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Hamburger ve pilicburgerlerin mikrobiyolojik kalitesi

Sema AGAOGLU Mustafa ALISARLI Siileyman ALEMDAR

3 Yiiziincii Y1l Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali - VAN
ZET

Bu caligma, Van'da tiiketime sunulan hamburger ve pilicburgerlerin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amacivia yapidi. Calismada
cesitli firmalara ait toplam 30 adet hamburger(ambalajsiz) ve pilicburger(ambalajlt) Grnegi materyal olarak kullanild:. Mikrobivolojik analiz
sonuglanina gore, hamburgerlerde total mezofil genel canli, koliform, fekal streptokok, maya-kiif, sillfit indirgeyen angerob ve mikrokok-
stafilokok say: ortalamalar: sirasiyla 3.8x10°, 3.8x10°, 9.1x10°, 2.6x10°, 0.2x10' ve 9.3x10° kob/g olarak tespit edildi. Pilicburgerlerde siilfit
indirgeyen anaeroblara rastlanmazken, diger mikroorganizma sayr ortalamalar: aym sira ile 6.9x10°, 0.2x10'. 1.5x10°, 3.3x10' ve 1.0x10"
kob/g olarak belirlendi. Incelenen Grneklerin highirinde gida intoksikasyoniar: acisindan dnem tasiyan koagulaz pozitif siafilokok izole
edilemedi, Fiziko-kimyasal analiz bulgularina gire, ortalama pH degerleri hamburgerierde 6.18, pilichurgerlerde ise 6.61 olarak saptand:

Sonug olarak, bu ¢caliymada incelenen hamburger ve pilichurgerierin mikrobiyolojik kalitesinin standartlar dahilinde oldudu, ancak
hamburgerierde sillfit indirgeyen anaerob diizeyi standart degerleri astgindan, tiketici saghgim korumaya yénelik onlemlerin alinmast
gerektigi kamisina varild,,
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Microbiological quality of the hamburger and chickenburger

SUMMARY

The purpose of this study was 1o determine the microbiological quality of the hamburger and chickenburger samples which sold in Van.
In this study totally 30 samples of hamburger{unpacked) and chickenburger{packed) were used as materials.

Microbiological analyses showed that mean number of total mesophilic aerob count, coliform, fecal streptococcus, yeast-mould, sulfid
reduced anaerob and micrococcus-staphylococcus were 3.8x10°, 3.8x10F, 9.1x10°, 2.6x10°, 0.2x10' ve 9.3x10' cfu/g respectively. Sulfid
reduced anaerob were not isolated from chickenburgers. Mean number of other microorganisms in chickenburgers were 6.9x10°, 0.2x10,

1.5x10', 3.3x10' ve 1.0x10¥ cfi'g respeciively.

Coagulase positive staphylococcus, which is importans in terms of food poisoning, were not isolated from any samples analysed. In terms
of physico-chemical analyses, mean pH value were 6.18 in hamburgers and 6.61 in chickenburgers.

As a result, microbiologic quality-of hamburgers and chickenburgers investigated were in standard values. However, the amount of sulfid
reduced anaerob were higher than standard values. Thus, precantions need to be taken to protect puplic health.
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Dinya niifusunun hizla artmas:1 hayvansal gida gerek-
siniminin &zellikle protein acifinin karsilanmasinda et ve et
iriinlerinin 6nemli bir paya sahip oldugu sonucunu ortaya
cikarmustir (8). Tiiketiminin pratik olmasi nedeniyle 6zellikle
geligmig tlkelerde yan-hazir iglenmis et iiriinlerine olan talep
giderek artrgtir (19, 22). Ulkemizde de bu tip gida
maddelerinin tiiketimi biiyilk oranda artis gdstermistir. Ham-
burger; taze ve/veya dondunulmug sifir kiymasina sifir yagi
ve/veya baharat ve tuz katilarak yada katlmaksizin hazir-
lanan ve c¢ofunlukla 1zgarada pigirilerek tiiketilen bir et
uriiniidiir (20). Bu ¢esit yan-hazir gidalar kiyma, yag, cesitli
baharat ve dolgu maddelerini igermeleri ayrica yar 1s: iglemi
gormeler1 nedeniyle bircok mikroorganizma ile kolayhkla
kontamine olabilmekte ve halk saghig) agisindan Snemli
sorunlar olusturabilmektedir (14, 21). ICMSF (13)’ye gbre
hamburgerde, toplam canhi ve koliform sayilan sirasiyla
1.0x107 /g ve 1.0x10%g olarak bildirilmistir. ABD gibi ge-
lismis iilkelerde ise standartlann olusturulmasinda taze et ve
kiymalarda bulunmasi gereken bazi mikroorganizma sayilan
esas alinmugtir. Bu standartlarda total aerob bakteri, koliform,
Escherichia coli, stafilokok, Staphylococcus aureus ve
salmonella’larin  maximum sayist sirasiyla 1.0x10'/g,
3.0x10%g, 1.0x10%g, 5.0x10%g, 1.0x10%/g ve 0/25g olarak
belirlenmistir (5, 7, 14, 18). Tiirk Standartlan Enstitiisii
(TSE)'ne gtre hamburgerde toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma, psikrofiik mikroorganizma ve maya-kif
sayilart maksimum }Qﬁfg, 10°/g ve 10%g olmali; E. coli,
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salmonella (25g’da), S. aureus ve siiifit indirgeyen anaerob
bulunmamalidir (23).

Bu calisma, Van'da tiiketime sunulan hamburger ve
pilichburgerlerin pisirilme &ncesi mikrobiyolojik kalitelerini
belirlemek ve tiiketici saghfi yoniinden risk tasiyip tagima-
difim saptamak amaciyla yapiimistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Bu calismada, Van il merkezinde tiiketime sunulan ¢esitli
firmalara ait toplam 30 adet ¢i§ ve dondurulmus hamburger
(ambalajsiz) ve pilicburger (ambalajli) 6megi materyal olarak
kuliamld:. Degisik satiy yerlerinden belli araliklarla saglanan
drnekler aseptik kogsullarda ve sofuk zincir altinda Y.Y.U.
Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dal: laboratuvarina getirilerek aym giin analize alinds.

Metot

Mikrobiyolojik Analizler:

Orneklerin analizlere hazirlanmasi; Laboratuvarda
aseptik kosuilarda 10 g miktannda drnek karigtincimin steril
kabina konuldu. Uzerine 90 ml steril peptonlu su (%0.1°lik)
1lave edilerek homojenize edildi. Daha sonra aym 6zellikteki
su ile 107'ye kadar seyreltileri yapildi. Ilgili besiyerierine
ckimler yapilarak uygun 1s1 derecelert ve siirelerde inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (3,11).

Total Mezofil Genel Canlt Saywni: Total mezofil genel
canlt sayisimin belirlenmesinde Plate Count Agar (OXOID
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CM325) kullanildi. Damla plak yontemi ile ekimi yapilan
plaklar 37+1°C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra degerlen-
dirildi (3).

Koliform Grubu Mikroorganizma Sayimr: Koliform gru-
bu mikroorganizmalarin sayiminda Violet Red Bile Agar
(OXOID CM107) kullanildi. Dékme plak yontemiyle ekimi
yapilan plaklar overlayer islemi yapilarak 37+1°C’de 24 saat
inkiibe edildikten sonra ¢ap1 0.5 mm’den bityiik koyu kirmiz
koloniler koliforrn grubu mikroorganizma olarak dejerlen-
dirildi (11).

Fekal Streptokoklarin Sayumi: Fekal streptokoklarin
sayiminda Slanetz and Bartley Agar (OXOID CM377)
kullanildr. Damla plak ydéntemiyle ekimi yapilan plaklar
3741°C"de 48 saat inkiibe edildikten sonra 1-2 mm capindaki
tipik kirmizi koloniler degerlendiriidi (11).

Maya-Kiif Sayimi: Maya-kiif sayiminda % 10’luk tartarik
asit ile pH’s1 3.5%¢ ayarlanan Potato Dextrose Agar (OXOID
CM139) kullanldr. Damla plak yontemiyle ekimi yamlan
plaklar 25+1°C'de 5 glin inkiibe edildikten sonra olugan tiim
koloniler sayildi (16).

Silfit Indirgeyen Anaeroblarin Saysmi: Stffit indirgeyen
anaeroblarin sayiminda Sulfite Polymyxin Sulphadiazin Agar
(DIFCO 0845-01-8) kullamildi. Rolltiip teknigi ile ekimi
yaptlan drneklerde 37+1°C’de 24-48 saat inkiibasyon sonras:
olugan siyah koloniler degerlendirildi (16).

Mikrokok-Stafilokok  Sayimi:  Mikrokok-stafilokok
saymminda Baird Parker Agar (OXOID CM275) kullamida.
Siirtme yontemiyle ekimi yapilan plaklar 37+17C’de 24-48
saat inkiibe edildikten sonra olusan J-2 mm c¢apinda parlak,
siyah (tellurit reaksiyonu) koloniler ile etrafi bir hale ile

Tablo 1. Incelenen drneklerin mikroorganizma sayilan (kob/g)

-

cevrill (lesitinaz reaksiyonu) koloniler mikrokok-stafilokok
olarak degerlendirildi. Koagulaz pozitif stafilokoklann
saptanmasinda bu kolonilerden 5’er adet secilerek Brain
Hearth Infusion Broth (OXOID CM225)'a inokule edildi.
Tiipler 37+1°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra koagulaz
testi uygulandi. Bu test icin EDTA’ls tavsan plazmas:
(DIFCO 0803-46-5) kullamldi. Test sonuglar: ptht1 olusumu-
nun derecesine gdre 1-4 pozitiflik arasinda degerlendinldi.
Koagulaz pozitif stafilokok sayisi; pozitif tip sayist ile
lesitinaz pozitif koloni savisinin carpimindan elde edilen
saymin tiip sayisina bélinmesiyle hesapland: (17).

Fiziko-kimyasal analizler: pH degerinin belirlenmesinde
10 g Ornek tartilarak iizerine 100 ml distile su ilave edildi.
lyice homojenize edildikten sonra standardize edilmis pH
metre (Nel Elect, 890) elektrodu dmek icerisine daldinlarak
pH deZerleri tespit edildt (9, 24).

BULGULAR

Hamburger ve pilicburger Ormeklerinin  mikrobiyolojik
analiz sonuglan Tablo | ve 2°de, pH degerleri ise Tablo 3’te
verilmigtir. Tablo 1 ve 2 incelendiinde hamburger drnek-
lerinde mikroorganizma ylikiinéin pilicburgerlere gére daha
yiiksek diizeyde oldugu gézlenmektedir. Incelenen dmeklerin
higbirinde gida intoksikasyonlar1 agisindan Onem tagiyan
koagulaz pozitif stafilokok izole edilemedi. Ayrica pilic-
burgerlerde sulfit indirgéyen anaeroblara rastlanmad:. Fiziko-
kimyasal analizler sonucunda ortalama pH degerler1 hambur-
gerlerde 6.18, piligburgerierde 1se 6.61 olarak saptand: (Tablo
3). ;

Hamburger Pilicburger
Mikroorganizma (n=15) (n=15)
min. max. X Sx min, max. X Sx
Total Mezofil Genel Canl 6.0x10° 3.7x10° 3.8x10° 0.ix10' 1.8x10° 1.6x10° 69xi0* 0.1x10'
Koliform Grubu M.organizma 3.0x10' 4.0x10° 3.8x10° 0.1x10' <10  9.0x10*° 0.2x10' 0.1x10'
Fekal Streptokok 3.2x10° 4.0x10° 9.1x10°  0.1x10' <200 7.0x10° 1.5x10' 0.3x10?
Maya-Kuf 1.0x10° 6.0x10* 26x10* 0.1x10' <200 2.0x10° 3.3x10' 0.3x10°
Siilfit Indirgeyen Anaerob <10  2.0x10' 0.2x10' 0.1x10' <10 <10 <10 <10
Mikrokok-Stafilokok 2.0x10° 8.0x10* 9.3x10° 0.1x10' <100 6.2x10° 1.0x10° 0.2x10'
Tablo 2. Incelenen 6meklerdeki mikroorganizma dagilimlar
Hamburger Pilicburger
Mikroorganizma (n=15) {n=135)
<10 10' 10° 10° 10* 10° 10° 107 <10 10' <100 <200 10° 10° 10* 10° 10°
Totai Mez. Gen. Canli : -z = I ® 4 1 = = = - - 4 4 5 2
Koliform Gr. M.org. s 1 9 § « -« - = 121 - s 2 & m & =
Fekal Streptokok - - - 8 7 - - - - - ~ 11 I 2 1 - -
Maya-Kiif . - < 3 11 1 -« +« « - < MW - 1 2 2 .-
Stlfit Indirg. Anaercb 0 5 - - - - - - 15 - - . - - - -
Mikrokok-Stafilokok - - 1 6 8 - - - - 1 - 6 4 - 4 -
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Tablo 3. Incelenen Srneklerin pH degerleri

Ornekler _n min. max. X Sx
Hamburger 15 3.35 652 6.18 0.09
Pilicburger 15 6.50 6.75 6.61 0.01
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TMGC KGM FS M-K SiA M-S
Ansliz Edilen Bakteriler

TMGC: Total Mezofil Genel Canh KGM: Koliform Grubu
Mikroorganizma FS: Fekal Streptokok

M-K: Maya-Kiif SIA: Silfit Indirgeyen Anaerob M-S:
Mikrokok-Stafilokok

Grafik 1: Incelenen drneklerin bakteri yiiklerinin kargilag-
tirilmasi

TARTISMA VE SONUC

Dondurulmus gida tiiketiminin her gegen giin artmas:
bunlardan kaynaklanabilecek risklerin de ¢ogalmasina neden
olmaktadir. Ayrica bu g¢esit gidalarin mikrobiyolojik 8zellik-
lerinin gidanin dondurulmadan &nceki haline benzerlik giis-
termesi diretim, depolama, isleme ve tiketime sunulma
asamalannda kontrol noktalarimin dikkate alinmasi gerek-
liligini de beraberinde getimmigtir (4, 10, 12). Kaymaz (15)
Ankara’da tiketime sunulan ¢i§ hamburgerlerin mikro-
biyolojik kalitesi ile ilgili yaptifi calismada, total aerob
bakten, psikrofil bakteri, koliform, Escherichia coli, fekal
streptokok, siilfit indirgeyen anaerob, stafilokok ve koagulaz
pozitif stafilokok ortalama sayillanm swasiyla 1.3x10'°
1.4x107, 2.3x10°% 8.5x10°, 3.5x10°, 2.3x10%, 1.1x10° ve
2.3x10%g olarak saptamistir. Abdel-Rahman ve El-Khateip
(1) inceledikleri dondurulmus kiyma ve kdfte dmeklerinde
toplam aerob bakteri, koliform, E. coli, maya ve kiiflerin
ortalama sayilarim kiyma igin sirasiyla 6x107, 5x10%, 1x10°
6x10° ve 4x10* kob/g; kofte icin 1x10% 2x10°, 0.36x10'
3x10* ve 1x10* kob/g olarak tespit etmislerdir. Cetin ve
Yiicel (6) kasap kdftelerinin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili
yaptiklar1 ¢aligmada toplam bakteri, koliform, E. coli, S.
aureys ve Salmonella sp. ortalama sayilann sirasiyla
1.Ix10°% 1.4x10°, 1.75x10°, 1.78x10* ve 7x10%g olarak
belirlemisterdir. Aksu (2) dondurulmus hamburger 6rmek-
lerinde toplam aerob bakteri, koliform ve maya-kiif ortalama
sayilanm sirasiyla 3.4x10°, 8x10° ve 3.1x10% kob/g olarak
saptamugtir. Aym arastirmac: inceledigi hamburger Srnek-
lerinde koagulaz pozitif §. aureus izole edememistir. Bu
calismanin mikrobiynlujilf analiz bulgulan incelendifinde;
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total mezofil genel canhi, koliform, fekal streptokok, maya-
kuf, slilfit indirgeyen anaerob ve mikrokok-stafilokok
ortalama sayilan hamburger Grneklerinde sirasiyla 3.8x10°,
3.8x10% 9.1x10° 2.6x10%, 0.2x10' ve 9.3x10° kob/g olarak
saptanmugtir. Pilicburgerlerde siilfit indirgeyen anaeroblara
rastlanmazken, diger mikroorganizzna sayilan sirasiyla
6.9x10%, 0.2x10', 1.5x10", 3.3x10' ve 1.0x10° kob/g olarak
tespit edilmigtir. Calisma materyalini olugturan hamburger ve
pilicburgerlere ait analiz  sonuglan  grafik 1°de
karsilagtinlmigtir. Grafik 1 incelendiinde, hamburger
trneklerinde bakteri yiikiintin pilicburgerlere gtre daha
yiiksek diizeyde oldugu gézlenmektedir. Bu durum piligbur-
gerlerin paketlenmis olmalart nedeniyle olasi bir konta-
minasyonun engellenmis olmasi ve antimikrobiyal katk:
maddesi icermeleri ile agiklanabilir, Calismada hamburger
émeklennde belirlenen sonuglar, Aksu (2) tarafindan analiz
edilen dondurulmug hamburger 6rneklerinin sonuglan ile ve
Abdel-Rahman ve El-Khateip (1) tarafindan elde edilen
dondurulmug kéftelere ait bulgularla benzerlik gostermekte-
dir. Kaymaz (15) ve Cetin ve Yiicel (6)'in sonuclarimn bu
¢alismanin sonuglarindan genelde yiiksek olmasi, Gretimde
uygulanan teknolojik islem ve depolama kosullarinin farklili-
gindan kaynaklanabilir. Hijyer indeksi agisindan ©nem
tagityan koliform bakteriler bu ¢calismada, Aksu (2) ve Abdel-
Rahman ve El-Khateip (1) tarafindan elde edilen bulgulara
benzerlik gostermektedir. Bu bulgular standart degerlerin
genelde altinda tespit edilmistir (23).Bu ¢alismada incelenen
Omekler gida intoksikasyonlarinda rol oynayan koagulaz
pozitif stafilokoklar yoniinden memnun edici bulunmustur,
Bu bulgu Aksu (2)'nun sonuglariyla ayn: dogrultuda olmasina
karsin, baz1 aragtincilarin (6,15) belirledikleri degerlerden
farklilk goéstermektedir. Bu durum hammadde kalitesi,
uriniin hazirlanmasindaki farklilik ve muhtemelen analiz
edilen tirtinlerin dondurulmadan muhafaza edilmelerine
baglanabilir. Hamburgerlerde siilfit indirgeyen anaeroblarn
saptanmasi clostridial bakterilerin et ve et iiriinlerinin dogal
florasinda bulunmasi ile agiklanabilir (19). Ancak ¢alismada
elde edilen deferler Kaymaz (15)'in verilerine gbre oldukca
diigik diizeydedir. Incelenen hamburger ve pilicburger
drneklerinde pH defetlen mikroorganmizmalann kolayhkla
geligebilecef sinirlar gerisinde olup (19), ortalama 6.18 ve
6.61 olarak belirlenmistir.

Sonug olarak, bu ¢alisma kapsaminda incelenen hambur-
ger ve pilicburger Srneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin
kismen memnun edici oldugu ve bu konuda iiriinlerin dondu-
rulmusg halde muhafazasinin énemli rol oynadig: s6ylenebilir.
Ancak yine de siilfit indirgeyen anaeroblar ybniinden ham-
burgerlerin kontaminasyon yollari-nin tespitine gidilmesi ve
hijyence uygun bir paketleme materyali ile satisa sunulmasi-
min yararli olacag kanisina vanlmistir.
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