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OZET

Cig kofte, patojenlerin inaktif hale gelmesi icin pisirme gibi bir 6n islemden gegmeden tiketiimesi nedeniyle ylksek
riskli gida grubundadir. Cig olarak tiketilen etlerden kaynaklanan gida zehirlenmeleri nedeniyle, bu tir Urlinler hem
insan saghgi icin zararli, hem de ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Glinimuzde ¢ig kéftenin sagdliga zararliik
potansiyeli Uzerinde énemle durulmasi ve yasal uyarilar yapilmasina ragmen, bu tdr Grtnlerin tiketiminin aligkanhk
halini almasi nedeniyle tiketimi yaygindir. Bu derleme g¢alismasinin amaci; ¢ig kéftelerde bulunabilecek mikrobiyolojik
ve parazitolojik tehlikeleri ortaya koymak, bu gidalardan kaynaklanan zehirlenme vakalarini arastirmak ve bu tir
gidalarin giivenirligini saglamaya ydnelik ¢alismalari incelemektir.

Anahtar Kelime: Cig kofte, Geleneksel gida, Cig et, Gida glivenligi

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

GiRiS bovis vakasi tespit edilmistir. Rapor edilen toplam 5262
gida kaynakli salgina en sik neden olan gida gruplar
Bircok gida grubunun gida zehirlenmesine yol agtigi yumurta, et ve sebzeler olarak belirlenmis olup, etken

bilinmekle birlikte, et ve et rlinleri gida zehirlenmelerine  ajanlarin  gogunlukla  Salmonella, ~Campylobacter,
neden olan en 6nemli kaynaktir [1]. EFSA (European viruslar ve bakteri toksinleri oldugu gorUlmustar [2].
Food Safety Authority) ve ECDC (European Centre for Gelismekte olan Ulkelerde ise gida zehirlenmeleri ile ilgili
Disease Prevention and Control) tarafindan yapilan kayitlarin tutulmamasi nedeniyle gida zehirlenmelerinin
aciklamaya goére 2010 yilinda 27 Avrupa Birligi ¢ok az bir kisminin rapor edildigi tahmin edilmektedir.
Ulkesinde, 212.064 Campyilobacter, 99.020 Salmonella, Gida kaynakli hastaliklarin %401 evlerde hazirlanip
6776 Yersinia enterocolitica, 4.000 verotoksijenik E.coli, tiketilen gidalardan kaynaklanmakta olup, bu durumda
1.601 Listeria, 356 Brucella ve 133 Mycobacterium rapor edilme ihtimali daha da azalmaktadir [3]. ABD’de
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hayvansal orijinli ¢ig gida tiketimi konusunda 1620
kisinin katildigr bir anket calismasinda, ankete katilan
kisilerin %53’Unin ¢ig yumurta, %23’0Un0n iyi pismemis
hamburger, %17’sinin ¢ig istiridye, %8’inin ¢ig balik,
%5’inin ise steak tartare (cig dana eti iceren) tiukettigi
belirlenmistir [4]. Cig et yeme aliskanh@i kdltlrel bir
Ozellik olup, aile ve arkadas cevresi tarafindan dikkate
deger bir yan etkisi olmadigi ifade edildiginden yaygin
olarak tiketilmektedir. Zehirlenme hallerinde ise kisilerin
bagisiklik sistemine de bagl olarak, o Grind tiketen
herkeste hastalik gorilemeyebilmektedir. Bu durumda
ise 0 hastaligin o gidadan kaynaklanmadigl disincesi
gelismektedir.

Bu derleme ¢alismasinda ¢ig kéftedeki mikrobiyolojik ve
parazitolojik tehlikeler ortaya konmus ve bu gidalardan
kaynaklanan zehirlenme vakalari arastinimistir. Ayrica,
son dénemlerde bu tdr gidalarin givenirligini saglamaya
ybnelik calismalarda elde edilen sonuglar tartisiimistir.

CiG ETLERDE BULUNABILEN PATOJENLER

Et ve et Urunlerinde istenmeyen mikroorganizmalarin
gelisimi ile gidalarda bozulmalar ve gida zehirlenmeleri
meydana gelmektedir. Cig kiymanin graminda 10°
mikroorganizma bulunmakta olup, bu mikrofloranin
icerisinde genellikle Pseudomonas, Bacillus,
Brochothrix, Clostridium, Escherichia, Enterobacter,
Enterococcus, Streptococcus, Lactococcus,
Lactobacillus, Micrococcus, Listeria, Staphylococcus,
Campylobacter, Pediococcus, Salmonella, Serratia,
Yersinia ve Enterobacteriaceae familyasinin diger
Uyeleri gibi patojen mikroorganizmalar ve bozulmaya
neden olan ve mikroorganizmalar; Candida, Torulopsis,
Saccharomyces, Rhodotorula gibi mayalar ve Mucor,
Rhizopus, Penicillium, Geotrichum ve Aspergillus gibi
kifler bulunabilmektedir (Tablo 1) [5].

Tablo 1. Etlerde bulunabilen bazi patojenler

Bakteri Parazit Virus

Salmonella spp. Toxoplasma gondii Norovirus

Listeria monocytogenes Trichinella spiralis Avian influenza A
Campylobacter spp. Cysticercus bovis Aphthovirus

E. coliO157:H7
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens
Y ersinia enterocolitica

Cysticercus cellulasae
Taenia saginata

Hepatitis A virus
Hepatitis E virus

Et ve UrUnlerinde Salmonella spp., E. coli O157:H7,
Listeria monocytogenes, Campylobacter gibi patojen
bakteriler, virUsler ve parazitler bulunmaktadir [5]. Gig
etlerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemeye ydnelik Van
ilinde satigsa sunulan 300 kiymanin analiz edildigi bir
calismada, 6rneklerin %40’ inin E. coli igerdigi tespit
edilmis olup, dana eti kiymalarinin %4.66’sinin, koyun
eti kiymalarinin %2’sinin E.coli O157:H7 icerdigi tespit
edilmigtir [6].

Kiymalarin mikrobiyolojik kalitesini belirlemeye ydnelik
olarak Irlanda’da yapilan bir arastrmada 419 kiyma
Orneginin 7 adetinde verotoksijenik E. coli ve 1 adetinde
ise Salmonella bulundudu tespit edilmistir [7]. Yeterli
pisirme islemleri ile bu mikroorganizmalar éldirGlmekte
ve etler insan saghd acisindan guavenilir hale
gelmektedir. Ancak, ¢ig olarak tiketilen et Grlnlerinde
ise tehlikeler devam etmektedir. ABD'de 2013 yilinda
kiyma kaynakh Salmonella typhimurium salgini tespit
edilmis ve 22 kisi hastalanmistir. Hastalarin yarisinin
hastanede yatarak tedavi edilmesi gerekmis olup,
toplam 477 kg kiyma geri caginlmistir [8]. Cig veya
yetersiz  pisirilmis  etlerden  kaynaklanan  gida
zehirlenmeleri yaygin olarak gértlmektedir [9, 10]. 2005
yilinda Norveg'te ortaya ¢ikan et kaynakh bir S.
typhimurium salgininda, hastalanan kisiler ile yapilan
gbrismede hastalanan 4 kisiden 3’Unin eti pisirmeden
once ¢ig olarak tadina baktiklari belirlenmistir [11].

CiG OLARAK TUKETILEN ET URUNLERINDEKI
MIKROBIYOLOJIK TEHLIKELER

Cig etten olusan ve geleneksel olarak tiketilen gidalar
gelismis Ulkeler de dahil olmak (zere birgok Ulkede
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tiketilebilmekte olup, bazi Ulkelerde geleneksel gida
olarak tiketilen ¢ig et iceren gida ornekleri Tablo 2'de
verilmistir. Ulkemizde ise ¢ig et iceren geleneksel gida
¢ig kofte olup, daha gok Giney Dogu ve Dogu Anadolu
bdlgelerimizde yaygin olarak tiiketiimektedir. Ancak son
yilllarda, bati bélgelerimizde de yaygin olarak
tiketimekte ve ¢i§ kofte restoran  zincirleri
kurulmaktadir. Bu nedenle de Ulkemizin farkli illerinde
satilan  ¢i§  koftenin  mikrobiyolojik  kalitesinin
belirlenmesine yoénelik pek ¢ok calisma yapilmistir
(Tablo 3). Yapilan aragtirmalarda piyasada satilan ¢ig
koftelerin mikrobiyolojik kalitesinin tiketim icin uygun
olmadigi, patojen bakteri icerebildigi ve fekal
bulagsmalarin oldugu tespit edilmistir.

Yapilan c¢alismalarda, c¢ig et Urlnlerine ilave edilen
baharat, sarimsak, sodan vb. antimikrobiyal maddelerin
patojenlerin  inaktivasyonunda tam olarak yeterli
olmadigi tespit edilmistir. Cig koftelere inokile edilen
Brucella abortus ve Brucella melitensis sayilarinin
4°C’de 24 saatlik depolama suresi boyunca canliligini
sUrdirdigi saptanmistir [21]. Cig kofte Uretimi sirasinda
ilave edilen baharatlarin Brucella Gzerine etkili olmadigi
ortaya konmustur.

Gig koftelere inokille edilmis Listeria monocytogenes
4°C ve 21°C’de 24 h depolandiginda sayilarinda artis
oldugu tespit edilmis olup, ¢ig koftelerin yuksek nem
icerigi ve dusuk tuz konsantrasyonu ile L.
monocytogenes’in ¢ogalmasi i¢in uygun bir ortam
oldugu ortaya konmustur [22]. GCig koftelerde,
enterotoksin olusturan Staphylococcus  aureus
suglarinin  10°C’'de, oda sicakliginda (21-23°C) ve
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30°C’deki  gelisim ve enterotoksin  olusturma
potansiyelinin incelendigi bir c¢alismada, 10°C’de
depolanan c¢ig koftelerdeki S. aureus sayisinda artis
olmadigi ve toksin tespit edilimedigi belirlenmigtir [23].
Oda sicakliginda 24 saat ve 30°C’de 12 saat bekletilen
ve baslangicta 10° diizeyinde S. aureus igeren gig

koftelerde ise enterotoksin olusumu tespit edilmis olup,
sayllarin oda sicakliginda yaklasik 1 log, 30°C’de ise 2
log arttigi tespit edilmistir. Gig koftelerin pH degeri, su
aktivitesi ve besin igerigi yoninden S. aureus gelisimi
icin uygun bir ortam oldugu ifade edilmistir.

Tablo 2. Cig Et iceren ve pisirilmeden tiketilen bazi geleneksel gidalar

Geleneksel ¢ig et Grlini Etin tarQ Ulke

Cig kofte Dana eti Tirkiye

Steak tartare Dana veya at eti Fransa, Alimanya, Polonya,

Belcika, Hollanda

Mett Domuz eti Almanya

Kibbe nayyeh Koyun eti Libnan, Suriye

Carpaccio, Carne cruda Dana eti italya

Ganhoe Dana cigeri Kore

Yukhoe Dana eti Kore

Kitfo Dana eti Etiyopya

Sashimi Dana eti Japonya

Basashi At eti Japonya

Kuai Dana eti Cin

Tablo 3. Cig koéftelerin mikrobiyolgjik kalitesi
Bolge Toplam canl S.aureus Salmonella Koliform E. coli Kaynak
mikroorganizma sayisi (log kob/g) bulunma orani (log MPN/g) (log MPN/g)
(log kob/g) (%)
izmir 55-9.2 <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]
Diyarbakir 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 35-5.0 <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]
istanbul 4.0-7.81 2.0-43 8.82 2.3-5.93 1.0 - 3.63 [20]
* Belirtilen calismada bu analiz yapiimamistir.
Cig koftelerde Listeria monocytogenes'in canlilidini olmaktadir. Geleneksel gidalarin  gogunlukla aile

sUrdirmesi (Uzerine yapillan bir arastirmada, 3-5
logaritmik birim araliginda ¢ farkli diizeyde inokilasyon
yapiimis ve 4 ve 25°C’de gelisimi incelenmistir. Cig
kofteler 4°C’de depolandiginda L.monocytogenes
sayllarinda artis olmadigi, 25°C’de depolananlarda ise 8
saat sonra 4.32 log olan saymnin 6.17’ye, 5.17 olan
sayinin 7.04 log MPN/g dlzeyine ylkseldigi tespit
edilmigtir [24].

Cig et tiketimi ile patojen bakteri ve virGslerin yaninda
parazitler de tehlikeli olabilmektedir. Ulkemizde yasanan
cig kofte kaynakli en biylik zehirlenme Izmirde
gorilmis olup, domuz eti kanstinimis ¢ig koftede
bulunan Trichinella britovinin neden oldugu bir
zehirlenmedir ve 418 kisi hastaliktan etkilenmistir [25].
Tekay ve Ozbek [26] tarafindan yapilan bir ¢calismada
Gig kofte tiketiminin yaygin oldugu Sanhurfa’da 2586
kisiden alinan kan &rneklerinin incelenmesi sonucunda
%69.6  kiside  Toxoplasma  gondii  seropozitif
bulunmustur. Yapilan bu calismada yiksek c¢ikan bu
degerin sorumlusu olarak ¢ig kofte gdsterilmistir

Cig veya az pismis et iceren geleneksel yemekler gibi
kiltirel ~ faktérler ~gida  zehirlenmelerine  neden
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icerisinde hazirlanip, tiketilmesi nedeniyle bu tir
gidalardan kaynaklanan zehirlenmeler klguk c¢aph
olmaktadir ve kayit altina alinamamaktadir. Dinya
Saghk Orgitindn tahminlerine gére gida kaynaklh
hastaliklarin %40’ evde gergeklesmekie olup, c¢ogdu
rapor edilmemektedir [3]. Cig et tiketimine bagli olarak
ortaya ¢ikan gida zehirlenmelerine Tablo 4'te 6rnekler
verilmistir.

CiG KC")_FTELERi GUVENLIi DURUMA GETIRMEYE
YONELIK UYGULAMALAR

Cig kofteler hijyenik kosullarda hazirlansa bile riskli gida
grubunda kabul edilmelidir. Cig kéftede enfektif dozun
altinda bulunan patojen mikroorganizmalar, gidanin raf
6mrU boyunca uygun olmayan kosullarda bekletildiginde
geliserek enfektif doza ulasabilmektedir. Cig kofte veya
¢ig et iceren Urtnlerin mikrobiyolojik olarak givenli hale
getirilmesinde en gavenli yol pisirmedir. Ancak, pisirme
islemi  Grinun  6zelliklerini  etkileyeceginden tercih
edilmez. Bu nedenle, ¢ig koftelerin guvenirlidinin
saglanmasi i¢in 1sisal-olmayan yeni teknolojilerin
kullaniilmasi konusundaki ¢alismalar devam etmektedir.
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Tablo 4. Cig et iceren geleneksel gidalardan kaynaklanan zehirlenmeler

Cig Et Igeren Patojen Ulke Yil Etkilenen kisi Kaynak
Gida sayisi

Cig kofte Trichinella britovi Turkiye (Izmir) 2004 418 [25]
Kibbeh Salmonella typhimurium ABD 2012 16 [27]
Cig domuz eti Trichinella ispanya 1988 4 [28]
Cig dana eti Hepatit A Belcika 2004 269 [29]
Steak tartare E. coliO157:H7 Hollanda 2008-2009 20 [30]
Steak tartare E. coliO157:H7 Hollanda 2005 21 [31]
carpaccio Salmonella typhimurium Danimarka 2005 40 [32]
Tiger meat (¢ig E.coli O157:H7 ABD 2012 3 [33]
dana eti)

Cig dana eti Salmonella typhimurium ABD 1994 107 [34]

Et ve et Urlnlerinin islenmesinde radyasyon, ylksek
hidrostatik basing, vurgulu elektrik alan, ultrasonik
dalgalar, manyetik alan, bakteriyofaj veya enzimlerle
hicre parcalanmasi, antimikrobiyal madde iceren
paketleme veya yenilebilir antimikrobiyal filmler ve bu
yontemlerin farkli kombinasyonu (ultrasonik radyasyonlu
manotermosonikasyon vb.) gibi yeni teknolojilerin
kullanimi arastirimaktadir. Bazi durumlarda 6rnegin
radyasyon uygulamasi gibi, bu modern teknolojilerin
kullanimi tartismal hale gelmektedir [35].

Gig et Orlnlerinin glvenirligini saglamak amaciyla
yapllan  c¢alismalarda  inokile  edilen patojen
mikroorganizmalarin 6nemli 6él¢lide inaktif hale geldigi
tespit edilmistir. Yapilan bir calismada, yiksek basing
uygulamasi (450 MPa 5 dakika) ile ¢ig tuketilen bir sigir
eti Grinl olan carpaccio’ya inokille edilmis Salmonella
Enteritidis sayisinin 3.68 log azaldigi tespit edilmigtir
[36]. YUksek basing uygulama siresi 15 dakikaya
yUkseltildiginde ise sayl belirleme limitinin altina
dismus, ancak 6n zenginlestirme islemi uygulandiktan
sonra analiz yapildiginda ise (riinlerde yine S.
Enteritidis tespit edilmistir. Diger bir calismada ise
carpaccio’ya patojen mikroorganizmalar inoklle edilip
vurgulu 1sik teknolojisi ile inaktivasyonun arastirildigi bir
calismada, uygulanan maksimum dozda (11.9 J/cm?) E.
coli 1.2 log, Salmonella typhimurium 1.0 log, Listeria
monocytogenes sayisi ise 0,9 logaritmik birim
azalmistir. Ancak, 0rinin ¢ig Ozelliklerinde farklihk
oldugu tespit edilmistir [37].

Cig koftelerin mikrobiyolojik kalitesinin iyilestiriimesinde
dislk dozlu gamma radyasyonu (1, 2 ve 3 kGy)
uygulanmis olan bir gcalismada, toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisinin 3 kGy dozda yaklasik 3 logaritmik birim
azaldigi, koliform bakteri sayisinin  3.13 log'tan,
Staphylococcus aureus sayisinin ise 3.92 logaritmik
birimden belirleme limitinin altina distigd belirlenmistir
[38]. Yapilan diger bir calismada, 2 kGy dozunda
radyasyon uygulandiktan sonra 4°C’de depolanan ¢ig
koftelere inokile edilmis E. coli O157:H7 sayisinin 5.1
log cfu/g'dan belirleme limitinin (<1 log cfu/g) altina
distligh tespit edilmistir [39]. Cig kofteler 25°C’de
depolandidinda ise sayinin  1.19 logaritmik birim
dizeyinde kaldigi belirlenmistir. Uygulanan radyasyon
dozunda 1 gunlik depolama suresinin sonunda duyusal
Ozelliklerinde farklilik olmadigi tespit edilmistir. Yildinm
ve ark. [40] tarafindan yapilan diger bir caismada ¢ig
koftelere uygulanan 2 kGy dozundaki gamma
radyasyonu ile toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
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1.3 log birim azaldidi, bunun yaninda Staphylococcus
aureus, E. colii koliform ve kif-maya sayilarinin
belirleme limitinin altina distigu tespit edilmigtir.

Cig koftelerin glvenirliginin arttirimasina yoénelik yapilan
bazi calismalarda ise dogal antimikrobiyal maddelerin
kullanimi arastinlmistir.  Gig koftelere ilave edilen
esansiyel yaglarin Listeria monocytogenes ve E.coli
0O157:H7 Uzerine etkisinin incelendigi bir calismada,
eugenolin (%1.8) L.monocytogenes ve E.coli O157:H7
sayilarini sirasi ile 30 dakikada 3.03 ve 3.75 log kob /g
dlizeyinde, 3 saatte ise 3.56 ve 4.16 log kob /g
dizeyinde azalttig tespit edilmistir [41]. Ayni arastirmaci
grubu tarafindan yapilan diger bir calismada %1.8
eugenol iceren ¢ig koftelere inokile edilmis Salmonella
sayisinda 6 log kob/g diizeyinden fazla azalma oldugu
belirlenmistir [42]. Bingdl ve ark. [43] tarafindan yapilan
bir calismada ise ¢ig koftelere ilave edilen limon
suyunun antimikrobiyal etkisi arastinimistir. Gig kéftenin
(25 g) Uzerine 15 mL limon suyu ilave edilip bir saat
bekletildiginde Salmonella enteritidis sayisi 1.63 log, E.
coli sayisi 2.15 logaritmik birim azalmistir. Sodyum
laktat uygulamasinin ¢ig koéftelerin raf dmri (zerindeki
etkisinin  incelendigi  bir  ¢alismada, uygulanan
konsantrasyona da bagl olarak ¢i§ koftelerin raf émriu
uzamistir. S. aureus gelisimi 24 h’lik depolama siireci
boyunca uygulanan sodyum laktat konsantrasyonuna
(%1, 2, 3 ve 4) bagh olarak 0.5 -1.0 log kob/g diizeyinde
inhibe olmustur [44].

Cig kofte Uretimi sirasinda ete eklenen su yerine yogurt
veya yogurt suyu eklenerek antimikrobiyal etkisinin
aragtinldigr bir calismada, yodurt veya yogurt suyu
eklenen cig koftelerdeki toplam aerobik mezofilik bakteri
sayilarinda azalma tespit edilmistir. Yogurt ile hazirlanan
¢cig koftelerde koliform tespit edilmezken, yogurt suyu ile
hazirlananlarda baglangicta 2.7 logaritmik birim olan
koliform sayisi 3 saat sonra belirleme limitinin altina (<1
log kob/g) dismustir. S. aureus sayisi ise 3 saat sonra
belirleme limitinin altina diserken kontrol érneklerinde
3.2 log diizeyinde kalmistir [45].

SONUG

Cig kofte gibi, ¢ig olarak tiiketilen etlerden kaynaklanan
gida zehirlenmeleri nedeniyle, bu tlr Grinler hem insan
sagligr agisindan zararli, hem de ekonomik agidan
kayiplara neden olmaktadir. Cig kofte tUketimi genel
olarak oneriimemekle Dirlikte, bagisiklik sistemi
baskilanmis veya dlsuk olanlar, 5 yasindan daha kiguk
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cocuklar, yaslilar ve hamileler tarafindan kesinlikle
tiketilmemesi gerekmektedir. Gida zehirlenmeleri ve ¢ig
koftelerin mikrobiyolojik ve parazitolojik riskleri ile ilgili
olarak yapilan yayin ve uyarilara ragmen ¢ig kofte
tlketimi devam etmektedir. Yapilan galismalar ve ortaya
¢clkan gida zehirlenmeleri de dikkate alindiginda, cig
kofte halk saghdr agisindan potansiyel tehlikedir.
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