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OZET

Bu calismada Diyarbakir piyasasindan toplanan 50 adet ¢ig kofte rnegi mikrobiyolojik acidan incelenmistir. Incelenen 6rneklerde-
ki ortalama total mezofilik aerop bakteriler (TMAB), koliformlar, E. coli, Staphylococcus aureus, siilfit indirgeyen anaerop bakteri-
ler, kiif ve maya miktart sirasiyla 2.3 x 109, 9.1 x 104, 6.4 x 102, 5.0 x 103, 2.7 x 10! ve 4.7 x 105 cfu/g olarak saptanmistir.

Incelenen ¢ig kofte drneklerinin mikrobiyolojik kalitesi diisiik bulunmustur. Cig kéftenin igerdigi mikroorganizmalarin miktari ¢ig ma-
teryal ile baharatin mikrobiyolojik kalitesine ve iyi iiretim standartlarinin uygulanmasina baghdir. Hijyenik uygulamalarla kombine
edilmis diisiik dozdaki 1sinlama igleminin uygulanmasinin ¢ig koftelerin mikrobiyolojik kalitesinin diizeltilmesinde etkili olabilecegi

bilinmektedir.

Anahtar kelimeler: Cig kofte, mikrobiyolojik kalite

SUMMARY

A Study on Microbiological Quality of Raw Meatball Sold in Diyarbakir

This study on the microbiological quality of 50 raw meatball samples from different market places in Diyarbakir assessed.
The mean counts of total mesophilic aerobic bacteria, (TMAB) coliform bacteria, E. coli, Staphylococcus aureus, anaero-

bic bacteria, yeast and mould were 2.3 x 105,9.1 x 104, 6.4 x 102,5.0x 103, 2.7 x 10! and 4.7 x 105 cfu/g in raw meatball samp-
les, respectively.

According to our study we observed that microbiological quality of raw meatball samples is poor. The level of decreasement
of the microbial flora depended Good Manifacturing Procedure (GMP) and microbiological quality raw materials and spi-
ces. It is well known that low dosage of irradiation applications can be used successufuly to the raw meatballs if it is combi-

ned with hygienic manufacturing techniques.

Key words: Raw meat ball, microbiologic quality

GIRIS (3) tarafindan yapilan arastirmada siiper marketlerde

Cig kofte basta Dogu ve Giiney Dogu Anadolu Bol- satilan hazir kiymalarin % 90’1nda toplam mikroflo-
gefi olmak 1'i§zere iilgkemizde se}\]/erekg tilketilen gele rann 1.0 x 107 cfo/g’s agtis belirlenmistir. Bu sonug
neksel yiyeceklerimizden birisidir. istege gore farkli- ¢ig kofte mlkroﬂoram"uzerme kiymanin roliinii orta-
ya koymasi acisindan 6nem tagimaktadir. Kiyma, be-

liklar gostermekle beraber ince kiyilmis ¢ig kiymaya . .. o )
sin degeri olarak istiin niteliklere sahip olmasinin

bulgur, sogan, bazen sarmisak, salca, maydanoz, tuz
ve cesitli baharatlarin (pul biber, kirmiz1 biber, kara-
biber, yenibahar, kimyon, nane, tarcin, karanfil) ila-

yanisira, etin teknoloji geregi parcalanmasi ve yiize-
yinin geniglemesi sonucu, saprofit ve patojen mikro-

ve edilmesi ve iyice yogrulmasiyla hazirlanir (1).

Cig koftenin kalitesi, yapiminda kullanilan kiyma ve
diger katki maddelerinin kalitesiyle yakindan ilgili-
dir (1, 2). Ozellikle kiyma ¢ig koftenin mikroorga-
nizma florasii 6nemli dlgiide etkilemektedir. Akilli
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organizmalarin gelisimi i¢in ideal bir ortam olustur-
maktadir. Bununla birlikte etin yiizeyinde bulunan
mikroorganizmalar iglem sirasinda kiymanin her ta-
rafina yayilmis olur. Bu durumda kiymanin mikroor-
ganizma sayist kiymanin hazirlandig1 karkasa gore
10-100 kat artar (4). Bu 6zelliklerinden dolay1 kiyma
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risk tasityan gidalar arasinda degerlendirilmektedir.
Kiymanin, 6zellikle saglikli olmayan hayvanlara ait
etlerden hijyenik olmayan kosullarda elde edilmesi
ve uygun kosullarda muhafaza edilmemesi, mikroor-
ganizmalarin tiremesini hizlandirmaktadir (5). Cig
etlerin tiiketilmesi sonucu Salmonella, Shigella ve
Yersinia tiirleri, Bacillus anthracis, B. cereus, E. co-
li, Clostridium botulinum, C. perfringes, Campylo-
bacter jejuni ve Staphylococcus aureus gibi bir ¢ok
patojen etken insanlarda hastalik olusturabilmektedir
(6). Insan eliyle etlere yapilan miidahaleler de kontami-
nasyonlara neden olabilmektedir. Bu nedenle cesitli
preparatlara doniistiiriilecek etler miimkiin oldugu ka-
dar az mikroorganizma icermelidir (7).

Gida katki maddeleri gidalara genellikle az miktarda
ilave edilmelerine karsin, gidalara yiiksek oranda mik-
roorganizma bulastirabilmektedirler. Dolayisiyla gida-
nin mikrobiyolojik kalitesi katki maddelerinin mikrobi-
yolojik kalitesinden 6nemli dlgiide etkilenir. Cig kofte-
nin bilesiminde énemli bir rol oynayan baharatlar bitki-
sel orijinli olmalar1 nedeniyle toprak, su, giibre ve hay-
van orijinli cok sayida mikroorganizma icerebilir. Yapi-
lan ¢aligmalar baharatlarin mikrobiyel yiikiiniin genel-
de 104107 cfu/g civarinda oldugunu gostermektedir
(6). Mikroorganizma miktar1 ve genel olarak iglem ge-
cirmeden kullanilmalari nedeniyle baharatlar, ilave
edildikleri gida icin 6nemli bir kontaminasyon kaynagi
olusturmaktadir.

Arslan ve ark.(2) Elazig’da tiiketime sunulan ¢ig kofte-
lerde yaptiklari bir caligmada ortalama olarak Toplam
Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB), koliform, fekal
streptokok, Staphylococcus spp, S. aureus, kiif ve maya
sayilart sirasiyla 4.6 x 105, 8.7x 104, 1.7x 104, 1.9
x 105, 1x 103, 2.4 x 104 cfu/g olarak saptanmustir.

Sagun ve ark. (1) Van yoresinde satiga sunulan ¢ig kof-
telerde yaptiklar1 ¢aligmada ortalama olarak TMAB,
koliform, E. coli ve fekal streptokok, Staphylococcus
spp., Staphylococcus aureus miktarlarini sirastyla 3.3
x10 5 52x1033.0x 103 7.9x 103, 1.8 x 104, 3.7
x 103 cfu/g olarak bildirmislerdir.

Goktan ve Tungel (8) cig koftelik kiyma ile yaptikla-
11 bir calismada toplam aerop bakteri, S. aureus ve
koliform bakteri sayilarin sirasiyla, 3.5 x 10 5 1 x
102 ve 1.5 x 102 cfu/g olarak saptamglardir. Tungel
ve Tiryaki (9) ise Izmir piyasasindan toplanan ¢ig

koftelerin % 88’inde fekal koliform,% 26’sinda S.
aureus ve % 14’linde Salmonella tiirlerini izole et-
mislerdir.

Cig kofte, Tiirk Gida Kodeksi Hazirlanmig Et ve Ha-
zirlanmig Et Karigimlar: Tebligi kapsaminda incelen-
mektedir (10). Bu teblige gore hazirlanmig et kari-
stmlart; icinde et ile birlikte diger gida maddeleri,
lezzet verici maddeler ve/veya katki maddeleri olan
ve taze etin karakteristik 6zelliklerinin yok olmasina
ve i¢ hiicre yapisinin degismesine neden olacak de-
recede islemden gecmeden elde edilen iiriinler olarak
tanimlanmaktadir. Ilgili tebligde E.coli ve S. au-
reus sayilart sirastyla 1.0 x 10 3 ve 5.0 x 103 iken,
E.coli O157:H7 ve Salmonella’nin ise 25 g’da bu-
lunmamasi istenmektedir.

GEREC VE YONTEM

Bu calismada Diyarbakir piyasasinda acikta satisa
sunulan 50 adet ¢ig kofte numunesi incelenmistir.
Numuneler ¢ig kofte saticilar: tarafindan tiiketicile-
re sunuldugu sekilde ve hazirlanmasini izleyen en
gec bir saat icerisinde temin edilmistir. Numuneler
steril numune saklama posetlerine alinmis ve analiz-
leri yapilmak iizere en gec iki saat icerisinde labora-
tuara getirilmistir. Numuneler analize alinincaya ka-
dar gecen siirede + 4°C’ de ki soguk kosullarda mu-
hafaza edilmistir.

Ornek alimi, besiyerlerinin hazirlanmasi, sterilizas-
yon, homojenizasyon, diliisyonlar, ekim, sayim vb.
islemler TSE’de belirtilen metotlara gore yapilmis-
tr.( 11, 12, 13).

Cig kofte orneklerinden steril sartlarda 10’ar gram
steril posetlere almmustir.. Ornekler 90 ml steril pep-
tonlu su ilave edilerek homojenize edilmistir. Elde edi-
len ana diliisyondan 10-10 basamagina kadar seri diliis-
yonlar hazirlanmig ve tiim ekimler miktarina iki para-
lelli caligtimistir.

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) Sayisinin
Saptanmasi

Toplam mezofilik aerop mikroorganizma sayisinin be-
lirlenmesinde genel amach bir besiyeri olan Plate Co-
unt Agar (PCA) kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan
Petride dokme yontemi ile ekim yapilmustir.. 35 °C’ de
48 saatlik inkiibasyon sonras1 20-200 koloni i¢eren be-
siyerleri degerlendirilmis ve sonug cfu/g seklinde kay-
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dedilmigtir (14, 15).
Koliform Bakteri Miktarinin saptanmasi

Koliform grubu bakterilerin sayisinin belirlenmesinde
Violet Red Bile Agar (VRBA) kullanilmustir.. Cift kat
dokme yontemiyle ekim sonrasit 35 °C’ de 24 saatlik in-
kiibasyon gerceklestirilmistir. Inkiibasyon sonrasi 20-
200 koloni iceren besiyerlerinde 2-3 mm capindaki
kirmizi-viyole renkli koloniler sayilmistir (16).

Escherichia coli Miktarinin Saptanmasi

E. coli sayiminda Violet Red Bile Agar (VRBA) kulla-
nildi. Cift kat dokme yontemiyle ekim sonrasi 44 + 1
°C’ de 24 saatlik inkiibasyon gerceklestirimistir. Inkii-
basyon sonras1 20-200 koloni iceren besiyerlerinde 2-3
mm ¢apindaki kirmizi-viyole renkli koloniler degerlen-
dirilmistir. Tipik kolonilerden alinan saf kiiltiirler bio-
kimyasal o6zellikleri agisindan incelenerek identifiye
edilmiglerdir (14).

Staphylococcus aureus Miktarinin Saptanmasi
S. aureus sayiminda Baird-Parker Agar (BPA) kulla-
nilmigtir ve yayma yontemiyle ekim sonrast 37 °C’
de 24-48 saatlik inkiibasyon gerceklestirilmistir. In-
kiibasyon sonrast 1-1.5 mm ¢apinda siyah renkli,

parlak ve konveks koloniler incelenmis ve tanimlan-
mustir (16).

Kiif ve Maya Miktarinin Saptanmasi

Tablo 1. Cig kofte 6rneklerindeki mikroorganizma varligi
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Kiif ve maya sayiminda % 10’luk laktik asit ¢ozelti-
si ile pH’s1 3.5’e ayarlanan Potato Dextrose Agar
(PDA) kullanilmigtir. Yayma yontemiyle ekim sonra-
st 25 °C’ de bes giinliik inkiibasyon gergeklestiril-
migtir (14).

Siilfit Indirgeyen Anaerop Bakteri Miktariin
Saptanmasi

Siilfit indirgeyen anaerop bakteri miktarinin saptan-
masinda Sulfite Polymyxin Sulphadiazine Agar
(SPSA) kullanilmigtir. Roll tiip teknigi kullanilarak
gerceklestirilen ekim sonrast 37°C’ de 24 saatlik in-
kiibasyon gergeklestirilmistir. Tiiplerde olusan ke-
narlarn1 diizensiz siyah koloniler degerlendirilmeye
almmugtir (16).

BULGULAR

Diyarbakir’da satisa sunulan ¢ig koftelerin icerdigi
genel ve 6zel mikroorganizma sayilarina ait bulgular
Tablo 1’de; bu mikroorganizma sayilarinin siklik da-
gilimlari ise Tablo 2’de gosterilmistir.

TARTISMA VE SONUC

Bu ¢alisma Diyarbakir’da ¢ig kofte yapiminin ve tii-
ketiminin yaygin oldugu (Ramazan ay1 dolayisiyla)
Kasim ve Aralik aylarini kapsayan donemde gergek-
lestirilmistir. Numuneler ¢ig koftenin yogrulmasin-

Mikroorganizma n Pozitif Minimum Maksimum Ortalama
Ornek Miktar (cfu/g) Miktar(cfu/g) Miktar (cfu/g)

TMAB 50 50 6,0 x 104 5.1x 107 2.3 x 100

50 50 3,0 x 10! 1.1 x 106 9.1 x 104
Koliform

50 36 0 6.0 x 103 6.4 x 102
E.coli

50 46 0 4,0 x 104 5.0x 103
S. aureus

50 50 3,0 x 102 1.0 x 107 4.7 x 105
Kiif-maya

29 0 2 1
Anaerob 50 50x 10 2.7x 10
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Tablo 2. Cig kofte 6rneklerindeki mikroorganizmalarin siklik dagilimi

Mikroor N 0-10! 101-102 102-103 103-10% 104-105 105-106 106-107 107-108
ganizma pozitif pozitif pozitif pozitif pozitif pozitif pozitif pozitif
ornek ornek ornek ornek ornek ornek ornek ornek
n_ (%) n_ (%) n_ (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
TMAB 50
1 2| 35 7 10 20 4 8
Koliform 50
12 510 15 30 23461 5 g 12
50
E.coli 1734 9 18 12 24 12 24
S. aureus | 50 16 32 2 4
8 16
4 8
Kiif-maya 50 1 2 17 34 21 42 7 14 3 6 1 2
Anaerob 30
25 50 21 42 4 8

dan sonra en ge¢ 1 saat igerisinde alinmistir. Mevsi-
min soguk olmasinin ve numunelerin kisa siire igeri-
sinde analize alinmasinin, ¢ig koftelerin mikrobiyo-
lojik yiikii tizerinde onemli etkiler yaptigt diisiinil-
mektedir. Diyarbakir’da yilin 6nemli bir boliimiinde
iklimin sicak olmasi ve tiikketime kadar gegen siire
icerisinde ¢i§ koftenin ortam sicaklifinda saatlerce
bekledigi de diisiiniiliirse mikrobiyolojik yiikiin nor-
malde daha fazla ¢ikmasi beklenmelidir. Bu calisma
tim Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’'nde oldugu gibi
Diyarbakir’da da yilin her doneminde severek tiike-
tilen ¢ig koftenin mikrobiyolojik kalitesi hakkinda
fikir vermesi agisindan onemlidir..

Bu calismada elde edilen ortalama TMAB, koliform,
E.coli, S. aureus, siilfit indirgeyen anaerop bakteri-
ler, kiif ve maya sayilari miktar 2.6 x 106, 9.1 x 104,
6.4x 102,5.0x 103,2.7 x 10!, 4.7 x 105 cfu/g ola-
rak saptanmistir. Bu ortalama degerler TMAB, S. au-
reus ile kiif ve maya sayilarn agisindan Arslan ve
ark.’nin (2)buldugu degerlerden daha yiiksek iken,
koliform bakteri sayilar1 agisindan benzer bulunmus-
tur. Cig kofte orneklerindeki TMAB sayilar ayni za-
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manda Goktan ve Tungel’in (8) bildirdigi degerler-
den de yiiksektir.

Arastirmada buldugumuz ortalama koliform ve S.
aureus sayilart Sagun ve ark.’nm (1) bildirdigi de-
gerlerden yiiksek, TMAB ve E. coli sayilar1 ise daha
diisiik olarak bulunmustur.

Gidalardaki TMAB, kiif ve maya sayilari gidanin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde yaygin
olarak kullanilmaktadir. Bu analizler gida isletmele-
rindeki sanitasyon uygulamalarinin yeterliligi ile gi-
danin islenmesi, tasinmasi ve depolanmas sirasinda
uygun sicakliklarda tutulmadiginin bir gostergesi ol-
masi1 bakimindan énemlidir. Bu sayimlar genelde bo-
zulmanin baglangici, gidanin muhtemel raf 6mrt, so-
Sutmanin yetersizligi, iiretim asamasindaki kontami-
nasyon ve diizeyi konusunda bilgi vererek gerekli
onlemlerin alinmasinda yardimci olurlar (6).

Bu ¢alismada saptanan TMAB sayilart minimum 6.0
x 104, maksimum 5.1 x 107 ve ortalama 2.6 x 100
kob/g olarak bulunmustur. TMAB degerlerini kriter
olarak kabul eden Hazir Kiyma Standardi (17) ve
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Hazirlanmis Taze Etler Tebligi nin (10) iist sinir ola-
rak kabul ettigi 5.0 x 100 degerine gore buldugumuz
ortalama degerler iist sinir1 yakin bir degerdedir. Cig
kofte orneklerinin % 28’i ise 100-108 kob/g arasinda
TMAB sayisina sahiptir. Kiif ve maya sayilar1 ise
minimum 3 x 10 2, maksimum 1.0 x 107 ve ortala-
ma 4.7 x 105 cfu/g olarak bulunmustur. Bu sonuglar
kiif sayisin1 maksimum 102 cfu/g olarak kabul eden
Hazir Kiyma Standardi'na (17) gore oldukca yiiksek
olup; tiim 6rneklerin % 98’inin 103 kob/g’dan fazla
bakteri icermesi son derece oOnemlidir.Yiiksek
TMAB, kiif ve maya sayisinin hammadde olan kiy-
manin ve baharatin mikrobiyolojik kalitesine ve hij-
yenik olmayan iiretime bagli olmas1 muhtemeldir.

Bir gidada indikator bir mikroorganizmanin varligi-
nin belirlenmesi veya bu indikatoriin gidada belirli
bir limitin iistiinde bulunmasi, gidanin patojen veya
toksin iireten mikroorganizmalarla kontamine olabi-
lecek kosullarda iiretilip tiikketime sunuldugunun bir
gostergesi olarak kabul edilmektedir. Koliform bak-
terilerin dogada yaygin olarak bulunmasi, insan ve
hayvan viicudu diginda tireyebilmesi ve bazi suglarin
fekal orijinli olmamasi nedeniyle bu grup daha ¢ok
“sanitasyon indikatorii” olarak degerlendirilmekte-
dir. Fekal koliform bakteriler dogal olarak insan ve
sicak kanli hayvanlarin barsaklarinda yasarlar. Bu
nedenle fekal kontaminasyonu gostermeleri disinda
isletmedeki hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin et-
kinligini gostermeleri acisindan 6nem tasirlar. Gida-
larda E. coli varligi dogrudan veya dolayl ola-
rak insan ve hayvan digkisiyla bulagmay1 gosterir.
Bu ayn1 zamanda digkida bulunabilecek patojen bak-
terilerin ve viruslarinda gidada bulunabileceginin bir
gostergesidir. Herhangi bir gidada yiiksek diizeyde
E. coli varligi gidanin uygun olmayan ya da yetersiz
hijyen ve sanitasyon kosullarinda iiretildigi konusun-
da kesin bir fikir verir (6).

Bu arastirmada koliform bakteri sayilart minimum
3.0 x 10!, maksimum 1.1 x 100 ve ortalama 9.1 x 104
cfu/g olarak bulunmustur. E. coli sayis1 ise mini-
mum O (iiremedi), maksimum 6.0 x 103 ve ortalama
6.4 x 102 cfu/g olarak saptanmustir. Cig kofte drnek-
lerinin % 66°sinda E. coli tespit edilmis; % 24’iinde
ise Hazirlanmig Et karigimlar: Tebligi’ne gore nor-
malin ¢ok iistiinde E. coli saptanmigtr.

Staphylococcus tiirlerine insanlarin agiz, burun, el ve
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derilerinde normal veya gecici flora iiyeleri olarak
her zaman rastlanilmaktadir. Bu bakterilerin en
onemli kontaminasyon kaynaklar1 hijyen ve sanitas-
yon Onlemlerine uymayan iscilerdir. Cig hayvansal
iiriinlerle, yetersiz temizlenmis alet ve ekipmanlarda
diger 6nemli kontaminasyon kaynaklaridir. Derinin
derin tabakalarina ve kil koklerine yerlesen bu bak-
terilerin yikanmayla uzaklastirilmas: zordur. Bu ne-
denle tagiyic nitelik tasiyan kisilerin riski yiiksek gi-
dalarla calisilmasinin engellenmesi gerekmektedir
(6).

Bu aragtirmada S. aureus sayilart minimum O (iire-
medi), maksimum 4.0 x 104 ve ortalama 5.0 x 103
cfu/g olarak bulunmustur. Cig kofte orneklerindeki
ortalama S. aureus sayilart ilgili teblige gore {ist si-
nirdadir. (10). Incelenen 6rneklerin % 60’1 103-104
cfu/g arasinda bakteri tagimasi hijyenik kalitenin ne
kadar diisiik oldugunu gostermektedir.

Clostridium tiirleri insan digki florasinda yer almala-
11 nedeniyle bazi bilim adamlari tarafindan indikator
bakteriler arasinda goriilmektedir (6). Bu calismada
genel hijyeni gostermeleri agisindan incelenen siilfit
indirgeyen anaerob bakteri sayilari minimum O (iire-
medi), maksimum 5.0 x 102 ve ortalama 2.7 x 10!
cfu/g olarak bulunmustur. Tiim 6rneklerin % 50’sin-
de bu bakterilerin bulunmasi halk saglig1 acisindan
onemli bir risk oldugunun bir gostergesidir.

Et ve iirtinleriyle insanlara gecen zoonoz hastalikla-
rin Onlenmesi i¢in kesimden 6nce ve sonra hayvanda
bir veteriner hekim tarafindan mutlaka klinik, pato-
lojik, ve anatomik bir incelemenin yapilmasi ve ke-
simden tiiketici mutfagina kadar uzanan zincirde et-
te bulunan mikroorganizmalarin gelismesini ve di-
sardan gelebilecek bulagsmalar1 onleyecek her tiirlii
onlemin alinmasi gereklidir (6).

Gida isletmelerinde insan en 6nemli kontaminasyon
kaynaklarindan birisidir. Bu nedenle ¢aligsanlarin el-
lerinin, giysilerinin, ¢aligma masalarinin, techizat ve
aletlerin temiz tutulmasi gerekmektedir. Gida iireti-
minde calisan kisilerin periyodik olarak saglik kon-
troliinden gegcirilmesi ve aktif enfeksiyon bulunan
veya tastyici oldugu bilinenlerin ¢aligtirlmamasi uy-
gun olacaktir (6, 7).

Benzer galigsmalarda oldugu gibi bu ¢alismamizda da
Diyarbakir piyasasinda satigsa sunulan ¢ig koftelerin
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hijyenik kalitelerinin diisiik oldugu, insan sagligi
icin tehlike olusturabilecek mikroorganizmalarla
kontamine oldugu goriilmiistiir. Bu tiiketim aligkan-
ligint engellemek miimkiin olmayacagina gore uy-
gun hazirlama ve muhafaza kosullarinin uygulanma-
styla mikrobiyolojik yiikiin kontrol altina alinmast,
daha da onemlisi patojen bakteri ve paraziter hasta-
liklar yoniinden kontroliin saglanmasi ve hijyenik
kalitenin artirilmast amag¢lanmalidir.

Kaliteli hammadde kullanilarak, hijyenik kosularda
tiretimi gerceklestirilen; 1sinlama gibi yontemlerle
saglik acisindan risk olusturmasi dnlenmis ¢ig kofte
gerek iilkemizde, gerekse yurtdisinda kiiltiirel taniti-
ma da katkida bulunarak giivenle tiiketilebilir.
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