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Van'da Tiiketime Sunulan Cig Koftelerin Hijyenik Kaliteleri Uzerine

Bir Arastirma

Emrullah SAGUNT  Yakup Can SANCAK 1

Ozet

Hiisamettin DURMAZ1  Levent AKKAYA!

Bu ¢alismada, Van'da tiiketime sunulan ¢ig kéftelerin hijyenik kalitelerini belirlemek amaciyla toplam 40 adet ¢ig kofte
drmegi mikrobiyolojik yonden incelendi. Ormeklerdeki ortalama toplam aerob mikroorganizma, fekal streptokok, koliform grubu
mikroorganizma, E. coli, stafilokok ve koagulaz pozitif stafilokok sayilar swrasyla 3.3xl] 06/gr, 7.9x1 03/gr, 5.2x1 03/gr,

3.0x1 03/gr, 1.8x1 04/gr ve 3.7x1 03/gr olarak bulundu.

Sonug olarak, Van'da tiketime sunulan ¢ig koftelerin hijyenik kalitesinin kotii oldugu ve halk saghg agisindan

potansiyel bir tehlike olusturdugu kanaatina varild:.

Anahtar Kelimeler: Cig kifte, mikrobiyolojik kalite.

Summary

A Study on Hygienic Quality of Raw Meat Balls Consumed in Van

In this study, 40 raw meat ball samples which were consumed in Van were examined to find out the hygienic quality.
Average numbers of aerob microorganism, fecal streptococ, coliforms, E. coli, staphylococcus and coagulase positive
staphylococcus were 3.3x1 06/gr, 7.9x1 03/gr, 5.2x1 03/gr, 3.0x1 03/gr, 1.8x1 04/gr and 3.7x1 03/gr respectively.

As a result, hygienic quality of raw meat ball consumed in Van was found to be bad and has potantial danger for public

health.

Key Words: Raw meat ball, microbiological quality.
Giris

Cig kofte basta Dogu ve Giiney Dogu Anadolu
Bolgesi olmak iizere iilkemizde sevilerek tiketilen
geleneksel yiyeceklerimizden birisidir (1). Cig koftenin
yapimi ve igine katilan maddelerin miktan ile ilgili
herhangi bir standart yoktur. Cig kofteye katilan katki
maddelerinin  miktart  istege  gbre  farkhihikiar
gostermektedir. Ince kiyilmus ¢ig kiymaya bulgur, sogan,
sarmisak, salga, maydanoz ve bagta biber olmak iizere
gesitli baharatlar (kirmuzi biber, karabiber, tarcin,
karanfil, yenibahar, kimyon, nane) ve tuz katilarak iyice
yogurulmak suretiyle hazirlanir (2). Cig kofteler tercihen
bir ka¢ saat iginde tiiketilmelidir. Ancak artan ¢ig
kéfteler buzdolabinda (+4°C) 24 saat muhafaza edilebilir
Q).

Cig kofteyle ilgili caligma sayis1 oldukca azdir.
Konuyla ilgili olarak Arslan ve ark. (3)'mn yaptifa bir
calismada, Elazig'da tiiketime sunulan 45 adet ¢ig kofte
mikrobiyolojik kalite yoniinden incelenmigtir. Bu
galismada, ortalama toplam aerob canli sayisi
4.6x105/gr, koliform grubu mikroorganizma sayist
8.7x104/gr, fekal streptokok sayisi 1.7x104/gr, maya ve
kiif say1s1 2.4x104/gr, stafilokok say1si 1.9x105/gr ve

koagulaz-pozitif stafilokok sayis1 ise 1.0x103/gr. olarak

saptanmustir.
Yapilan bir bagka arastirmada c¢ig koftelik
kiymada toplam aerob mikroorganizma  sayisi

3.5x105/gr, Staphylococcus aureus sayisi 1.1x102/gr ve
koliform grubu mikroorganizma sayist 1.5x102/gr.
olarak saptanmstir. Bu kiymaya 8.3x105 diizeyinde
Salmonella typhimurium katilarak deneysel olarak ¢ig
kofte yaptlmus ve 0.5, 1, 2, 4, 24 ve 48 saat sonra toplam
canly, S. aureus, koliform grubu mikroorganizmalar ve S.
typhimurium yéniinden incenmistir. Buna goére toplam
canli mikroorganizma sayisi sOzii edilen saatlerde
sirasiyla 5.6x105/gr, 3.5x105/gr, 4.4x105/gr,
3.3x105/gr,1.9x105/gr ve 1.5x10%/gr olarak; koliform
grubu mikroorganizma sayilann 1. saatte 1.1x102/gr,
diger saatlerde ise 0.9x102/gr olarak tesbit edilmistir. S.
aureus ve S. typhimurium sayilan sirasiyla 0.5 saatte
2.0x10%/gr ve 4.0x10%/gr, 1. saatte 1.0x10%/gr ve
4.0x10%/gr; 2. saatte 1.3x102/gr ve 3.9x10%/gr; 4. saatte
0.9x10%/gr ve 2.3x10%gr; 24. saatte 1.4x10%/gr ve
4.0x10%/gr ve 48. saatte 0.8x102/gr ve 2.3x10%gr olarak
bulunmustur (1).

Cig koftenin kalitesi, kullanilan kiyma ve diger
katki maddelerinin kalitesiyle yakindan ilgilidir (2,3).
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Kiyma, ¢esitli tirden mikroorganizmalann iireyip
gelismesi igin elverigli bir ortamdir. Bu yiizden
kolaylikla bozulabilmekte ve halk saglift igin biiyilk
sorun olusturabilmekedir (4,5,6,7). Nitekim yapilan bir
¢ok arastirmada piyasada satilan hazir kiymalarin

bakteriyolojik kalitesinin kétii oldugn saptanms ve halk

saghgi acisindan potansiyel bir tehlike olugturabilecegi
belirtilmigtir (4,7,8,9).

Cig koftenin vazgegilmez 6gelerinden birisi de
cesiti tirden baharatlardir. Baharatlar retimleri
sirasinda ok sayida bakteri, maya ve kiiflerle kontamine
olduklarindan kullaruldiklan {iriiniin  mikrobiyolojik
kalitesini 6nemli ol¢iide etkilemekte, gida endiistrisinde
onemli saghk sorunlan yaratmakta ve Ozellikle et
iiriinlerinde dayanma siirelerinin  azalmasma sebep
olmaktadzrlar (10,11,12).

Et irinlerine genellikle %0.1-1 oraninda
baharat ilave edildigi ve bir gram baharatin da 103-106
mikroorganizma icerdigi dikkate alindiginda, et
iriniiniin her bir gramimin baharat kullammi nedeniyle
103-104 mikroorganizma - ile kontamine oldugu
bildirilmektedir (10).

Ozellikle iilkemizde yapilan bazi aragtirmalarda
cesitli baharatlanin hijyenik kalitesi incelenmis ve
kalitelerinin diisiik oldugu tesbit edilmistir (11,13,14).

Kiymalann mikrobiyolojik kalite ol¢iisii olarak
onerilen maksimum sayisal degerler toplam aerob
bakteri, koliform, E. coli, Stafilokok'lar, S. aureus ve
Salmonella'lar igin sirasiyla 1.0x107/gr, 1.0x103/gr,
1.0x10%/gr, 5.0x102/gr, 1.0x102/gr ve 0/25 gr'dir (4).

Hayes (5), kiymalardaki toplam aerob canli
sayisimn  maksimum 5.0x105/gr olmasmi, fekal
koliformlar ve S. aureus'un da 1.0x102 /gr'dan az olmasi
gerektigini, tilketilmeden o6nce 1s1 islemine tabi
tutulmayan gidalarda, toplam aerob canli sayisimn
maksimum 1.0x104/gr, S. aurcus ve Enterobakterilerin
ise 0.1 gr'da bulunmamas:1 ve patojen bakterilerin ve
toksinlerin hi¢ olmamasi gerektigini bildirmigtir.

Bu araghrmamun  amaci, Van'da  sehir
merkezinde sokakta satilan ¢ig koftelerin mikrobiyolojik
kalitesini saptamak ve saglik agisindan bir risk faktorii
olusturup olusturmadigimi belirlemektir.

Materyal ve Metot

Materyal

Ornekler sehir merkezindeki ¢ig ¢ofie saticilan
tarafindan tiikketime sunulan ¢ig koftelerden temin edildi.
Toplam 40 adet 6rnek incelendi. Ornekler saticilarin
tiiketicilere sundugu sekilde alind1 ve steril kavanzolara
yerlestirilereck 2 saat icinde laboratuvara getirilip
analizleri yapildi. Bu siire zarfinda ornekler +4°C'de
saklandi.

Metot

Laboratuvarda aseptik sartlarda kangstinldaktan
sonra, steril spatula kullamlarak 10 gr. 6rmek tartilip bir
karstinicimin - steril kabmna konuldu. Uzerine 90 ml
%0.1'lik  peptonlu su eklenerek homojenize edilmek
suretiyle 10-1 seyreltisi hazirlandi. Daha sonra aym su

ile 10%'a kadar seyreltileri yapildi. Plak dokme yontemi
ile, ilgili besiyerlerine ¢ift seri olarak ekimler yapilarak
gerekli 1s1 dereceleri ve uygun siirelerde inkiibe
edildikten sonra 30-300 koloni igeren plaklardaki
koloniler sayilarak degerlendirildi (15).

Toplam Aerob Mikroorganizmalarnn Sayimi
Bu amagla Plate Count Agar (Oxoid) besiyeri
kullamldi. Plaklar 37+1 °C'de 48 saat inkiibe edildi (15).

Koliform Grubu Mikroorganizma ve E.
coli'nin Sayimi

Koliform grubu mikroorganizmalarnn sayimin-
da, Violet Red Bile Agar (Oxoid) kullamldi. Ekim
yapilan plaklar 37x1 °C'de 24 saat inkiibe edildi.
Inkiibasyon sonunda koyu kirmizi koloniler koliform
grubu mikroorganizmalar olarak degerlendirildi (16).

E. coli'nin sayimi igin koliform grubu
mikroorganizmalarin  sayildigt  plaklardan rastgele
secilen tipik 5 koloni Escherichia coli (E.C) buyyona
inokule edildi. Inokule edilen tiipler 44.5+2 °C'de inkiibe
edildikten sonra iireme ve gaz olusumu yéniinden
degerlendirildi. E. coli sayis1 pozitif tip sayist ile
koliform grubu mikroorganizma sayilarindan elde edilen
¢arpimun tiip sayisina boliinmesiyle belirlendi (16,17).

Stafilokok ve Koagulaz Pozitif Stafilokoklarin
Saymm

Bu amagla Mannitol Salt Agar (Oxoid) besiyeri
kullantldi. Plaklar 37+1 °C'de 36-48 saat inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (18).

Koagulaz pozitif stafilokoklarin saptanmasinda
plaklardan rastgele alinan ve koagulaz pozitif olarak
nitelendirilen parlak sarn haleli kolonilerden 5 tane
koloni 6nce Nutrient Buyyon'a (Oxoid) ekilerek 37+1 °
C'de 24 saat inkiibe edildi. Sonra bu kiiltiirlere koagulaz
testi uygulandi. Bunun igin steril deney tiiplerine 1'er ml
1/10 oraninda seyreltilmis insan plazmasi konularak
tizerine 24 saatlik stafilokok buyyon kiiltiiriinden 0.1 ml
ilave edildi. Tiipler 37+£1 °C'de inkiibe edilerek
1,3,6. saatlerde koagulasyon olusumu kontrol edildi.
Negatif tiipler oda is1sinda bir gece bekletildikten sonra
degerlendirildi (18,19).

Koagulaz pozitif stafilokoklarin sayisi pozitif
tiip say1s1 ile parlak san haleli koloni sayilanindan elde
edilen carpimun tiip sayisina béliinmesiyle bulundu
(19,20).

Fekal Streptokoklarin Saymm

Bu amagla Slanetz and Barthley (Oxoid)
besiyeri kullamildi. Ekimler yapildiktan sonra plaklar 37+
1 °C'de 48 saat inkiibasyona birakildi ve bu siire sonunda
tipik kirmiz: koloniler sayild: (21).

Bulgular

Incelenen ¢ig kofte 6rneklerinde saptanan en az,
en ¢ok ve ortalama mikroorganizma sayilart Tablo 1'de,
rastlanma oranlan ise Tablo 2'de sunulmustur.
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Tablo 1. Ci# kofte 6rneklerinin igerdikleri mikroorganizma sayilan (/gr).

Mikroorganizma Enaz En ¢ok Ortalama
(geometrik)
Toplam koloni 1.3x10° 7.2x10° 3.3x10°
Fekal streptokok 0 1.2x10° 7.9x10°
Koliform 0 4.5x10° 5.2x10°
E. coli 0 1.3x10° 3.0x10°
Stafilokok 1.0x107 4.6x10° 1.8x10%
Koagulaz-pozitif stafilokok 0 1.2x10° 3.7x10°
Tablo 2. Cig kéfte drneklerinde saptanan mikroorganizma sayilarinin rastlanma oranlan (/gr).
Mikroorganizma Toplam Fekal Koliform E. coli Stafilokok Koagulaz
say1sy/gr koloni streptokok pozitif
stafilokok
n % n % n % n % n % n %
0 - - 1 2.5 1 2.5 4 10 - - 9 22.5
1.0x107-9.9x10! - - g - 1 25 | 1 |25 - | - 4 10
1.0x10%-9.9x102 - - 6 15 8 20 12 30 5 | 125 3 7.5
1.0x103-9.9x10° - - 12 30 11 27.5 9 |225]| 9 |225 11 27.5
1.0x10%-9.9x10% - - 17 42.5 17 42.5 13 | 32.5] 18 45 12 30
1.0x10°-9.9x10° 10 25 3 7.5 2 5 1 |25 8 20 1 2.5

1.0x109-9,9x10° 17 | 425 1 25

1.0x107-9.9x10/ 11 27.5 - -

1.0x10%-9.9x10° 2 5 - -

Tartisma ve Sonug

Cig kofte orneklerine ait mikrobiyolojik analiz
sonuglar: Tablo 1'de ve rastlanma oranlan da Tablo 2'de
verilmisgtir.

Incelenen orneklerdeki ortalama toplam aerob
mikroorganizma, fekal streptokok, koliform grubu
mikroorganizma, E. coli, stafilokok ve koaguloz pozitif
stafilokok sayilan sirastyla 3.3x106/gr, 7.9x103/gr,
5.2x103/gr, 3.0x103/gr, 1.8x10%/gr ve 3.7x103/gr olarak
bulunmustur (Tablo 1).

Aragtirmamizda buldugumuz ortalama toplam
aerob mikroorganizma ve koagulaz pozitif stafilokok
sayillann Arslan ve ark. (3)'nin bildirdigi degerlerden
yiiksek; fekal streptokok, koliform grubu
mikroorganizma ve stafilokok sayilan ise diigiik
cikmagtir.

inceledigimiz  ¢ig  kofte  Orneklerinde
saptadifimiz ortalama toplam aerob mikroorganizma,
koagulaz pozitif stafilokok ve koliform grubu
mikroorganizma sayillann Goktan ve Tungel (1)'in
bildirdigi degerlerden yiiksektir. Bunun sebebi ¢ig kofte
hazirlama sartlanmn  ve kullamlan malzemelerin
farkliligindan kaynaklanmig olabilir.

Tekingen ve ark. (4)min kiymalarda kalite
olgiisii olarak bildirdigi maksimum sayisal degerlerle
kiyaslandiginda; toplam aerob mikroorganizma sayisi
g6z Oniine alindiginda 6rneklerin %30', koliform grubu
mikroorganizmalar goz oniine alindifinda %72.5', E.
coli goz onine alindifinda %904, stafilokoklar goz
oniine alndiginda %87.5'i ve koagulaz pozitif
stafilokoklar gz oniine alindiginda da %67.5'1 bildirilen
maksimum degerlerin tizerindedir.

Cig kofte orneklerinde saptanan ortalama
degerler, Hayes'in (5)  Dbildirdigi, kiymalarda
bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayilarindan
daha yitksck gikmustir. Orneklerin %82.5'i toplam aerob
mikroorganizmalar yoniinden, %47.5' koliform grubu
mikroorganizmalar y6niinden ve %32.51 koagulaz
pozitif stafilokoklar yo6niinden bildirilen simirlarin
istiindedir.

Tiiketilmeden once 1s1 iglemine tabi tutulmayan
gidalar igin bildirilen maksimum mikrooganizma sayilan
ile karsilagtiriidifinda; incelenen ¢ig kofte 6rneklerinin
toplam aerob mikroorganizma sayist goéz Oniine
alindiginda %100"iniin, koagulaz pozitif stafilokoklar
goz oOniine alindiginda %77.5'inin, koliform grubu
mikroorganizmalar géz oniine alindiginda %97.5'inin, E.
coli g6z oniine alindiginda %90'1mn ve fekal streptokok
sayis1 goz oOniine alindiginda %97.5'inin  bildirilen
degerlerin tizerinde mikroorganizma icerdigi
gonilmektedir (5).

Omeklerin ~ %47.5'inde  koliform  grubu
mikroorganizmalar 104-10° arasinda, %35'inde E. coli
104-10° arasinda bulundu. Stafilokoklar 6rneklerin
%65'inde, koagulaz-pozitif stafilokoklar ise %32.5'inde
104-105 arasinda bulunurken, fekal strepkoklar da
orneklerin %52.5'inde 104-106 arasinda bulundu (Tablo
2). Bu degerler incelenen ¢ig kofte 6rneklerinin nemli
miktarlarda bakteri igerdigini ve taze olarak ftiiketilen

gidalar igin éngorillen miktarlann ¢ok tstiinde oldugunu

gostermektedir.

Sonug¢ olarak; Van'da tiketime sunulan ¢ig
koftelerin 6nemli miktarlarda zararh mikroorganizma
icerdigi, hijyenik kalitelerinin iyi olmadig, halk saghgi

66



Yuazianca Yil Universitesi, Saglik Bilimleri Dergisi, 3 (1): 64-67,1997

acisindan potansiyel bir tehlike olusturdugu sonucuna
varildi
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