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OZET

Bu calismada Adiyaman il merkezinde satisa sunulan ¢ig koftelerin ozellikleri, bazi
mikrobiyolojik kriterler yoniinden incelenmistir. Bu amagla farkli satis noktalarindan 27 adet
¢ig kofte toplanmis ve 6rnekler koliform bakteri, toplam aerobik mezofilik bakteri, maya-kiif,
Enterobacteriaceae, Enterococcus, Micrococcus-Staphylococcus analizlerine tabi tutulmustur.
Cig kofte orneklerinde mikrobiyolojik 6zelliklerin yan1 sira pH degerleri de tespit edilmistir.
Cig kofte orneklerinin koliform bakteri, toplam aerobik mezofilik bakteri, maya-kiif,
Enterobacteriaceae, Enterococcus, Micrococcus-Staphylococcus sayilari sirasi ile <2.00-5.98,
2.72-6.77, <2.00-6.10, <2.00-6.18, <2.00-5.58 ve 2.57-4.02 log kob/g araliginda bulunmustur.
Orneklerin pH degeri ise 3.99-4.84 araliginda tespit edilmistir. Cig kofte orneklerinin
standartlarda bildirilen pH degerleri ile uyumlu oldugu bulunmustur. Mikrobiyolojik analizi
yapilan ¢ig kofte 6rneklerinin 6nemli bir kisminin mikrobiyolojik kalitesinin iyi olmadigi ve

halk saglig1 agisindan risk olusturabilecegi sonucuna ulasilmistir.

Anahtar kelimeler: Adiyaman, ¢ig kofte, mikrobiyolojik kalite, gida hijyeni
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Microbiological Quality of Cig Kofte (Raw Meatballs) Sold in Adiyaman

ABSTRACT

In this study, the characteristics of cig kofte (raw meatball), which are offered for sale in
Adiyaman city center, were examined in terms of some microbiological criteria. For this
purpose, 27 cig kofte samples were collected and samples were analyzed by coliform bacteria,
total aerobic mesophilic bacteria, yeast-mold, Enterobacteriaceae, Enterococcus,
Micrococcus-Staphylococcus analyzes. pH values of samples were also determined as well as

microbiological characteristics.

The coliform bacteria, total aerobic mesophilic bacteria, yeast-mold, Enterobacteriaceae,
Enterococcus, Micrococcus-Staphylococcus counts of samples were found in the range of
<2.00-5.98, 2.72-6.77, <2.00-6.10, <2.00-6.18, <2.00-5.58 ve 2.57-4.02 log cfu/g, respectively.
The pH values of the samples were founded in the range of 3.99-4.84. It was determined that
the samples were consistent with the pH values reported in the standards. It was concluded that
the microbiological quality of a significant part of cig kofte samples was not good and it may

pose a risk to public health.

Key words: Adiyaman, cig kofte, microbiological quality, food hygiene

GIRIS

Cig kofte, iilkemizde ve diger Orta Dogu iilkelerinde ¢ig olarak tiiketilen geleneksel bir
irlindiir. Yapim teknigi cografi bolgeye ve tiiketici/liretici tercihine gore degisiklik
gostermesine ragmen ¢ig kofte; kiyllmis et, domates salgasi, sogan, sarimsak, maydanoz ve tuz,
kirmizibiber gibi ¢esitli baharatlar ile hazirlanmaktadir (Ghazzi ve ark., 2018). Cig ya da yeterli

1s1l islem gdrmeyen et lirlinlerinin insan sagliginda risk olusturabilecek seviyede koliform, fekal
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streptokok ve stafilokok mikroorganizma gruplarini i¢erdigi bilinmektedir (Ertas ve Goniilalan,
2010; Kimiran Erdem ve ark., 2014; Aydemir Atasever ve Atasever, 2015). Bu durum halk
saglig1 agisindan risk olusturmakta ve glinlimiizde gida giivenligi sebebiyle satisa sunulan ¢ig
koftelerde et kullanilmamaktadir (Delikanli ve ark., 2014). Ancak bazi1 ¢alismalarda
(Mercanoglu Taban, 2012) ¢ig koftenin etsiz hazirlanmast durumunda dahi halk sagligi

acisindan risk olusturdugu ve giivenilir olmayabilecegi ifade edilmistir.

Cig koftenin tarihi Adiyaman yoresinin de i¢inde bulundugu Kommagene bolgesinde yasamis
olan Kral Nemrut'a dayanmaktadir. Cig kofteye alternatif olan etsiz ¢ig kofte, Adiyaman yoresi
ile 6zdeslesmis olup iinii bakimindan cografi sinir ile bagi bulunmaktadir. 2017 yilinda yapilan
basvuru neticesinde bu {iriin “Adiyaman Etsiz Cig Kofte” adiyla cografi isaret almigtir (Tiirk

Patent ve Marka Kurumu, 2018).

Cig koftenin mikrobiyolojik kalitesi formiilasyonunda yer alan bilesenlerin hijyenik kalitesine
baghdir. Bunun yaninda, zayif personel hijyeni iirliniin patojen mikroorganizmalar ile
kontamine olmasina neden olmaktadir. Ayrica, satig yapilan marketlerde ve restoranlarda
irliniin oda sicakliginda muhafaza edilmesi mikrobiyolojik kalite ilizerinde istenmeyen
degisikliklere yol agmaktadir (Kiipliilii ve Sarirmehmetoglu, 2003). Cig ko ftenin mikrobiyolojik
kalitesinin arastirildig1 pek cok ¢alisma (Uzunlu ve Yildirim, 2003; Sancak ve Isleyici, 2006;
Ertas ve Goniilalan, 2010) yiiriitiilmiis olup ¢esitli bolgelerde satisa sunulan ¢ig koftelerin halk
saglhigini tehdit edebilecek seviyede patojen mikroorganizma icerdigi ifade edilmistir (Kiipliilii
ve Sarimehmetoglu, 2003; Delikanli ve ark., 2014). Cetinkaya ve ark. (2012) tarafindan Bursa
ilinde satis1 yapilan ¢ig koftelerin mikrobiyolojik ozellikleri incelenmis ve Orneklerin
Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Salmonella enterica gibi bazi gida kaynakl
patojenleri igerdigi ifade edilmistir. Bitlis ilinde satis1 yapilan ¢ig koftelerin gida kaynakli

enfeksiyonlar nedeni ile insan saglig1 agisindan risk teskil ettigi bildirilmistir (EImali ve Yaman,
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2005). Etsiz ¢ig kofte Adiyaman yoresi ile 6zdeslesmis olmasina ragmen bolgede satisi yapilan
iiriinlerin mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi herhangi bir calismaya ulasilmamistir. Bu
caligmada Adiyaman ilinde satisi yapilan etsiz ¢ig kofteler bazi mikrobiyolojik Kriterler

yoniinden incelenmistir.

MATERYAL VE METOD

Materyal

2017 Haziran ay1 icerisinde Adiyaman piyasasinda satisa sunulan ¢ig koftelerin genelini
kapsayacak sekilde 27 adet tretici firmadan aseptik kosullarda altinda steril kavanozlara
ornekler almmustir. Toplanan &rnekler en kisa siirede Adiyaman Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Laboratuvarina ulastirilarak analize kadar +4 °C’de muhafaza

edilmisgtir.

Mikrobiyolojik Analizler

10 g 6rnek tizerine % 0.1°1ik 90 ml peptonlu su ilave edilmis ve stomacher (Mayo, HG400) ile
homojenize edilerek seri diliisyonlar hazilanmistir. Seri diliisyonlar1 hazirlanan 6rneklerde
vakit kaybetmeden koliform bakteri, aerobik mezofilik bakteri, maya-kiif, Enterobacteriaceae,
Enterococcus, Micrococcus-Staphylococcus analizleri gergeklestirilmistir.  Mikrobiyolojik

analiz kosullar1 ve yontemlerine Tablo 1’de yer verilmistir.

pH analizi

10 g 6rnek 100 ml saf su ile 2 dakika boyunca homojenize edilmistir. Orneklerin pH degeri bir

pH metre (Hanna, HI2215) kullanilarak tespit edilmistir.
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Tablo 1. Cig kofte 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz kosullart

Mikroorganizma Besiyeri inkiibasyon Ekim yontemi Metot
TAMB PCA (Plate Count Agar, 37 °C’de 48 saat Doékme plak (APHA, 1992)
Merck)
Maya-Kiif DRBCA (Dichloran 25°9C’de 5 giin Dokme plak (APHA, 1992)
Rose Bengal
Chloramphenicol Agar,
Merck)
Koliform VRBA (Violet Red Bile 30 °C’de 24 saat Dékme plak, cift (Tiirk Standartlar:
Agar, Himedia) kat Enstitiist, 1996)
Enterobacteriaceae VRBG-Agar (Violet Red 30 °C’de 24 saat Dokme plak, ¢ift (APHA, 1992)
Bile Glucose Agar, kat
Merck)
SBM (Slanetz and 37 °C’de 48 saat Dokme plak (APHA, 1992)
Enterococcus Bartley Medium,
Himedia)
Micrococcus- MSA (Mannitol Salt 37 °C’de 48 saat Dokme plak (APHA, 1992)
Staphylococcus Agar, Lab M)

istatistiksel analiz

Mikroorganizma gruplarma ait dagilim SPSS siirim 22.0.0 paket programi kullanilarak

gergeklestirilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Cig kofte orneklerine ait pH degerleri, toplam aerobik mezofilik bakteri, maya-kiif, koliform
bakteri, Enterobacteriaceae, Enterococcus, Micrococcus-Staphylococcus sayilart Tablo 2’de
gosterilmistir. Ayrica Tablo 3’te mikroorganizma gruplarina ait dagilim ve yiizdelere yer

verilmistir.

Cig koftelerin pH degeri 3.99-4.84 araliginda tespit edilmistir. Van’da satis1 yapilan ¢ig
koftelere ait pH degerleri 3.62-5.49 araliginda bulunmustur (Sancak ve isleyici, 2006). Cig

kofte orneklerine gama 1ginlari uygulanan bir ¢alismada ise (Gezgin, 2005) ortalama pH degeri
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4.44 olarak bildirilmistir. TSE etsiz ¢ig kofte standardinda pH i¢in belirtilen sinirlar 3.5-5.5
olup elde edilen sonuglarin bu degerler ile uyumlu oldugu goriilmektedir. Cig koftelerde pH
degerinin diigiik olmasinin bazi patojen mikroorganizmalarin gelisimini ve toksin olusumunu

baskiladig1 bilinmektedir (Sancak ve Isleyici, 2006).

Tablo 2. Cig kofte 6rneklerinin pH ve mikrobiyolojik analiz sonuglari (n:27, log kob/g)

Micrococcus-

Ornek pH  TAMB Maya-Kiif Enterobacteriaceae  Koliform  Enterococcus Staphylococeus

1 4.71 3.86 2.15 4.85 4.43 3.07 2.85
2 4.74 3.38 4.39 4.64 4.37 2.84 3.62
3 4.84 511 4.45 4.62 5.43 4.76 3.54
4 4.76 3.13 3.23 4.35 4.32 3.79 3.69
5 4.66 3.51 3.68 4.13 3.97 3.08 3.64
6 4.39 3.15 4.82 3.32 <2.00 2.02 3.39
7 4.46 2.72 <2.00 <2.00 <2.00 2.30 2.65
8 4.65 3.45 2.24 31 3.22 3.01 3.24
9 4.91 3.80 3.05 2.54 2.78 3.57 3.28
10 4.71 3.24 3.24 3.45 31 2.77 331
11 431 3.23 3.86 <2.00 <2.00 241 3.63
12 4.59 3.75 3.77 3.97 3.93 3.48 2.64
13 4.50 291 2.69 <2.00 <2.00 <2.00 2.69
14 4.72 3.58 3.00 3.97 3.94 2.35 3.03
15 4.56 3.21 3.88 3.34 2.30 3.80 3.36
16 4.13 2.65 3.26 <2.00 <2.00 3.60 3.49
17 4.57 2.69 <2.00 <2.00 <2.00 3.47 3.03
18 4.56 3.30 5.46 3.32 242 3.29 3.47
19 4.60 571 4.77 5.76 4.93 4.93 3.36
20 4.83 3.59 3.94 2.84 2.15 5.02 3.50
21 4.46 4.86 2.80 3.19 3.30 431 4.02
22 4.55 4.08 3.54 6.18 6.16 4.54 3.08
23 3.99 4.49 6.10 4.81 4.99 3.00 2.70
24 4.52 5.13 2.85 4.40 4.52 4.53 3.92
25 4.07 3.19 2.78 2.89 3.06 2.74 3.49
26 4.54 4.32 3.95 5.96 5.98 <2.00 3.00
27 4.20 6.77 3.41 <2.00 <2.00 5.58 2.57

TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri

Gidalarda maya-kiif sayis1 ile birlikte TAMB sayis1 gidanin mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesi amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir. Etsiz ¢ig kofte orneklerinde, toplam

aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayist minimum 2.72, maksimum 6.77 log kob/g’dur.
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TAMB sayisi, istanbul’da satis1 yapilan ¢ig koftelerin TAMB sayisindan diisiik bulunmustur
(Cetin ve ark., 2008). Bursa ilinde satisa sunulan etsiz ¢ig koftelerde ortalama TAMB sayisi
2.3x107 kob/g olarak tespit edilmistir (Delikanli ve ark., 2014). Bursa ilinde yapilan bir baska
calismada ise (Cetinkaya ve ark., 2012) TAMB sayis1 ortalama 5.5x10° kob/g olarak
saptanmustir. Ayrica, analize alinan etsiz ¢ig kofte 6rneklerinin %14.8’1 2.00-2.99, %55.6’smin
3.00-3.99, %14.8’1 4.00-4.99, %11.1’i 5.00-5.99 ve %3.7’si 6.00-6.99 log kob/g TAMB
icerdigi tespit edilmistir. Sancak ve Isleyici (2006) tarafindan Van’da satis1 yapilan ¢ig
koftelerin %82’sinin 5.0x10° kob/g ve daha yiiksek seviyede TAMB tespit icerdigi ifade

edilmisgtir.

Tablo 3. Cig kofte 6rneklerinde mikroorganizmalarin dagilimi (n:27, log kob/g)

Mikroorganizma  <2.00 2.00-2.99  3.00-3.99 4.00-4.99 5.00-5.99 6.00-6.99

n % n % n % no % n % no %
TAMB - - 4 148 15 556 4 148 3 111 1 37
Maya-Kiif 2 74 6 22 13 481 4 148 1 37 1 37
Enterobactericeae 6 222 3 111 8 296 7 206 2 74 1 37
Koliform 7 259 4 148 7 259 6 222 2 14 1 37
Enterococcus 2 74 7 259 11 407 5 185 2 714

Micrococcus-
Staphylococcus

TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri

6 222 20 74.1 1 3.7

Cig koftelerin <2.00-6.10 log kob/g araliginda maya-kiif igerdigi tespit edilmistir. Orneklerin
maya-kiif sayis1 Ankara’da satisa sunulan ¢ig koftelerde tespit edilen maya-kiif sayis1 (Kiipliilii
ve Sarimehmetoglu, 2003) ile uyumludur. istanbul ve Ankara’da satis1 yapilan ¢ig koftelerin
maya-kiif sayilar1 siras1 ile ortalama 4.7x10° kob/g (Cetin ve ark., 2008) ve 2.9x10* kob/g
(Delikanli ve ark., 2014) olarak bildirilmistir. Analize tabi tutulan 6rneklerin %7.4’ <2.00,

%22.2°s12.00-2.99, %48.1°1 3.00.-3.99, %14.8°14.00-4.99, %3.7’s1 5.00-5.99 ve %3.7’s1 6.00-
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6.99 log kob/g maya kiif icermektedir. Ankara’da satisa sunulan ¢ig koftelerin %6’smim 102,
%8’sinin 103, %52’sinin 104 %32’sinin 10° ve %2’sinin 10° kob/g maya kiif icerdigi ifade
edilmigstir (Kiipliilii ve Sarimehmetoglu, 2003). Cig kofte orneklerinde maya-kiif sayisinin
yiiksek olmasi baharat ve diger katki maddelerine bagli olabilir. Bir ¢alismada (Tekinsen ve
Sarigol, 1982), analizi yapilan baharat drneklerinde maya-kiif sayis1 103-10* kob/g olarak

bildirilmistir.

Orneklerin Enterobacteriaceae sayisi en az <2.00, en fazla 6.18 log kob/g bulunmustur.
Sonuglar Van’da (Sancak ve isleyici, 2006) ve Ankara’da (Kiipliilii ve Sarimehmetoglu, 2003)
tilketime sunulan ¢ig koftelerin Enterobacteriaceae sayisi ile benzer bulunmustur. Bitlis ilinde
50 adet ¢ig kofte orneginde yapilan calismada Enterobacteriaceae sayisi ortalama 4.8x10*
kob/g bulunmustur (Elmali ve Yaman, 2005). Gidalarda Enterobacteriaceae grubu bakterilerin
yiiksek diizeyde bulunmas: fekal kontaminasyonun kesin bir gostergesi olmamakla birlikte
uygun olmayan isleme ve depolama kosullarmin gostergesi olarak kabul edilir (Sancak ve
Isleyici, 2006). Ayrica, etsiz ¢ig kofte orneklerinin %22.2°si <2.00, %11.1°i 2.00-2.99,
%29.6’s1 3.00-3.99, %29.6’s1 4.00-4.99, %7.4’i 5.00-5.99 ve %3.7’si 6.00-6.99 log kob/g

araliginda Enterobacteriaceae grubu bakteri igermektedir.

Orneklerin koliform grubu bakteri dagilimi ise %25.9°u <2.00, %14.8’1 2.00-2.99, %25.9’u
3.00-3.99, %22.2’si 4.00-4.99, %7.4’1 5.00-5.99 ve %3.7’si 6.00-6.99 log kob/g seklindedir.
Gidalarda koliform grubu bakterilerin varligi kotii hijyen kosullari, yetersiz 1s1l islem ve 1s1l
islem sonrasi rekontasminasyonun gostergesi olarak kabul edilmektedir. Etsiz ¢ig koftelerin
koliform sayist <2.00-5.98 log kob/g araliginda bulunmustur. Ertas ve Goniilalan, (2010)
tarafindan Kayseri ilinde satisa sunulan ¢ig koftelerin tamaminda koliform grubu bakteri tespit

edilmistir. Kiipliili ve Sarimehmetoglu (2003) Ankara piyasasinda analiz tabi tuttuklar ¢ig
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koftelerin %86’smin 103-10%, %12’sinin 10° kob/g diizeyinde koliform grubu bakteri igerdigini

bildirmistir.

Son yillarda, gidalarda indikator olarak koliform ve toplam aerobik mezofilik mikroorganizma
gruplarinin  yaninda Enterococcus cinsi bakterilerin sayiminin da dogru olacagi
bildirilmektedir. Enterococcus cinsi bakterilerin gida maddelerinde yiiksek diizeyde bulunmasi
genel mikrobiyolojik kalitenin zayif olduguna isaret etmesi yaninda fekal bulagma ihtimalini
de gostermektedir (Sancak ve Isleyici, 2006). Cig kofte drneklerinin Enterococcus sayisi
minimum <2.00, maksimum 5.58 log kob/g bulunmustur. Enterococcus sayisi bakimindan en
yiiksek dagilim %40.7 ile 3.00-3.99 log kob/g araliginda tespit edilmistir. Sonuglar Bitlis ve
Ankara’da tiiketime sunulan ¢ig koftelerin Enterococcus sayist ile benzer bulunmustur
(Kuplili ve Sarimehmetoglu, 2003; Elmali ve Yaman, 2005). Van ili bazinda yiiriitiilen
calismada (Sancak ve Isleyici, 2006) ortalama Enterococcus sayisi 3.15 log kob/g bulunmustur.
Bunlara ek olarak, 6rneklerin %7.4’tiniin <2.00, %25.9’unun 2.00-2.99, %15.8’inin 4.00-4.99,
%7.4tnlin 5.00-5.99 log kob/g araliginda Enterococcus igerdigi goriilmektedir. Elmali ve
Yaman (2005) tarafindan ¢ig kdfte drneklerinin 17’sinin 10%, 14’{iniin 10%, 13’{iniin 10°, 4’{iniin

10° ve 2’sinin 102 seviyesinde Enterococcus igerdigi ifade edilmistir.

Cig kofte orneklerinin Micrococcus-Staphylococcus sayist minimum 2.57, maksimum 4.02 log
kob/g olarak saptanmistir. Micrococcus-Staphylococcus sayisi ¢ig kofte igin Elmali ve Yaman
(2005) ve Kiiplilii ve Sarimehmetoglu (2003) tarafindan bildirilen degerlerden diisiik
bulunmustur. Cetin ve ark. (2008) tarafindan yiiriitiilen ¢calismada Istanbul ilinde satisa sunulan
¢ig koftelerin 10%10° kob/g araliginda Micrococcus-Staphylococcus icerdigi tespit edilmistir.
Ayrica orneklerin %22’si 2.00-2.99, %74.1°1 3.00-3.99 ve %3.7’si 4.00-4.99 log kob/g

Micrococcus-Staphylococcus igermektedir.
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SONUC

Bu ¢alismada Adiyaman il merkezinde satisa sunulan etsiz ¢ig koftelerin bazi mikrobiyolojik
ozellikleri arastirilmistir. Sonug olarak, incelenen etsiz ¢ig kofte 6rneklerinde mikrobiyolojik
kalitenin zayif oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle, ¢ig kofte iiretimi yapan firmalarin
hammadde Kalitesi, alet-ekipman temizligi ve personel hijyeni konusunda dikkatli davranmasi
gerektigi diisiiniilmektedir. Ayrica, ¢ig koftenin 1s1l islem gérmemesi nedeniyle kisa siirede
tiiketilmesine ve 6zellikle yaz doneminde satis ve dagitim asamalarinda sogukta muhafazasina

0zen gosterilmelidir.

Bu calisgmanin daha uzun bir zaman dilimini kapsayacak sekilde ayni igletmelerden belirli
periyotlar ile ornek alinarak gergeklestirilmesi mikrobiyolojik kalitenin degerlendirilmesi
acisindan faydali olabilir. Ayrica incelenen mikroorganizma gruplari disinda Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria spp. ve Pseudomonas spp. gibi gida giivenligi
acisindan onemli diger mikroorganizma tiirlerinin de ¢aligmalara dahil edilmesi halk sagligi

acisindan olusabilecek risklerin degerlendirilmesi konusunda daha giivenilir sonuglar verebilir.
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