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OZET

Arastirmamizda 2001 ile 2002 yillari igerisinde Antalya il merkezinde tiiketime sunulan ¢igkdftelerin mikrobiyolojik kalitesinin be-
lirlenmesi amactyla toplam 27 adet ¢igkdfte drnegi incelenmistir.

Bazi orneklerde koliform grubu bakteriler, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus bakterilerinin 103-104 koblg gibi yiiksek sa-
yilarda bulunmasi bu érneklerin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ ne uygun olmadiklarini géstermigtir. Gida-
larda bulunmasina izin verilmeyen Salmonella cinsi bakterilere, tiiketime sunulan ¢igkdftelerde rastlanilmanug olmasi olumlu bir
sonug olarak degerlendirilebilir.

Anahtar kelimeler: Cig kdfte, mikrobiyolojik kalite, halk saglig.

SUMMARY

Microbiological Quality of Raw Meat Ball Consumed in Antalya

A total of 27 meat ball samples, obtained from Antalya, Turkey, were analysed for the microbiological quality between the years
of 2001 and 2002.

In some samples,; numbers of coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus aureus were between 103-104 cfulg, which is not ap-
propriate for microbiological criteria of Turkish food codex. As a satisfactory result, Salmonella spp. was not detected in raw me-
at ball samples.
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GIRIS Genel olarak 1:1 oraninda yagsiz ve sinirleri alinmig
koyun veya dana eti ile ince ogiitiilmiig koftelik bul-
gur karigimina, domates ya da biber salcasi, isot bibe-
ri, karabiber, yesil ve kuru sogan, maydanoz, tuz ve

Cig kofte iilkemizin hemen her bolgesinde, 6zellikle
de Giineydogu Anadolu’da yaygin olarak tiiketilen bir

gida maddesidir. Cig kofte ilk olarak Sanliurfa’da ya- . . ) .

) istege bagli olarak da tarcin, kimyon, yenibahar, nane
pilmaya baglanmis ve zamanla da ¢evre illere yayila- . . .
ve sarimsagin arzu edilen oranlarda katilmasi ile ha-

rak bilesimine giren maddelerin miktar ve cesitliligin-
de birtakim degisikliklere ugramistir. Katilan madde-
lerin miktart ile ilgili herhangi bir standart bulunma-
makla birlikte bolgesel bazi farkliliklar gostermekte-
dir. Katki maddelerinin miktar1 ve ¢esidi de istege
bagl olarak degismektedir (1,2).
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zirlanmaktadir (1).

Cig koftenin iki ana hammaddesinden birisi olan et;
saglikli kasaplik hayvanlarin iskelet kaslarindan elde
edilen bir gida maddesi olarak tanimlanabilmektedir.
Etin bilesiminde %73 su, %21 protein, %6 yag ve
yaklasik %1 kiil bulunmaktadir. Hayvanin kesimini
takiben 6liim sertliginin olusmasindan sonra biyokim-
yasal degisimlerin olusmast mikrobiyal gelismeleri
tesvik edici niteliktedir. Cig kofte yapiminda kullani-
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lan kiyma bakteri gelisimi i¢in uygun bir ortamdir.
Kiymanin hazirlanmasi; et dokularinin parcalanmasi-
n1 ve et suyunun ayrilmasini icermektedir. Bu sebep-
le, et yiizeyindeki bakteriler parcalanmayla birlikte i¢
yiizeylere gecmekte ve yiizey alani geniglediginden
gelisme hizlanarak bakteriyel yiik artmaktadir (3).

Kiymada bulunan patojen bakteriler bir¢ok yolla in-
sanlara gecebilmekte ve hastaliga neden olabilmekte-
dir. Et ve et {irlinlerinin tiiketimi sonucu insanlarda gi-
da enfeksiyonlar1 ve zehirlenmelerine neden olan pa-
tojen mikroorganizmalardan en onemlileri Salmonel-
la tirleri ve Staphylococcus aureus’dur. Gida zehir-
lenmelerinin baginda gelen salmonellozlar da iilkemi-
zin onemli halk saglig1 sorunlarini olusturmaktadir.
Gida zehirlenmelerine neden olan salmonellozis et-
meni serotiplerden en yaygin olant Salmonella Typhi-
murium ve Salmonella Enteritidis’tir. Salmonella En-
teritidis ilk kez Almanya’da epidemik et zehirlenme-
sinden sorumlu tutularak digkidan izole edilmistir. Ul-
kemizde Salmonella Typhimurium’a rastlanma orani
azalirken, Salmonella Enteritidis’in %64.80 izolas-
yon oraniyla en sik rastlanilan Salmonella serotipi ol-
dugu belirlenmistir. Insan sagligim dogrudan ilgilen-
diren ve gidalarda bulunmasina izin verilmeyen Sal-
monella cinsi bakteriler gidada bulundufu zaman
kontamine olmus gidanin organoleptik 6zelliklerinde
higbir degisiklige neden olmamaktadir (4,5,6, 7).

Gaziantep’in bir kdyiinde hasta hayvan etinin yenme-
si sonucu 143 kiside zehirlenme belirtileri gdzlenmis,
bu etten ¢ig kofte yapip yiyen 5 kisinin 6ldiigii ve et-
ken mikroorganizmanin da Salmonella Enteritidis
breslaw oldugu belirtilmistir (8).

Ulkemizde yaygin bir tiiketim alan1 bulundugu halde
cig koftenin mikrobiyolojik dzelliklerinin incelendigi
calisma sayis1 azdir. Ancak yapiminda kullanilan sal-
ca, baharatlar ve 6zellikle kiyma ile ilgili bircok mik-
robiyolojik veri bulunmaktadir (9).

Elaz1g’da tiiketime sunulan toplam 45 adet ¢i§ kofte
ornekleri mikrobiyolojik olarak incelenmigtir. Ortala-
ma aerob genel canli sayis1 25°C’de 1.4x100 kob/g,
37°C’de 4.6x105 kob/g olarak bulunmus, koliform,
fekal streptokok, Stafilokok, koagiilaz pozitif Stafilo-
kok ve maya-kiif sayilari ise sirasiyla 8.7x10* kob/g,
1.7x10* kob/g, 1.9x105 kob/g, 1.0x105 kob/g ve
2.4x10* kob/g olarak gozlemlenmistir. Sonug olarak

258

Tiirk Mikrobiyol Cem Derg (2004) 34:257-261

¢cig koftelerin hijyenik kalitelerinin diigiik oldugu ve
halk saglig1 acisindan yeterli bir giivenceye sahip ol-
madig1 kanisina varilmistir (10).

Hollanda’da “Filet Américain”, Almanya’da da filet
américain benzeri “Hackepeter”gibi ¢ig kofteye yakin
iirtinler tiiketilmektedir. Yapilan bir ¢calismada toplam
200 partiden ve her bir partiden de 3 porsiyon 6rnek-
ler alinmistir. 127 6rnegin 24’linde Salmonella,
93’ilinde S. aureus pozitif bulunmus iken S. aureus or-
neklerin graminda <102 ile 102-103, toplam aerob can-
I1 sayis1 (30°C’de gelisen) 103 ile 107, maya sayisi ise
102 ile 104 arasinda degisim gostermistir (11).

GEREC VE YONTEM

Cigkofte ornekleri insanlarin genel olarak tercih ettik-
leri 7 isletmeden sene tekerriirlii olarak, 13 ayr islet-
meden ise bir y1l icerisinde Antalya il merkezinden te-
min edilerek aseptik sartlarda laboratuara getirilmis
ve kisa siire icerisinde analize alinmigtir.

Cig kofte orneklerinde Salmonella Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, toplam aerop mezofil bakteri,
maya ve kiif, Pseudomonas ve koliform grubu bakte-
rilerin aranmasi ve sayimi yapilmistir. Her bir 6rnek-
ten aseptik sartlarda 30 gram tartilarak 270 ml Tam-
ponlanmig Peptonlu Su (Merck) ile steril blender i¢in-
de (1500-2000 devir / dakika hiz) 2 dakika siire ile
homojenize edilmis, bu homojenizatin 50 ml’si steril
bir erlene aktarilarak, 10-6’ya kadar seri diliisyonlar
hazirlanmistir. Geri kalan 250 ml ise Salmonella aran-
mast igin 35- 37°C’de 16-20 saat siire ile inkiibasyo-
na birakilmistir (12).

Orneklerdeki toplam aerop mezofil bakteri ile maya
ve kiif sayisinin belirlenmesinde sirasiyla Plate Count
Agar (Merck) ile Potato Dextrose Agar (Merck) besi-
yerleri kullanilmistir (13). Staphylococcus aureus
aranmasinda Baird Parker Agar (Merck) besiyeri kul-
lanilmisg, 35°C’de 45-48 saat inkiibasyon sonucunda
stipheli kolonilere Staphylase Testi (Oxoid) uygula-
narak 20-200 arasinda koagiilaz pozitif olan bakteri
kolonileri sayilarak degerlendirmeye alinmistir
(14,15).

Pseudomonas aranmasinda CFC Selective Supple-
ment (Oxoid) iceren Pseudomonas Agar Base
(Merck) besiyeri 25°C’de 48 saat inkiibasyona tabi
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tutulmus, bu siire sonunda oksidaz testi uygulanarak
30-300 arasinda oksidaz (+) olan koloniler sayilmistir
(16).

Koliform grubu bakteriler ve Escherichia coli say1-
minda Violet Red Bile Glucose Agar (Merck) ile
MUG igeren VRB Agar (Oxoid) cift katli olacak se-
kilde dokme ekim yontemine gore hazirlanarak
35°C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon so-
nucunda laktoz (+) bakteriler < 0.5-2 mm c¢apinda
mor (koyu kirmizi) renkte, cevrelerinde ayni renkte
zon bulunan tipik koloniler olusturmuslardir. Bu ko-
loniler koliform grubu bakteriler olarak sayilmigtir.
Ekimden 18 saat sonra 366 nm uzun dalga boyunda
UV el lambas1 (Merck) ile petriler incelenmis, flore-
san veren koloniler E.coli olarak degerlendirilmistir
(15).

Salmonella aranmas birbirini takip eden 4 asamada
yapilmistir. Selektif olmayan sivi besiyerinde 6n zen-
ginlestirme amaciyla Tamponlanmis Peptonlu Su
(Merck), selektif sivi besiyerinde zenginlestirme asa-
masinda RV (Merck) ile Selenit Sistin (Merck) sivi
besiyerleri, ekim ve teshis icin Brillant Green Fenol
Red Lactose Agar (Merck) ile Bismuth Siilfit Agar
(Merck) besiyerleri kullanilmigtir. Siipheli kolonilerin

biyokimyasal dogrulanmasi amaciyla her bir koloni
once Nutrient agar (Oxoid) besiyerinde gelistirilmis,
daha sonra da kolonilere iire, triple sugar iron agar, li-
sin ve ornithin dekarboksilasyon, arginin dihidrolaz,
fenilalanin deaminaz, sitrat, jelatin, b - Galaktosidaz,
Voges-Proskauer, indol testleri ile O-, Vi ve H- anti-
jenlerinin aranmasi yapilmstir (17,18).

TARTISMA

13 igletmenin ortalama toplam aerob mezofil bakteri
ve maya-kiif degerleri 5.25-5.70 log10 kob/g ve 3.48-
5.58 log10 kob/g arasinda bulunmustur. Analizi yapi-
lan toplam 27 adet ¢igkofte Srneginin hicbirisinde
Salmonella rastlanilmamis, 16’sinda Proteus 2’sinde
Morganella morganii (Proteus morganii), 2’sinde
Proteus vulgaris, 3’iinde Enterobacter spp., 3’iinde
Acinetobacter ve 1’inde Serratia tespit edilmistir.
Tablo 1°de 7 isletmeden sene tekerriirlii olarak incele-
nen ¢igkofte orneklerinin mikrobiyolojik analiz so-
nuglar1 verilmisgtir.

Bulgularimiz Arslan vd (10) ile Beumer (11)’in bul-
gulari ile benzerlik gostermektedir. Incelenen 6rnek-
lerin bir ya da iki logaritmik birimler icerisinde fark-

Tablo 1. Sene tekerriirlii olarak incelenen yedi restorana ait ¢ig koftelerdeki ortalama mikroorganizma sayilari

Restoranlar
Mikroorganizma Sene 1 2 3 4 5 6 7 Ortalama
TMAB* 2001 5.99 6.86 5.60 5.81 6.14 5.90 6.54 6.12
2002 5.94 6.69 6.04 7.00 7.00 7.08 7.00 6.67
Kiif ve maya* 2001 547 5.11 5.47 5.71 4.50 5.14 5.54 5.27
2002 4.76 5.08 5.04 5.60 6.16 4.72 6.10 5.35
Koliform* 2001 447 4.47 4.60 4.70 4.60 4.17 4.50 4.50
2002 _ 4.59 _ 5.00 5.13 3.50 4.00 4.44
E. coli* 2001 _ _ 3.11 3.17 3.40 2.00 _ 2.92
2002 _ 3.56 _ 4.47 3.39 _ 3.95 3.84
S. aureus* 2001 _ _ 3.60 _ 3.00 _ _ 3.30
2002 _ 4.62 4.50 5.00 _ 4.32 _ 4.61
Pseudomonas*® 2001 2.00 2.00 _ 2.00 _ _ 2.00 2.00
2002 _ 4.08 _ _ _ _ _ 4.08
Salmonella* 2001 _ _ _ _ _ _ — _
2002 _ _ _ _ _ _ _
* : Sayilar log;, kob/g olarak verilmistir

TMAB : Toplam aerobik mezofilik bakteri
- : Ureme gozlenmemistir.
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It bulunmasi gida isleyicilerinin hijyen ve sanitasyon
kurallar1 ile ne kadar uyum igerisinde olduklarinin
bir gostergesi olarak ortaya ¢cikmigtir. Sene tekerriir-
lii olarak incelenen orneklerdeki ortalama E. coli ve
S. aureus sayilar1 Vural ve Yesilmen (19)’in bildirdi-
8i degerlerden yiiksek, koliform ve kiif-maya sayila-
r1 daha diisiik, TMAB ise yaklagik ayni1 degerlerde
bulunmustur.

Gidalarda bulunmasina izin verilmeyen Salmonella
cinsi bakterilerin Antalya il merkezinde tiiketime su-
nulan cigkoftelerde rastlanilmamis olmasi olumlu bir
sonug olarak degerlendirilse de 6zellikle yaz aylarin-
da bazi isletmelerde tiiketime sunulan ¢igkoftelerde
koliform grubu bakteriler ve E.coli 103-104 kob/g
gibi yiiksek sayilarda tespit edilerek Tiirk Gida Ko-
deksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (20) ne uygun
bulunmamustir.

Gidalarin mikrobiyolojik analizlerinde indikator ola-
rak kullanilan E.coli sayimlar1 gidalara dogrudan ve-
ya dolayli yollarla digki bulagmasi ile bagirsak ori-
jinli Enterobacteriaceae familyasina ait olan patojen
ya da bozulma etmeni bakterilerin ortamda bulunabi-
lecegine isaret etmektedir. Orneklerimizde Salmo-
nella cinsi bakterilerin tespit edilmeyip ozellikle
Proteus cinsine ait tiirlerin bulunmasi bu kanimizi
dogrular niteliktedir.

Gidalarin muhafazas1 amaciyla uygulanan pastori-
zasyon, sterilizasyon gibi islemlerden her hangi biri-
si ile muamele edilmeden dogrudan ¢ig olarak tiike-
tilen iiriindeki bu bakterilerin kaynagi, kullanilan
hammadde ya da hazirlayan kisilerdir. Tiiketilebilir
bir iiriin eldesi icin hammaddenin mikrobiyal kalite-
sinin iyi olmasi ve yapim sirasinda da personel hijye-
nine dzen gosterilmesi gerekmektedir. Etin ¢i§ ola-
rak tiiketilmesinin halk saglig1 bakimindan riskli ol-
dugu, bu nedenle de gelismis iilkelerde gidalarin
halk sagligina uygun olarak tiiketilebilmesi i¢in; et-
lerin pisirilip ¢ig olarak tiiketilmemesi ve 1sinlama
yontemi ile de gidalarin muhafazasi 6nerilmektedir.
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