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ÖZET 
 
Çiğ köfte, patojenlerin inaktif hale gelmesi için pişirme gibi bir ön işlemden geçmeden tüketilmesi nedeniyle yüksek 
riskli gıda grubundadır. Çiğ olarak tüketilen etlerden kaynaklanan gıda zehirlenmeleri nedeniyle, bu tür ürünler hem 
insan sağlığı için zararlı, hem de ekonomik kayıplara neden olmaktadır. Günümüzde çiğ köftenin sağlığa zararlılık 
potansiyeli üzerinde önemle durulması ve yasal uyarılar yapılmasına rağmen, bu tür ürünlerin tüketiminin alışkanlık 
halini alması nedeniyle tüketimi yaygındır. Bu derleme çalışmasının amacı; çiğ köftelerde bulunabilecek mikrobiyolojik 
ve parazitolojik tehlikeleri ortaya koymak, bu gıdalardan kaynaklanan zehirlenme vakalarını araştırmak ve bu tür 
gıdaların güvenirliğini sağlamaya yönelik çalışmaları incelemektir. 
 
Anahtar Kelime: Çiğ köfte, Geleneksel gıda, Çiğ et, Gıda güvenliği 
 
 

Microbiological and Parasitological Hazards from Raw Meatballs and Preventive Measures  
 
ABSTRACT 
 
Raw meatballs are classified as “high risk foods” because the cooking process is not applied to inactivate pathogens 
in these types of products. Food-borne diseases from raw meat products are very dangerous for consumer health and 
also cause economic losses. The potential health hazards associated with raw meatballs are of concern today. On the 
other hand, people eat these types of traditional foods in spite of the warnings. The aim of this study is to present the 
microbiological and parasitological hazards from raw meatballs, to investigate the food borne outbreaks from these 
types of foods and also to review the studies on producing safe raw meatballs.  
 
Key Words: Raw meatballs, Traditional food, Raw meat, Food safety 
 
 
GİRİŞ 
 
Birçok gıda grubunun gıda zehirlenmesine yol açtığı 
bilinmekle birlikte, et ve et ürünleri gıda zehirlenmelerine 
neden olan en önemli kaynaktır [1]. EFSA (European 
Food Safety Authority) ve ECDC (European Centre for 
Disease Prevention and Control) tarafından yapılan 
açıklamaya göre 2010 yılında 27 Avrupa Birliği 
Ülkesinde, 212.064 Campylobacter, 99.020 Salmonella, 
6776 Yersinia enterocolitica, 4.000 verotoksijenik E.coli, 
1.601 Listeria,  356 Brucella ve 133 Mycobacterium 

bovis vakası tespit edilmiştir. Rapor edilen toplam 5262 
gıda kaynaklı salgına en sık neden olan gıda grupları 
yumurta, et ve sebzeler olarak belirlenmiş olup, etken 
ajanların çoğunlukla Salmonella, Campylobacter, 
viruslar ve bakteri toksinleri olduğu görülmüştür [2]. 
Gelişmekte olan ülkelerde ise gıda zehirlenmeleri ile ilgili 
kayıtların tutulmaması nedeniyle gıda zehirlenmelerinin 
çok az bir kısmının rapor edildiği tahmin edilmektedir. 
Gıda kaynaklı hastalıkların %40’ı evlerde hazırlanıp 
tüketilen gıdalardan kaynaklanmakta olup, bu durumda 
rapor edilme ihtimali daha da azalmaktadır [3]. ABD’de 
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hayvansal orijinli çiğ gıda tüketimi konusunda 1620 
kişinin katıldığı bir anket çalışmasında, ankete katılan 
kişilerin %53’ünün çiğ yumurta, %23’ünün iyi pişmemiş 
hamburger, %17’sinin çiğ istiridye, %8’inin çiğ balık, 
%5’inin ise steak tartare (çiğ dana eti içeren) tükettiği 
belirlenmiştir [4]. Çiğ et yeme alışkanlığı kültürel bir 
özellik olup, aile ve arkadaş çevresi tarafından dikkate 
değer bir yan etkisi olmadığı ifade edildiğinden yaygın 
olarak tüketilmektedir. Zehirlenme hallerinde ise kişilerin 
bağışıklık sistemine de bağlı olarak, o ürünü tüketen 
herkeste hastalık görülemeyebilmektedir. Bu durumda 
ise o hastalığın o gıdadan kaynaklanmadığı düşüncesi 
gelişmektedir.  
 
Bu derleme çalışmasında çiğ köftedeki mikrobiyolojik ve 
parazitolojik tehlikeler ortaya konmuş ve bu gıdalardan 
kaynaklanan zehirlenme vakaları araştırılmıştır. Ayrıca, 
son dönemlerde bu tür gıdaların güvenirliğini sağlamaya 
yönelik çalışmalarda elde edilen sonuçlar tartışılmıştır.  

ÇİĞ ETLERDE BULUNABİLEN PATOJENLER 
 
Et ve et ürünlerinde istenmeyen mikroorganizmaların 
gelişimi ile gıdalarda bozulmalar ve gıda zehirlenmeleri 
meydana gelmektedir. Çiğ kıymanın gramında 106 
mikroorganizma bulunmakta olup, bu mikrofloranın 
içerisinde genellikle Pseudomonas, Bacillus, 
Brochothrix, Clostridium, Escherichia, Enterobacter, 
Enterococcus, Streptococcus, Lactococcus, 
Lactobacillus, Micrococcus, Listeria, Staphylococcus, 
Campylobacter, Pediococcus, Salmonella, Serratia, 
Yersinia ve Enterobacteriaceae familyasının diğer 
üyeleri gibi patojen mikroorganizmalar ve bozulmaya 
neden olan ve mikroorganizmalar; Candida, Torulopsis, 
Saccharomyces, Rhodotorula gibi mayalar ve Mucor, 
Rhizopus, Penicillium, Geotrichum ve Aspergillus gibi 
küfler bulunabilmektedir (Tablo 1) [5]. 

 
Tablo 1. Etlerde bulunabilen bazı patojenler  
Bakteri  Parazit  Virus  
Salmonella spp. 
Listeria monocytogenes  
Campylobacter spp. 
E. coli O157:H7 
Staphylococcus aureus  
Clostridium perfringens  
Yersinia enterocolitica  

Toxoplasma gondii  
Trichinella spiralis  
Cysticercus bovis  
Cysticercus cellulasae  
Taenia saginata  

Norovirus  
Avian İnfluenza A  
Aphthovirus  
Hepatitis A virus  
Hepatitis E virus  
  

 
Et ve ürünlerinde Salmonella spp., E. coli O157:H7, 
Listeria monocytogenes, Campylobacter gibi patojen 
bakteriler,  virüsler ve parazitler bulunmaktadır [5]. Çiğ 
etlerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemeye yönelik Van 
ilinde satışa sunulan 300 kıymanın analiz edildiği bir 
çalışmada, örneklerin %40’ının E. coli içerdiği tespit 
edilmiş olup, dana eti kıymalarının %4.66’sının, koyun 
eti kıymalarının %2’sinin E.coli O157:H7 içerdiği tespit 
edilmiştir [6]. 
  
Kıymaların mikrobiyolojik kalitesini belirlemeye yönelik 
olarak İrlanda’da yapılan bir araştırmada 419 kıyma 
örneğinin 7 adetinde verotoksijenik E. coli ve 1 adetinde 
ise Salmonella bulunduğu tespit edilmiştir [7]. Yeterli 
pişirme işlemleri ile bu mikroorganizmalar öldürülmekte 
ve etler insan sağlığı açısından güvenilir hale 
gelmektedir.  Ancak, çiğ olarak tüketilen et ürünlerinde 
ise tehlikeler devam etmektedir. ABD’de 2013 yılında 
kıyma kaynaklı Salmonella typhimurium salgını tespit 
edilmiş ve 22 kişi hastalanmıştır. Hastaların yarısının 
hastanede yatarak tedavi edilmesi gerekmiş olup, 
toplam 477 kg kıyma geri çağırılmıştır [8]. Çiğ veya 
yetersiz pişirilmiş etlerden kaynaklanan gıda 
zehirlenmeleri yaygın olarak görülmektedir [9, 10]. 2005 
yılında Norveç’te ortaya çıkan et kaynaklı bir S. 
typhimurium salgınında, hastalanan kişiler ile yapılan 
görüşmede hastalanan 4 kişiden 3’ünün eti pişirmeden 
önce çiğ olarak tadına baktıkları belirlenmiştir [11]. 
 
ÇİĞ OLARAK TÜKETİLEN ET ÜRÜNLERİNDEKİ 
MİKROBİYOLOJİK TEHLİKELER 
 
Çiğ etten oluşan ve geleneksel olarak tüketilen gıdalar 
gelişmiş ülkeler de dahil olmak üzere birçok ülkede 

tüketilebilmekte olup, bazı ülkelerde geleneksel gıda 
olarak tüketilen çiğ et içeren gıda örnekleri Tablo 2’de 
verilmiştir. Ülkemizde ise çiğ et içeren geleneksel gıda 
çiğ köfte olup, daha çok Güney Doğu ve Doğu Anadolu 
bölgelerimizde yaygın olarak tüketilmektedir. Ancak son 
yıllarda, batı bölgelerimizde de yaygın olarak 
tüketilmekte ve çiğ köfte restoran zincirleri 
kurulmaktadır. Bu nedenle de ülkemizin farklı illerinde 
satılan çiğ köftenin mikrobiyolojik kalitesinin 
belirlenmesine yönelik pek çok çalışma yapılmıştır 
(Tablo 3). Yapılan araştırmalarda piyasada satılan çiğ 
köftelerin mikrobiyolojik kalitesinin tüketim için uygun 
olmadığı, patojen bakteri içerebildiği ve fekal 
bulaşmaların olduğu tespit edilmiştir.  
 
Yapılan çalışmalarda, çiğ et ürünlerine ilave edilen 
baharat, sarımsak, soğan vb. antimikrobiyal maddelerin 
patojenlerin inaktivasyonunda tam olarak yeterli 
olmadığı tespit edilmiştir. Çiğ köftelere inoküle edilen 
Brucella abortus ve Brucella melitensis sayılarının 
4°C’de 24 saatlik depolama süresi boyunca canlılığını 
sürdürdüğü saptanmıştır [21]. Çiğ köfte üretimi sırasında 
ilave edilen baharatların Brucella üzerine etkili olmadığı 
ortaya konmuştur.  
 
Çiğ köftelere inoküle edilmiş Listeria monocytogenes 
4°C ve 21°C’de 24 h depolandığında sayılarında artış 
olduğu tespit edilmiş olup, çiğ köftelerin yüksek nem 
içeriği ve düşük tuz konsantrasyonu ile L. 
monocytogenes’in çoğalması için uygun bir ortam 
olduğu ortaya konmuştur [22]. Çiğ köftelerde, 
enterotoksin oluşturan Staphylococcus aureus 
suşlarının 10°C’de, oda sıcaklığında (21-23°C) ve 
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30°C’deki gelişim ve enterotoksin oluşturma 
potansiyelinin incelendiği bir çalışmada, 10°C’de 
depolanan çiğ köftelerdeki S. aureus sayısında artış 
olmadığı ve toksin tespit edilmediği belirlenmiştir [23]. 
Oda sıcaklığında 24 saat ve 30°C’de 12 saat bekletilen 
ve başlangıçta 105 düzeyinde S. aureus içeren çiğ 

köftelerde ise enterotoksin oluşumu tespit edilmiş olup, 
sayıların oda sıcaklığında yaklaşık 1 log, 30°C’de ise 2 
log arttığı tespit edilmiştir. Çiğ köftelerin pH değeri, su 
aktivitesi ve besin içeriği yönünden S. aureus gelişimi 
için uygun bir ortam olduğu ifade edilmiştir. 

 
Tablo 2. Çiğ Et içeren ve pişirilmeden tüketilen bazı geleneksel gıdalar  
Geleneksel çiğ et ürünü  Etin türü Ülke 
Çiğ köfte  Dana eti Türkiye 
Steak tartare  Dana veya at eti Fransa, Almanya, Polonya, 

Belçika, Hollanda 
Mett  Domuz eti Almanya 
Kibbe nayyeh  Koyun eti Lübnan, Suriye 
Carpaccio, Carne cruda  Dana eti İtalya 
Ganhoe  Dana ciğeri Kore 
Yukhoe  Dana eti Kore 
Kitfo  Dana eti Etiyopya 
Sashimi  Dana eti Japonya 
Basashi  At eti Japonya 
Kuai  Dana eti Çin 

 
Tablo 3. Çiğ köftelerin mikrobiyolojik kalitesi 

Bölge  Toplam canlı 
mikroorganizma sayısı 

(log kob/g) 

S.aureus 
(log kob/g) 

Salmonella 
bulunma oranı 

(%) 

Koliform 
(log MPN/g) 

E. coli 
(log MPN/g) 

Kaynak 

İzmir  5.5 - 9.2 <0.5 - 3.4 14 <0.48 - >3.38 - * [12] 
Van  5.4 - 8.82 <2.0 - 4.67 negatif <2.3 - 5.83 <1.0 - 4.32 [13] 
Diyarbakır  4.78 - 7.71 <2.0 - 4.6 - * 1.48 - 6.04 <1.0 - 3.78 [14] 
Bitlis  5.25 - 8.79 <2.3 - 4.6 36 2.3 - 5.95 - * [15] 
Antalya  5.6 - 6.86 <2.0 - 5.00 negatif 3.5 - 5.0 <1.0 - 4.47 [16] 
Bursa  4.0 - 7.99 <2.0 - 4.41 2 <1.0 - 5.15 <1.0 - 3.7 [17] 
Afyon 3.6 - 7.35 <2.3 - 4.4 -* <2.3 - 4.2 <2.3 - 3.26 [18] 
Ankara 5.4 - 8.83 2.3 - 3.6 negatif 2.78 - 5.71 -* [19] 
İstanbul 4.0 - 7.81 2.0 - 4.3 8.82 2.3 - 5.93 1.0 - 3.63 [20] 
* Belirtilen çalışmada bu analiz yapılmamıştır. 

 
Çiğ köftelerde Listeria monocytogenes’in canlılığını 
sürdürmesi üzerine yapılan bir araştırmada, 3-5 
logaritmik birim aralığında üç farklı düzeyde inokülasyon 
yapılmış ve 4 ve 25°C’de gelişimi incelenmiştir. Çiğ 
köfteler 4°C’de depolandığında L.monocytogenes 
sayılarında artış olmadığı, 25°C’de depolananlarda ise 8 
saat sonra 4.32 log olan sayının 6.17’ye, 5.17 olan 
sayının 7.04 log MPN/g düzeyine yükseldiği tespit 
edilmiştir [24].  
 
Çiğ et tüketimi ile patojen bakteri ve virüslerin yanında 
parazitler de tehlikeli olabilmektedir. Ülkemizde yaşanan 
çiğ köfte kaynaklı en büyük zehirlenme İzmir’de 
görülmüş olup, domuz eti karıştırılmış çiğ köftede 
bulunan Trichinella britovi’nin neden olduğu bir 
zehirlenmedir ve 418 kişi hastalıktan etkilenmiştir [25]. 
Tekay ve Özbek [26] tarafından yapılan bir çalışmada 
çiğ köfte tüketiminin yaygın olduğu Şanlıurfa’da 2586 
kişiden alınan kan örneklerinin incelenmesi sonucunda 
%69.6 kişide Toxoplasma gondii seropozitif 
bulunmuştur. Yapılan bu çalışmada yüksek çıkan bu 
değerin sorumlusu olarak çiğ köfte gösterilmiştir  
 
Çiğ veya az pişmiş et içeren geleneksel yemekler gibi 
kültürel faktörler gıda zehirlenmelerine neden 

olmaktadır. Geleneksel gıdaların çoğunlukla aile 
içerisinde hazırlanıp, tüketilmesi nedeniyle bu tür 
gıdalardan kaynaklanan zehirlenmeler küçük çaplı 
olmaktadır ve kayıt altına alınamamaktadır. Dünya 
Sağlık Örgütünün tahminlerine göre gıda kaynaklı 
hastalıkların %40’ı evde gerçekleşmekte olup, çoğu 
rapor edilmemektedir [3]. Çiğ et tüketimine bağlı olarak 
ortaya çıkan gıda zehirlenmelerine Tablo 4’te örnekler 
verilmiştir. 
 
ÇİĞ KÖFTELERİ GÜVENLİ DURUMA GETİRMEYE 
YÖNELİK UYGULAMALAR 
 
Çiğ köfteler hijyenik koşullarda hazırlansa bile riskli gıda 
grubunda kabul edilmelidir. Çiğ köftede enfektif dozun 
altında bulunan patojen mikroorganizmalar, gıdanın raf 
ömrü boyunca uygun olmayan koşullarda bekletildiğinde 
gelişerek enfektif doza ulaşabilmektedir. Çiğ köfte veya 
çiğ et içeren ürünlerin mikrobiyolojik olarak güvenli hale 
getirilmesinde en güvenli yol pişirmedir. Ancak, pişirme 
işlemi ürünün özelliklerini etkileyeceğinden tercih 
edilmez. Bu nedenle, çiğ köftelerin güvenirliğinin 
sağlanması için ısısal-olmayan yeni teknolojilerin 
kullanılması konusundaki çalışmalar devam etmektedir.  
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   Tablo 4. Çiğ et içeren geleneksel gıdalardan kaynaklanan zehirlenmeler  
Çiğ Et İçeren 
Gıda  

Patojen  Ülke Yıl Etkilenen kişi 
sayısı 

Kaynak 

Çiğ köfte  Trichinella britovi  Türkiye (İzmir) 2004 418 [25] 
Kibbeh  Salmonella typhimurium  ABD 2012 16 [27] 
Çiğ domuz eti  Trichinella  İspanya 1988 4 [28] 
Çiğ dana eti  Hepatit A  Belçika 2004 269 [29] 
Steak tartare  E. coli O157:H7  Hollanda 2008-2009 20 [30] 
Steak tartare  E. coli O157:H7  Hollanda 2005 21 [31] 
carpaccio Salmonella typhimurium Danimarka 2005 40 [32] 
Tiger meat (çiğ 
dana eti)  

E.coli  O157:H7  ABD 2012 3 [33] 

Çiğ dana eti  Salmonella typhimurium  ABD 1994 107 [34] 
 
Et ve et ürünlerinin işlenmesinde radyasyon, yüksek 
hidrostatik basınç, vurgulu elektrik alan, ultrasonik 
dalgalar, manyetik alan, bakteriyofaj veya enzimlerle 
hücre parçalanması, antimikrobiyal madde içeren 
paketleme veya yenilebilir antimikrobiyal filmler ve bu 
yöntemlerin farklı kombinasyonu (ultrasonik radyasyonlu 
manotermosonikasyon vb.) gibi yeni teknolojilerin 
kullanımı araştırılmaktadır. Bazı durumlarda örneğin 
radyasyon uygulaması gibi, bu modern teknolojilerin 
kullanımı tartışmalı hale gelmektedir [35]. 
 
Çiğ et ürünlerinin güvenirliğini sağlamak amacıyla 
yapılan çalışmalarda inoküle edilen patojen 
mikroorganizmaların önemli ölçüde inaktif hale geldiği 
tespit edilmiştir. Yapılan bir çalışmada, yüksek basınç 
uygulaması (450 MPa 5 dakika) ile çiğ tüketilen bir sığır 
eti ürünü olan carpaccio’ya inoküle edilmiş Salmonella 
Enteritidis sayısının 3.68 log azaldığı tespit edilmiştir 
[36]. Yüksek basınç uygulama süresi 15 dakikaya 
yükseltildiğinde ise sayı belirleme limitinin altına 
düşmüş, ancak ön zenginleştirme işlemi uygulandıktan 
sonra analiz yapıldığında ise ürünlerde yine S. 
Enteritidis tespit edilmiştir. Diğer bir çalışmada ise 
carpaccio’ya patojen mikroorganizmalar inoküle edilip 
vurgulu ışık teknolojisi ile inaktivasyonun araştırıldığı bir 
çalışmada, uygulanan maksimum dozda (11.9 J/cm2) E. 
coli 1.2 log, Salmonella typhimurium 1.0 log, Listeria 
monocytogenes sayısı ise 0,9 logaritmik birim 
azalmıştır. Ancak, ürünün çiğ özelliklerinde farklılık 
olduğu tespit edilmiştir [37].  
 
Çiğ köftelerin mikrobiyolojik kalitesinin iyileştirilmesinde 
düşük dozlu gamma radyasyonu (1, 2 ve 3 kGy) 
uygulanmış olan bir çalışmada, toplam aerobik mezofilik 
bakteri sayısının 3 kGy dozda yaklaşık 3 logaritmik birim 
azaldığı, koliform bakteri sayısının 3.13 log’tan, 
Staphylococcus aureus sayısının ise 3.92 logaritmik 
birimden belirleme limitinin altına düştüğü belirlenmiştir 
[38]. Yapılan diğer bir çalışmada, 2 kGy dozunda 
radyasyon uygulandıktan sonra 4°C’de depolanan çiğ 
köftelere inoküle edilmiş E. coli O157:H7 sayısının 5.1 
log cfu/g’dan belirleme limitinin (<1 log cfu/g) altına 
düştüğü tespit edilmiştir [39]. Çiğ köfteler 25°C’de 
depolandığında ise sayının 1.19 logaritmik birim 
düzeyinde kaldığı belirlenmiştir. Uygulanan radyasyon 
dozunda 1 günlük depolama süresinin sonunda duyusal 
özelliklerinde farklılık olmadığı tespit edilmiştir. Yıldırım 
ve ark. [40] tarafından yapılan diğer bir çalışmada çiğ 
köftelere uygulanan 2 kGy dozundaki gamma 
radyasyonu ile toplam aerobik mezofilik bakteri sayısının 

1.3 log birim azaldığı, bunun yanında Staphylococcus 
aureus, E. coli, koliform ve küf-maya sayılarının 
belirleme limitinin altına düştüğü tespit edilmiştir.  
 
Çiğ köftelerin güvenirliğinin arttırılmasına yönelik yapılan 
bazı çalışmalarda ise doğal antimikrobiyal maddelerin 
kullanımı araştırılmıştır. Çiğ köftelere ilave edilen 
esansiyel yağların Listeria monocytogenes ve E.coli 
O157:H7 üzerine etkisinin incelendiği bir çalışmada, 
eugenolün (%1.8) L.monocytogenes ve E.coli O157:H7 
sayılarını sırası ile 30 dakikada 3.03 ve 3.75 log kob /g 
düzeyinde, 3 saatte ise 3.56 ve 4.16 log kob /g 
düzeyinde azalttığı tespit edilmiştir [41]. Aynı araştırmacı 
grubu tarafından yapılan diğer bir çalışmada %1.8 
eugenol içeren çiğ köftelere inoküle edilmiş Salmonella 
sayısında 6 log kob/g düzeyinden fazla azalma olduğu 
belirlenmiştir [42]. Bingöl ve ark. [43] tarafından yapılan 
bir çalışmada ise çiğ köftelere ilave edilen limon 
suyunun antimikrobiyal etkisi araştırılmıştır. Çiğ köftenin 
(25 g) üzerine 15 mL limon suyu ilave edilip bir saat 
bekletildiğinde Salmonella enteritidis sayısı 1.63 log, E. 
coli sayısı 2.15 logaritmik birim azalmıştır. Sodyum 
laktat uygulamasının çiğ köftelerin raf ömrü üzerindeki 
etkisinin incelendiği bir çalışmada, uygulanan 
konsantrasyona da bağlı olarak çiğ köftelerin raf ömrü 
uzamıştır. S. aureus gelişimi 24 h’lik depolama süreci 
boyunca uygulanan sodyum laktat konsantrasyonuna 
(%1, 2, 3 ve 4) bağlı olarak 0.5 -1.0 log kob/g düzeyinde 
inhibe olmuştur [44]. 
  
Çiğ köfte üretimi sırasında ete eklenen su yerine yoğurt 
veya yoğurt suyu eklenerek antimikrobiyal etkisinin 
araştırıldığı bir çalışmada, yoğurt veya yoğurt suyu 
eklenen çiğ köftelerdeki toplam aerobik mezofilik bakteri 
sayılarında azalma tespit edilmiştir. Yoğurt ile hazırlanan 
çiğ köftelerde koliform tespit edilmezken, yoğurt suyu ile 
hazırlananlarda başlangıçta 2.7 logaritmik birim olan 
koliform sayısı 3 saat sonra belirleme limitinin altına (<1 
log kob/g) düşmüştür. S. aureus sayısı ise 3 saat sonra 
belirleme limitinin altına düşerken kontrol örneklerinde 
3.2 log düzeyinde kalmıştır [45].   
 
SONUÇ  
 
Çiğ köfte gibi, çiğ olarak tüketilen etlerden kaynaklanan 
gıda zehirlenmeleri nedeniyle, bu tür ürünler hem insan 
sağlığı açısından zararlı, hem de ekonomik açıdan 
kayıplara neden olmaktadır. Çiğ köfte tüketimi genel 
olarak önerilmemekle birlikte, bağışıklık sistemi 
baskılanmış veya düşük olanlar, 5 yaşından daha küçük 
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çocuklar, yaşlılar ve hamileler tarafından kesinlikle 
tüketilmemesi gerekmektedir. Gıda zehirlenmeleri ve çiğ 
köftelerin mikrobiyolojik ve parazitolojik riskleri ile ilgili 
olarak yapılan yayın ve uyarılara rağmen çiğ köfte 
tüketimi devam etmektedir. Yapılan çalışmalar ve ortaya 
çıkan gıda zehirlenmeleri de dikkate alındığında, çiğ 
köfte halk sağlığı açısından potansiyel tehlikedir.  
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[24] Şirelı̇, U.T., Göncu ̈og ̆lu, M., Pehlı̇vanlar, S., 2008. 
Growth of Listeria monocytogenes in çiğ köfte (raw 
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