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Cine Kbftelerinin Mikrobiyolojik Kalitelerinin incelenmesi
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Ozet: Bu arastirma, Aydin ili Cine ilgesinde satisa sunulan Gine kéftelerinin hijyenik kalitesini saptamak, Tiirk Gida
Kodeksi ve ¢ig kirmizi et ve hazirlanmig kirmizi et karigimlar tebligine uygunlugunu arastirmak amaciyla yapiimigtir.
Bu amagla 100 Gine koftesi mikrobiyolojik olarak incelendi. Arastirma sonucunda 100 Cine kéftesinde aerob genel
canli sayisi 2.8 x 10%-3.4 x 107 kob/g, maya ve kiif sayisi 9.0 x 10%-4.4 x 10° kob/g, stafilokok-mikrokok sayisi 1.8 x 10°-
1.4 x 10° kob/g, koliform grubu bakteri sayisi 5.5 x 10%-2.1 x 10°® kob/g, Staphylococcus aureus sayisi 1.6 x 10%-4.3 x
10° kob/g ve 18 drnekte (% 18) ise Salmonella spp. rastlanmistir. Sonug olarak, Gine kéftelerinin mikrobiyolojik kalitesi-
nin TUrk gida kodeksi hazirlanmig et karigimlari tebligine uygun olmadigi gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gine kéftesi, mikrobiyolojik, Salmonella.

Determination of the Microbiological Quality of Meatballs of Cine

Summary: The objective of this study was to determine the hygienic quality and suitability for Turkish Food Code and
row-mixed red meat standards of meatballs which were made were being sold in country of Cine in province of Aydin.
For this purpose, 100 meatballs of Cine were used for microbiological analysis. The results of this study indicated that
meatballs contained viable aerobes 2.8 x 10*3.4 x 10’ cfu/g, Staphylococcus aureus 1.6 x 10°-4.3 x 10° cfu/g,
staphylococcus-micrococcus 1.8 x 103-1.4 x 10° cfu/g, coliforms 5.5 x 10%-2.1 x 10° and yeast-mold 9.0 x 10%-4.4 x 10°
cfu/g. In 18 of 100 (18 %) meatballs, Salmonella spp. were determined. In summary, meatballs of Cine did not meet the
Turkish Food Code standards.

Key Words: Meatball of Gine, microbiologic, Salmonella.

Girig
Kofte, genel olarak taze kiymadan ve kéfte hamu-
runa degisik sekiller verilerek hazirlanan ve ¢ogun-

lukla 1zgara tiru pisirilmeyle tiketilen bir et Grin0-
dar (13).

Koéfte, mikroorganizmalarin Uremesi igin oldukga
elverigli olan kiymadan yapilmakta olup; islenme
sirasinda gerek igine katilan katki maddeleri ve
gerekse yapilan karistirma iglemleri esnasinda
sekunder olarak kontamine olabilen riskli bir gida
maddesidir (11,12,14).

Hazir veya yari hazir gidalara talep her gegen giin
artmaktadir. Kolay hazirlanabilmesi bakimindan
hazir kofteler de ¢ok tercih edilenler arasinda yer
almaktadir. Bu tip Urlnler, pazarlama slresine
kadar ¢ig olarak bekletildiklerinden, muhafaza sira-
sinda kolayca bozulmaktadirlar. Ayni zamanda
degisik kaynaklardan bulasan ¢ok sayida patojen
mikroorganizmay! icerebilmesi bakimindan tiketici
saghig bakimindan risk olusturmaktadir (1,15).
Ulkemizde Uretilen hazir kéfte ve benzeri Griinlerin
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mikrobiyolojik kalitesi Uzerine ve muhafaza sirele-
rini uzatmak amaciyla gesitli galismalar yapilmigtir
(1,2,4-9,15,16).

Hazirlanmis et karisimlari tebligine gére mikrobi-
yolojik olarak incelenen 5 érnekte aerob mezofilik
bakteri sayisinin 2 6rnekte en gok 5.0x10° kob/g,
3'linde de 1.0x10° kob/g; Staphylococcus aureus
sayisi en cok 2'sinde 5.0x10° kob/g, 3'iinde de
5.0x10? kob/g; maya ve kiif sayisi 2'sinde 10* kob/
g, 3'nde 10° kob/g; Salmonella spp. 5 drnekte
0/25 g olmalidir (Tablo 1).

Bu arastirma, Aydin bdlgesinde satisa sunulan
Cine koftelerinin hijyenik kalitesini saptamak ve
hazirlanmis et karisimlari tebligine uygunlugunu
arastirmak amaciyla yapilmistir.

Gerec ve Yontem

Arastirmada, Aydin ili, Cine ilgesinin geleneksel bir
et Urlnd olan; kiyma (kapak etinden), sogan, kim-
yon ve tuz karigimlarindan Uretilen Cine koftesi
materyal olarak kullanildi. iicedeki 12 farkli satis
noktasindan Nisan-Haziran 2006 tarihlerinde top-
lam 100 adet pismeye hazir numune, soguk zincir-
le laboratuvara getirilmesini takiben mikrobiyolojik
analizleri yapildi.
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Tablo 1. Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari igin Mikrobiyolojik Kriterler (10)

n c m M
Aerob mezofilik bakteri 5 2 5x10° 5x10°
Staphylococcus aureus 5 2 5x 10? 5x10°
Toplam kiif ve maya 5 2 5x 10° 1x10*
Salmonella spp 5 0 25 g da bulunmamali

n ; analize alinacak numune sayisi

¢ ; mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla analize alinacak umune sayisi
m ; (n — c) sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma

sayisl

M ; c sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi

Orneklerin bakteriyolojik analizler icin hazirlan-
masi

Aseptik kosullarda 10 g isil islem uygulanmamis
kéfte 6rnegdi steril plastik torbalara alindi ve Gzeri-
ne 90 ml % 0.1’lik peptonlu su ilave edilerek 3 da-
kika sureyle stomacherde homojenize edildi ve
10" ‘lik seyreltisi hazirlandi. Sonra V4 Ringer ¢dzel-
tisi kullanilarak diger desimal seyreltileri hazirlanip,
plak dékme ydntemiyle ekimleri yapildi. 30-300
arasinda koloni igeren plaklar degerlendirmeye
alindi (3).

Toplam mezofil aerob bakteri sayimi: Plate
Count Agar (Oxoid CM 325) besi yeri kullanildi.
Petri plaklar 30+1°C’de 3 giin inkibe edildi (3).

Koliform grubu bakterilerin sayimi: Violet Red
Bile Agar (Difco B12) besi vyeri kullanildi.
30+1°C’de 24 saat inkiibe edilerek olusan tipik
koloniler sayildi (3).

Maya ve kiiflerin sayimi: pH’s| 3.5’e dusurulmus
Potato Dextrose Agar (Difco B 13) besi yeri kulla-
nildi. 22+1 °C’de 5 glin inklibe edildi (3).

Stafilokok-mikrokoklarin sayimi: Baird Parker
(BP) agar (Oxoid, CM 275) kullanildi. 37 + 1°C’de
iki gun inklibe edildikten sonra degerlendirildi (3).

Salmonella’larin izolasyonu: On zenginlestirme
asamasinda 25 g numune 225 ml tamponlanmis
peptonlu suda (T.P.S.) homojenize edilerek 37
°C’de 24 saat inkiibe edildi. Selektif zenginlestirme
asamasinda ise Rappaport Vassiliadis (R.V.)
broth’a (Oxoid, CM 669) 0.1 ml TPS’den gegilerek
42 °C’'de 24-48 saat inkilbe edildi. RV broth'dan
Brilliant Green Agar (B.G.A.) (Oxoid, CM 263)’a
yuvarlak uglu 6ze ile gegilerek 37 °C’de 20-24 saat

inklibe edildi. B.G.A.’da etrafi parlak kirmizi alan
ile cevrili pembe-kirmizi renkli koloniler Salmonella
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spp. supheli olarak degerlendirildi. Salmonella spp.
stipheli kolonilerden biyokimyasal dogrulama test-
leri yapilmak Gzere Triple Sugar Iron Agar
(T.S.ILA.) (Oxoid, CM 277) ve Lysine Iron Agar
(L.I.LA.) (Oxoid, CM 381) yatik agarlara ekimleri
yapilarak 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakildi.
inkubasyon sonunda T.S.l.A. ve L.I.A’daki renk
degisimine gore tlplerin pozitiflik degerlendiriimesi
yaplldi. Serolojik olarak da Salmonella spp. suphe-
li kolonilerde Salmonella antiserumu (Salmonella
O Poly A-1 and Vi-Difco 2264-47-2) ile test edile-
rek aglitinasyon olusumu pozitif olanlar degerlen-
dirildi (3).

Koagulaz Pozitif Staphylococcus auerus’un
Sayimi: Staphylococcus sayimi igin Baird Parker
(BP) agar (Oxoid, CM 275) kullanimigtir. Ekim
sonrasi petri plaklart 36+1 °C’de 30 saat
inkiilbasyona birakildi.  Inkiibasyondan sonra
petrilerde lreyen etrafi agik renkli bir alanla gevrili
siyah renkli tipik goriintliye sahip koloniler ile atipik
kolonilerin sayisi belirlendi. Daha sonra bu koloni-
lerden 5 tane alinarak koagulaz test uygulandi.
Koagulaz test pozitif olan kolonilerin sayisi stpheli
kolonilerin  sayisiyla carpip 5’ bélinerek
koagulaz pozitif S. aureus’un sayisi belirlendi (3).

Bulgular

incelenen 100 GCine koftesinde mikrobiyolojik ola-
rak toplam mezofil aerob bakteri sayisi 2.8 x 10*
3.4 x 10" kob/g, maya ve kiif sayisi 9.0 x 10%-4.4 x
10° kob/g, koliform grubu bakteri sayisi 5.5 x 10%
2.1 x 10° kob/g, S. aureus sayisi 1.6 x 10%-4.3 x
10° kob/g arasinda oldugu ve 100 &rnegin 18’inde
(% 18) ise Salmonella spp. tespit edilmistir. (Tablo
2).
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Tablo 2. Cine Koftelerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (kob/g)

Ortalama En Dusuk Deger En Yiiksek Deger
Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayisi| 2.0 x 10° 2.8x 10* 3.4x10’
Stafilokok-Mikrokok Sayisi 8.8x 10* 1.8x10° 1.4 x 10°
Maya ve Kif Sayisi 2.7x10* 4.0 x 10? 4.4x10°
Koliform Bakteri Sayisi 6.1 x 10* 5.5 x 10? 2.1x10°
S. aureus Sayis| 4.2 x10* 1.6x10° 43x10°

Cine kofte drnekleri hazirlanmis et karigimlari teb-
ligine gére (10); toplam mezofil aerob bakteri sayi-
sl bakimindan % 30’nun, S. aureus bakimindan %
68’nin, toplam maya ve kif bakimindan % 56’sinin
Salmonella spp. tlrleri bakimindan % 18’inin uy-
madigi gdzlenmistir (Tablo 3).

mikrokoklarin sayica yuksek olmasi kullanilan ba-
haratlarin mikrobiyolojik kalitesi ile de ilgili olabile-
cegi disunulmektedir.

S. aureus sayisi bakimindan 6rneklerin % 68’inin
kirmizi et ve hazirlanmis kirmizi et karisimlari teb-
ligine (10) gbére uygun olmadigi gézlenmistir. Bu

Tablo 3. Cine koftelerinde mikroorganizma sayilarinin dagihmi

<10 102 10® 10* 10° 10® 107 Ornek Sayisi
Toplam Aerob Mezofil Bakteri Sayisi - - 27 19 34 20 100
Stafilokok-mikrokok sayisi 10 o8 37 16 9 100
Maya ve kuf sayisi 6 24 40 30 100
5 18 36 24 17 100
S. aureus sayisi 6 18 18 35 23 - - 100

Tartisma ve Sonu¢

Aydin ili Cine ilgesinde satisa sunulan Cine kofte-
lerinin mikrobiyolojik kalitelerini incelemek amaciy-
la yapilan bu ¢alismada; aerob genel canli sayisi
6.8 x 10° kob/g olarak saptanmis; bu degerin Yil-
maz ve ark.’nin (16) Tekirdag koftelerinde (6.08 x
10° kob/g), Soyutemiz’in (9) inegél kéftelerinde
(3.51 x 10° kob/g) ve Yildiz ve ark. (15) yine hazir
koftelerde (5.6 x 10° kob/g) buldugu degerlerden
yUksek, yine Soyutemiz’in (9) hazir kasap kofteleri
(1.18 x 10" kob/g) icin buldugu degerlerden ise
disUk oldugu gézlenmistir. Cig kirmizi et ve hazir-
lanmis kirmizi et karisimlari tebligine goére (10)
aerob genel canl bakimindan Cine koftelerinin %
30'unun sinirt astigr  goézlenmistir.  Stafilokok-
mikrokok sayisi bakimindan Cine koftelerinde di-
ger yapilan arastirmalar (2, 9) ile kiyaslandiginda;
Soyutemiz’in (9) buldugu degerlerden (6.23 x 10°
kob/g) dusik, EImali ve Yaman'in (2) gig kéfteler-
de bulduklari degerlerden ise (1.0 x 10° kob/g)
yUksek oldugu  g6rtimastir.  Stafilokok-

durum Tekirdag koftelerinden (16) ve ¢ig koftele-
rinden (2) elde edilen sonuglara gére oldukga yUk-
sek bulunmustur.

Cine koftelerinde maya ve kiif sayisi Elmal ve
Yaman'in (2) g|g kéftelerde (6.7 x 10° kob/g),
Soyutemiz'in (9) hazir Inegol kéftelerinde buldukla-
r degerlerden 3 44 x 10") disUk oldugu gbézlen-
mekle birlikte, ¢ig kirmizi et ve hazirlanmig kirmizi
et kanisimlari tebligine (2) % 13’0nin uymadigi
gOrulmaustar.

Mevcut calismada koliform grubu bakteri sayisi
istanbul’da tiiketime sunulan hazir kéftelerden (15)
ve ¢ig koftelerden yapilan calismadan (2) elde
edilen degerlerden ylUksek oldugu; Tekirdag kofte-
lerinde (16) bulunan koliform sayisindan ise diisik
oldugu gdézlenmistir.

Kéftenin bilesimine giren kiymanin mikrobiyolojik
kalitesi, 0rGnin mikrobiyolojik kalitesini énemli

Olgtde etkilemektedir. Kiymanin, uygun olmayan
kosullarda ve 6zellikle 6 °C’nin lizerinde muhafaza
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edilmesine bagl olarak disik diizeyde Salmonella
spp. ile kontamine olmasi halinde bile mevcut
Salmonella spp. ait bakteriler hizla Greyebilmekte
(17) ve gapraz kontaminasyonlara (18) neden ola-
bilmektedir. Kiyma ve kiymadan yapilan Grinler
¢ig olarak (cig koéfte vb) tiketildiklerinde
Salmonella spp. ile kontamine kiymalar saglk lze-
rinde 6énemli risk olusturmaktadirlar (19). Cine kof-
telerinde yapilan mikrobiyolojik analizler sonucun-
da % 12 oraninda Salmonella spp. rastlanilirken,
¢ig koftelerde (2) % 36 oraninda, Tekirdag koftele-
rinde (16) sadece bir érnekte Salmonella spp. rast-
lanildig! bildiriimistir. llgili arastirmalar ile bulgulari-
miz arasindaki farkliliklar; kéftelerin hazirlandiktan
sonra uygun sartlarda ve slrede bekletiimemesi,
kullanilan ham ve katki maddelerinin hijyenik kali-
tesinin k6tl olmasi ve Uretimde hijyenik kurallara
uyulmamasindan kaynaklanabilir. Cig kirmizi et ve
hazirlanmig kirmizi et karisimlari tebligi (10) ve TS
10581 kofte standardina (13) gbére Grinin 25
gramda Salmonella spp. bulunmamasi gerektigi
g6z 6nine alinirsa hazir Gine kofteleri halk sagligi
agisindan risk tasimaktadir.

Kontamine kéfte tiketimine bagl bir besin zehir-
lenmesini ve enfeksiyonunu Onlemek igin, kéfte
bilesimine giren kiyma ve katki maddelerinin hijye-
nik olmasi, Uretimde hijyen kurallarina uyulmasi,
Uretimden sonraki asamalarda muhafaza kosullari-
nin uygun olmasi ve Uretimi takiben kéftelerin pisi-
rilip hemen tUketilmesine dikkat edilmelidir.

Sonug olarak; Cine kofteleri halk sagligi Gizerinde
risk olusturabilecegi, bu nedenle de Uretimde kali-
teli ham ve katki maddelerinin kullaniimasi, hijyene
dikkat edilmesi, hazirlanan kéftelerin uygun kosul-
larda ve sitirede muhafaza edilmesi gerekmektedir.
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