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Abstract

In this study, thermal inactivation of Salmonella by cooking at 170°C in Kasap and Inegol meatballs, which
have two different geometrical shapes, was investigated. Samples of meatballs that were experimentally
contaminated with Salmonella at an average of 7.00 + 1.00 log1o cfu/g were cooked on an electric grill at
170°C. Salmonella counts were determined by sampling the cooked meatballs at every 5 °C increase
(between 50-90°C) in the central temperature. When the central temperature of Inegol meatballs reached
to 502C, 1.31 log1o cfu/g decrease, and to 702C, 2.55 log1o cfu/g decrease in the viable counts of Salmonella
was achieved. 5.35 logio cfu/g decrease in the Salmonella count was achieved when the central
temperature of Inegél meatballs reached to 85°C. When the central temperature of Kasap meatballs
reached to 60°C, 1.99 logio cfu/g and to 80°C, 6.19 logio cfu/g Salmonella inactivation was determined.
The central temperature of the meatballs reached to 90 °C in approximately 9 minutes. When the samples
were compared based on the time needed the central temperature to reach to 852C, it was determined
that the central temperature of kasap meatball samples reached to this temperature more quickly (7.54
minutes) than that of Inegol meatball samples (8.40 minutes). The results of this study show that the
kasap meatballs, which are cooked on an industrial grill by conductional cooking, should be cooked until
the center temperature reaches 802C and above, and Inegol meatballs should be cooked until the center
temperature reaches to 852C and above, before serving for consumption in order to ensure the safety of
the product. The use of these temperatures during cooking of meatballs, a traditional food product that is
well adapted to fast-food nutrition style, is recommended to not risk the public health with Salmonella.
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Ozet

Bu ¢alismada Salmonella inokiile edilmis kasap ve inegol koftelerinin termal inaktivasyonu arastirilmistir.
Inegol kofte drnegine ortalama 7.00 = 1.00 logio kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella, 170 °C
sicakliktaki elektrikli 1zgarada pisirilmistir. Pisirilen inegol koftelerden 50-90 °C arasinda 5 'er °C kofte
merkez sicakhiklari 6l¢iilmiistiir ve her bir sicakliktaki Salmonella canlilig1 arastirilmistir. inegél kéftelerin
merkez sicakliklarinin 6l¢tilmesi ile 50 °C sicaklikta 1,31 log-kob/g ik bir azalma saglanmistir. Merkez
sicakhigl 70 °C ye ulastiginda ise 2,55 log-kob/g lik bir azalma saglanmistir. Inegél kéfte érneklerinin
merkez sicakligi 85 °C ye geldiginde ise 5,35 logiokob/g'lik bir Salmonella azalmasi rapor edilmistir. Kasap
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kofte 6rnegine ortalama 7,19 logi0 kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella 170 °C sicakliktaki elektrikli
1zgarada pisirilmistir. Pisirilen kasap koftelerden 50-90 °C arasinda 5 'er °C kofte merkez sicakliklar:
Olciilmiigtiir ve her bir sicakliktaki Salmonella canlihg arastirllmistir. Kasap koftelerin merkez
sicakliklarinin 6l¢tilmesi ile 60 °C sicaklikta 1,99 logiokob/g lik bir patojen azalmasi tespit edilmistir. 80 °C
ye ulasilan merkez sicaklik da ise kasap kofteler icin 6,19 logiokob/g Iik bir Salmonella inaktivasyonu
belirlenmistir. Koftelerin merkezi sicakliginin 90 °C’ye yaklasik olarak 9 dakikada ¢iktig1 saptanmistir.
Kofte merkezi sicakliginin 85 °C’ye ¢ikmasi acisindan kiyaslandiginda kasap koftenin bu sicakliklara ¢ok
daha hizh ¢ciktigi (7,54 dak.), inegol koftenin ise daha ge¢ ulastign (8.40 dak) belirlenmistir. Calisma
sonucunda sanayi tipi 1zgarada kondiiksiyonel olarak pisirme yontemi ile tiiketime sunulan kasap
koftelerde merkez sicaklign en az 80 °C ve iizerindeki sicakliklarda; inegdl koftelerde ise merkez
sicakliklar1 en az 90 °C ve tlizerindeki sicakliklarda tiiketilmesinin gida giivenligi agisindan uygun oldugu
belirlenmistir.

Keywords: Patojen, termal inaktivasyon, kondiiksiyon, kéfte.
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1. Giris

Tim diinyada ve tlkemizde hizla gelisen fastfood beslenme sekli her gecen giin giderek
artmaktadir. Gliniimiizde de buna bagh olarak sehir yasamina adapte olan tiiketicilerin
talepleri dogrultusunda gida sanayisi ¢alismalarini siirdiirmektedir [1]. Kofte ve cgesitleri,
tilkemizde fastfood tiiketim tarzinda siklikla tercih edilen tlriinler haline gelmistir. Hizli
ve pratik tliketimi ile birgok tiiketicinin tercihi olan kofte iiriinii beraberinde ise bir¢cok
gida kaynakl hastalik riskleri ve goriilme olasiligini arttirmaktadir.

Kiyma, besin bilesimi olarak iistiin bir degere sahip olmasi, teknolojik islemler
uygulanmasi ile parc¢alanarak yiizey alaninin genislemesi neticesinde patojen ve saprofit
mikroorganizmalar i¢in ideal bir lireme ortami olusturmasi 6zelligi sebebi ile riskli gida
gruplari arasinda yer almaktadir [2]. Bu risklerin basinda da Salmonella gelmektedir.
Salmonella enfeksiyonlar1 agisindan riskli gida gruplarinin basinda hayvansal kaynakl
gidalar ve bunlarin da en 6nemlilerinden biri kiyma ve bu kiymalardan hazirlanan kofte
triinleri gelmektedir. Diinya iizerinde ¢ig si8ir kiymalarinda ve hazir koftelerde yapilan
calismalar sonucunda bunlarin Salmonella ile olan kontaminasyon oranlarinin %0 ile
%26,7 araliginda oldugu tespit edilmistir [3,4,5,6,7]. Ulkemizde ise bu oranlarin %0 ile
%18 araliginda oldugu belirtilmektedir [8,9,10,11,12].

Salmonella, Enterobacteriaceae ailesinde bulunan, gram-negatif, fakiiltatif anaerob bir
bakteridir. Spor olusturmayan, 0,7-1,5 x 2,0-5,0 um boyutlarinda, kapsiilsiiz basillerdir
[13,14,15,]. Enfeksiyon mikroorganizmanin viicuda girmesi ve bagirsaga ulasmasiyla
baslar [16]. Gida kaynakli Salmonella kontaminasyonlar1 ¢ok biiylik ekonomik kayiplara
ve tibb1 maliyetlere yol agmaktadir [17]. Amerika Birlesik Devletleri'nde yaklasik 1,4
milyon olaya neden oldugu ve mali kaybin ise 2 milyar dolardan fazla oldugu, Kanada’da
ise mali kaybin 1 milyar dolar oldugu belirtilmektedir [18].

Et ve et tirlinlerinde 6zellikle de koftelerde tiim bu riskler géz 6niine alindiginda son iiriin
acisindan Salmonella patojeni i¢in en 6nemli ve etkili bariyer, uygun pisirme sicakliklari
ve sireleridir. Sahadaki veriler ile gerceklestirilen pisirme isleminin patojen
eliminasyonunu tamamen saglamadigina dair ¢alismalar bulunmaktadir. Lahou ve
arkadaslarinin [19] gerceklestirdigi bir ¢alismada cesitli et ve et liriinlerinin tavada
kizartilmasinda Campylobacter jejuni, E. coli 0157:H7, Salmonella, L. monocytogenes’in
termal inaktivasyonlarinin tespit edilmesi amaclanmistir. Bu c¢alismada, tiiketiciler
tarafindan etin gorsel olarak tamamen pisirildigi degerlendirilse bile tavada kizartma
isleminden sonra hayatta kalan patojenlerin hald mevcut oldugu sonucuna ulasilmistir.
Manios ve Skandamis [20] Salmonella ve E. coli 0157:H7’'nin yasami ve termal
inaktivasyonu iizerine donmus, ¢ézlinmiis sigir koftelerinde firin ve 1zgarada pisirme
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yontemlerinin etkinligini incelemistir. 75 giin boyunca donmus muhafaza edilen koftede
hayatta kalmis olan E. coli 0157:H7’nin 71°C firinda pisirilmesine ragmen 3.1log’lhk
patojenin inaktive oldugu ifade edilmistir. Sonug olarak her iki patojenin elimine edilmesi
icin gerekli etkin pisirme yonteminin firin ve i1zgarada 71°C'nin iizerinde oldugu
belirtilmistir.

Sonug olarak bu calismanin amaci, Salmonella inokiile edilmis kasap ve Inegdl koftelerin
170 °Cde 1sitilmis 1zgarada (elektrikli) pisirilmesi sonucunda patojenin termal
inaktivasyonunun belirlenmesidir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Denemelerde kullanilan Salmonella kiiltiirii Usak Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii Mikrobiyoloji Labaratuvarindan temin edildi. Deneyde kullanilan
suslar (ATCC 700408, ATCC 14028, NTCC 74, NTCC 12416) di. Kofte orneklerinin
hazirlanmasi i¢in kiyma, Usak ilindeki yerel bir kasaptan (Bélme Et Uriinleri) ortalama
%15-20 yagh olacak sekilde temin edildi. Kasap ve inegél kofte yapiminda koruyucu
icermeyen ticari bir har¢ (Knorr kasap ve Inegél kéfte harc) kullanildi Firmanin
belirledigi direktiflere gore kasap kofte icin yaklasik 25 g yumurta (Keskinoglu
Tavukguluk ve Damizhk isletmeleri Sanayi ve Ticaret A.S., Manisa) ilave edildi. Koftelerin
pisirme islemi elektrikli bir 1zgara (Mangalet, Korkmaz, istanbul; Gigant, 61200E, Bursa)
kullanilarak yapildi. Izgara sicakliklar1 (IKA ETS-D5, ALMANYA) ve kofte merkez
sicakliklar: (TFA 30.1018, ALMANYA) termometre ile 6l¢iildii. Calisma en az 3 kere tekrar
edildi.

2.2. Metot

2.2.1. Salmonella Kiiltiirlerinin Hazirlanmasi

Buzdolabinda saklanan stok kiiltiirden alinan Salmonella suslari, Tryptic Soy Broth (TSB
105459, ALMANYA) besiyerine inokiile edilerek 37 °C'de 18- 24 saat gelisime birakildi.
Bu islem 2 kere tekrar edildi. Inkiibasyon sonunda siv1 besiyerinden pelet elde edilmesi
icin 4000 devirde 5 dk santfiriij edildi. Besiyeri uzaklastirildiktan sonra elde edilen
peletler steril serum fizyolojik yardimi ile kirildi ve tiim suslar 1 tiipte toplanacak sekilde
birlestirildi. Patojen kokteylindeki bakteri sayis1 9 logiokob/g civarinda oldugu belirlendi.

2.2.2. Kofte Orneklerinin Hazirlamsi ve Kiiltiiriin inokiilasyonu

Koéfte yapimlari ticari firmanin belirttigi direktifler ile yapildi. Kasap kofte érnekleri i¢in
300 g normal yagh (%15-20) dana kiyma icerisine, 24,6 g hazir kasap kofte harci, 25 g
yumurta ve 100 ml su ilave edilerek kiyma yogruldu ve bu karisimin igerisine homojen
olarak 1 ml Salmonella kiiltiirii inokiile edildi. Her bir adedi 25 g olmak {izere toplamda
12 adet kasap kofte hazirlandi ve hemen buzdolabina dinlenmeye kaldirildi.

Inegol kofte 6rnekleri icin 250 g normal yagh (%15-20) dana kiyma igerisine, 21,5 g hazir
inegol kofte harci, 75 ml su ilave edilerek yogruldu ve bu karisimin igerisine homojen
olarak 1 ml Salmonella kiiltiirii inokiile edildi. Her bir adedi 20 g olmak iizere toplamda
12 adet Inegdl kofte hazirlandi ve hemen buzdolabina dinlenmeye kaldirildi.
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2.2.3. inokiilasyon Yapilmis Kéftelerin Pisirilmesi

Kasap ve Inegél kofte drnekleri 170 °C’ye 1sitilmis elektrikli 1zgarada pisirildi. Pisirilme
islemi esnasinda koftelerin merkez sicakliklar1 ve ayni anda 1zgaranin sicaklik 6lgiim
degerleri takip edildi. 50 °C - 55 °C - 60 °C - 65 °C - 70 °C - 75 °C - 80 °C - 85 °C - 90°C
merkez sicakliklarinda toplamda 10 adet oOrnekleme yapilarak her sicaklikta
Salmonella nin termal inaktivasyonunu belirlemek amaci ile sayimi yapildi.

2.2.4. Salmonella Sayimi

Pisirme islemi uygulanan kofteler steril stomacher posetlerine alinip buzlu su karisimi
bulunan kaba daldirilarak hizli sogutuldu ve buzdolabina kaldirildi. Sogutulan koéfte
ornekleri tartildi ve her bir tartimin 9 kati kadar peptonlu su (Pepton Water LAB104
LABM, INGILTERE) ilave edilerek 1/10’luk diliisyon elde edildi. Karistiricida (Masticator-
IUL, ISPANYA) yaklasik 2dk boyunca homojenize edildi. 1 ml alinarak, 1/10’luk diizende
1/10%e kadar seyreltilip, her diliisyondan cift seri XLD plaklarina 0.1 ml ylizey yayma
yontemi ile ekimler yapildi ve 35 °C de 24-48 saat inkiibe edildi. Siire sonunda tipik
kolonilerin (siyah renkli koloniler) sayimi yapildi

2.2.5. istatistiksel Analiz

Logiokob/ml’ye gevrilen veriler “kofte ¢cesidi x merkezi sicaklik” olacak sekilde faktoryel
dizayna uygun olarak sabit etkiler ve degiskenler arasi interaksiyonlar yoniinden varyans
analizine (iki yonli ANOVA) tabi tutulmustur. General Linear Models (GLM)
prosediirlerine gore, en diisiik kareler ortalamalar1 Fisher’s Least Significant Difference
(LSD) testi kullanilarak ayristirilmis ve bunda istatistiksel onem seviyesi %5 olarak kabul
edilmigtir. Istatistiksel analizler icin Statistical Analysis System (SAS) programi
kullanilmistir [21].

3. Bulgular

3.1. inegol Koftelere inékiile Edilen Salmonella'nin Termal inaktivasyonu

Inegél kofte 6rnegine ortalama 6,97 logio kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella'nin
170 °C sicaklikta sanayi tipi 1zgaradaki termal inaktivasyonu tespit edildi. Bu amagla 50-
90 °C arasinda 5 'er °C kofte merkez sicakliklari dlgiildi ve her bir sicakliktaki Salmonella
canhlign arastirild..  Inegdl kofte icin Salmonella kontaminasyon seviyesinin
6,97+0,45log10kob/g oldugu saptand: (Tablo 1). Baslangi¢ asamasi ve 50 °C deki 6rnek
arasinda 1,31 logiokob/g’lik bir Salmonella azalmasi meydana geldigi ve istatiksel olarak
azalmanin 6nemli oldugu saptandi (P<0.05). 70 °C ye baktifimizda istatistik olarak
onemli olan ikinci bir farkhlik ortaya ¢ikti ve 2,55 logiokob/g’hik bir azalma
belirlendi(P<0.05) (Tablo 1). Kofte 6rneklerinin merkez sicakligi 85 °C ye geldiginde ise
5,35 logiokob/g'lik bir Salmonella azalmasi rapor edildi (P<0.05) (Tablo 1).

3.2. Kasap Koftelere inokiile Edilen Salmonella'min Termal inaktivasyonu

Kasap kofte 6rnegine ortalama 7,19 logio kob/g seviyesinde bulastirilan Salmonella'nin
170 °C sicaklikta elektrikli 1zgaradaki termal inaktivasyonu tespit edildi. Bu amagla 50-90
°C arasinda 5 'er °C kofte merkez sicakliklari 6l¢iildii ve her bir sicakliktaki Salmonella
canlilig1 arastirildi. Baslangi¢ asamasi ve 60 °C deki 6rnek arasinda 1,99 logiokob/g’lik bir
patojen azalmasi tespit edildi (P<0.05) (Tablo 1). 80 °C ye ulasilan merkez sicaklik da
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kasap kofteler i¢in 6,19 logiokob/g 'lik bir Salmonella inaktivasyonu belirlendi (P<0.05)
(Tablo 1).

Kasap ve Inegdl kofteler belirlenen merkezi sicakliklarda Salmonella'min termal
inaktivasyonu ag¢isindan degerlendirildiginde baslangi¢ sicakligindan itibaren kofteler
arasinda fark yokken 85 °C’de patojen sayisi agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark
(p<0.05) ortaya ¢ikt1 (Tablo 1).

Koftelerin merkezi sicakliginin yaklasik 90 °C'ye yaklasik 9 dakikada ¢iktig1 saptandi
(Tablo 2-3). Kofte merkezi sicakliginin 85 °C’ye ¢ikmasi agisindan kiyaslandiginda kasap
kéftenin bu sicakliklara cok daha izl ¢iktig1 (7,54 dk) (Tablo 3), inegdl koftenin ise daha
gec ulastig1 (8.40 dk) (Tablo 2) belirlendi.

Tablo 1. Deneysel Salmonella inokiile edilmis kasap ve Inegdl koftelerde patojenin termal
inaktivasyonu (logiokob/g) (n:3, N:6).

Merkezi Sicaklik
Kofte
Tipi
P Bagsl';’“ 50 55 60 65 70 75 80 85 90
5,6
inegol 6,97+0, 6+0 5,59+0, 5,16+0, 5,28+0, 4,42+0, 4,08+1, 3,12+1, 1,62+1 1,33+0
4 45aX ,19b 47bX 88bX 34bcX 36X 10X 34xd ,12d ,97d
X
6,1
7,19+0, 540 5,94+0, 5,20+0, 5,05+0, 3,69+1, 2,46+1, 1,00+0, 1
Kasap ZaX ’313 17abX SSbX 71bX 33bX 84ch ZOCY < 1 <

bX

a, b, c: Ayni satirdaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkhliklar istatistiki olarak 6nemlidir
(p<0.05).

X, Y: Ayni siitundaki farkh harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemlidir
(p<0.05).

Tablo 2. 170 °C 1zgara sicaklifinda pisirilen inegdl koftelerdeki pisirme siiresi, 1zgara ve

merkez sicaklik degisiklikleri.

Kofte Merkez Sicaklig: (°C) Izgara Sicaklig: (°C) Siire (Dakika)
5 185 0
50 163 03:53
55 165 04:12
60 167 04:31
65 162 05:19
70 162 05:37
75 175 06:51
80 175 07:35
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85 174 08:26
90 180 09:02

Tablo 3. 170 °C 1zgara sicakliginda pisirilen kasap koftelerdeki pisirme stiresi, 1zgara ve

merkez sicaklik degisiklikleri.

Kofte Merkez Sicaklig: (°C) Izgara Sicaklig: (°C) Siire (Dakika)

5 187 0

50 159 02:46
55 162 03:14
60 168 03:42
65 169 03:59
70 173 04:36
75 180 05:50
80 176 06:21
85 171 07:28
90 173 09:11

4. Tartisma

Salmonella ile deneysel kontamine edilen kofte orneklerinin elektrikli 1zgara lizerinde
pisirilerek termal inaktivasyonunun arastirildigl ¢alismalar yok denecek kadar azdir.
Daha c¢ok yapilan c¢alismalar kiyma, dana eti ve koftelerin su banyosundaki D ve Z
degerlerinin bulunarak termal inaktivasyon modellemesi iizerinedir.

Murphy ve arkadaslari [22] sigir kiymalarindan yapilan koéftelere 6 farkli Salmonella
serotipi (Senftenberg, Typhimurium, Heidelberg, Mission, Montevideo ve California)
inokiile etmistir. Daha sonra bu koftelerin su banyosunda 55, 57,5, 60, 62,5, 65 °C
sicakliklarda termal inaktivasyon degerlerini hesaplamislardir. Calisma sonucunda D
degerlerini sirasi ile 9.09, 7.7, 4.8, 2.4 ve 0.97 dk olarak hesaplamislar ve Z degerini ise
9.14 °C olarak bulmuslardir. Osaili ve arkadaslari [23] formiile edilmis tiiketime hazir
domuz koftelerinde Salmonella i¢in termal inaktivasyon ¢alismalari ile D ve Z degerlerini
belirlemislerdir. Patojen inokiile edilen domuz kofte 6rnekleri steril torbalara alinmis ve
su banyosunda 55, 57.5, 60, 62.5, 65, 67.5 ve 70 °C i¢in D ve Z degerleri hesaplanmistir. D
degerlerini sirasi ile 69.48, 29.99, 15.20, 7.71, 2.64, 0.61, 0.29 dk ve Z degerini de 6.2 °C
olarak bulmuslardir. Orta Ramirez ve arkadaslar1 [24] sigir kiymalarinda Salmonella
patojeni ile yaptiklar1 termal inaktivasyon calismasinda D ve Z degerlerini ortaya
koymuslardir. Su banyosunda 53,58,63 ve 68 °C icin alinan 6érneklerde Salmonella' nin D
degerlerini sirast ile 53, 15.17, 2.08, 0.22 dk ve Z degeri ise 6.25 °C olarak
belirlemislerdir. Bu tip ¢alismalar benmari ortaminda yapildigindan 1sinin gida icinde
dagilimi ¢ok hizli ve esit miktarda (konveksiyon) olmaktadir. Ancak bu tip drneklerin
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1zgarada pisirilmesi neticesinde (kondiiksiyon) kofte icerisine esit bir sekilde niifuz
etmeyeceginden bulunan degerlerin gercekgi olmayacag diistiniilmektedir.

Yine Velasquez ve arkadaslar1 [25] yaptiklar1 calismada 2 farkli domuz etinin termal
direnglerini hesaplamistir. Bu calismada fiziksel olarak farkliliklarin termal direng
uizerine etkisini ortaya koymuslardir. Calisma sonucunda biitiin et'in kiymaya gore 1siya
daha direngli oldugunu gézlemlemislerdir.

Gurman ve arkadaslari [26] Salmonella bulastirilmis ekstra yagsiz ve normal yagli domuz
kiymalarina burger kofte sekilleri verilerek elektrikli tavada pisirmislerdir ve Salmonella
sag kaliminin yag icerigi arttik¢ca arttigini gézlemlemislerdir. Bizim calismamizda yag
orani sabit alinmaya calisildigindan dolay1 yag oraninin etkisi dikkate alinmamaistir.

Kofte icerisindeki mikroorganizmalarin hayatta kalmasi i¢in tuz, pH, yag orani vb.
iceriklerin farklilig1 etkilemektedir [26]. Ayn1 zamanda sekilsel farkliliklarda oldukca
énemli hale gelmektedir [25]. Geleneksel gidalarimizdan olan kasap ve Inegdl koftelerin
geometrik farkliliklarindan kaynakli termal inaktivasyon iizerine etkisi oldugu
calismamizda tespit edilmistir (Tablo 1). Inegdl ve kasap koéftelerin merkezi sicakliginin
80 °C’ye ulagmasi sonucunda aralarinda termal inaktivasyon a¢isindan fark oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Bu farkliligin koftelerin seklinden kaynaklandig diisiiniilmektedir.
Clinkl kasap koftenin yiizey alani daha genis oldugu icin daha ¢abuk 1sinmis ve termal
inaktivasyon etkisi daha fazla olmustur. Ancak Inegél koftede ise 1zgaraya temas eden
kismin ¢ok daha az olmasina baglh olarak daha yavas 1sinmis ve patojen sayisi yeterince
azalmamistir. Bu durum patojenin termal adaptasyon saglamasina neden olmus olabilir.
inegél kéfte yapimi icin kullamilan malzemelerin de termal adaptasyonu tetiklemis
olabilecegi diisiiniilebilir.

Tiim diinyada ve lilkemizde degisen yasam tarzi ile birlikte tiiketilebilir gida hazirlamak
icin ayrilan siireler giderek azalmaktadir. Bu yiizden de pratik, hazir, fastfood tarzi
tiikketim hizla artmaktadir. Bu amagla hizli tiiketimin basinda gelmekte olan 1zgarada
pisirme usulii koftelerde ise beraberinde gida giivenligi agisindan en énemli risklerin
basinda gelen Salmonella patojeni ¢alismada kullanilmistir. Sonug¢ olarak sanayi tipi
1zgarada kondiiksiyonel olarak pisirme yontemi ile tiiketime sunulan kasap koftelerde
merkez sicakligl en az 80 °C ve lizerindeki sicakliklarda; inegdl koftelerde ise merkez
sicakliklar1 en az 90 °C ve tizerindeki sicakliklarda tiiketilmesinin gida gilivenligi agisindan
uygun oldugunu gdstermistir. Literatiirde sanayi tipi 1zgara tarzinda pisirme ydntemi
uygulanarak termal inaktivasyon ve gilivenli sicakliklarin belirlenmesine dair ¢alismanin
bulunmamasi nedeni 6zellikle geleneksel koftelerimiz icinde HACCP ve GMP
uygulamalarinda kritik limitlerin belirlenmesinde oldukg¢a faydal olacaktir.
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