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BURSA'DA SATISA SUNULAN GESITLI HAZIR KOFTELERIN
HIJYENIK KALITESININ SAPTANMASI

HYGIENIC QUALITY OF DIFFERENT READY MADE MEAT BALLS
CONSUMED IN BURSA

G. Ece SOYUTEMIZ
Uludag Universitesi Veteriner Fakiitesi Besin Hijyeni va Teknolojisl Anabilim Daii, BURSA

OZET: By galigma Bursa'da marketlerde ve kasap dikkanlarinda hazer olarak satitan 5 farkli tip hazir kéftenin (hamburger, Inegdl, kasap,
Adana ve kagarli kdfte) hijyenik kalltesint saptamak, ayrica farkl kdfte gruplannin dzellikelimi kargilagtirmak amaciyfa yapidi.

Hazir kdfteler bakteryolojik olarak; toptam mezofil aerch bakteri, psikrofllik bakteri, koliform bakteri, E. coll, toplam stafflokok ve mik-
rokok, S. aureus, fekal streptokok, saimonella, maya ve kif sayis: bakimindan incelendi.

Sonug olarak, hazir kdftelerde psikrofilik bakteriler, maya ve kif sayilan 107-10319 arasinda ylksek dederler vermig, kbftelerin biylk
bir kisminda patojen bakteriler 104-105:’9 degerler arasinda saptanmig, yilksek sayida fekal streptokok tesbit edilmigtir. Ancak higblr kéfte
grubunda Salmonslla'ya rastianmarmugtir.

Hazir kéfteterin yOksek bakter! igerifjl ve yilksek pH defarler g8z tniinde bulundurulduunda kéftelerin hijyenik agidan risk olugtura-
bilecedi giriimektedir. Bu durumda hazir kéftelerin 4°C'nin dzerine ¢ikmayan sicakliklarda saklanmas1 ve en ¢ok 2 gln Iginde tiiketimesi uy-
gundur.

ABSTRACT: This study was mads in order to determine hygienic quality of five different ready made meat ball groups (hamburger patties,
Inegtt, butcher, Adana and cheesy meat balls) which were sold in markets and butchery's and alsc made to compare the preperties of meat
balls to each other.

Moat ball samples wera examinad bacteriologically for total mesophyll aerobic bacteria, psychraphilic bacteria, psychrephilic bacte-
ria, coliform bacteria, E. coll, total staphylocoee! and micrococci, S.aureus, fecal streptococe, salmaonella, yeast and motd.,

According to our results; psychrophillc bacteria and yeast and mold were at the high values betwesn 107-108/g in meat balls. Thera
ware pathogenic bacteria in most of the samples between 10*10%/g and fecal streptocacci alse wera at the high valuss. But In none of the
samples salmonslla sp. were obsarved.

When the high bacterial counts and high pH valuas of the ready made meat balls are bear in mind, it is obvious that these meat balls
may causs risk from the hyglenic point of view. In this situation ready made meatbalis should be stored at temperaturas below or at 4 C and
consumed in 2 days time...

GlIRiS

Ginimiizde marketlerde ve kasap dikkanlarinda farkli kbfte tirleri hazir olarak yaygin bir gekilde sa-
tilmaktadr.

Kofte, mikroorganizmalann Gremesi igin oldukga elverigli bir madde olan kiymadan yapiimakta, ayrica
isleme sirasinda gerek igine katitan maddeler gerekse baharatlar ve gérdiigli kangtirma iglemi ile sekunder
olarak kontaminasyona uygun bir ortam olugturmaktadir. (YOUSSEF ve ark. 1984; YILDIRIM, 1988; TAMMIN-
GA ve ark. 1982; YOUSSEF ve ark, 1982: RAQ ve RAMESH, 1988; ELMOSSALAMI ve ark. 1990; TEK[N$EN
ve ark. 1980; TEKINSEN ve SARIGOL, 1982). Bu nedente mikroorganizma (remesine uygun bdyle bir orta-
min hazir olarak bekletilerek satiga sunulmasi hijyenik ydnden risk olugturabilir,

Tiplerine gore farkl maddeler ve katki maddeleri ilave edilen hazir kdftelerin hijyenik kalitesinin sapta-
narak hazir Inegél kéfte ve hazir hamburger kéfte standardina uygunlugunu aragtirmak, ayrica farkh kofte tip-
leri arasindaki farkliliklart saptamak amaciyla galisma Qergekiestirilmig!ir.
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MATERYAL VE YONTEM

Bursa'da marketlerde ve kasap diikkanlaninda satilan hazir Inegél kbfte, hazir hamburger kéfte, kasap
kdfte, kagar kbfte, Adana kéfte dmekleri materyal olarak kullanildt. Her kéfte grubundan ayn ayr 12'gser adet
toplam 60 adet drnek analizlere alindi. Numuneler kendi 6zel ambalajl iginde labaratuvara getirildi ve ayni
giin analizlere ahinds.

Orneklerin Bakteriyolojik Analizter Igin Hazirlanmasi

Kéfte drneklerinden 10'ar gram tartilarak iginde 90 ml peptonlu su bulunan steril plastik torbalar iginde
2-3 dakika stomacher'de homojenize edildi. Ana diliisyondan 10°® basamagina kadar seyreltiler hazirlandi.

Total mezofil aerob bakteri ve psikrofilik balderi sayisi Plate Count Agar HARRIGAN ve MC CANCE
(1976), koliform bakteriler Violet Red Bile Agar ANONYMOUS (1982a) kullanilarak degerlendirildi. E. coli say:-
st HARRIGAN ve MCCANCE (1976), ANONYMOUS (1980)'n metodlanna gére, total stafilokok ve mikrokok
sayisi Baird-Parker Agar kullanitarak ve S. aureus sayisi ile Baird-Parker Agar'da geffaf zon ofugturan keloni-
lerden koaglilaz testi uygulanarak ANONYMOUS (1983)'e gdre yapildi. Fekal streptokok Azide Blood Agar
Base, maya ve kiif sayisi ise Potato dextrose Agar ANONYMOUS (1982,b) ile saptandi. Salmonella arama-
sinda ise HARRIGAN ve MC CANCE (1976), BECKERS ve ark. (1286}, ANONYMOUS (1982,a) ve KONE-
MAN ve ark. {1979)'nin metodlarindan yararlaniidi.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Farkh hazir kéftelere ait mikrobiyolojik analiz sonuglan gizelge 1,2,3,4,5'de goriiimektedir. Aynca Cizel-
ge 8'da 5 farkl grup kéfteye ait pH degerleri verilmigtir.

Cizelge 1. Hazir Hamburger Koftelerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar (koloni sayisy/g)

Toplam Toplam Fekal
Numune | mezofil aerob | Psikrofilik Koliform E. coli stafilokok ve S.aureus streptokok | Maya ve kilf
Sayis1 bakteri bakteri bakteri mikrokok
1 1.5x10° 1x106 1x10% - sx10% 2x10% 4.6x10% 4x10°
2 1x30° 5x105 2x10% - 2x10° 3x108 1x10% 49x10°
3 ox10* 4.7x108 1.15x10% | 1.08x10% [  2.5x10° 2x10° 2 4xi0% 5.5x106
4 5.1x10° 3.3x107 78x10° | 402x105 | 26x10°5 | 1x10° 2x10° 1x10%
5 6.8x10° 1.5x107 76x10° | 678x10° |  4.2x10° 6.104 74x10% 1.6x108
6 5.8x108 324x108 2x10° - s9uax1e° 1x10° 6x104 3x10°
7 4x107 36xi0% | 339x10° - 14x10° - L.11x10% | 1.26x107
8 5.1x10% 4x107 4.5x10% - 1x10% - 143x106 | 1.59x107
9 1.77x107 2x108 6.7x10° - 2x10° - 7x10° 2.1x107
10 8.8x10° 1.2x107 7.5x10% - 2x10° 1x10* | 339x10% | 1d6x108
1 1x108 48x107 | 3.08x10° - 8x10* - 4.6x106 6x10°
12 1.85x10° 5.6x107 1.13x10° 1x108 3x10° 1x104 32x108 1x108
Ortalama |  6.82x106 92x107 | 456x105 | 79x105 | 259x10° | 4a42x10* | 124105 | 185x107
(x) 4 numune 8 numune
Std. Hata| 337x10° 371x107 1.23x105 | 1.56x10° | 661x10¢4 231x10% | 4.62x10° 1.17x107
(5x)
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Cizelge 2. Hazir Inegd! Kiftelerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar: (koloni sayisi/g)
Toplam ] Toplam Fekal
Numune | mezofil aercb | Psikrofilik | Koliform E. coli stafilokok ve S.aurens streptokok | Maya ve kiif
Sayis: bakteri bakteri bakteri stafilokok
1 135x107 4.94x107 3x104 | 48x10° 9x10° 2.5x10° 67x10° | 191x107
2 1.4x108 53x108 24x104 8x103 8.1x10° - 3.6x10° 2.1x107
3 1.28x10% 7.65x108 54x10° - 4.1x10° 1.5x10° 24x10° 3.6x10°
4 1.1x106 4.7x108 2x104 - 6.1x10° 1x105 34x10° | 226x107
5 1.83x108 6.8x10% 8.1x10% - 13x108 - 3.7x10° 2x105
6 57x10° 4.5x107 1x104 - 36x10° 1.5x10° 5x10° 9x108
7 2.1x10% 2.7x108 $.7x10° - 1.4x10° 8x10% 7.7x10° 6x108
8 137x10% 6,7x107 1.6x10° 79x10° 2.6x10° 8x10° 3.2x10%
9 1.5x10% 33x107 | 1.94x10° - 2%10° 1x10° 4.5x10° | 58x108
10 56x108 4x107 5x10° | 1.74x10° sx10% 2x10° 340x10° | 272x108
11 8.6x10° 7.2x108 13x106 | 2.6x10° ox10 - | 268x106 1.1x107
12 33x100 6x108 2.5x10° - 1x10° - 53x10° 3.8x107
Ortalama | 3.51x10° 273x10% | 332x10° | L12x10° | 6.23x10° 161x10% 93x105 | 3.44x107
X) 4 rumune 8 numune
Std.Hata | 1.13x108 9.19x107 1.17%10° | 633x10% | 1.25x10° 245x10% 299x10° | 2.18x107
(8x)
Cizelge 3. Hazir Kasap Kéftelerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar (koloni sayisig)
. Toplam Toplam Fekal
Numune | mezofil aercb | Psikrofilik | Koliform E. coli stafilokok ve S.aureus streptokok | Maya ve kilf
Sayisi bakteri bakteri bakteri stafilokok
1 1x107 459107 63xH0°% 6x10% 6.1x10° sx10% 6x10° | 267x10°
2 5.2x108 2.43x108 7xt0% | 3:78x10° 58x10° 2x105 1.9x105 7.3x107
3 2x108 2.04x10% 475104 - | 79x0° 1.4x103 1,11x10% | 2.06x107
4 1.52x108 442x108 1.10° - | 31x10° - 5.2x10° 23x107
5 1x10° 3x108 3.8x10% = 23x10° - 19x10° 2.66x107
6 1.12x108 5.1x107 64x104 | 7.6x103 2.2x10% - 1.86x10° 2.6x107
7 1x108 33x10% 142x10° | 128x10% | 2.1x10° - | 326x105 | 3.12x108
8 1.1x10% 2.42x108 4.15x10% | 8.52x10° 7.4x105 - 27x10° | 233x108
9 3x100 4.4x107 101x10% | 2.49x10° 1.7x108 1.5x10° 4.06x10° 23x10%
10 5.25x108 4.5x10® | 6.69x10% | 202x10° | 3.4x10° - 52x105 | 3.05x108
11 76x105 2.52x10% . 2105 | 133x10% | ssx10° ax10t 2.91x108 5.2x107
12 43x10° 2x108 4x10% - 1x10° 1x10° 3x10% 2.5x108
Ortalama|  1.18x107 233x108 238x10°% | 984x10% | 6.89x10° 9.68x1% 8.72x10° 1.52x108
(x) 8 numune 6 numune
Std.Hata| 8.06x108 4x107 g.o1x10* | 3.1sx10 | 1.76x10% 3.16x104 308x10° | 3.55x107

(5x)
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Cizelge 4, Hazir Kagarli Koftelerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (koloni sayisvg)

(5x)

Toplam Toplam _ Fekal
Numune| mezofil aerob | Psikrofilik Koliform E. coli stafilokok ve S.aureus streptokok | Maya ve kiif
Sayisi bakteri bakteri bakteri stafilokok
1 2x107 1.4x107 3x10° - 5x10° - 48x105 | 125x108
2 1x10% 1.24x108 2x10° - 5.5x10° 3x10° 6x10% 93x107
3 6x10° 1.57x107 1.1x10% - 1x10° 1x10? 4.1x10% 6.7x107
4 6.5x10° 142x108 23x10% - 1.2x10° - 33x10° | 1.56x10%
5 5x10% 1x107 9.4x10? - 2x10° 1.2x10° 2x10° 1.82x108
6 1.8x10% 1.55x107 ax10? - 1x10% - 1.7x10% 8x10%
7 3x10% 2x106 3x10* | 564x100 SAx16° - 2.52x10° 8.6x10°
8 1.24x10% 5x107 3x104 | 2.24x20% | 54x10° 5x10° 22x10° 6x108
9 4.6x10% 62x107 7ax10* | 592x10* 5x10° 2x10° 55x10° | 7x108
10 425108 13x108 4.5x10* - | 48x10° 1.6x10% 4.9x10° 12x108
11 5x10° 2x108 ax10* - | 22x10° - | z29m10° 1x10°
12 73x10° 6x107 3x10% sx104 | 3.6x10° 2104 7.1x10° 1x107
Ortalama|  3.10x10° 6.88x107 847x10* | 47x10* | 380x10° 1.87x10° 392x10° | 6.52x107
X) 4 numune 7 numune
$td. Hata 1.6x10% 1.87x107 244x10% | s42a10® | 7.59x10% 6.46x10% 5.04x10% 1.94x107
(Sx)
Cizelge 5. Hazir Adana Kéftelerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (koloni sayisi/g)
Toplam Toplam Fekal
Numune| mezofil aerob | Psikrofilik Koliform E. coli stafilokok ve S.aureus streptokok | Maya ve ktif
Sayist bakteri bakteri bakteri stafilokok
1 ix10% 1.8x107 13¢10% | 26x10% 58x10° 6.104 7x16° | 5.07x107
2 3x108 1x107 4x10% 14x10° 3x10° 5xi0% 42x10° 6.2x107
3 73x108 3.5x107 103 - 4x10% s2x10% 1x10° 1.04x108
4 1x107 1.8x107 7x10% - 7.2x10° - 2x10% 9.1x10’
5 9.5x10° 7.8x10% 1.5x10° | 56x10° 2x10° - 28x10° | 2.29x107
6 14x108 1275107 2x10° | 88x10° 1x10° - 12x10% 3.5x107
7 5x108 49x10% 3x10? 2x10% 2.2x10° - 1x10% 13x107
8 2.2x108 1.55x107 1,ix10% 9x30° 1x10° 4.3x10% 168x10° | 1.58x107
9 1.2x10% 2.8x107 2x104 - 1.7x10° - 92.1x10° 5.1x10%
10 4x10°% 33x107 332x10° | 1.22x10° 2x10% - 2.15x107 3.7x108
11 2.4x10% 1.9x197 6.1x10° | 3.06x10¢ 1.4x108 - 1.1xi06 2x108
12 1.31x105 138x107 1.53x10° 12x10° 4x10° - 5x103 4.6x107
Ortalama| 331x10° 1.8x107 220x10° | 536x10% | 4.74x10° 525x10% 2.17x108 3725107
(Xj 9 numune 4 numune
Std.Hata| 8.22x10° 2765108 68x10% | 187x10% | 1.13x10° 2.63x10° 1.76x108 1x107
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Cizelge 6. Hazir Kéftelerin pH Degerleri Hazir kéfteler toplam mezofil aerob bakteri

sayisi bakimindan yakin degerler vermis olup
Numune | Hamburger | Inegt! | Kasap | Adana | Kagarh .
No. Kofte | Kofte | Kofte | Kofte Kéifte genelde hamburger ve [negél kéfte standartlann-
da en Ust sinir olarak belirtilen 108/g degererinde
{ 626 84 761 633 570 - .
seyretmiglerdir.
2 6.00 65 | 680 | 747 | 552 Dinya Saghk Orgiitti'niin hamburger kf-
3 633 6.49 783 563 849 tede en fazla 5x108/g toplam bakteri bulunmasi
4 5.15 744 7.40 769 564 kosuluna kasgarli, Adana ve Inegdl kéfte uymus-
5 595 633 6.94 732 811 tur. (ANONYMOUS, 1975). Kasap kéfte ise orta-
6 508 637 700 700 798 tama 1.18x107/g degeri ile en yl'.'lkf;ef( toptam me-
- 492 727 747 799 50 zofil aerob b“akten saylsm.a saluuptlr..Bu deger
” GETIN ve YOUCEL (1992)in degerlerinden yiik-
8 635 | 840 | 7. 64 | 53 | sek, BAYHAN ve ark. (1990)nin degerlerinden
S 564 | 740 | 700 56 8.50 digiktir. SOYUTEMIZ ve ANAR (1993)'in de-
10 629 | 642 6.99 385 532 Gerleriyle ise benzerlik gbstermektedir.
11 576 638 7.50 735 8.15 Psikrofilik bakteri sayilar hazir kdftelerde
12 554 | 720 | 778 | 630 780 107-108/g degerleri arasinda saptanmugtir. Orta-

lama en yiksek psikrofilik bakteri sayisi Inegdl
ve kasap koftelere aittir. Tim hazir kéfteler standartta belitilen 10%/g Ust sinirini gegmig durumdadir. Bulgula-
rimiz KAYMAZ (1987)'1in bulgulan ile benzerlik gdsterirken, ELMOSSALAMI v eark. (1890)'nin degerlerinden
yitksek, ROSSI JUNIOR ve ark. (1985)'nin deferlerinden dilgiitlr,

Hazir kéftelerin ortalama koliform bakteri saytar 10%-10%/g degerleri arasindadir. Kagarh kéfteler
8.47x10%g ile en diiglik koliform bakteri sayisina sahiptir. Bulgulanmiz Dinya Saghk Orgiti'nun hamburger
kéftelere koliform bakteriler igin getirdigi 10%/g stirlamasinin Gizerindedir (ANONYMOUS 1975).

Adana koftelerin %75'inde, kasap koftelerin %66.6'sinda, kasarl, Inegdl, hamgurger kdftelerin
9633.3'inde E.coli saptanmigtir,

Hazir kéftelerin toplam stafilokok ve mikrokok sayilan birbitine yakin degetler vermis ortalama 105/g
olarak saptanmigtir. Bulgularrmiz SOYUTEMIZ (1990), BAYHAN ve ark. (1990), SOYUTEMIZ ve ANAR
(1993) ve KAYMAZ (1987)1n degjerierinden daha diigiiktir.

Inegél kéfte ve hamburger kéftelerin %66.6'sinda, kagarl: kéftelerin ise %58.3'Unde, kasap kéftelerin
%50'sinde, Adana kéftelerin ise %33.3'lnde S.aureus saptanmishir. S.aureus saptanan numenelerin ortala-
malari ise 10%10%/g degeri arasinda degismekte olup, en yiiksek ortalama degerler kagarh kéfte ve Inegdl
kéfteye aittir. Hazir kasap kaftelere ait S.aureus sayilan GETIN ve YUGEL (1992)'in bulgulanyla benzerdir.
Hazir kasap kéftelere ait S.aureus sayilart TAMMINGA ve ark. (1980}, KARIM (1977), ROSS| JUNIOR ve ark,
{1985)'nin degerlerinden yiksek, DUITSCHAEVER ve ark. (1977)'nin degerlerinden diglktiir.

Fekal streptokok bakimindan, hazir kéftelerin ortalama degerleri 10°-10%/g degerleri arasindadir. En
yiiksek dederler ise Adana ve hamburger kéftelere aittir. Fekal streptokok sayisi ise KAYMAZ (1987), PAMBI-
ANCO (1968)'nun dedetlerinden yiiksek olup, BAYHAN ve ark. {1890)'min bulgular ile benzerlik gsbtermektedir,

Hazir kéftelerde maya ve kif sayisi yiliksek sayilarda tesbit edilmigtir. Ortalama olarak hamburger, Ine-
gél, Adana ve kagarls kdftelerde 107/g degerlerinde seyrederken kasap kofteler en fazla maya ve kiif sayisina
sahip olmus, 1,52x10%/g sayisina ulagmigtir. Bitiin hazir kéftelerinﬂmaya ve kif sayis| kdfte standartlarinin
belirttigi 10%/g limitinin gok Uzerindedir. SOYUTEMIZ ve ANAR (1993)4in dederleri bulgutarmizla yakinlk
gosterirken, BAYHAN v eark. (1990)'1n degerler bulgulanmizdan daha digtiktr.

Highir kéfte grubunda salmonella'ya rastlanmamigtir. Bu durum BAYHAN ve ark. {1980), SOYUTEMIZ
(1990), KARIM (1977), MAGGI ve ark. (1985), PAMBIANCO (1968}, ALBELDA PUIG ve ark. (1986}'rin bulgu-
larryla benzerlik gostermektedir.
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Analiz sonuglanndan gorildigl gibi hazir kéfteler gerek psikrofilik bakteri, maya ve kif sayisi gerekse
tekal streptokok ve patojen bakteriler bakimindan yiiksek bakteri sayisina sahiptir. Gerek kéfte yapiminda
kullanilan kiymanin, baharatlann ve ekmeklerin hijyenik kalitesinin diisiik olmasr, gerekse kéftenin hazirlan-
mas1 sirasinda hijyenik kurallann yetersiz olmast ve yiksek pH degerine sahip koftelerin uygun gartlarda
saklanmamasi kéftelerin hijyenik kalitesi Gzerinde stkili oflmaktadir. Nitekim hazir kéftelerin pH degerleri
gruplara gore ortalama olarak 5.85 ile 7.32 arasindadir. Analizi yapilan 60 kéftenin %65'i ise pH 6,3 de-
ferinin Gzerindedir.

Ayrica yapilan ¢aligmalarda pigirme igleminin kéftelerdeki bakteri yiikind yakiagik 102-10%/g. azalthig
saptanmigtir (TAMMINGA ve ark. 1980; SOYUTEMIZ ve ANAR, 1993). Ancak restoranlarda pigirilen 1zgara
kéfte ve hamburgercilerden elde edilen pigirilmis hamburgerlerin hijyenik kalitelerinin diiglik ve pigirme iglemi-
nin yetersiz oldudu bildirimektedir (BAYHAN ve ark. 1990; SOYUTEMIZ ve ANAR, 1993; kaymaz, 1987).

Merkezde BO°C'ye ulagan 1s1 igleminin patojen bakterileri yok ettigi, ancak bu isi igleminin kéftelerin
merkezine kisa slrede ulagmasinin bakterilerin yikimlanmasini énledigi bildiriimektedir (YOUSSEF ve Ti-
MAWY, 1982; SOYUTEMIZ, 1990).

Sonug olarak, tiiketime sunulan hazir kdftelerin market ve kasap dikkanlarindaki buzdolaplarinda
4°C'nin Gizerinde saklanmamasi ve en gok 2 gin iginde tiiketilmesi gerekmektedir. Ayrica hazir kéftelerin mer-
kezdeki isi derecesi B0°C olacak gekilde 4-5 dakika siireyle pisiriimesi kéftelerin hijyenik kalitesinin dizeltilme-
si bakimindan gereklidir.
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