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Hamburgerlerin Baz ı  Kalite Özelliklerine Mercimek Püresi 
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Özet : Mercimek (Lens cu/inaris L. Medik.) unu, a ğı rl ığı n ı n iki kat ı  su ile suland ı r ı lm ış , 20. dakika kaynat ı lm ış , 
soğ utulduktan sonra hamburgerlerin üretiminde % O,. % 5, % 10 ve % 20 oran ı nda kullan ı lm ış  ve mercimek püresinin 
hamburgerlerin baz ı  kalite özelliklerine etkisi ara ş t ı nlm ış t ı r. 

Mercimek püresi ilavesi, hamburgerlerin pH de ğ erini ve su tutma kapasitesini art ı rm ış  (P<0,01), yağ  oksidasyonunu, 
piş irme kayb ı n ı , büzülme oran ı n ı  ve kal ı nl ı k art ışı n ı  azaltm ış t ı r (P<0,01). Duyusal olarak % 5 mercimek püreli hamburgerler 
kontrolden daha fazla beğ enilmi ş tir. Yüzde 10 ve % 20 mercimek püresi, hamburgerlerin renk, çi ğ neme hissi ve lezzet 
beğ enilerini azaltm ış  ve % 20 mercimek püreli hamburgerler en az be ğ enilen grup olmu ş tur. 

Anahtar Kelimeler : Hamburger, mercimek püresi ilavesi, dönmu ş  depolama, kalite özellikleri. 

Effect of Mashed Lentil (Lens culinaris L. Medik.) Addition on Some Quality 
Characteristics of Hamburgers 

Abstract : Lentil (Lens culinaris L. Medik.) flour was hyrated at a ratio of 2:1 (w/w) water to lentil flour and boiled for 
20 min. Mashed lentils were added at 5, 10 and 20 % to hamburgers and the effect of mashed lentil addition on some quality 
characteristics of hamburgers was investigated. 

Mashed lentil addition increased pH and water holding capacity of hamburgers (P<0,01). Moreover, it decreased lipid 
oxidation, cooking loss, shrinkage and thickness (P<0,01). Acceptability of hamburgers with 5 mashed lentil addition for 
color, chewing and flavor was higher than that of control. On the contrary, mashed lentil addition with 10 % and 20 % 
decreased the acceptability of sensorial characteristics. 

Key Words : Hamburger, mashed lentil addition, frozen storage, quality characteristics. 

Giriş  

Kentlerde çal ış an nüfusun art ışı  ve beslenme 
al ış kanl ı klar ı n ı n değ i ş mesi, ki ş ilerin çabuk haz ı rlanan 
g ı dalara yönelmesine neden olmu ş tur. Çe ş itli köfteler, 
döner, lahmacun, etli pide gibi Türkiye'ye özgü çabuk 
haz ı rlanan ürünler aras ı na "hamburger" olarak 
isimlendirilen ürün de girmi ş  ve bu tip ürünler aras ı nda 
önemli bir yer alm ış t ı r. 

Bir köfte çe ş idi olan hamburger, Türk Standartlar ı nda 
(Anonim, 1992) "kasapl ı k hayvan gövde etlerinin tercihan 
kasapl ı k dana gövde etleri ve/veya kasapl ı k koyun gövde 
etlerinin, kasapl ı k kuzu gövde etlerinin kemik, tendon, 
fasia, k ı k ı rdak, lenf yumrusu ve sinirleri ayr ı ld ı ktan sonra, 
yemeklik tuz, gerekti ğ inde iç ya ğı , böbrek ya ğı , kuyruk 
yağı , lezzet ve çe ş ni verici maddelerin bir veya birkaç ı  ile 
katk ı  maddeleri ilave edilip çekilmesi ve homojen hale 
gelinceye kadar kar ış t ı r ı lmas ı  ile elde edilen bir ürün" 
olarak tarif edilir. 

K ı yma tipi et ürünlerinde bitkisel proteinlerin 
kullan ı m ı , ürünün yap ı s ı na, besleyici de ğ erine, lezzetine 
ve maliyetine etki etmektedir (Rakosky 1970, Turgut 
1978). Bitkisel unlar, k ı yma tipi ürünlere maliyeti dü ş ürmek 
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amac ı yla 	ucuz materyaller olarak ilave edilmesine 
rağ men, ürünün ya ğ  ve kolestrol miktar ı n ı  oransal olarak 

azaltmas ı , üründe su ve ya ğ  tutulmas ı n ı  art ı rmas ı  
dolay ı s ı yla pi ş irme verimini art ı rmas ı  gibi önemli yararlar ı  
sağ lamas ı  amac ı yla da ilave edilmektedir (McWatters 
1977, Shaner ve Baldwin 1979, Rhee ve Smith 1983, 
Minerich ve ark. 1991). Ancak ilave edilen bitkisel unun 

miktar ı n ı n art ışı , hamburger tipi ürünün kendine özgü 

lezzetinin de ğ i ş mesine ve be ğ enisinin azalmas ı na neden 

olmaktad ı r (McWatters 1977, Bowers ve Engler 1975, 
Smith ve ark. 1976). 

Bu konuda yap ı lan ara ş t ı rmalar daha çok soya 
ürünleri ilavesinin etkisi üzerinde yo ğ unlaş m ış  ve köfte tipi 

et ürünlerine ilave edilen çe ş itli soya ürünlerinin, köftelerin 
- hamburgerlerin baz ı  kalite özelliklerine olan etkileri 

ara ş t ı r ı lm ış t ı r (Judge ve ark. 1974, Bowers ve Engler 
1975, Drake ve ark. 1975, Kotula ve ark. 1976, Smith ve 
ark. 1976, McWatters 1977, Shaner ve Baldwin 1979, 
Rhee ve Smith 1983, Berry ve ark. 1985, Padda ve ark. 
1985, Patana ve Foegeding 1985, Kaya 1987, Kaya ve 
Gökalp 1990). Ayr ı ca pamuk tohumu unu (Rhee ve Smith 

1984). vital bu ğ day gluteni (Patana ve Foegeding 1985), 
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fasulye ve nohut unu (Moharram ve ark. 1987), pirinç unu 
(Minerich ve ark. 1991, Moharram ve ark. 1987), m ı s ı r 
ru ş eymi unu (Lin ve Zayas 1987, Reitmeier ve Prusa 
1991) köfte tipi ürünlerin formülasyonlar ı nda denenmi ş  ve 
ürünün baz ı  kalite özelliklerine olan etkileri ara ş t ı r ı lm ış t ı r. 

Bu çal ış mada %0, %5, %10 ve %20 mercimek 
püresi içeren hamburgerler haz ı rlanm ış  ve 60 gün 
süre ile -20±20C'de depolanm ış lard ı r. Mercimek püresi 
ilavesinin ve depolama süresinin hamburgerlerin baz ı  
özellikleri üzerine olan etkisi ara ş t ı r ı lm ış t ı r. 

Materyal ve Yöntem 

Hamburgerlerin yap ı lmas ı nda %70 s ığı r eti, %20 
yağ , %7 soğ an, %2 tuz, %0,5 karabiber ve %0,5 
k ı rm ı z ı biber kullan ı lm ış t ı r. Bu formül, kontrol grup olarak 
kabul edilmi ş  ve mercimekli gruplarda, ilave edilen püre 
haldeki mercimek miktarlar ı  (%5, %10, %20), k ıyma 
miktar ı ndan dü ş ülmüş tür. K ı rm ı z ı  mercimek (Lens 
culinaris L. Medik.) unu (nem %11.6, protein %23.7, ya ğ  
%1,3 ve kül %5,6 olarak saptanm ış t ı r), a ğı rl ığı n ı n iki kat ı  
içme suyu ile 20 dakika ha ş lanm ış  ve püre hale 
getirildikten ve so ğ utulduktan sonra kullan ı lm ış t ı r. 

Görünen ba ğ  doku ve ya ğı ndan temizlenen parça 
etler, delik çap ı  10 mm olan ayna kullan ı larak k ı yma 
makinas ı ndan geçirilmi ş  ve ku ş ba şı  hale getirilmi ş tir. Yağ  
da ayn ı  ş ekilde haz ı rlanm ış t ı r. Her grup için hesaplanan 
et, ya ğ , mercimek püresi, so ğ an (blenderde parçalanm ış  
halde), tuz, karabiber ve k ı rm ı z ı biber paslanmaz çelik 
küvet içerisinde kar ış t ı r ı lm ış  ve delik çap ı  3 mm olan ayn ı  
kullan ı larak k ı yma makinas ı ndan iki kez çekilmi ş tir. 
Böylece haz ı rlanan hamburger hamuru, 50' ş er gram 
tart ı larak, 5 mm kal ı nl ığı nda ve 95 mm çap ı nda özel 
olarak haz ı rlanan kal ı plarda ş ekillendirilmi ş  ve paslanmaz 
çelik tavalara dizilerek deep-freeze'de -25 0C'de 24 saat 
dondurulmu ş tur. Her grup hamburger, aralar ı nda selofan 
ka ğı t olacak ş ekilde beş erli halde alüminyum folyo ile 
paketlenmi ş  ve -20±20C'deki deep-freeze'de depolan-
m ış lard ı r. 

Hamburgerlerin nem, protein (% azot x 6,25), ya ğ  ve 
kül miktarlar ı  Anonim'e (1984), pH değ eri Lees'e (19.75), 
TBA değ eri Tarladgis ve ark.'na (1960), su tutma 
kapasitesi (STK) Zayas ve Lin'e (1988) göre saptanm ış t ı r. 
Su tutma kapasitesinin hesaplanmas ı nda, STK = 1- (et 
yay ı lma alan / su yay ı lma alan ı ) formülü kullan ı lm ış t ı r. 
Burada, hesaplanan STK de ğ eri küçüldükçe, ürünün 
s ı zd ı rd ığı  su azalmaktad ı r. Piş irme kayb ı , büzülme ve. 
kal ı nl ı k art ışı , hamburgerlerin bir yüzünün iki dakika, ikinci 
yüzünün bir dakika süre ile ya ğ s ı z olarak k ı zart ı ld ı ktan ve 
oda s ı cakl ığı na soğ uduktan sonra a ş a ğı daki formüller 
kullan ı larak saptanm ış t ı r (Berry 1993). 

Pi ş irme kayb ı  ( %) = [(pi ş irme öncesi a ğı rl ı k-pi ş irme 
sonras ı  a ğı rl ı k) / pi ş irme öncesi 
a ğı rl ı k] x 100 

Büzülme (%) 	= [(pi ş irme öncesi alan-pi ş irme sonras ı  
alan) / pi ş irme öncesi alan] x 100 

Kal ı nl ı k art ışı  (%) = [(pi ş irme sonras ı  kal ı nl ı k-piş irme 
öncesi kal ı nl ı k) / pi ş irme öncesi 
kal ı nl ı k] x 100 

Kal ı nl ı k art ışı , hamburgerin birbirine dik hayali iki 
çap ı  üzerinde kenardan 1,5 cm uzaktaki dört noktada ve 
merkezde yap ı lan ölçümlerin ortalamas ı  sonucu 

belirlenmi ş tir. 

Duyusal de ğ erlendirme, hamburgerlerin bir yüzünün 
iki dakika, ikinci yüzünün bir dakika süre ile ya ğ s ı z olarak 

k ı zart ı ld ı ktan sonra, renk, çi ğ neme hissi, lezzet ve genel 

beğ eni yönlerinden yedi panelist taraf ı ndan dokuz puan 

üzerinden yap ı lm ış t ı r. 

Çal ış ma, tesadüf parselleri deneme düzeninde iki 
tekerrürlü olarak planlanm ış  ve belirlenen analizler, 

ba ş lang ı ç, depolaman ı n 30. ve 60. gününde yap ı lm ış t ı r. 
Nem, protein, ya ğ  ve kül miktarlar ı  ile pH de ğ eri, TBA 

değ eri ve su tutma kapasitesinin belirlenmesinde, her 
grupdan tesadüfi dört hamburger al ı nm ış , ikili olarak 

birbiriyle kar ış t ı r ı lm ış  ve analizler dört paralel olarak 

yap ı lm ış t ı r. Pi ş irme kayb ı , büzülme ve kal ı nl ı k art ışı , her 

grupdan tesadüfi al ı nan üç hamburgerde (üç' paralel) 

belirlenmi ş tir. 

pH değ eri, TBA değ eri, su tutma kapasitesi, pi ş irme 

kayb ı , büzülme oran ı  ve kal ı nl ı k art ışı  sonuçlar ı  iki faktörlü 

(mercimek püresi miktar ı  ve depolama süresi) faktöriyel 
düzende, duyusal değ erlendirme sonuçlar ı  basit 
tekrarlanan ölçümlü deneme düzeninde varyans analizi ve 
Duncan çoklu karşı laş ma testiyle istatistiksel olarak 

kontrol edilmi ş tir. 

Bulgular ve Tart ış ma 

Değ i ş ik miktarda mercimek püresi ilave edilerek 
üretilen hamburgerlerde nem, protein, ya ğ  ve kül 

miktarlar ı , ürünü karakterize etmek amac ı yla belirlenmi ş  
ve Çizelge 1'de verilmi ş tir. 

Hamburgerlerin pH de ğ erlerine gerek mercimek 
püresi ilavesi gerekse depolama süresi etkili olmu ş  
(P<0,01) ve mercimek püresi miktar ı n ı n art ışı  ve 

depolama süresinin uzamas ı  pH değ erinin artmas ı na 

neden olmu ş tur. Ancak pH de ğ erindeki bu art ışı n, kontrol 

grup ile %5 mercimek püreli grup aras ı nda ve %5 
mercimek püreli grup ile %10 mercimek püreli grup 
aras ı nda önemsiz, di ğ er gruplar aras ı nda önemli oldu ğ u 

görülmü ş tür. Ayr ı ca hamburgerlerin ba ş lang ı çtaki pH 

değ erleri ile depolaman ı n 30. günündeki ve 60. günündeki 

pH değ erleri aras ı ndaki fark önemli (P<0,01), 

depolaman ı n 30. günündeki pH değ erleri ile 60. 

günündeki pH değ eri aras ı ndaki fark önemsiz bulunmu ş tur 

(Çizelge 2). 
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Çizelge 1. Hamburgerlerih nem, protein, ya ğ  ve kül miktarlar ı  (%) 

Nem . 	Protein Yağ  Kül 

Kontrol 59,61 16,32 18,96 2,67 
5 Mercimek püreli 59,72 15,07 18,62 2,71 

% 10 Mercimek püreli 60,56 14,98 17,53 2,88 
% 20 Mercimek püreli 61,42 13,27 17,98 2,94 

Çizelge 2. Hamburgerlerin pH de ğ erleri 

 

Depolama süresi 
30. gün 

  

Ba ş lang ı ç 60. gün  

Kontrol 5,64 5,75 5,78 5,72' 
% 	5 Mercimek püreli 5,69 5,82 5,84 5,78 bc 
% 10 Mercimek püreli 5,75 5,85 5,88 5,82b 
% 20 Mercimek püreli 5,96 5,92 5,95 5,94' 

5,768  5,84A  5,86A  

a b,c ve A.8 	Değ iş ik harfleri ta şı yan gruplar aras ı ndaki fark önemlidir (P<0,01) 

Merciniek püresinin hamburgerlerin pH's ı n ı n art ışı na 
neden olduğ u gibi, yağ s ı z soya ununun (Keeton ve Melton 
1978, Padda ve ark. 1985, Kaya 1987, Kaya ve Gökalp 
1990) ve pamuk tohumu ununun da (Rhee ve ark. 1985) 
köfte tipi et ürünlerinin pH's ı n ı  art ı rd ığı , buna kar şı n pirinç 
ununun (Minerich ve ark. 1991) bu tip ürünlerin pH's ı na 
etkili olmad ığı  belirtilmektedir. 

Hamburgerlerin ya ğı n ı n oksidasyonu dolay ı s ı yla TBA 
değ eri üzerine gerek mercimek püresi ilavesi gerekse 
depolama süresi etkili olmu ş tur (P<0,01). Hamburgerlere 
mercimek püresi ilavesi, ya ğı n oksidasyonunu azaltarak, 
olumlu yönde etki ederken, depolama süresinin uzamas ı  
ya ğı n oksidasyonunu art ı rm ış t ı r. Mercimek püresinin TBA 
değ eri üzerine olan etkisi, %5 ile %10 mercimek püreli 
hamburgerler aras ı nda ve %10 ile %20 mercimek püreli 
hamburgerler aras ı nda önemsiz, di ğ er gruplar aras ı nda 
önemli (P<0,01) olmu ş tur. Depolama süresinin TBA de ğ eri 
üzerine olan etkisi, ba ş lang ı ç ile 30. gün de ğ erleri 
aras ı nda önemsiz, 60. gün de ğ erleri aras ı nda önemli 
(P<0,01) olmu ş tur (Çizelge 3). 

Köfte tipi ürünlerdeki ya ğ  oksidasyonunu, ya ğ s ı z 
soya ununun (Kotula ve ark. 1976, Ray ve ark. 1981), 
pamuk tohumu ununun (Rhee ve ark. 1985) ve pirinç 
ununun (Minerich ve ark. 1991) da engelledi ğ i ifade 
edilirken, Kaya (1987) ile Kaya ve Gökalp (1990) 

Çizelge 3. Hamburgerlerin TBA de ğ erleri (mg MA/kg) 

hamburgerlerdeki ve köftelerdeki ya ğ  oksidasyonunu 

yağ s ı z soya ununun h ı zland ı rd ığı n ı  belirtmektedirler. 

Hamburgerlere mercimek püresi ilavesi artt ı kça, 

daha dü ş ük su tutma kapasitesi de ğ erleri elde edilmi ş , 

yani mercimek püresi ilavesi, hamburgerlerin su tutma 
kapasitesini art ı rm ış t ı r. Su tutma kapasitesindeki art ış , 

kontrol ile %5 mercimek püresi ilaveli grup aras ı nda ve 

%10 ile %20 mercimek püresi ilaveli grup aras ı nda 

önemsiz di ğ er gruplar aras ı nda önemli (P<0,01) olarak 

saptanm ış t ı r (Çizelge 4). Mercimek püresi ilaveli 
hamburgerlerin su tutma kapasiteleri üzerine depolama 
süresinin etkisinin önemli olmad ığı  (P>0,05) görülmü ş tür. 

Minerich ve ark. (1991) köfteye pirinç unu ilaVesinin; 
Padda ve ark. (1985) ise soya unu ilavesinin köftenin 

suyunu ve ya ğı n ı  al ı koyma özelli ğ ini önemli derecede 

art ı rd ığı n ı  belirtmektedirler. 

Kontrol grubu hamburgerlerde ba ş lang ı çta °/034.4 

olarak belirlenen pi ş irme kayb ı , hamburgerlere mercimek 

püresi ilavesiyle azalm ış  ve %5, %10 ve %20 mercimek 

püreli hamburgerlerde s ı ras ı yla %29,1, %27,0 ve %25,0 

olarak saptanm ış t ı r. Hamburgerlere her düzeyde 

mercimek püresi ilavesi pi ş irme kayb ı n ı  azaltirken 

(P<0,01), pi ş irme kayb ı  üzerine depolama süresinin 

etkisinin olmad ığı  (P>0,05) görülmü ş tür (Çizelge 5). 

 

Depolama süresi 
Ba ş lang ı ç 	 30. gün  

 

 

60. gün 

Kontrol 0,93 1,12 1,86 1,30a 
% 	5 Mercimek püreli 0,71 0,85 1,23 0,93 b  
% 10 Mercimek püreli 0,69 0,71 0,94 0,78be 

% 20 Mercimek püreli 0,58 0,63 0,79 0,67' 

0,738  0,838  1,21A 

c.b.c ve A,E1 	Değ iş ik harfleri ta şı yan gruplar aras ı ndaki fark önemlidir (P<0,01) 



TARIM BILIMLERI DERGISI 1997, Cilt 3, Say ı 3 
	

91 

Çizelge 4. Hamburgerlerin su tutma kapasiteleri 

Depolama süresi 
Ba ş lang ı ç 
	

30. gün 	 60. gün 	 >T  

Kontrol 0,52 0,53 0,53 0,53a 
% 	5 Mercimek püreli 0,47 0,49 0,50 0,49a 
% 10 Mercimek püreli 0,37 0,38 0,41 0,39b  
% 20 Mercimek püreli 0,31 0.32 0,35 0,33b  

a,b 	: Değ iş ik harfleri ta şı yan gruplar aras ı ndaki fark önemlidir (P<0,01) 

Çizelge 5. Hamburgerlerin pi ş irme kay ı plar' (%) 

 

Depolama süresi 
30. gün 

 

Baş lang ı ç  60. gün 

Kontrol 34,4 35,1 
% 	5 Mercimek püreli 29,1 30,8 
% 10 Mercimek püreli 27,0 27,6 
% 20 Mercimek püreli 25,0 24,6 

Değ iş ik harfleri ta şı yan gruplar aras ı ndaki fark önemlidir (P<0,01) 

Padda ve ark. (1985), köftelere %20 soya unu 
ilavesinin köftenin pi ş irme verimini %3,9 art ı rd ığı n ı ; Berry 
ve ark. (1985), %35,7 soya unu ilavesinin köftelerin 
pi ş irme verimini %8 art ı rd ığı n ı ; Kaya (1987), %30 soya 
unu ilavesinin hamburgerin pi ş irme kayb ı n ı  %7,7 
azaltt ığı n ı ; Reitmeier ve Prusa (1991), %5 m ı s ı r rü ş erni 
unu ilavesinin domuz .eti k ı ymalar ı n ı n pi ş irme kayb ı n ı  %9 
azaltt ığı n ı ; Minerich ve ark. (1991), %30 pirinç unu 
ilavesinin köftenin pi ş irme verimini %10 art ı rd ığı n ı  ve bu 
art ışı n ilave edilen pirinç ununun köftenin suyunu ve 
ya ğı n ı  al ı koyma özelli ğ ini art ı rmas ı n ı n bir sonucu 
oldu ğ unu belirtmektedirler. 

Hamburgerlerin pi ş irilmesi sonucu ortaya ç ı kan 
büzülme oran ı na, mercimek püresi ,  ilavesi etkili olurken• 
(P<0,01), depolama süresinin etkili olmad ığı  (P>0,05) 
görülmü ş tür. Mercimek püresi ilavesi artt ı kça, 
hamburgerlerin büzülme oran ı  azalm ış  dolay ı siyla daha 
geni ş  yüzey alan ı na sahip ürün elde edilmi ş , ancak %5 
mercimek püreli grup ile %10 mercimek püreli grup 
aras ı ndaki fark önemli olmam ış t ı r (Çizelge 6). 

Çizelge 6. Hamburgerlerin büzülme oranlar ı  (%) 

Judge ve ark. (1974), Berry ve ark. (1985) ve Padda 
ve ark. (1985) da soya unu ilavesinin köftelerin büzülme 

oran ı n ı  önemli derecede azaltt ığı n ı  belirtmektedirler. • 

Hamburgerlere 	mercimek 	püresi 	ilavesi, 

hamburgerlerin büzülme oran ı n ı  azalt ı rken, buna ba ğ l ı  
olarak hamburgerlerin kal ı nl ı k art ışı n ı n da azalmas ı na 

neden olmu ş tur. Nitekim ortalama olarak kontrol grupda 
%13,03 olarak belirlenen kal ı nl ı k art ışı , %5, %10 ve %20 

mercimek püreli hamburgerlerde s ı ras ı yla %9,89, %7,02 

ve %4,46 olarak belirlenmi ş  ve gruplar aras ı  fark önemli 

olmuş tur (P<0,01) (Çizelge 7). Ancak, hamburgerlerin 

kal ı nl ı k art ışı  üzerine depolama süresinin etkisinin 

olmad ığı  görülmüş tür (P>0,05). 

Değ i ş ik oranlarda mercimek püresi 	içeren 

hamburgerlerin duyusal de ğ erlendirme sonuçlarr Çizelge 

8'de verilmi ş tir. Hamburgerlere %5 mercimek • püresi 
ilavesi, görsel olarak hamburgerlerin renginin daha fazla 
beğ enilmesine neden olurken (P<0,01), kontrol grup ile 
%10 mercimek püreli grup aras ı nda fark olmad ığı  

görülmü ş  ve %20 mercimek püresi ilavesi renk 

beğ enisinin azalmas ı na neden olmu ş tur (P<0,01). 

Depolama süresi 
Ba ş lang ı ç 
	

30. gün 	 60. gün 

Kontrol 38,5 39,5 41,6 39,9a 
% 	5 Mercimek püreli 33,5 34,0 34,5 34,0b 
% 10 Mercimek püreli 32,5 32,8 34,1 33,1 b  
% 20 Mercimek püreli 30,0 30,3 30,3 30,2` 

a,b.c 	Değ i ş ik harfleri ta şı yan gruplar aras ı ndaki fark önemlidir (P<0,01) 
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Çizelge 7. Hamburgerlerin kal ı nl ı k art ışı  (%) 

Depolama süresi 
Ba ş lang ı ç 
	

30. gün 
	

60. gün 

Kontrol 12,45 13,00 13,65 13,03d 
% 	5 Mercimek püreli 9,45 9,87 10,35 9,89b 
% 10 Mercimek püreli 6,45 6,90 7,70 7,02' 

20 Mercimek püreli 4,30 4,45 4,63 4,46d 

"' b  d  : Değ iş ik harfleri ta şı yan gruplar aras ı ndaki fark önemlidir (P<0,01) 

Çizelge 8. Değ iş ik oranlarda mercimek püreli hamburgerlerin duyusal be ğ eni puanlar ı * 

Renk Çiğ neme hissi Lezzet Genel beğ eni 

Kontrol 7,15b 7,08' 7,22 b  7,32° 
% 	5 Mercimek püreli 7,71 a 7,43' 7,75 a 7,68a 
% 10 Mercimek püreli 6,89 b 6,54 b  6,50 c 6,55 b  
% 20 Mercimek püreli 5,82c 5,64 5,34 c  5,57 c 

* 8,1-9 : Çok iyi; 	7,1-8 : İ yi; 	6,1-7 : Orta; 	5,1-6 : Kabul edilebilir; 
	

5'in alt ı  : Kötü 
a.b.c,d 	: Değ iş ik harfleri ta şı yan gruplar aras ı ndaki fark önemlidir (P<0,01) 

Hamburgerlere 	%5 	mercimek 	püresi 	ilavesi, 
hamburgerlerin çi ğ neme hissi be ğ enisini art ı rm ış , ancak 
kontrol grup ile aras ı ndaki fark önemli olmam ış t ı r. Yüzde 
10 ve %20 mercimek püresi ilavesi çi ğ neme hissi 
beğ enisinin azalmas ı na neden olmu ş tur (P<0,01). Lezzet 
yönünden be ğ enilen grup %5 mercimek püreli grup olmu ş , 
mercimek püresi miktar ı n ı n daha fazla artmas ı  lezzet 
beğ enisinin azalmas ı na neden olmu ş tur (P<0,01). Ayr ı ca, 
%20 mercimek ilaveli hamburgerlerde mercimek tad ı n ı n 
ve kokusunun bariz bir ş ekilde hissedildi ğ i panelistlerce 
ifade edilmi ş tir. Genel be ğ eni yönünden de %5 mercimek 
püreli hamburgerler en yüksek puan ı  alm ış , ancak kontrol 
grup ile aras ı ndaki fark ı n önemli olmad ığı  görülmüş tür. 
Mercimek püresi miktar ı n ı n daha fazla art ışı  genel 
beğ eniyi azaltm ış t ı r (P<0,01). 

Sonuç olarak, hamburgerlere mercimek püresi 
ilavesinin, hamburgerlerin protein miktar ı n ı  azaltt ığı , pH 
değ erini yükseltti ğ i ve ya ğ  oksidasyonunu engelledi ğ i 
saptanm ış t ı r. Hamburgerlere mercimek püresi ilavesi, 
ürünün su tutma kapasitesini art ı rm ış  dolay ı s ı yla pi ş irme 
kayb ı n ı  azaltm ış t ı r. Mercimek püresi ilavesi, pi ş irme 
sonras ı  büzülme oran ı n ı  ve kal ı nl ı k art ışı n ı  azaltm ış ,' 
dolay ı s ı yla daha geni ş  yüzey alan ı na sahip ürün elde 
edilmesine neden olmu ş tur. Duyusal olarak, %5 mercimek 
püreli hamburgerler be ğ enilen grup olmu ş  ve kontrol grup 
ile birlikte "iyi" olarak, %10 mercimek püreli hamburgerler 
"orta" olarak ve %20 mercimek püreli hamburgerler "kabul 
edilebilir" olarak de ğ erlendirilmi ş tir. 
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