola-
rak TBA. sayisinda bir artig belirlenmistir,

Nitekim TBA- sayisi iizerine depolama si-
cakhginin P< 0,01 diizeyinde, depolama siire-
sinin ise P< 0,05 diizeyinde etkili olduju gd-
riilmiistitr, SEBRANEK ve Ark, (1978) ile HA-
NENIAN ve Ark. (1989) da by tip iirinlerde
donmus depolama stiresine badh olarak TBA-
sayistnin bir artis gosterdigini belirtmektedir-
ler. ’

3.5 Pisirme Kayl: ve Biiziilmg Derecesi

~ Gerek —8°C de gerekse —26°C de depo-
lanan hamburgerlerde depolama siirecine bag-
hi olarak saptanan PK birbirine ok yakin de-
Qerlerde bulunmustur, Baslangigta % 2244
olarak belirlenen PK, —8°C de depolanan ham-
burgerierde depelama siireci boyunca sirasiyla
% 22,88: % 23,01 ve % 22,67 olarak sapta-

. mrken, —26°C de depolanan hamburgerlerde
sirasiyla % 22,12; % 22,34, % 22,21 ve % 2238 '

olarak saptanmistir (Gizelge 1). BD ife Hglili

‘buigular da PK ile ilgili bulgularla ayni dogrul
-tuda olup, baslangigta % 27,99; —8°C'de depo-
‘lamada 85. ginde % 28,26; —26°C de depo-
lamada ise 65 giinde % 27,66, 85. glinde %

27,74 olarak belirlenmistir. Hem PK hem de BD
iizerine gerek depolama smakhglmn gerekse
depolama silresiniy  etkisinin olmadi§i goril-
mistilyr (P>0,05). Nitekim MOLINS ve ark.
(1987 b), sigw eti kéftelerinin —20°C de 90



N. KOLSARICI, A. SOYER

221

ERTAS AM.,

glin depolanmasiyla PK' 'nda az da olsa bir ar-
tis oldugunu fakat bu artigin énemli olmadlglm
ifade etmektedwler

3.6. Mikrobiyolojik Anzlizier

Hambunger Ornekleriniy farkhi  depolama
sicakh ve depolama siirelerindeki TMAB, PB
ve KGB sayilar (adet/gr) we bunlarin logarit-

" mik degerleri (log Cfu/gr) Gizelge 2 de toplu-

ca verilmistir.

3.6.1. Toplam Mzezofll Aerobik Bakteri
Sayisi

'Ba$iang|9t-a .3,24x10¢ adet/gr olarak sapta-
nan TMAB sayisi, hamburgerlerin —8°C de ve
—26°C de depolanmalarina ve depolama siire-
lering gore farkll bir degisim gostermistir. Ni-
tekim —8°C de depolamada TMAB sayisi dik-
kate deger bir sekilde artrus ve 45. glinde
-5,6x10¢ adet/gr ve daha sonra bozulmayi belir-

- rak saptanan

s —26°Q de depolanan hamburgerlerde TMAB ‘
sayisinda, depolama siiresine badl olarak bir

- yikim gozlenmis ve 85. glinde 3,1x10° adet/gr

olarak saptanmistir (Qizelge 2; Sekil 2). Ge-
rek depolama sicakhgmin gerekse depolama
stiresinin TMAB sayis1 (izerine etkisinin Snemli
oldugu (P« 0,01) ve MOLINS ve Ark, (1987 a)
nin sonug:lari ile de uyumlu oldugu gdriilmis-

. tiir.

3.6.2, Psikrofil Baktari Sayis

‘Harhbsurgerl'er-in PB sayist —89C de depo-
lananlarda, —26°C de depolananlardan - daha
fazla bulunmustur, —8°C de depolamada, de-
polama. sliresinin 'uzamaSIyI-a PB sayisi artar-

" ken, —26°C de depolamada azalmistir (Gizel-

ge2; Sekil 3). Baslangicta 2,92,10° adet/gr ola-
PB sayisi, —8°C de depolanan
hamburgerlerde 25, giinde 8,40x10¢ ya, 45. giin-
de 4,70x10%'e ve 65. giinde 9,50x10%'e ~ kadar
yiikselirken, —26°C de depolananlarda stasty-

ten bir dlizevde yiksek bulunmustur. Buna kar- la 2,03x105; 4,20x10% 3.00x10° ve 85. giinde
Cizelge 2. Hamburgerierde _Depolamé Slcaki‘|§| ve Sﬁnesine"Baéh Olarak Belirle-
nen Ortalama TMAB, PB ve KGB Sayilari ve Bunlarin fog Dederleri.
. a) —8°C de depolama
Depolama " TMAB PE KGB
siireci (glin) adet/gr. logcfu/gr adet/gr logcfu/gr adet/gr “log cfu/gr
0 <3,24x10% 6,511 2,92x106 6,465 1,79x104 4,253
25 1,25x107 7,097 8,40x10¢ 6,924 2,20%104 _ 4,342
45 5,60x108 8,742 4, 70x108 8672 - 8,30}:103 4,319
65 1,10x107 9,042 9,5(_)){1 QS 8,380 1,68x10° 5,225
85 — — — —_ —_ —
. b) = —26°C de depolama o
Depolama TMAB P8 KGB
sliraci (giin) adet/gr logcfu/gr sadet/gr logcfu/gr adet/gr logcfu/gr
0 ' 3,24x106 6,511 2,92x10° 6465 1,79x10* 4,253
25 - 2,30x106 6,362 . 2,03x10° 6,308 _ 6,30x10° 3,788
45 . 7.20610° 5,857 4,20x10° ; 5,623 5,20x10° 3,716
B5 3,60x105 5,556 3,00x10° 5477 4,70x10° ‘3673
5,491 2,00x10% 5,301 3,80x10% 3,580

85 3.‘1 0x10°
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1

Il
0. 25. 45.  65..

5 -8%C de depolama
_ -26%C de depolama
§ekll 2. Depolama, sicakbfn ve siiresine bagh o-

larak hamburgerlerin TMAB saywsmdaki
deflsim. : J

85. Giin

0. 25, 45, 65, 8&%. Gun
5 "~ 8°C de depolama
- 26°C ‘de depolama -
Sekil 3, Depolama sicaklfa ve stiresine bagh o-

larak hamburgerlerin PB saywsmdaki
defisim.

2,00x10° adet/gr'a kadar gittikge 'azalm|$ ve PB
sayls) {izerine depolama sicakligmmin ve siresi-
nin etkisinin &nemli oldugu tesbit editmistir
(P<0,01). MOLINS ve Ark. (1987 a), —20°C

de depolanan kiftelerde PB sayisinda bir azal--

ma oldujunu fakat bunun istatistik olarak &
nemli olmadigim belirtirken, KAYA ve Ark,

85, Giin

-8°C de depolama
-26°C de depolama

-

Seolkil 4. Depolama sicaklifn ve siiresine bagh o-
: larak hamburgeriorin KGB saymsandaki
defisim.

{1988), 5 &+ 1°C de, depolama siiresine bagh
olarak PB sayisinin hizla arthgim ifade etmek- .
tedirler. '

3,63. Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Hamburgerlerin KGB sayisinda, TMAB sa-
yisinda ve PB sayisinda oldudu gibi depolama

" slresine bagh olarak —8°C de depolananlarda

bir artrg, —26°C de-depolananlarda da bir aza-
lis gbriilmiistir, Baslangigta 1,79x104 adet/gr
olan KGB sayisi, —8°C de depolanan hambur-
gerlerde 65, glinde 1,68x10° adet/gr olarak be-
lirlenirken, —26°C de depolananlarda 65. giin-
de 4,7x10° adet/gr, 85, giinde ise 3,8x10° adet/
gr olarak belirlenmistir (Cizelge 2; Sekil 4).
Nitekim, KGB sayisi lizering depolama sicak-
gt x depolama siiresi interaksiyonunun remli
etkisi oldugu gdrilmistir {P<0,01),

Sonug olarak, hamburgerlerin rutubet, pro-
tein, ya§ miktarlan ile STK, PK ve. BD {zerine
—B°C de ve —26°C de depolamamin ve de-
polama siliresinin etkisinin olmadigi, —26°C de
depolamanin TBA-sayisinin arhsini azalticr yon-
de, ve TMAB, PB ve KGB'lerin gelismesini ‘en-
gelleyici yonde etkili oldugu belirlenmistir,
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