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OZET

Bu calisma, Tekirdag ilinde farkli marketlerde satilan hamburger (5 farkli firma) ve pilic burgerlerin (6 farkh firma)
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zelliklerini belilemek amaciyla yapilmistir. Ornekler fizikokimyasal analiz olarak pH,
nem, kil, yag, tuz, protein ve nisasta icerikleri ile nitrit, Na, K, P ve Ca konsantrasyonlari; mikrobiyolojik analiz olarak
toplam aerobik mezofilik bakteri, maya-kif, koliform, Staphylococcus aureus, Salmonella, Clostridium perfringens ve
Pseudomonas aeruginosa agisindan incelenmistir. Hamburger ve pilic burger érneklerinin nem, tuz, protein ve yag
icerikleri TUrk Standardi 10580’e uygun iken, ortalama nisasta igerigi Turk Standardi 10580°de belirtilen en gok %5'ten
ylksek bulunmustur. Pili¢ burgerlerin mikrobiyolojik analiz sonuglarn Gig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti
Karnsimlan Tebligi'nde belirtilen degere uygun bulunurken, hamburgerlerin ise mikrobiyolojik sayim sonuglarindan
sadece ortalama maya-kiif sayisi Gig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karnigimlari Tebligi'nde belirtilen
degerlerden ylksek bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Hamburger, Pili¢ burger, Nitrit, Hijyen

Physicochemical and Microbiological Properties of Hamburger and Chicken Burger Patties
Available for Consumption in Tekirdag, Turkey

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the microbiological and physicochemical quality of the hamburger (six
different companies) and chicken burger patties (five different companies) available in Tekirdag, Turkey. In the
samples studied, physicochemical properties (moisture, ash, fat, salt, protein and starch contents, pH, nitrite, Na, K,
P, Ca concentrations) and microbiological properties (total aerobic mesophilic bacteria, yeast and mold, coliform,
Staphylococcus aureus, Salmonella, Clostridium perfringens and Pseudomonas aeruginosa) were determined. While
the average moisture, salt, protein, fat contents of hamburger and chicken burger patties were in good conformance
to the Turkish Standard 10580, the average starch content was found higher than 5% specified in the Turkish
Standard 10580. The results of microbiological analyses of chicken burgers were in good conformance to the Legal
Notice for the Raw Poultry Meat and Prepared Poultry Meat Mixtures in Turkish Food Codex while the average yeast
and mold counts in hamburger patties were higher than the value specified in the Legal Notice for the Raw Red Meat
and Prepared Red Meat Mixtures.

Key Words: Hamburgers, Chicken burgers, Nitrite, Hygiene
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GiRi$

Yasam sekilleri ve yasam standartlarinin degismesi,
hizli kentlesme ve is yodunlugu, ¢alisan kadin sayisinin
her gegcen gin artmasi vb. nedenler, insanlarin
geleneksel beslenme aliskanliklarini degistirmistir. Bu
degisimin  sonucunda fazla zaman ve ugras
gerektirmeyecek, saglikli, istenilen miktar ve cesitlilikte
arin bulma segenegi, hazir ve islenmis gidalarin pazar
payini arttirmistir [1]. Tlketime hazir minimal islenmis et
UrGinlerine talep, hem gelismis hem de gelismekte olan
Ulkelerde  giderek  artmaktadir [2]. Beslenme
endustrisindeki gelismeler ve teknolojiler, ayakuUsti
beslenme sisteminin hizli gelismesine blylk bir katki
saglamistir [3]. Kolay hazirlanabilmesi bakimindan,
hazir kofteler ¢ok tercih edilenler arasinda yer
almaktadir. Ayni zamanda degisik kaynaklardan bulasan
¢ok sayida patojen mikroorganizmay! igerebilmesi
bakimindan, tuketici saghgi acisindan risk
olusturmaktadir [4, 5]. Son yillarda Ulkemizde insanlarin
hizlh yemek tlketim aliskanliklarinin artmasi nedeniyle
ayakUstl yemek tarzi yerleri tercih etmesi, dinyanin
saylll ayaklstl yemek firmalarinin Tirkiye pazarina
girmesine sebep olmus, bu durum hamburger kéftesi
Uretiminde hizli bir artisi da beraberinde getirmistir [6].
Hamburger kofteler marketlerden dondurulmus olarak
temin edilebilmektedir. Dondurulmus gida tiketiminin
artmasi, bunlardan kaynaklanabilecek gida risklerinin de
cogalmasina neden olmaktadir. Ayrica bu ¢esit gidalarin
mikrobiyolojik dzellikleri, gidanin dondurulmadan énceki
haline benzerlik gdstermesi, Uretim, depolama, isleme
ve tlketime sunulma asamalarinda kontrol noktalarinin
dikkate alinmasi gerekliligini de beraberinde getirmigtir
[7]. Nitrit, kir edilmis et Grlnlerinde geleneksel pembe
rengi verir ayrica antioksidan 6zellik g0sterir ve
geleneksel kir aromasini  saglar [9-11]. Et ve
Urtnlerinde bu amagla kullanilan nitrat ve nitritler,
gidadaki veya midedeki aminlerle ve diger bazi azotlu
bilesiklerle  birleserek  kanserojenik  nitrozaminleri
meydana getirmektedir; bu nedenle miktarinin siki
denetlenmesi gerekmektedir.

Ulkemizde (retilen pisirmeye hazir kéfte ve benzeri
Urlinler  Gzerinde yapilan g¢alismalar, koftelerin
mikrobiyolojik kalitelerinin diistk oldugunu ve bazilarinin
patojen mikroorganizma icerdigini géstermistir [12, 13].
Et dogru saklanmaz, islenmez, paketlenmez ve
dagitilmaz ise ¢ok kolay bozulan gida Grintdar; hizh

bozulur ve mikrobiyel gelisme acisindan tehlike
olusturur. Mikrobiyel bulasma potansiyeli, hayvanin
durumundan, Oncelikle kesim, isleme, mezbaha
uygulamalarindan ve daha sonraki depolama

kosullarindan énemli dlgctide etkilenmektedir [14]. Kanatli
yan Urlnleri, distk maliyeti, disik yag icermesi ve
hazirlanmasinda kisa zaman gerekli olmasi nedeniyle
yaygin olarak yenir. Ancak, kanath et ve UrUnleri
patojenik ve bozulma yapan mikroorganizmalarin varhgi
nedeniyle, dilnya c¢apinda tedarikciler, tlketiciler ve
kamu saghdr vyetkilileri i¢cin 6énemli bir sorun olmaya
devam etmektedir. Bu besinlerin bakteriyel kirlenmesi,
istenmeyen, ancak kaginilimaz bir durumdur. Bu durum

ham  GrOndn, manipilasyon sirasinda hijyenik
uygulamalarina, depolama siresi ve sicakligina,
kullanilan kanatli karkaslarinin  bakteri seviyesine
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baghdir [15]. Bu c¢alisma Tekirdag ilinde tiketime
sunulan hamburger ve pilic burgerlerin mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal 6zelliklerinin tiketici saghgr bakimindan
risk olusturup olusturmadigini, ilgili standart ve tebliglere
uygun olup olmadigini belirlemek amaciyla yapiimistir.

MATERYAL ve YONTEM

Aragtirmada materyal olarak, Tekirdag ilindeki
marketlerden alinan hamburger (5 farkl firmaya ait) ve
pilic burgerler (6 farkli firmaya ait) kullaniimistir.
Ornekler 2 tekerrtrlG olarak 3 ay aralikla alinmistir.
Numuneler orijinal ambalajinda alinarak, 1 saat
icerisinde soguk zincir korunarak laboratuvara ulastirilip
analiz edilmigtir [16, 17]. BUtin numuneler aerobik
mezofilik bakteri, maya-kuf, koliform bakteri, Salmonella,
Staphylococcus  aureus,  Clostridium  perfringens,
Pseudomonas aeruginosa yoénunden mikrobiyolojik
analizler yapilarak degerlendirilmistir. Ayrica érneklerde
nitrit (mg/kg) [18], % nisasta [19], pH, % nem, % kil, %
yad, % tuz, % protein ve mineral (Na, K, P, Ca)
analizleri yapilarak kimyasal agidan degerlendirilmigtir
[20]. Mikrobiyolojik analizler igin, hamburger ve pili¢
burgerler homojenize edilmis ve ayni dilisyon sivisi ile
seri dilisyonlar hazirlanmigtir [21]. Bu dilisyonlardan
genel ve selektif besiyerlerine ekim yapiimistir. Aerobik
mezofilik bakteri sayimi igin Plate Count Agar [22];
Staphylococcus aureus’un sayimi igin Baird-Parker Agar
ve Brain-Heart infusion Broth (beyin-kalp inflizyonu sivi
besiyeri) [23]; koliform grubu mikroorganizmalarin
sayimi igin Violet Red Bile Agar [24]; maya-kuf sayimi
icin  Potato Dextrose Agar [25]; Clostridium
perfringens’in sayimi igin Perfringens TSC Agar [25];
Pseudomonas aeruginosa sayimi igin Cetrimide Agar
kullanilmigtir  [25]. Salmonella: Segici olmayan 6n
zenginlestirme asamasinda Buffared Peptone Water,
selektif  zenginlestirme  asamasinda Rappaport
Vassiliadis, segici ayirt edici besiyerine ¢izim igin
Brilliant Green Agar, Biyokimyasal dogrulama testleri
icin Triple Sugar Iron Agar ve Lysine Iron Agar
kullaniimigtir [22].

SONUGCLAR ve TARTISMA

Bu calisma Tekirdad’da tuketime sunulan hamburger ve
pilic  burgerlerin  mikrobiyolojik ve fizikokimyasal
Ozelliklerinin tiketici saghgr bakimindan risk olusturup
olusturmadigini, ilgili standart ve tebliglere uygun olup
olmadidini belirlemek amaciyla yapiimigtir. Pilic burger
orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 1’de
verilmistir. Galismada pili¢ burgerlerde ortalama aerobik
mezofilik bakteri sayisi, 4.29 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Bu deger, Turk Gida Kodeksi'nde yer alan Gig
Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlar
Tebligi'nde [27] belirtilen dedere uygun bulunmustur.
Agaoglu ve ark. [7] yaptiklan c¢alismada, pilic
burgerlerde total mezofil canli sayisini, 4.84 log kob/g
olarak belirlemiglerdir. Astorga ve ark. [27] perakende
satilan tavuk pargalari ve islenmis tavuk 0rinlerinin
(hamburger ve sucuk) mikrobiyolojik  kalitesini
aragtirdiklari  galismada, ortalama mezofil bakteri
sayisini 5.56 ile 7.28 log kob/g olarak tespit etmislerdir.
Bu degerler calismada ortaya konulan degerlerden
yUksektir. Galismada pilic burgerlerde ortalama maya-
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kif sayimlari, 2.84 log kob/g olarak tespit edilmistir ve
Cig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti Karnigimlar
Tebligi’'nde yer alan 4 log kob/g degerden diisik oldugu
icin teblige uygundur. Agaoglu ve ark’nin [7] pilic
burgerlerde tespit ettigi maya-kif (1.52 log kob/g)
degeri, belirlenen degerden distktir. Pilic burgerlerde
tespit edilen ortalama koliform degeri (1.45 log kob/g),
Agaoglu ve ark.’nin [7] pilic burgerlerde tespit ettidi
ortalama koliform degerinden (0.3 log kob/g) ylksek
olup, Astorga ve ark.’min [27] ispanya’da perakende
tavuk yan drtnlerinin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek
icin yaptiklan calismadaki koliform (3.49 - 5.42 log
kob/g) degerinden ise daha dusiktar. Cig Kanath Eti ve
Hazirlanmig Kanath Eti Kangimlari Tebligi'nde, bu
Urlinlerde koliform grubu bakteri sayisi ile ilgili herhangi
bir kriter belirtiimemigtir. Arastirmada pilic burger
orneklerinin hi¢ birinde Salmonella, Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens ve Pseudomonas
aeruginosa tespit edilmemis ve Gig Kanath Eti ve
Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlari Tebligi'ne uygun
bulunmustur.

Hamburgerlerin mikrobiyolojik analiz sonuglari da Tablo
1’de verilmigtir. Hamburgerde ortalama aerobik mezofilik
bakteri sayisi 4.58 log kob/g olarak tespit edilmis ve
Tirk Gida Kodeksi’nde [28] yer alan Gig Kirmizi Et ve
Hazirlanmisg Kirmizi Et Karigimlari Tebligi’'nde belirtilen

degere uygun bulunmustur. Agaoglu ve ark.[7],
hamburgerler ve pili¢ burgerlerin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek icin yaptiklari ¢alismada hamburgerlerde total
mezofil genel canh sayisini 5.58 log kob/g olarak
bulmustur. Kaymaz [29] Ankara’da tiketime sunulan ¢ig
hamburgerlerin  mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili yaptidi
calismada ortalama total aerob bakteri sayim sonucunu
10 log kob/g; Aksu [30], dondurulmus hamburger
Orneklerinde toplam aerob bakteri sayisini 5.53 log
kob/g olarak saptamistir. Cetin ve Ylcel [31], kasap
koftelerin - mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili yaptiklar
calismada toplam aerob bakteri sayisini 6.04 log kob/g
olarak tespit etmigtir. Cetin ve Bostan [4], koéfte
hamurundan yapilan mikrobiyolojik analizlerde, toplam
bakteri sayisini 6.15 log kob/g olarak belirlemislerdir.
Yiimaz ve ark. Tekirdag koftesinin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalite ozellikleri UGzerine farkh pisirme
islemlerinin etkisini arastirdiklari galismada pismemis
kofte drneklerinde ortalama toplam bakteri sayisini 6.77
log kob/g olarak tespit etmislerdir [32]. Bu degerlerin
calismada ortaya konulan sonuglardan yliksek oldugu
gorUlmektedir. Elmali ve Yaman [33] ise, koftelerin
mikrobiyal kalitesini belirlemek icin yaptiklari ¢alismada,
toplam mezofilik aerobik bakteri sayimini 4.53 log kob/g
olarak tespit etmislerdir. Bu degerler c¢alismada
belirlenen degerlere yakindir.

Tablo 1. Hamburger ve pili¢ burger mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

Ornek No TMAB  Maya-Kuf Koliform  Salmonella S. aureus C. perfringens P. aeruginosa
o 1 4.51 4.52 3.63 - 3.61 - 2.04
g 2 3.41 3.15 2.47 2.16 2.48
g 3 4.59 4.61 3.05 3.44 - 1.00
IS 4 4.63 4.52 2.84 2.50 1.00 1.18
g 5 5.78 5.85 3.49 3.62 - 2.68

Ortalama  4.58 4.57 3.09 3.06 1.88
N 1 4.68 2.16 1.45 - -
g 2 4.46 3.21 0
_g 3 4.44 3.20 1.30
O 4 4.19 2.20 1.03
= 5 4.55 3.44 2.59

6 3.44 2.85 2.65

Ortalama  4.29 2.84 1.45

- Bulunamadi

Hamburgerlerde ortalama maya-kif sayisi 4.57 log
kob/g olarak bulunmustur. Bu deger, Gig Kirmizi Et ve
Hazirlanmig Kirmizi Et Karisimlari Tebligi’'nde belirtilen
4 log kob/g degerinden ylksektir. Bu agidan teblige
uygun olmadigi gérllmektedir. Bizim tespit ettigimiz
maya-kuf degeri, Agaoglu ve ark.’nin [7] hamburger ve
pilic burgerlerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek igin
yaptiklar caismadaki hamburgerlerdeki maya-kdif sayisi
4.41 log kob/g degerinden; Elmali ve Yaman’in [33]
koftelerin  mikrobiyolojik  kalitesini  belirlemek igin
yaptiklari calismada tespit ettikleri ortalama maya-kif
sayis! (1.66 log kob/g) degerinden ylksektir. Hamburger
ve pilic burgerlerde belirlenen yilksek maya-kif
sayimlarinin, bu Urlnlere katilan katki maddelerinden
kaynaklanabilecegi disutndlmektedir. Galismada
hamburgerde ortalama koliform bakteri sayisi 3.09 log
kob/g olarak bulunmustur. Tespit edilen koliform bakteri
sayisi; Elmali ve Yaman'in [33] yaptiklar calismadaki
koftelerin ortalama koliform sayisi 1.3 log kob/g
degerinden ve Adaoglu ve ark.’nin [7] hamburgerlerde
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tespit ettikleri koliform sayisi (2.58 log kob/g) degerinden
yUksektir. Kok ve ark.’nin [34] Cine koéftelerinde tespit
ettigi 4.79 log kob/g degerinden ve Cetin ve Bostan’in
[4] kofte hamurundaki koliform sayisi 4.41 log kob/g
degerinden, Balpetek ve Gurblz'in [35] sogutulmus ve
dondurulmus hamburger ve Inegdl koftelerde tespit
ettikleri, sirasiyla 3.13 log kob/g; 3.75 log kob/g; 4.44 log
kob/g ve 5.10 log kob/g koliform bakterisi sayilarindan,
Yilmaz ve ark’nin [32] pismemis Tekirdag kofte
Orneklerinde ortalama koliform sayisini 5.04 log kob/g
degerlerinden dUsUktlr. E.coli, koliform, Staphylococcus
aureus toplam canli bakteri sayimi, maya-kif sayilar
rutin yapilan, hem kéfte hakkinda hem de Uretildigi yer
hakkinda fikir verebilecek analizlerdir [6].
Hamburgerlerin timiinde Salmonella tespit edilmemistir
ve bu agidan Gig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et
Karigimlari Tebligi’nde [28] uygun bulunmustur. Getin ve
Yicel [31], kasap kéftelerinin mikrobiyolojik kalitesi ile
ilgili yaptiklar galismada, ortalama Salmonella sayisini
1.85 log kob/g olarak tespit ederken; Elmali ve Yaman
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[33], koftelerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek igin
yaptiklari calismada, orneklerin %24’GUnde Salmonella
tespit etmislerdir. Kék ve ark. [34] ise, Cine koéftelerinin
mikrobiyolojik  kalitesi  (zerine yaptiklan ¢alismada
orneklerin  %18inde Salmonella tespit etmislerdir.
Calismada hamburger koftelerde ortalama S.aureus
sayisi 3.06 log kob/g olarak tespit edilmistir. S.aureus
sayimlarinin Gig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et
Karigimlari  Tebligi'nde [28] belirtilen 3.7 log kob/g
degerine uygun oldugu tespit edilmistir. Agaoglu ve ark.
[7], tespit ettigi hamburgerlerin stafilokok ortalama sayisi
olan 3.97 log kob/g degerinden, Kok ve ark. [34] Cine
koftelerinin - mikrobiyolojik kalitesini  belirlemek igin
yaptiklari calismadaki S.aureus sayimi ortalama 4.62
log kob/g degerinden ve Cetin ve Bostan'in [4] kofte

bulunmustur. Hamburgerler ortalama Pseudomonas
aeruginosa (1.88 log kob/g) sayisi acgisindan, GCig
Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et
Karigimlari Tebligi'nde [28] belirtilen 5.7 log kob/g
degerine uygun bulunmustur. Elmali ve Yaman’'in [33]
yaptiklar galismada, koftelerin ortalama Pseudomonas
3.96 log kob/g degeri ve Cetin ve Bostan’in [4] yaptiklari
calismada kofte hamurunda  tespit ettikleri
Pseudomonas (4.25 log kob/g) degerleri arastirmada
tespit edilen degerlerden oldukga yUksektir.

Analize alinan pilic burger érneklerin kimyasal analiz
sonuclari, Tablo 2'de verilmistir. Orneklerin ortama pH
degeri 5.97 olarak bulunmustur. Agaoglu ve ark. (8) pilic
burgerlerde ortalama pH degerlerini, 6.61 olarak

hamurunda tespit ettikleri S.aureus sayisi 3.98 log kob/g .SapF?.m'%;“r' Pilig burger drneklerinin ortalama nem
degerinden disiik bulunmustur. Ortalama Clostrigium ~ 1¢€nidi  %58.95 olarak  bulunmustur.  Bu deger,
perfringens hamburgerlerde, 10 8rnekten sadece birinde ~ hamburger  orneklerinin - nem |g'evr'|g|n9en yuksekdir.
tespit edilmis (1.00 log kob/g) ve Cig Kirmizi Et ve Orneklerin  ortalama § kal icerigi /o?.87 qlarak
Hazilanmis Kirmizi Et Kangimlar Tebliginde [2g] ~ Pulunmustur. Bu deger hamburger —Orneklerinden
belitilen 2 log koblg degerinden disik dizeyde  dUsUKIdr.
Tablo 2. Hamburger ve pili¢ burger kimyasal analiz sonuglari
A Nem Kl Yag Tuz Protein Nisasta Nitrit
OmekNo PR ob)  (n) (B (%) (%) (%) (mghkg)
- 1 5.90 40.50 3.00 20.21 1.95 10.59 15.67 483.25
g 2 5.96 50.40 3.18 17.21 1.62 12.89 7.02 890.12
g 3 5.87 55.71 2.41 20.41 1.43 13.71 3.78 903.37
IS 4 6.27 60.25 3.76 9.83 1.30 12.08 7.98 614.57
% 5 6.90 50.44 3.49 19.60 1.82 11.22 10.84 1390.74
Ortalama 6.18 51.46 3.17 17.45 1.62 12.10 9.06 856.41
1 5.87 58.60 2.48 15.13 1.86 12.23 5.28 753.71
5 2 5.75 57.28 2.37 17.37 1.83 13.97 6.67 1172.69
g’ 3 5.98 59.97 2.66 16.96 1.69 15.46 6.69 1416.43
o 4 6.27 61.67 3.30 10.20 1.76 13.57 8.10 1333.51
é" 5 5.60 56.58 3.43 12.22 1.74 12.43 5.32 914.75
o 6 6.33 59.58 3.00 19.54 1.81 12.72 5.06 1080.38
Ortalama 5.97 58.95 2.87 15.24 1.78 13.39 6.18 1111.91

Ortalama yag igerigi %15.24 olarak bulunmustur. Yag
orani, hamburger drneklerinin yag iceriginden dusuktlr.
Pilic eti, genellikle distk yag iceridi nedeniyle tercih
edilmektedir.  Ortalama  tuz igerigi, hamburger
orneklerinden yliksek olarak %1.78 olarak bulunmustur.
Protein iceridi ortama %13.39 olarak saptanmigtir.
Ortalama nisasta miktari %6.18 olarak bulunmustur. Bu
deger, hamburger &rneklerinin  nisasta oranindan
disUktar. Pilic burger érneklerinin ortalama nitrit miktari
1111.91 mg/kg olarak bulunmustur. Bu deger,
hamburger 6rneklerinin nitrit miktarindan yuksektir.
Tavuk etlerinin bakteriyel ylki daha fazla ve kolay
kontamine olmasindan dolayi, nitrit miktarinin daha fazla
kullaniimig  olabilecegi  dlUstnlUlmUstir.  Gidalara
nitratlarin 500 ppm ve nitritlerin 200 ppm’den daha fazla
katlmamasi, ancak bu miktarlarin da azaltilmasi
gerektigi vurgulanmaktadir [37].

Analize alinan hamburger 6rneklerin kimyasal analiz
sonuclari Tablo 2’de verilmistir. Hamburger érneklerinin
ortama pH degeri 6,18 olarak bulunmustur. Soyutemiz
[38] yaptigi calismada hamburger Orneklerinde pH
degerini, 5.85 olarak bulmustur. Ertas ve ark. [12],
hamburgerlerin depolama éncesi pH degerini 5.8 olarak
belirlemiglerdir. Agdaoglu ve ark. [7] ortalama pH
degerlerini hamburgerlerde 6.18 olarak saptamiglardir.
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Tespit edilen degerler diger arastirma sonuclariyla
benzerlik gdstermektedir. Ortalama nem igerigi %51.46
olarak bulunmustur. Bu deger, hamburger standardinda
[36] belirtilen en gok %65 nem degeri ile uyumludur.
Orneklerin  ortalama  kdl igerigi %3.17 olarak
bulunmustur. Soyutemiz [38] calismasinda, hamburger
orneklerinde kil icerigini ortalama olarak %2.85 olarak
belirtmistir. Koftelerin kil miktarina, koftelere katilan
katki maddeleri etkili olmaktadir [31]. Arastirma
bulgularina gére hamburger 6rneklerinin ortalama yag
icerigi %17.45'dir. Bu deder hamburger standardinda
[36] belirtilen en ¢ok %25 yad oranina uymaktadir.
Soyutemiz [38] hamburger érneklerinde ortama % yag
oranini, %15.85 olarak bildirmistir. Orneklerin ortalama
% tuz orani %1.62 olarak bulunmustur. Bu deger
hamburger standardinda [36] belirtilen en ¢gok %2 tuz
degerine uymaktadir. Soyutemiz [38] hamburger
Orneklerinde ortalama tuz igerigini %1.88 olarak
bildirmistir. Ortama protein icerigi %12.10 saptanmistir.
Bu deger hamburger standardinda [36] belirtilen en az
%12 protein degerine uymaktadir. Soyutemiz [38]
hamburger 6rneklerinde ortalama protein icerigini
%14.80 olarak belirtmistir. Arastirmada ortalama %9.06
nisasta bulunmustur. Bu deger hamburger standardinda
[36] belirtlen en ¢ok %5 degderinden yiksektir.
Soyutemiz [38] ortalama % nisasta oranini %6.22 olarak
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bildirmistir. Wills ve Greenfield [39] MC Feasburgerlerin
% nisasta oranini %8.5 olarak bildirmistir. Orneklerin
ortalama nitrit miktar 856.41 mg/kg olarak bulunmustur.

Pilic burger &6rneklerinin mineral miktarlan Tablo 3’te
verilmigtir. Pili¢c burger &rneklerinin mineral analizleri
ortalama sonuclar, Na (12924.62 mg/kg), K (2091.17
mg/kg), P (1825.14 mg/kg), Ca (446.28 mg/kg) olarak
saptanmistir. Mineral analiz sonuglari Tablo 3te
verilmistir.

Tablo 3. Hamburger ve pilic burger mineral analiz
sonuglari

K
(mg/kg)

P
(mg/kg)

Ca
(mg/kg)

Na

Ornek No (mg/kg)

2162.33
4143.65
2083.27
3028.73
3204.02
2924.40
2064.98
2900.16
2170.27
2395.59
2325.12
690.94
2091.17

1760.41
2230.31
784.45
1965.56
1686.50
1685.44
1685.87
2132.40
1869.79
2018.46
1265.00
1979.34
1825.14

467.22
515.36
296.20
346.96
268.93
378.93
518.10
578.50
658.85
438.98
270.95
212.32
446.29

16915.20
12187.22
11124.61
11848.24
16071.70
13629.39
14742.95
15071.97
12202.55
12925.28
15352.76
7252.22
12924.62

Hamburger
OO =

Ortalama

Pili¢ burger

OO WN =

Ortalama

Bu sonuglara goére pilic burger 6rneklerinin Na ve K
miktarlari, hamburger Orneklerinden dusuk olup, P ve
Ca miktarlari  hamburger  &rneklerinden  yiksek
bulunmustur. Ca ve P, kemik ve diglerde bulunan en
6nemli minerallerdir [8]. Bu durum, pili¢ burger hamuru
hazirlanirken mekanik olarak kemiksizlestiriimis et
(MDM; Mechanically Deboned Meat) kullaniimig
olabilecegini  disUndirmektedir. MDM, tavuklarin
kemikleriyle beraber makinelerde parcalanmasi ve
bdylece kemikte bulunan besin unsurlarinin  da
kazaniimasini saglayan bir teknolojidir. Bu sayede elde
edilen et yapisi igerisine fazla miktarda kalsiyum da
karigsabilmekte ve bu sebeple Urlnlerin  kalsiyum
iceriginin ylksek olmasi s6z konusu olmaktadir. Gig
Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karigsimlari Tebligi
[26] mekanik olarak ayrilmis kanatl etlerinin
kullanimina izin veriimedigi icin Orneklerin teblige
uymadigini distiindiirmektedir.

Hamburger o6rneklerinin mineral miktarlari Tablo 3te
verilmistir. Mineral analizlerin ortama sonuglarina gére
Na (13629.39 mg/kg), K (2924.40 mg/kg), P (1685.44
mg/kg), Ca (378.93 mg/kg) olarak saptanmistir.

Aragtirma sonuclarina gére; hamburger ve pilic burger
Orneklerinin ortalama nem, tuz, protein ve yag oranlari,
TS 10580’e uygun iken ortalama nisasta oranlari TS
10580’de belirtilen orandan ylUksek bulunmustur.
Hamburger ve pilic burger 6rneklerinin ortalama nitrit
miktarlari TGKY’ne [40] gbre yUksek bulunmustur Tark
Gida Kodeksi'ne [40] gore 1si islemi gérmis, kirlenmis
veya kurutulmus et Grinlerinde kalinti sodyum nitrit
miktarinin en ¢ok 50 mg/kg, kalintt sodyum nitrat
miktarinin ise en gok 250 mg/kg olabilecedi belirtilmistir.
Ulkelere gbére az cok degismekle birlikte islenmis et
Urtnlerine 500 ppm dolaylarinda sodyum nitrat, 200
ppm’e kadar sodyum nitrit ya da esdeger bilesiklerin
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katilmasi olagan sayilmistir [41, 42]. Bir cok gida
maddesine katilan nitrit sekonder amin ve amidleri
(nitrozamin ve nitrozamid) olusturma yetenegindedir.
Nitrat ve nitrit temel olarak agizdan kalin bagirsaga
uzanan yollarda kansere neden olabilmektedir [43].
Hamburger ve pilic burger 6rneklerinde nitrit miktarinin
ylksek olmasi Uretici firmalarinin gida katki madde
miktarlari  bakimindan  TGKY’ne uygun  (retim
yapmadigini, siki denetlenmesi gerektigini
gOstermektedir.

Sonuglar incelendiginde hamburger ve pilic burger
Orneklerinin  genelde mikrobiyolojik kriterlere uygun
oldugu gorilmektedir. Mikrobiyolojik acidan
karsilastirildiginda Staphylococcus aureus, Salmonella,

Pseudomonas aeruginosa pilic burgerlerde tespit
edilmemigtir. Bu duruma ise pilic burger Uretim
asamasinda uygulanan 1sil islemin etkili oldugu

distinilmektedir. Hamburger ve pilic burgerlerin risk
olusturmamasi, raf édmrind korumasi igin; bilesimine
giren kirmizi et ve tavuk etinin katki maddelerinin
hijyenik olmasina, hammadde, Uretim, paketleme,
depolama ve tasimada hijyen kurallarina uyulmasina,
kimyasal bilesimine giren madde miktarlarinin kriterlere
uygun olmasina 6zen goésterilmelidir.

KAYNAKLAR

[11 Yavas, E., Bilgin, B., Yiimaz, i., 2008. Pili¢c etinden
Uretilen kaplamali GOrlnlerde raf &mrii boyunca
meydana gelen degisimler. Tirkiye 10. Gida
Kongresi, 21-23 Mayis, Erzurum, Turkiye.

Lee, E.J., Park, K.S., Kim, J.G., Oh SH, Lee, Y.S,,
Kim, H., 2005. Combined effects of gamma
irradiation and rosemary extract on the shelf-life of
a ready- to-eat hamburger steak. Radiation Physics
and Chemistry 72: 49-56

(2]

[3] Giler, B., Ozcelik, A.O. 2002. Calisan ve
calismayan kadinlarin yiyecek satin alma-hazirlama
davraniglari  Uzerinde bir arastirma. Ankara
Universitesi Ev Ekonomisi Mezunlari Dernegi
Yayinlari  Bilim Serisi: 3. Ankara Universitesi
Basimevi. 91. Ankara.

[4] Cetin, B., Bostan, K., 2002. Hazir kéftelerin

mikrobiyolojik kalitesi ve raf émrQ lzerine sodyum
laktatin etkisi. Turkish J. Vet. Anim. Sci. 26: 843-
848.

Yildiz, A., Karaca, T., Cakmak, O., Yérik, M.,
Baskaya, R., 2004. Istanbul'da tuketime sunulan
koftelerin histolojik, mikrobiyolojik ve serolojik
kalitesi. Yiizinct Yil Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Dergisi 15(1-2): 53-57.

Yiceer, H.F., 2009. Endistriyel Hamburger Koéftesi

(3]

(6]

Uretimi. Yiksek Lisans Tezi. Celal Bayar
Universitesi Fen Bilimleri  Enstitisi, Gida
Muhendisligi Anabilim Dali, Manisa.

[7]1 Agaoglu, S., Alisarh, M., Alemdar, S., 2000.
Hamburger ve pilic burgerlerin  mikrobiyolojik

kalitesi. YYU Vet. Fak. Derg. 11(1): 40-43

Demirci, M., 2010, Gida Kimyasi. Gida Teknolgjisi
Dernegi Yayin No:40

Greenberg, R.A., 1972. Nitrite in the control of
Clostridium botulinum. Proc Meat Ind Res Conf,
AMI-Chicago. p.25

(8]
(9]



A. icdz, S. Kayisoglu Akademik Gida 10(2) (2012) 63-68

[10] Jonston, M.A., Pivnick, H., and Samson, J.J., 1969.
inhibition of Clostridium botulium by sodium nitrite
in bacteriological medium and in meat. Can. Inst.
Food Techol. J. 2 (2): 52

[11] Sen, N.P., Baddoo, P.A., 1987. Trends in the levels
of residual nitritein Canadian cured meat product
over the past 25 years. J. Agric. Food Chem.
45(12): 4714

[12] Ertas, A.H., Kolsarici, N., Soyer, A., 1991.
Hamburgerlerin  bazi  fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik ~ 6ézelliklerine donmus  depolama
sicakligi ve depolama siresinin etkisi (zerine
aragtirma. Gida 16 (39): 217-223

[13] Icgdz, B.B., Yildizhan, B., Ozmumcu, B., 1996.
Bursa piyasasinda tiketime sunulan ¢i§g hamburger
koftelerinin mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri. Et
ve Et Uriinleri Sempozyumu Bildiri Kitabr; istanbul,
Tlrkiye, 176-184

[14] Jackson, T.C., Hardin, M.D., and Acuff, G.R., 1997.
Heat resistance of Escherichia coli 0157:H7 in a
nutrient medium and in ground beef patties as
influenced by storage and holding temperature. J.
Food Prot. 59: 230-237

[15] El-Leithy, M.A., Rashad, F.M., 1989. Bacteriological
studies on ground meat and its products. Archiv fiir
Lebensmittelhygiene 40: 49.

[16] American Public Health Association (A.P.H.A)
1976. American Public Health  Association
Compendium of Methods for The Microbiological
Examination Of Foods. Ed. Mervin 1 Speck.
American  Public  Health  Association Inc.,
Washington, USA

[17] Harrigan, W.F., Mc Cance, M.E. 1976. Laboratory
Methods in Food and Dairy Microbiology.
Whitstoble, Kent.

[18] Anonim 2006 Gida Maddeleri- Nitrat ve/veya Nitrit
Muhtevasi Tayini- B6lim 3: Et Urnlerinin Nitrat ve
Nitrit Muhtevasinin, Nitratin Nitrite Enzimatik
indirgenmesinden Sonra Spektrometrik Tayini TS
EN 12014-3, Ankara

[19] Anonim 1988.Gida Maddeleri Muayene ve Analiz
Metodlari. Tarim-Orman ve Koy Isleri Bakanligi
Koruma Kontrol Genel Mid. Bursa.

[20] AOAC, 1990. Offical Methods for the Analysis (15th
ed.). Arlington, Washington DC: Association of
Official Analytical Chemists.

[21] Anonim, 1990. TS 8126/Mart 1990 Et ve Et
Mamulleri- Mikrobiyolojik Analizler igin Deney
Numunelerinin Hazirlanmasi Ankara.

[22] Unlitark, A., Turantas, F., 2002. Gidalarin
Mikrobiyolojik Analizi. (Duzeltiimis 2. Baski) Meta
Basim Matbaacilik Hizmetleri Bornova-izmir.

[23] Anonim, 2001. TS 6582-1 EN ISO 6888-1/Nisan
2001 Gida ve Hayvan Yemlerinin Mikrobiyolojisi -
Koagulaz Pozitif Stafilokoklarin (Staphylococcus
aureus ve diger tirler) Pozitif Sayimi icin Yatay
Metot-Bélum 1: Baird- Parker Agar Besiyeri
Kullanarak, Ankara.

[24] Food and Drug Administration (FDA), 2002. Center
for Food Safety & Applied Nutrition, Bacteriological
Analytical Manual.

[25] Halkman, K., 2005. Merck Gida Mikrobiyolojisi
Uygulamalari. Bagak Matbaacilik Ankara, Turkiye,
s.358

[26] Anonim 2007. Cig Kanath Eti Ve Hazirlanmis
Kanath Eti Karnigimlan  Tebliginde Degisiklik
Yapilmasi Hakkinda Teblig (2007/48). 01.11.2007-
26687 Sayili Resmi Gazete, Ankara

[27] Astorga, M.A., Capita, R., Calleja, C.A., Moreno, B.,
Frenandez, M.C.G., 2002. Microbiological quality of
retail chicken by-products in Spain. Meat Science
62(1): 45-50

[28] Anonim, 2007. Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig
Kirmizi Et Kanigimlari  Tebliginde Degisiklik
Yapilmasi Hakkinda Teblig (2007/28) 15.06.2007-
26553 Sayili Resmi Gazete, Ankara

[29] Kaymaz, $.,1987. Ankara'da tlketime sunulan
hamburgerlerde halk saghgr yoninden énemli bazi
bakterilerin saptanmasi. Ankara Univ. Vet. Fak.
Derg. 34 (3): 377-393

[30] Aksu, H., 1996. Dondurulmus  gidalarin
mikrobiyolojik kalitesi Uzerine arastirmalar. Pendik
Veteriner Mikrobiyolojisi Dergisi 27(1): 101-108

[31] Cetin, K., Ydlcel, A., 1992. Bursa'da kasap
dikkanlarinda Uretilen kasap koftelerinin GUretimi,
mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri Uzerine
arastirmalar. Gida 17(4): 247-253

[32] Yiimaz, i., Yetim, H., Ockerman, H. W., 2002. The
effect of different cooking procedures on
microbiological and chemical quality characteristics
of Tekirdag meatball. Nahrung 46 (4): 276-278.

[33] Elmali, M., Yaman, H., 2005. Microbiological quality
of raw meat balls: produced and sold in the eastern
of Turkey. Pakistan Journal of Nutrition 4(4): 197-
201

[34] Kok, F., Keskin, D., Buylkyorik, S., 2007. Cine
koftelerinin mikrobiyolojik kriterlerinin belirlenmesi.
Erciyes Univ. Vet. Fak. Derg. 4(1): 29-33

[35] Balpetek, D., Girbiz, U., 2010. Bazi et Uriinlerinde
E. coli O157:H7 varh@inin arastinlmasi. Eurasian
Journal of Veterinary Sciences 26(1): 25-31.

[36] Anonim 2002. Kéfte —Hamburger Kofte- Pismemis.
TUrk Standartlari Enstitlisi TSE. 10580, Ankara.
[37] Cakmakgl, S., Celik, I., 2004. Gida Katki Maddeleri
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Yayinlari

No:164 Erzurum

[38] Soyutemiz, G.E., 2000. Bursa’da satisa sunulan
bes farkli grup hazir kéftenin kimyasal bilesimi ve
pH degerlerinin saptanmasi. Gida 25(1): 49-53

[39] Wills, R.B.H., Greenfield, H., 1981. Composition of
Australian foods 8. fortification of Mc Donald’s
foods. Food Technol in Austalia 33(8): 378-379

[40] Anonim, 2011. Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi.

T.C.R.Gazete: 29.12.2011-28157, Basbakanlik,
Ankara.
[41] Gray, J.l., Randall, C.J., 1979. The nitrite;

nitrosamine problem in meats: an update. J. Food
Prot. 42(2): 168-179.

[42] Kayaardi, S., 1998. Manisa'da Tiketilen Sucuk,
Salam, Sosislerin Bazi Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozelliklerinin incelenmesi. YYU Sag. Bil. Derg. 4(1-
2): 32-38

[43] Demirci, M., 2002, Beslenme. Rebel Yayincilik.
ISBN 975-97146-3-9. istanbul.




