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Ozet: Ulkemize has geleneksel bir iiriin olan cig kéfte, isil veya mikrobiyal inaktivasyon 6zelligi olan herhangi bir isleme tabi
tutulmadan ¢ig olarak tlketilmesi nedeniyle mikrobiyolojik agidan yiksek riskli gidalar arasinda yer almaktadir. Yapilan bu
calismada, Bursa merkezinde tiiketime sunulan etsiz ¢ig koftelerin mikrobiyolojik agidan kalitesini belirlemek amaciyla farkli
satis noktalarindan toplam 30 adet etsiz ¢ig kofte drnegi toplanmis ve halk saghgi agisindan risk olusturup olusturmadig
tespit edilmistir. Ornekler toplam aerob mezofilik bakteri (TMAB), maya-kiif, koliform, stafilokok ve E.coli Tip 1 yéniinden
analize alinmistir. Orneklerin higbirinde E.coli Tip 1 bulunmazken; TMAB, maya-kiif, koliform, stafilokok analiz sonuglarinin
ise sirasiyla 1.0x10*3.2x10° kob/g; 1.8x10%-2.6x10° kob/g; 1.0x10"-2.0x10" kob/g; 1.0x10%-4.1x10° kob/g oldugu tespit
edilmistir. Sonug¢ olarak tiketime sunulan etsiz ¢ig kofte orneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin disiik oldugu,
mikroorganizmalarla kontamine oldugu ve halk saghgi agisindan potansiyel bir risk olusturabilecegi kanisina varilmistir.
Anahtar Kelimeler: Etsiz Cig Kéfte, Mikrobiyolojik Kalite, Bursa

Microbiological Quality of the Meat-Free Cig Kofte Consumed in Bursa City Center

Abstract: Cig kofte, which is a traditional product of our country, is including in the microbiologically high-risk foods group
due to its characteristic of thermal or microbial inactivation that is consumed as raw and without any treatment. In this
study, total 30 meat-free cig kofte samples from different shops were collected and it has been determined whether they
create a risk for public health or not in order to clarify the microbiological quality of the meat-free cig kofte that are sold in
Bursa City Center. The samples have been analyzed by total aerob mesophilic bacteria (TMAB), yeast and mold, coliforms,
staphylococcus and E.coli Type 1. While none of the samples include E.coli Type 1, TMAB, yeast and mold, coliforms,
staphylococcus analysis of the results, respectively 1.0x10%-3.2x10° cfu/g; 1.8x10°-2.6x10° cfu/g, 1.0x10%-2.0x10" cfu/g;
1.0x10%-4.1x10° cfu/g has been determined. As a result; it has been concluded that the samples of the meat-free cig kofte
served for consumption are on low microbiological quality, contaminated with undesirable microorganisms and may create
a potential risk for public health

Keywords: Meat-Free Cig Kéfte, Microbiological Quality, Bursa

Giris

Yasamin devami ve saglikh beslenmemiz igin
gerekli olan gidalarin besleyici degerlerinin yliksek
olmasi yani sira, hijyenik agidan da sorun tegkil
etmeyecek 0Ozellikte olmasi arzu edilmektedir
(WHO, 2003). Gida maddelerinin mikrobiyolojik
kontrolleri o gida maddesinin  mikrobiyolojik
kalitesini ve saglik agisindan bir tehlike olusturup
olusturmadigini belirlemek amaciyla yapilmaktadir.

Cig kofte basta Glineydogu Anadolu bolgesi
olmak Uzere Ulkemizin her vyerinde sevilerek
tuketilen geleneksel bir gidadir. Yapim teknigi
bolgeden bolgeye farkliik gostermekle beraber
genellikle; ince o6gutilmis bulgura; kiyilmis et,
domates salgasi, sogan, sarimsak, maydanoz ve
cesitli  baharatlarin  (pul biber, isot ve/veya
kirmizibiber, karabiber, yenibahar, kimyon, nane,

targin, karanfil) ilave edilmesi ve bulgur
yumusayincaya kadar yogrulduktan sonra tiketime
hazir hale getirilen bir gida maddesi olarak
tanimlanmaktadir (Gengcelep, 2001; Kipluli, 2003;
Ocal, 1997). Ancak gida alanindaki yeni gelismeler
ile giivenle tlketilebilecek daha saglikh ve kaliteli
cig kofteler Uretilebilmesi icin perakende olarak
satisa sunulan ¢ig koftelerde et kullaniimamaktadir.

Hazir veya yari hazir gidalar pazarlama suresine
kadar 1sil veya mikrobiyal inaktivasyon 6zelligi olan
herhangi bir isleme tabi tutulmadan ¢ig olarak
bekletilmesi nedeniyle muhafaza sirasinda kolayca
bozulabilmektedir. Hazir gidalar igerisinde yer alan
ve tiketimi her gecen giin artis gosteren cig
koftenin, basta iceriginde yer alan bilesenlerden
(hammadde ve gida katki maddeleri) ve dretim
asamasinda personel ve ortam kosullarindan
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kaynaklanan kontaminasyona maruz kalmasi ve ¢ig
olarak tiiketilmesi nedeniyle kisilerde gida
zehirlenmesi vakalarinin goézlenmesine sebebiyet
vermektedir (Ardig ve Durmaz, 2008; Cetin ve ark.,
2008; Durmaz ve ark., 2007; Uzunlu ve Yildirim,
2003). Bu kapsamda cig kofte halk saghgini tehdit
eden mikrobiyolojik agidan yiksek riskli bir gida
maddesi olarak gorilmektedir. Bunun yani sira her
an tiketime hazir olarak perakende satisinin
gerceklesmesi nedeniyle ¢ig kofteye olan talep giin
gectikce artis gostermektedir.

Gida katki maddeleri gidalara genellikle az
miktarda ilave edilmelerine karsin, gidalara yliksek
oranda mikroorganizma  bulastirabilme  riski
tasimakta ve dolayisiyla gidanin mikrobiyolojik
kalitesi katki maddelerinin mikrobiyolojik
kalitesinden onemli O6lglide etkilenmektedir. Cig
koftenin bilesiminde 6nemli bir rol oynayan
baharatlarin bitkisel orijinli olmalari nedeniyle
toprak, su, glibre ve hayvan orijinli ¢ok yliksek
sayida toplam mikroorganizma yiki tagimaktadir.
Yapilan galismalar baharatlarin mikrobiyal yikiniin
genelde 10*-10’ kob/g civarinda oldugunu
gostermektedir (Koos, 1992; Unlitirk ve ark.,
1999). Baharatlarin direkt olarak drinde
kullanilmasi ¢ig koftelerin hemen dretim sonrasi
mikrobiyal yikdnlin ylksek olmasina sebep
olmakta ve buna bagl olarak da (rlintin raf dmri
cok kisa olmaktadir.

Cig kofte patojen bakterilerle kontamine
oldugunda, organoleptik 6zelliklerinde tiketicinin
algilayabilecegi herhangi bir  degisikliginin
olmamasi riski arttirmaktadir. Bu nedenle, ¢ig
olarak tiiketilen ve patojen mikroorganizmalar
acisindan yiksek risk tasiyan ¢ig koftede hastalk
etmeni olan bu mikroorganizmalari 6nlemeye
yonelik cesitli arastirmalar baslatiimistir.

Bu calisma, Bursa'da tiketime sunulan etsiz
cig koftelerin yetersiz hijyenik kosullar altinda
Uretilmesi ve degisik dizeylerde istenmeyen
mikroorganizmalarla kontamine olmasi nedeniyle
halk sagligi agisindan potansiyel bir tehlike

Tablo 1. Mikroorganizma Gruplari ve Analiz Metotlari

olusturabilecegi dusindlerek mikrobiyolojik
kalitelerinin ortaya konulmasi amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Bu c¢alismada Bursa merkezindeki farkh
perakende satis noktalarindan toplam 30 adet
ornek materyal olarak kullanilimistir. Yaklasik olarak
200-250’ser gram alinan o&rnekler, mdisterilere
sunulan servis kaplarindan aseptik kosullarda steril
posetler icerisine alinarak, soguk zincir altinda
laboratuvara getirilmis ve bir saat icerisinde toplam
aerob mezofilik bakteriler (TMAB), maya-kif,
koliform, stafilokoklar ve E.coli Tip 1 yoninden
analize alinmistir.

Analizler icin, aseptik kosullarda 10’ar g 6rnek
steril numune posetlerine tartildiktan sonra, 90 ml
%0.1’lik peptonlu su (Oxoid CMO0009) ile
karistirilarak stomacherde homojenize edilmistir.
Elde edilen bu ana dilisyondan ayni sulandirici
kullanilarak seri desimal diliisyonlar hazirlanmis ve
dilisyonlarin her birinden TMAB, maya-kif,
koliform, stafilokok ve E.coli Tip 1 sayimlari igin ilgili
besi yerlerinde mikrobiyolojik ekimler yapilmistir
(Tablo1l).

Bulgular

Bursa merkezinde tlketime sunulan etsiz ¢ig
koftelerin mikrobiyolojik kalitelerinin ve buna bagh
olarak risklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bu
calismada; incelenen 30 adet etsiz ¢ig kofte
orneklerinin hicbirinde E.coli Tip 1 bulunmadig
saptanmistir. Toplam aerob mezofilik bakteri
(TMAB), maya-kif, koliform ve stafilokok sayilarina
ait mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 2'de
gosterilmistir. Diger yapilan galismalar arasindaki
farkliigin basta liretimde ham madde olarak etin
kullanilmamasi olmak {zere, kullanilan diger
hammaddelerin  mikrobiyolojik yukiinin farkl
olmasi ayrica Uretim ve depolama asamalarinda
gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina 6nem
verilmemesinden kaynaklandigi disinilmektedir.

Mikroorganizma Besi Yeri inklibasyon Sartlari Kullanilan Metot

TMAB Plate Count Agar (PCA) 37 °C-48 saat-aerop ISO 4833; Dogan ve Tiikel, 2000
Maya-kif Potato Dexrose Agar (PDA) 22 °C -4 giin-aerop ISO 7954:1999; Pichhardt, 1993
Koliform Violed Red Bile Agar (VRB) 37 °C -24 saat-aerop ISO 4832; Harrigan, 1998

Stafilokok Baird Parker Agar (BPA) 37 °C -48 saat-aerop ISO 6888-1; Bennett ve Lancette, 1995
E.coliTip 1 Tryptone Bile X-glucuronide (TBX) 44 °C -24 saat-aerop ISO 16649-2
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Tablo 2. Etsiz Cig Kéfte Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

TMAB Maya-Kiif Koliform Stafilakok E. coliTip |
1% 2.0x10° 2.8x10* 1.2x10° 1.2x10% -
2% 1.0x10° 1.2x10° - 1.1x10° -
3% 2.0x10° 3.8x10° 1.6x10° 2.2x10° -
4* 2.1x10° 3.2x10° 2.0x10? 3.1x10? -
5% 1.2x10° 2.6x10° 1.0x10° 2.2x10° -
6* 1.4x10’ 5.4x10° 2.0x10* 1.0x10° -
7* 1.8x10° 3.1x10° 2.2x10" 2.0x10? -
8* 1.7x10° 1.3x10" - 1.7x10° -
9* 2.1x10° 2.9x10* 2.0x10° 1.2x10° -
10* 2.4x10° 2.3x10° - 1.0x10° -
11* 3.2x10° 2.7x10° 3.0x10" 3.1x10° -
12* 4.2x10° 1.5x10" 1.1x10° 2.1x10° -
13* 5.2x10° 2.4x10* - 4.2x10° -
14* 2.2x10* 2.7x10° 2.0x10" 4.1x10° -
15* 2.3x10° 3.6x10° - 5.2x10° -
16* 1.6x10’ 1.0x10" 2.0x10° 2.1x10° -
17* 1.7x10° 3.0x10" 2.3x10° 3.3x10° -
18* 1.0x10° 2.0x10° - 1.0x10° -
19* 2.0x10’ 1.0x10* 2.2x10° 1.2x10° -
20* 1.0x10° 1.2x10" - 1.5x10° -
21* 4.2x10 3.6x10° 1.2x10° 1.6x10° -
22% 3.2x10° 4.6x10* 2.3x10° 3.1x10° -
23* 3.3x10° 2.8x10* 2.4x10° 3.2x10° -
24% 3.1x10° 5.2x10° - 4.1x10° -
25% 1.0x10’ 2.9x10° - 3.5x10° -
26* 1.9x10° 4.2x10° 2.0x10° 2.6x10° -
27* 3.2x10° 3.8x10" 2.5x10° 1.6x10° -
28* 2.0x10* 1.8x10° - 1.8x10° -
29% 1.0x10* 2.0x10° - 2.0x10° -
30* 1.0x10° 2.0x10° 1.0x10" 1.0x10° -

(-) : Tespit Edilemedi (*) : kob/g

Tartisma ve Sonug

Guvenli gida Gretiminde insan sagligi acisindan sanitasyon  uygulamalarinin  yeterli ~ duzeyde
risk tasiyan indikatdr, patojen ve bozulma yapici yapilmadigi ve gidanin islenmesi, taginmasi,
mikroorganizmalardan kaynaklanabilecek risklerin depolanmasi  sirasinda  uygun  sicakliklarda
belirlenmesi amaciyla s6z konusu tutulmadiginin bir gostergesi olmasi bakimindan
mikroorganizmalarin  izolasyonu  olusabilecek énemlidir. Etsiz ¢ig koftelerde yapilan bu gallsmad4a
sorunlarin 6nlenebilmesi adina biiyiik 6nem teskil TMAB Ve maya-kaf yijsklerininsswaswla 1.0x10 -
etmektedir (Ugur ve ark., 2001). Bu amacla 3.2x10° kob/g; 1.8x107-2.6x10° kob/g degerleri
bilesimde et bulunan cig koftelerin mikrobiyolojik arasinda  degigiklik ~ gosterdigi ve ortalama
kalitelerinin belirlenmesi igin pek ok arastirma degerlgrinin ise sirasiyla  2.3x10° kob/g ve
yapilmis ve insan saghg agisindan risk tasiyan cok 2.9x10" kob/g oldugu tespit edilmistir (Tablo 2). Bu
sayida indikator patojen ve bozulma yapici ortalama degerler TMAB agisindan et iceren ¢ig
mikroorganizmalarin bulundugu tespit edilmistir koftelerle ilgili yapilan benzer calismalarla (Arslan
(Kuplilt ve ark., 2003; Sancak ve isleyici, 2006; ve ark., 1992; Kiplilu ve ark., 2003; Vural ve
Tuncel ve Tiryaki, 2001; Vural ve Yesilmen, 2003). Yesilmen, 2003) karsilagtirildiginda; bu ortalama

Gidalardaki TMAB ve maya-kif sayilarinin degerlerin daha yiksek oldugu belirlenmistir.
analizi gidanin  mikrobiyolojik  kalitesinin Maya-kif ~ ortalama  degerleri  agisindan
belirlenmesi amaciyla yaygin olarak karsilastinldiginda ise; Vural ve Yesilmen (2003)
kullaniimaktadir. Bu analizler gida isletmelerindeki tarafindan bulunan degerlerden daha dustk, Arslan
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ve ark. (1992) tarafindan bulunan degerlerle
benzer sonuglar gosterdigi saptanmistir. Cig
koftelerin TMAB ve maya-kiif sayisinin ylksek
olmasi  katki  maddeleri ve  baharatlarin
mikroorganizma icermesi ve acgik olarak
yogrulmasi, satis vyerlerinde vyetersiz hijyenik
kosullar, uzun sire oda sicakliginda bekletme,
personel sagligina ve hijyenine 6zen
gosterilmemesi ve liretimde kullanilan
ekipmanlarin temizliginin yapilmamasi sonucunda
olusmaktadir (Kiplalu ve ark., 2003; Sagun ve ark.,
2003).

insan ve sicakkanli hayvanlarin bagirsak
sistemlerinde dogal olarak bulunan koliform
mikroorganizmalar fekal kontaminasyon indikatori
olarak degerlendirilmekte ve gida maddesi iginde
koliform bakterilerin bulunmasi ayni zamanda
enterik patojenlerin  bulunabileceginin de bir
gostergesi olarak kabul edilmektedir (Halablab ve
ark., 2011). Etsiz ¢ig koftelerde insan saghg
acisindan risk tasiyan indikatér, patojen ve
bozulma yapici mikroorganizmalarin belirlenmesi
amaciyla yapilan bu c¢alismada  Orneklerin
%63’linde koliform bakterilerin bulundugu ve
1.0x10"-2.0x10* kob/g degerleri arasinda degisiklik
gosterdigi ve ortalama degerinin ise 6.62x10° kob/g
oldugu tespit edilmistir (Tablo 2). Ancak bu
ortalama degerlerin et iceren c¢ig koftelerle ilgili
yapilan benzer calismalardaki (Arslan ve ark., 1992;
Kaplala ve ark., 2003; Sagun ve ark., 1997; Vural ve
Yesilmen, 2003) ortalama degerlere kiyasla daha
distk oldugu belirlenmistir. Bu farklihgin Gretimde
ham madde olarak etin kullanilmamasindan
kaynaklandigi  dustndlurken;  orneklerde  risk
olusturabilecek dizeyde koliform bakteri
bulunmasi Uretim sirasinda iyi hijyen ve iyi iretim
teknikleri  uygulamalarina  dikkat edilmedigi
kuskusunu uyandirmaktadir.

insanlarin  agiz, burun, el ve derilerinde
stafilokok turlerinin normal veya gegici flora Gyeleri
olarak her zaman bulunabilecegi bilinmektedir. Bu
bakterilerin en 6nemli kontaminasyon kaynaklari
tiretim sirasinda hijyen ve sanitasyon 6nlemlerine
uymayan kisilerden kaynaklanmaktadir (Bilgehan,
2000; Hacibektasoglu ve ark., 1993). Etsiz ¢ig kofte
orneklerinde bulunan stafilokok sayilarinin 1.0x10%-
4.1x10° kob/g degerleri arasinda degisiklik
gosterdigi, ortalama degerinin ise 1.32x10° kob/g
oldugu tespit edilmistir. Ortalama degerler et
iceren ¢ig kofteler {izerinde vyapilan benzer
calismalarla karsilastirildiginda, stafilokok
sayllarinin benzer (Sagun ve ark., 1997; Vural ve
Yesilmen, 2003) ya da daha dislk (Arslan ve ark.,
1992; Kipluli ve ark., 2003) oldugu saptanmistir.
Bu kapsamda mevcut stafilokok yikiiniin
olusmasini  engelleyebilmek amaciyla basta
tretimde kullanilan hammaddelerin  kaliteleri

olmak Uzere liretim sekli sebebiyle personel hijyen
ve saghgina ve ek olarak da mimkin oldugunca
kisa zamanda tiketilmesi gerektigi kanisina
varilmistir.

Son vyillarda ticari olarak perakende satisinin
gozlendigi cig koftelerin hijyenik olmayan sartlarda
Uretilip, uygun olmayan sicakliklarda depolanarak
satisa sunuldugu bilinmektedir. Bu durum insan
saghgl acisindan risk tasiyan cok sayida indikator
patojen ve bozulma yapici mikroorganizmalarin ¢ig
kofte igerisinde gelismesine sebebiyet vermektedir.
Tiketime hazir gidalar arasinda mikrobiyolojik
acidan riskli olarak dusinilen ¢ig koftelerin,
arastirma bulgularindan elde edilen sonuglar
dogrultusunda mikrobiyolojik yUkiunin yiksek
olmasi halk saghg agisindan risk olusturabilecegi,
bu nedenle {retimden tiketime kadar her
asamada gida guvenliginin saglanarak asgari
hijyenik sartlar ile uygun muhafaza kosullarinin
saglanmasi gerektigi diisinilmektedir.
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