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OZET

Bu galismada, dedisik seviyelerde (% 0,
10, 20 ve 30) yadsiz soya unu (YSU) ilavesi-
nin buzdolabi sicakhiginda (5 £ 1°C) farki si-
reler (03 ve 6 gin) depolanan hamburgerle-
rin Clostridium perfringens ve dider bazi mik-
robiyolojik 6zelliklerine olan etkisi aragtiril.
migtir. Sonug olarak, hamburgerlerin C. pet-
fringens sayist {izerinde YSU, depolama siires!
ve YSU X depolama siiresi interaksiyonunun
Gnemii elkisinin olmadigi tesbit edilmigtir
[P < 0.05). Ayrica YSU ilavesinin, depolama
siiresine badli olarak hamburgerlerin total
aerobik bakteri (TAB), psikrofilik bakteri, koli-
form grubu bakteri ve maya - kiif iceriklerinde
cok onemli (P < 0.01) degisikiiklere neden ol-
dugu saptanmistir.  YSU ilavesi, depolamanin
3. glniinden itibaren, cegitll ~mikroonganizma
sayilarinin azalmasi bakinindan genelde olum-
lu etkide bulunmustur. Ancak, YSU ilavesi de-
polamamn 3. gliniinden sonra koliform grubu
bakteri sayismin daha da fuzh artigina neden
olmustur.

C. PERFRINGENS AND SOME OTHER MIC.
ROORGANISMA NUMBERS OF HAMBURGERS
WHICH DIFFERENT LEVEL OF DEFATTED SOY
FLOUR ADDED AND STORED FOR DIFFERENT
PERIOD.

SUMMARY : In this research work the
effact of addition different level (0 %, 10 %,
20 % and 30 %) of defatted soy flour (DSF)
and storage on the number of Clostridium per-

fringens and some other microorganisms was,

studied. As a resuit it was determined that
DSF, storage period and - the interaction of
DSF X storage period were not affected signi-
ficantly (P < 0.05) on the count of C. petfrin-
gens. The addition of DSF, depending with the
storage period, caused the significant (P <

(*) Bu gahgma Atatlirk Uplversitesi Aragtirma
Fonu {Proje No: 87/12, Erzurum) tarafindan
desteklenmigtir.

0.01) changes in the total aerobic bacteri
{TAB), psychrophilic, coliform groups and yeast
and mold counts of hamburgers. In general,
DSF addition reduced the different groups of
microorganisms after the 3 days of storage.
but increased the coliform count after the 3
days. '

1. GIRI$

‘Bugiin, diinyada soya tek bagina pol mik-
tarda tiketildigi gibi, 6zeliikle yad: alindiktan
sonra geriye kalan unu. ve proteini dedisik
form ve sekillerde cesitli driinlere islenerek
de yaygin bir gekilde tiketilmektedir. Genel-
likle, 1970'li yiliardan sonra soya proteininden
«Et Analoglari» yapimi ve c,:esi'tli et triinlerine
belirll oranlarda ilaves] aragtirmalarina huz ve-
ritmis ve bunlarnin pek gogu bugin jgin pratige
intikal ettirilmis bulunmakta ve halen de arag-
urmalar yaygm bir sekilde devam etmektedir
(Wolf, 1970; Robinson, 1972; Cassens ve ark.,
1975; Miles wve ark., 1984).

Yagsiz soya unu (YSU) we tekstire soya
proteininin (TSP} et Griinlerine ilavesi konu-
sundaki ilk aragtirmalar; bu Urnlerin hambur-
ger tipi Urlinlere ve sosislere katimindaki: fonk-
siyonlari, katiima oranlan ve titketicinin bu
iirinleri kabullenmesi dzerinde olmugtur (Wolf,
1970; Robinson, 1972).

Soya katkily et Griinlerinin mikrobiyolojik
ozellikleri iizerinde de gegitli aragtirmalar ya-
piimistir (Judge ve ark., 1974; Craven ve Mer-
curl, 1977; Bell ve Shelf, 1978), Bu arastirma-
larda daha cok buzdolabi sicakiiginda depolan-
mig veya katkih et driinferinin total aerobik,
psikrofilik ve koliform grubu bakteri igerikleri
tesbit edilmigtir. Ayrica soya Griinlerinin Clost-
ridium perfringens balkterilerinin  cofalmas
lizerinde olan etkisi de yaygin bir sekilde aras-
tinlmustir (Busta ve Schroder, 1971; Schroder
ve Busta, 1971; Kokoczka ve Stevenson, 1976)
Busta we Schroder (1971), bazi soya Uriinferi-
nin C. perfringens’in - ¢odalmasini baztarimn
ise inhibe ettigini bildirmislerdir. Kokoczka ve
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Stevenson (1976) ise C. perfringens’in ¢ogal-
mas| {zering soya riinlerinin etkisinin degise-
bilir oldugunu belirtmislerdir.

Goepfert (1978), ¢lg kiymalarin sanitas- .
yon Ol¢iistind, total aerobik ve koliform gribu

bakteri sayllarmin vansitabilecegini ve mikro-
biyolojik kalite igin bunlarin bir 6lgii olabile-
cedini ileri stirmilstiir. Judge ve ark. (1974),
% 18 ve 24 oranlaninda hidratize YSU ve kon-
santre soya proteini kullanarak lirettikleri ham.
burgerler iizerinde yaptiklar: aragtirmalarda;
soya kullaniminin, tota! serobik bakteri (TAB)
saylsim (32°C'de 48 saat) cok Gnemli dere-
cede artirdifini, ancak 4°C'de 7 giin depolama
sonunda hamburgerlerin TAB sayisindaki fark-
lliklarin: Gnemli olmadigimi belirtmiglerdir.

Tekstitre soya proteini (TSP) katk:li ham-
burger ve kiymalar {izerinde yaprlan aragtirma-
larda; TAB wve Psikrofilik bakteri saytlarinin
TSP saeviyesine paralel olarak yiikseldigi, koli-
form grubu bakterilerin TSP katkili Srneklerde
daha iyi geligtigi, ancak, TSP seviyesine bagl
artigin istatistiki olarak onemli olmadigr belir-
tilmigtir. Ayrica, buzdolabi sicakliginda depola-
nan-TSP katkili ve katkisiz érneklerin TAB sa-
181 ile koliform grubu bakteri sayisinin depo-
lama siiresi uzadikca dneml; derecede arthi
da belifenmistir  (Craven ve Mercuri, 1977;
Seideman we ark., 1977; Keeton ve Malton,
1978).

Dinyada soya katkily et GirGinlerinin mikro-
biyolojik ozellikleri - Gzerinde gok sayida arag-
trma yapilmasina karsin, yurdumuzda bu ko-
nuda yapilan arastirma sayisi wve kapsarm ol-
dukca siirhdir, Yalniz, Yildirm ve ark., (1977),
YSU katkili sosislerin total jerm sayisint sap-
tadiklarin bildirmektedirler.

Bu galismada, ilkemizde soya fasiilyesi ig-
leyen bir yag fabrikasimin yan Grini olan ve
Uzerinde -ileri derecede -pek bir teknolojik is-
lem uygulanmayan YSU'nun taze ve depolan-
mmg hamburgerlerin bazt mikrobiyolojik ‘5zellik-
lerine etkisi aragtirilmis, sonuglar  istatistiki
olarak degerlendirilmistir,

2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Arastirmada kullamilan kiyma, €t ve Balik
Kurumu (EBK) Erzurum Et Kombinasindan, vag.

siz soya unu (YSU) Adana’daki Paksoy firma-
sindan, baharatlar, tuz ve kuru sogan ise Er-
zurum piyasasindan temin edilmistir.

2,2. Metot

2.2.1. Denemenin Diizenlenmesi

Bu aragtirma, tamr sansa bagh  deneme
planinda faktbriyel diizenleme ‘esas alinarak
kurutmug ve ylritilmistir, Denemede, degi-
sik katilma seviyeleri (% 0, 10, 20 ve 30) ve
51 19C'de 3 farkli depolama siiresi (0, 3 ve
6 gin) faktér olarak ele alinmp, denenmistir.

222, Hamburgerlerin- Hazirlanmasi

Hamburgerlerin yapimnda; % 90 kiyma
(% 19-20 yagl), % 7 rendelenmis sogan,
% 2 tuz, % 0.5 kirmizibiber (orta acilikta) ve
% 0.5 karabiberden olusan recete kullanilmis
ve bu regete kontrol olarak degerlendirilmistir.
Yagsiz soya unu {YSUj katkili hamburgerlerin
hazirlanmasinda ise, etin % 10, 20 ve % 30u
yerine ‘hidratize YSU kullanimistir. Hidratize
isleml 1:2,5 (YSU: Soguk gesme suyu) ora-
ninda yapimigtir,

Hamburgerlerin yapimina gegmeden once,
istenmeyen soya aromasin fminimuma indirge-
mek i¢in bazi 6n islemler uygulanmistir (Kaya,
1987). Bu iglemlerden sonra hazirlanan kari-
simlardan petri kutulari  kullanilarak yaklagik
1 cm kalinlikta 85 g civarinda hamburgerler el-
le yapilmistir. Hamburgerlerin yapimi sirasin-
da hijyenik kurallara azami dikkat edilmistir.
Hamburgerlerin bir kismi taze olarak analizle-
re tabi tutulmustur. Diger hamburgerler  ise,
her bir formulasyona ait hamburgerler ayr bir
kutuda olacak sekilde, aralarina ylizeyleri vaksl)
Ozel kasap kaditlarr konulup iist iiste dort sira
halinde karton kutulara yerlestirilerek 5 4+ 1°C"
fik-buzdolabl sartlarinda depolanmistir.

2.2.3. Mikrobiyolojik Analizier

Her bir muamele kombinasyonuna ait ham.
burgerlerde, steril altiminyum foil Uzerinde
25'er grem tartilarak, Waring Blenderin dzel
steril kavanozlarina aktariimistir. Ornekler (ize.
rine, homojenizasyon ve. ilk dillisyoniar igin
225'er mi steril peptoniu su (1 g pepton 1009
ml saf su) ilave edilerek, disiik devirde (3009
rpm) 1 dakika homojenize edilmistir. Daha
sonra bu diliisyonlardan steril serum .fizyolo-
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' jik (% 0.85) ile diger dilisyonlar hazirlanmigtir
(Speck, 1976).

Clostridium perfringens bakterilerinin sa-
yimi  1gin Sulfite - Polymyxin - Sulfadiazine
(SPS) Agar kidlanilmigtir. Petri kutulart 35 -
379C'de 24 saat % 90 N, ve o, 40 GO, gaz
karigm altinda anaerobik gartlarda inkiibe
edlimistir, inkilbasyon sonucunda olusan siyah
koloniler sayilmig ve bu ciyah kolonilerden
toplam saytyl temsil edecek kadar tipik kolo-
niler segilerek ‘dogrulama testlerine tabi tutul-
mustur (Thatcher ve Clark, 1973]. Dogrulama
testleri neticesinde; nitratl redikte eden, lak-
tozdan asit ve gaz olugturan, jelatini hidrolize
eden we spor olugiuran hareKetsiz suslar
C. perfringens. olarak tanimlanmigtir {Thatcher
ve Clark, 1973; Speck, 1976). Gramdaki C. per-

fringens sayisi; dogrulama testleri neticesinde

saptanan sus sayisinmn, toplam siyah koloni sa-
yrsi ve dilisyon oranl ile garpiminin, dogrula-
ma testlerine altnan tipik koloni sayisina h-
linmesi sonucunda bulunmugtur.

. .Total gerobik bakteri (TAB) sayimi igin
.- plate Count Agar (PCA) kullanihmis  (Speck,
© 4976: Duitschaever ve ark., 1977) ve parelli
- petri kutulan 25°C'de 72 saat inkiibe edilmig-
it inkitbesyon sonucunda 30 - 300 arasinda ko-
lonj ihtiva eden petri kututar sayilarak TAB
sayis! belirlenmigtir. (Goepfert ve Kim, 1975).

Psikrofilik bakteri sayim: igin de, aym besi or-’

taqm kullantmig ancak  petri kutulari 7oC'da
10 giin inkitbe edilmigtir (Duitschaever ve ark,,
1973: Speck, 1976).

Ko!iﬂforlm.,grubu balcterilerinin saymminda,
besi ortami olarak Viotet Red Bile Agar (VRBA)
kullamlmistir. Petri kutulan 35°C'de 24 saat
inkiibe edildikten sonra olusan koyu kirmizi ko.
toniler koliform igrubu bakteriler olardk deder-
lendirilip sayimigtir (Craven ve Mercuri, 1977;
Leistner ve ark., 1978; Mercuri ve Cox, 1979).

.. Maya ve kif sayimi igin % 10'luk tarta-
rik asit lle pH'sy 3.5% disiiriilmiy Potat?
Dekstrose Agar (PDA] kultanirgtir, EXimi ya-
pilan petti kutular o5oC'de 5 giin inkibe edi-
jarek toplam maya ve kif saylst tesbit ediimig.
tir (Speck, 1976). S

 22.4. istatistiki Analiziet

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin
log,, degderieri, Atatlirk {Iniversitesi Bilgi Ig-
lem Merkezinde palkef program kutlanslarak
varyans analizine tabi tutulmustur. Onemli bu-

. lunan ana varyasyon kaynaklarina ait ortalama-

lar Duncan goklu karsilagtirim test ybntemiyle
kargilasturmistir (Steel ve Torrie, 1960). Ay-
rica faktdrier arasinda dnembi bulunan Interak-

siyonlarin igrafikleri cizilerek tartistimstir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirma sonucunda, degisik YSU seviye.
lerine ve farkh depolama siirelerine gore her
bir mikroonganizma grubuna ait logaritmik or-
talamalar Tablo 1'de verimistir.

.3.4. Clostridgium Perfringens Sayist

Hamburger drnekierinin C. perfringens ice.
riklerinin degisik YSU seviyelerine ve fark!i
depolama siirelerine gore dedisimi Tablo 1'de
verilmigtir. C perfringens say1sinin log degeri
% 10, % 20 ve % 30 oranlarinda YSU iceren
taze hamburgerlerde sirasiyla 2.07, 1.35 ve 0.84.
kontrol grubu taze hamburgerlerde ise 2.33

- olarak saptanmigtir.

Tablo 1'den de anlagidigl gibi, depolama-

" mmn 3. ginine kadar kontrol grubu e % 19

visU kathili hamburgerlerin jog degerlerinde
azalma, % 20 ve % 30 YSU katkili hambur-
gerlerin log degerlerinde Ise artma olmustur
Fakat depolamanin 3. giintinde % 10 YSU kat-
kili 8rnekler harig, digerierl, yani yiiksek oran-
da YSU katkili ornekier kontrol grubundan yl

e de deha disik lcg dederieri vermistir. Bu

durum % 20 ve % 30 vSU katkili taze ham-

_burgerlerin log degerlerinin disiik olmasindan

leri welmektedir. Depolamamin 3. giiniinden
sonra fse tim drneklerin log degerleri azalmis,
ancek, 6. glinde YSU katkill  Grnekler kontrol
gribuna nazaran oldukga diisik log dederleti
vermisgtir. '

- G perfringens sayllarinin bdyle farkii ol-
masmna karsmn, yapilan varyan‘é analizi sonu-
cunda: YSU, depolama siiresi ve YSU X depo-
lama silresi interaksiyonunun gnemli (P < 0.05)

. bir etkisinin olmadifi saptanmighir.
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Tablo 1. Degisik YSU Seviyelerine ve Farkh Depolama Siirelerine Gire Hambur-

gerleri Ortalamas:

"ger Grneklerinde Saptanan Mikroorganizma Diizeylerine Ait Log,; De-

Clostridium

Psikrofilik  Koliform

YSu Depolama perfringens TAB Bakteri  Bakteri Maya ve Kiif
% Siiresi Sayisi Sayisi Sayisi. Sayisi Sayis1
(gin}  (Log/g)  (log/g)  (log/g)  (Log/g)  (Log/g)
0 0 2.380 7.195 7625 4,050 3.440
3 1.830 8.605 8.655 . 5.855 _ -4.755
6 1.590 8.915 . 8835 6.015 5.140
10 o} 2.070 7.325 7.340 4.580 - 3.385
3 1.980 8.470 8.515 5.265 4280
6 0.890 8.830 8.740 6.230 4775
20 0 1.350 7.295 7.435 4,575 3.330
3 1.700 8.530 8.505 6.215 4680
6 0.890 8.785 8.795 6.610 5.060
30 0 0.840 7.305 7445 4.320 3.465
' 3 1.750 8.250 8.380 5.660 4620
] 0.970 8.690 8.895 6.155 4,730 -~

Diger taraftan soya katkili et loaflari iize-
rinde ¢alisan Schroder ve Busta'da (1971),

C. perfringens sayis: iizerinde soyanin Gnemii -

bir etkisinin olmadiginr tesbit etmiglerdir. Ay-
rica, Emswiler ve ark. (1976) taze ve —1.7°C"
de 3-18 gin depolanmis  kiymalar izerinde
yaptiklar! ¢alismada, depolama stresince kiy-
malarin C. perfringens sayilarinda Snemli bir
defisme olmadiginr belirtrnisterdir ki bu so-
nuglar, hazirdaki arastirma sonuglari ile ben-
zerlik arz etmektedir.

3.2, Tetal Aerobik Bakteri Sayisi

Hamburgerlerin total aerchik bakteri {TAB)
sayisina ait waryans analiz sonuglari: YiSU'nun
ve depolama siiresinin gok 8nemli (P < 0.01)
etkive sahip oldugunu ‘gostermistir. YSU sewi-
yelerine ait logaritmik  ortalamalarin Duncan
coklu karstlastirma test sonuglarina gire, kont.
rol grubu ile % 10 ve % 20 YSU katkili or-
nekler arasindaki farkhiliklar Snemli olmanus,
fakat % 30 YSU katk diizeyi digerlerinden
onemli (P < 0.05) blgiide diisiik ‘TAB say:s)
venmistir. Ayrica depolama  siiresi uzadikca
hambungerlerin = TAB sayis1  cok Onemli
(P < 0.01) dereceds bir artig gbstermis, taze
hamburgerlerde 7.28 - olarak saptanan log de-

geri, 8 gin depolanan érneklerde 8.80% yiik-
selmistir (Tablo 1), TAB ile ilgili olarak, Cra-
ven ve Mercuri (1977}, depolama siiresi uza-
dikca TAB sayisiin  (21°C’de 72 saat) cok
dnemli (P < 0.01} derecede yiikseldigini sap-
tamuglardir ki, bu sonug bizim bulgularimiz ile
uyumluluk . géstermektedir,

20
45

" 4

Kantrel

G—+— Y10 YSU
15 4 a___ ho20YSU
- ev. N30 YSU

TABS Log/g Cij Hamburger

70 4

Debolema Suresi | giin |
Sekil 1. Hamburgerlerin TAB sayis1 iizerine ¥YSU
X Depol.am;a_ stiresi interaksiyonunun
" etkisi. : ‘
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Hamburgerlerin TAB sayisi izerinde cok
gnemli (P < 0.01) etkiye sahip olan YSU X
depolama siires interaksiyonu $ekil 1'de ve-
vilmistir. Sekilden de goriildigl gibi taze ham-
burgerlerde, YSU katkiiar daha yiksek orta-
lama degerler vermistir. Ancak depolamanin
'3 ye 6. giiniinde kontrol grubu hamburgerlerin
TAB sayisi ortalamalarl vSU katkililardan da-
ha yitksek bulunmugtur.

3.3. Psikrofilik Bakteri Szyi1s1

. Hamburger Srnekleninin psikrofilik -bak:feri
sayist Uzerinde Y»SU.'n'un gnemli bir etkisinin
olmadign saptanmistir (P < 0.05). Ancak, psik-
rofilik bakteri sayisl iizerinde depolama sire-
sinin gok onemli (P < 0.01) etkisinin oldugu
tesbit edilmistir. En yitksek psikrofilik bakteri
sayisinl 6 gin depolanan hambunger arnekleri
verirken, en disik psikrofilik bakteri sayisin
raze hamburgerler vermistir (Tablo 1.

Psikrofilik bakteri sayisi fizerinde  ¢ok
anemli (P < 0.01) etkisinin oldugu saptanan
VSU X depolama siiresi interaksiyonu Sekil 2’
de rg=6rﬂ‘.lmek§ted-ir. Buna giire, psikrofilil bakteri
say1sinin seyri, TAB saylsmanenze; bir durum
gostermis, ancak depolamanin 6. giintinden
o, 30 YSU katkililar deha yitksek psikrofilik
bakteri sayist vermigtir.

a0 -
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Sekil. 2- Hamburgerlerin psikrofilik bakteri sayi-
@ iizerine ¥3U X Depolama siiresi in-
teraksiyonun etkisi. ' : )

3.4. Keliform' Grubu ‘Bakteri Sayisi

Koliform grubu bakteri sayisi tzerinde ya-
pilan vatyans analiz _sonug:!arl; YSU, depolama

siresi Ve YSU X depolama siiresi interaksi-
yonunun gok 8nemli (P < 0.01)" etkide bulun-
dugunu gostermistir. YSU katkili *hamburger-
ler, kontrol grubu hamburgeriere kiyzsla daha
yiiksek koliform grubu ‘bakteri say1sl vermis-
tir. Ancak, % 20 YSU katkily drnekler ile kont-
rol gru'bu senekler  arasindaki fark istatistikl
baiamdin snemli (P < 0.05) olmustur. Elde
edilen hulgular, Craven ve Mereuri (1977) ‘ile
Keeton ve Melton'un (1978] belirttiklerl so-
nuglara uygunluk gbstermektedir. Taze ve de-
polanan hamburger Grneklerinin koliform gru-
bu bakteri sayilari arasindaki farkliltklar, depo-
lama siiresi uzadikea koliform grubu bakteri
sayisinin arttigini gbstermektedir  (Sekil 1.
Depolama silresince koliform grubu bakieri sa-
yisiin arthid; diger arastiricilar tarafindan da
saptanmistir [Craven ve Mercuri, 1977; Keeton
ve Melton, 1978).

Koliform grubu bakteri sayisi fizerinde gok
snemli (P < 0.01) etkisinin oldugu belirlenen
YSU X depolama siresi interaksiyonu Sekil 3’
de verilmistir. Sekilden de gbrildigd gibi, ko-
lifortn grubu bakteri sayisl, depolamanin 3, gii-
niine kadar !(-on—trol grubu hamburgerierde, 3.
giinden sonra ise y8uU katkih hamburgerlerde
daha hizl bir artig gostermistir.

3.5. Maya ve Kiif Sayisi

Hamburger orneklerinin maya ve kif sa-
yisi {izerinde YSU, depolama siresi ve YSU X
depolama siiresi interaksiyonunun gok dnemli
(P < 0.01) etkisinin oldugu saptanmigtir. Kont.
rol grubu drneklenin maya Ve kitf sayisi, YSU
katkililargan daha yiiksek gikmis, fakat kontrol
grubu drnekler ile % 20 YSU katkihilar arasin-
daki fark istatistiki bakimdan dnemli bulunma-
mstir (P < 0.05).

Orneklerin, maya ve kif sayist depolama

sliresine bagh olarak ¢ok snemli (P < 0.01)
derecede artis  gbstermisgtir

(Tablo 1). Gok
snemli (P < 0.01) bulunan YSU X depolama
siiresi interaksiyonu Sekil 3'de verilmistir. Se-
kilden de gdrildugit lzere, depolamanin 3. ve
6. giinlinde kontrol grubu srnekler YSU katkill
dreklerden daha ylksek maya ve kif sayis!
vermisti. ' ' o
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. 4. SONUC

Bu arastirmadan elde edilen bulgulardan,
agagida maddeler halinde verilen genel sonug-
larm grkariimas: miimkindir -

1. YSU ilavesi, taze hamburgerlerde G,
peifringens sayisinin diismesine neden olmusg-
tur. Ayrica depolamanin 6, giiniinde YSU kat-
kilr hamburgerler kantrol grubu hamburgerlar-
den daha diisiik say! vermistir, Ancak, bu so-
nuglar isiatistik; (P < 0.05) bakimdan &nemli
© bulunmamisgtir.

2. Y8U ilavesi, depolamanin 3. giiniinden
itibaren ¢esitli mikroorganizma sayllarinin azal.
masi bakimindan genelde olumiu etkide bulun-
mugtur. Ancak, YSU iiavesi, depolamanin 3. gii_
nimden sonra koliform grubu bakteri sayisi-
mn daha da hizlt artigina neden olmustur.

3. Depolama siiresince, hem YSU katkili
hem de kontrol grubu hamburgerlerin C. perf-
ringéns hari¢ diger mikroorganizma sayilaringn
cok izl bir ertls gbsterdigi saptanmistir. Bu
nedenle, depolanmis hamburgerierin tiketime
sunulmadan 6nce pisirilmes; ve tiiketilmesi ko.
nusunda daha dikkatli davranmalidir.

Mareerganizma Saym Log),
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