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OZET

Bu arastirtma Butrsa ili merkezinde tiketi-
me sunulan kasap koftelerin yapim teknolofi-
sini, bilesimini ve mikrobiyolojik kalitesini sap-
tamak amactyla yapildi.

Kasap kéftelerin hazirlanmasinda, % 55-
60 dana eti, % 18-20 kuzu eti, % 4-5 ek
mek,, % 1-5 kwmuze biber, % 1-1,5 karabiber,
% 2-5 kimyon, % 6-8 sofian, % 1-3 tuz;
% 0,5 sodyum-bikarbonat, % 0,5-1 kekik,
% 1-2 su ve 1-15 kg. igin 1-2 adet yumurta
sarist kullaniddiit belirlendi,

Kasap kidfte ornekleri mikrobiyolojik ola-
rak; Toplam bakteri, Koliform bakteri, E, coli
!, Staph. aureus, Salmonella sp. kimyasal ola-
rak, protein vyad, rutubet, tuz, kiil, baglayic
coku, fiziksel olarak; ysbanci madde, duyusal
olarak; -gbrilrilis, koku, lezzet bakimindan ince-
lendi ve istatistiki analizler yapilarak deger-
lendirildi,

Kasap kifte Orneklerinde mikrobiyolojik
analizler sonucunda, ortalama Toplam baktert,
1,1 x 10%/g.; Koliform bakteri 1.4x10%/g.;
E.coli | 1,75 x10%/g.; Staph. aureus 1,78 x 10¢/g.
ve Salmonella sp. (3 drekte) 7.0 x 10t/g.; kim-
yasal analizler sonucunda, protein % 15,89, yag
% 24-31, rutubet % 54,28, kill % 3,13, tuz
% 2,06 ve baglayicr doku % 2,07: fiziksel ana-
liz sonucunda yabanct madde % 3,89 bulundu.
Duyusa! degerlendirmeler sonucunda ise, kof-
telenin genelde bedenildidi saptandi.

SUMMARY

A research on microbiological and chemi-
cal properties of butcher meatballs (Kasap
kiftes:) were made in Butchery's in Bursa,

This research was made in order to deter-
fmine the production technology, content and
microbiological quality of butcher meatbatlls
{Kasap kbftesi) presentating to consumption
in Bursa. ' ’

It was found that % 55-60 veal, % 18- 20
lamb, % 4-5 bread, % 1 5 red pepper, % 1-
1,5 black pepper, % 2-5 cumin, % 6-8 onion,
% 1-3 salt, % 05-1 carbonate % 05-1
thyme, % 1-2 water and for the 1-1,5 kg.
mince, 1-2 yolks were used in making butcher
meatballs. C

Butcher meatball samples as microbiolo-
gical; Total bacteria, Coliform bacteria, E. coli
|, Staph. aureus, Salmonella sp, as chemical;
protein, fat, moisture, salt, ash  connective
tissue, as phisical; different tissue, as sen-
sorial; apperance, odour, taste were examined
and the statistical analysis of the samples
were determined. :

In the samples of butcher meatballs as a
result of microbiological analysis, approxima-
tely Total bacteria 1,11 x 10¢/g.; Coliform hac-
teria 14x10%/g.; E.coli | 1,75x 10%/g.; Staph.
aureits 1,78 x 10*/y. and Salmonella sp. (for 3
samples) 7,0x10'/g.; as a result of chemical

-analysis; protein % 15,98, fat % 24,31, mois-

ture %' 54,28, ash % 3,13, salt % 2,06, cormec-
tive tissue % 2,07, as a result of physical analy-
sis; different tissue % 3,99 were found. As a
result of sensorial evaluation, it ‘was determi-
ned that the butcher meatbalis were generally
liked.

GiRis

Et ve et driinleni toplum beslenmesinin
vazgecilmez bir dgesidir, Bu nedenle devaml
ve dengeli bir gekilde tiketimi saflamak ama-
ciyla gelismis lilkelerde bir standardizasyona
gidilmis, bu konuyla Hgili sorunlar biviik &l
¢lide giderilmistir, (tkemizde bu sorunun de-
vam etmes! nedeniyle et ve et driinleninin fat-
lart devamli bir dalgalanma gdstermekte ve
siirekli bir sekilde artmakta olup, aynm zaman-
da hite ve tahsislere agtk olduklarindan, ¢ogu
zaman Odenen bedelin kargthii almamamakta-
dir. Béylece yeterli ve dengeli bir beslenme do
saglanamamaktadsr. ' '



248 YIL: 17 SAYl: 4 TEMMUZ.— AGUSTOS 1992

GIDA

Genel olarak bir ijl=kédeski= et endiistrisinin

durumu, o ilkenin sosyo - ekonomik gelismisg-
liginin bir gdstergesidir, Endistrilesmedeki ge-
kgme hizina gbre dilkelerin ekonomilerinin ge-
listigi ve buna bagl olarak et ve et driinle-
rint deha fazla tikettikleri agrkga bellidir, Ye-
terlt mikiarda hayvansal protein tiiketenlerin
fizyolojik olarak daha dyi gelistikler ve yara-
tict glice sahip olduklart, bu nedenle de sosyo-
ekonomik, politik ve gilincel sorunlarint kolay-
likta céziimleyebildikleri de bilinen bir gergek-
tir (Dinger-1985, Forest and Eberle- 1975,
Tezecan ve Peterson-1975, Uraz ve Saldamh -
1987).

Et ve et Oriinleri, kasap dikkanlarmnda ti-
ketime genel olarak, parga et ve kiyma gsek
linde sunulmaktadir. Glnlitk kullanimda kiyma
oldukea yiiksek miiktarlarda tercih edildigi gibi,
ginimiizde kiymadan yaptlan et diriinlerinin tii-
ketimide biiylk dlglide artmstir (Kaymaz 1987).

Bu drlinlerden biride kasap kbfiesidir.
Buniar genel olarak begenilimekte ve glinlik
olarak Gretilip, tiketilmektedirler,

Bu calisma, hzla tiiketimi artan bu Uriindin
yapim teknolojisini ve bilegsimini belirlemek,
hifyen ve titketici agisindan durumunu ortaya
koymak agisindan yapilmistir,

MATERYAL ve METOD

Materyal _

Bursa merkezinde degisik kasaplarda ha-
zir olarak sattlan kasap kofteler, degisik za-
manlarda yaklasik 350 gr. (6 adet) alinarak,
Ozel ambalaji igerisinde steril sartlarda labo-
ratuvara - getiritdi ve ayni giin isleme konul-
du. Toplam 26 ¢ig haldeki kasap kiftesi drnegi
kontrollil olarak incelendi.

Metod 7
Mikrdbiyoloiik Analizler

Laboratuvara getirilen kifte orneklerinden
10'ar gr. tartilarak 90 mf. peptonlu su bulunan
Erlen Mayer's konuldu, Harrigan ve Cance
(1976)'nin verdidi metoda gore analiz ve de-
gerlendirmeler yapild:, ' -

(1976) | Koliform bakteri

Toplam bakteri sayimi Harrigan ve Cance
sayimi  LC.M.C.F.
(1982}, E. coli | sayim ileri (1978), Salmonelia
saym Bayhan ve Abbasoflu (1989), Staph.
aureus saymml Giirgiin ve Halkman (1986)'min
verdikieri metodiara gore yapildi.

Kimyasal Analizler

. Rutubet .tayini T.8. 1743, Kat tayini T.S.
1746, Protein tayini Kjeldahl yontemi, Ya§ ta-
vini Soxhelet yontemi, Tuz tayini Mohr ybn-
temt, Buddayict doku tayini Kjeldahl ydntemi
{Anonym. 1983), Yabanci madde aranmasi
(Maserasyon deneyi} Yiicel ve Karaca (1989)°
min verdikleri metodlara gore yapild:.

Duyusal Analizler

Jonsson ve Karlstrém (1981) tarafindan
hamburger kifteleri {izerine uygulanan ‘metod-
tan yararlaniid. o

istatistiki Analizler

. Turan (1986) tarafindanw verilen metodiar
kullamldi,

BULGULAR

Mikrobiyolojik analiz sonuglars (Gizelge 1)
ortalama olarak Staph, aureus 1,78x10%/g.,
Koliform hakteri 1,4x105/g., E. coli 1 1,75x
10¢/g., Toplam bakteri sayisi 1,11 x10¢/g., Sal-
monella sp. (3 érnekte olmak lzere) 7,0x 104/
g.; kimyasal analiz sondgiar: [Qiielzge 2) rutu-
bet % 54,28, protein % 15,89, vad % 24,31,
kiil % 3,13' tuz % 2,06, yabancl madde % 3,99,
baglayict doku % 2407; duyusal analiz sonug-
lar1 gdriiniis igin 7,5 puan, koku igin 8,5 puan,
lezzet igin 8,0 puan saptandi. istatistiki -analiz
sonuglarina gore kasap kifte &rneklerine ait
istatistiki analiz sonuglar (Cizelge 3) protein
ve tuz igin 9% 5 dizeyindeg ©Snemii, digerleri
igin onemsiz, mikrobiyolojik agidan ise, Gizel-
ge 4'te gbrildugl gibi bitin faktdrler % 5 ve
% 1 d-ﬁzeyiﬁde istatistiki bakimdan dnemsiz
olargk saptandr. .
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Cizelge 1. Kasap Kifte Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan’
Num_ No. Staph. aureus Salmonelia sp. Koliform B. - - E. coli 1. Toplam Bakt.
1 1,24 % 10* — 1,15x105 — 5,4 x 10¢
2 5,0 % 107 — 4,0 10¢ 1,25%103 2,23x105
3 1.6 x 108 — 6,0%10° 5,5x 102 1,37x10°8
4 2,9x 10 — 6,2 x 10° 5,6x 109 7,9 x 104
5 1,95x10° — 35x 104 3.0 103 1,95x106
6 1,9 104 — 2,2 x 106 1,12x105 1,75x107
7 7,0 x 10° - 1,25x10¢ 5,0 10° 8,5 x 10¢
8 7.0 x 102 — 35x104 1,56x104 1,63x10%
3 — — 96X 102 7,0x 10} 8,5x 10¢
10 3,7x 104 — 44X 105 1,59%10¢ 1,1 % 108
11 5,8 x 104 — 2,35%10¢ 9,3 103 2,75x10°
12 2,3 106 — 1,2 10¢ — 32 x 10°
13 _ 50% 10 6.6 10¢ 1.8% 104 2.7 x 10°
14 9,1 x 16° — 1,13x108 7.9% 104 33X 10°
15 — -— 54 x 104 1,27%104 1,67x105
16 — — 3.0 10* 4,5 % 10° 1,53x108
17 5,3 104 60X10 49x10* - 1,61x105
18 3,5 10° B 8,5x 10° — 1.1 x 105
19 8,3 X 10+ 1,0x 102 19x1065  50x10° 3,1 % 106
20 3,0 10° - 17x160  — 9,0x 104
21 7.0 X 108 — 1,9 X 10° 7.5% 102 7,7 x 104
2 1,1 104 — 2,34x104 - 1,15%10°
23 73 x 108 — 1,9% 104 — 8,5 10*
24 1,75x10¢ — 1.9 % 10* — 49 % 10°
25 1.2 104 — 295x105  33x10° - 1,95x106
96 o — 1,1 X 104 — 87X 104
ort. 7EI0 70x10 1AX165 - 75100 1,11x106
(21 Ornekte) (3 Ornekte) (17 Ornekte)
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Gizelga 2. Kasap Kofte Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonugclar
Num. No, Rutubet Protein -Yag - - Kiil Tuz Yabanct Md. Bag Dok.

1 51,25 18,42 19,10 3,15 2,52 3,15 1,15

2 59,42 16.61 - 2571 2,27 1,75 - 4,20 1.82
3 5799 18,23 26,20 518 2,01 3,75 245

4 59,12 17,35 18,80 297 195 372 183
) 58,31 16,10 - 24,75 3,17 210 3,81 212
8 57,79 16,10 2540 310 185 4,16 1,55

7 43,69 16,42 ‘ 36,31 2,20 1,75 3,25 1,47

8 57,80 16,83 18,53 210 1,50 2,90 1,65
9 59,55 16,22 18,72 212 1,99 1,60 2,12
10 60,31 1335 340 285 1,55 2,52 2,10
11 45,85 16,15 27,06 297 1.67 348 2,57
12 59,15 15,23 32,55 3,01 2,20 4,56 2,75
13 54,20 15,77 26,95‘ 2,95 1,65 3.23 1,65
14 52,10 14,12 34,00 3,10 2,85 578 2,26
15 59,25 14,79 22,25 3,72 2.30 5,00 1,95
176 ‘ 58,85 : 17,17 35,85 3,15 2,10 3,95 1,25
17 48,97 15,25 . 29,69 3,75 2,19 3,52_ 1,95
19 50,85 16,21 19.251‘ 2,39 1,75 495 2,25
1_9 51,37 7 ?4.25 20,35: 3,95 2,85 7,75 2,98
20 " 54,20 15,71 19,75 2,87 1,95 6,00 285
21 58,30 _16,13 - 18,50 339 2,73 3,10 1.85
22, 49,85 14,20 . 18.09.: 491 2,58 4,25 2,35
23 54,20 16,50 19,25 2,75 1.95 3.0b 2,37
24 43,85 15,895 21,07 3,15 2,60 5,65 2,53.
25 52,10 13,30 1 9,56: 247 1,55 2,50 1,95
26 53,20 1625 20,55 3,81 1,92 4,01 2,15

ort. 5428 . 1589 2431 313 206 399 .

2.07‘
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Cizelge 3. Kasap Kofte Orneklerine At Mikrobiyolojik Kriterlerin istatistiki Analiz Sonuclan
Varyans 8D Staph. aureus E. coli (a/gr.) Toplam B.
Kay. ' (a/gr.y - (a/gr.) Koliform L. - (lafgr)
Muamele S. 5 4,14 x 10%ns ' 8,08 x 10%ns 1,68x 10'ns 1,36 x 102ns
Hata 18 468x10°  ° 698x108 209x10" 124x102
X% Xx; Swrast e 9 5 ve 9% 1 diizeyinde istatistiki olarak Snemlidir.
ns ; Onemsiz.
Kasap. n Staph. aureus E. coli Koliform B, Toplam B.
Kafteleri (a/gr.) ' (a/gr.) (a/ar.) (a/gr.)
A 4 5,48 x 10Pa 1,85 x 10% 4,05 x 10% 1,23 x10%
B 4 7.16x10%a 3,49 x 10%b 571 x 10% 4,92 x 10%h
C 4 2,90 X 10%a ‘ 1,08 x 10%hc 1,35 x 10°%b 4,91 x 10°be
D 4 1,64 x 10% 2,41 x 10% 6,16 x 10*b 2,03 x 10%he '_
E 4 2,60 x 10% 144 x10% 581 x 10% 8,46 x 105¢
F 4 9,20 x 103 "~ 8,25 x10% 8,60 x 10*b 5,53 x 10%¢

(1) Aynr harfle igaretlenmis olan ortalamalar, igtatistiksel olarak birbirinden farksizdir
(P «.0,01).

_ Gizelge 4. Kasap Kofte Orelderine  Ait Fiziksel ve Kimyasal Kriterlerin Istatistiki Analiz _

Sonuclar:..
Varyans S.D_ Ru_tubet I_(iil Protein  Tuz Yag. .BagD. Yab, M.
' (%) (%) (%) (%} (%) (%) (%).
Muamele S. 5  2843ns  066ns  345x  032x  O750xx  028ns  2.63ns

Hata 18- 18,18 0,52 0,99 0,11 - 2031 616 1.07-

% Xx; Swagi ile % 5 ve 9% 1 dizeyinde istatistiki olarak tnemlidir.
. ng ; Onemsiz.

‘Kasap - " Rutibet  Kil ' Protein ' Tuz  Yag - BagD. Yab.M.

Kofteleri n (%) (%) (%Y (%) (%) (%) (%)
A 4 56942 3392  1760a 205a 22452  18ta  3,70a

B 4 5838a = 2/64ab ' 16,39ab 192ab 2629ab 1.86a  3,53a
G 4 94372, 2943h  1513ab 1,76ab  30,14abc 2262 = 344a |
oUW, ssoea . 34%abod 15852 236ab . 30labc 2102 4928
B eeewB oo 53438 .o 378bed  1524b° 252ab  19,i7ac | 250 | 527a.
A AT BOT8aC o 3,04d 1550 A 2040c 2,252 3,79

' (1)' Aym harfle igaﬁetleﬁnﬂg:_ _ola.ﬁ 'ox.tt:s;ianmlar, istatistiltsel olanak birbirinden farksizdir-, -.-
(P < 0,01).
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TARTISMA .ve SONUG

Bir et Urini olan koftenin dstiin kalitell
etten ve gerekli hijvenik kosullarda hazirlana-
rak, yeterli derecelerde piginilip tiiketime su-
nuimadigl zaman ¢abuk bozulup halk saghigi
acismdan risk vyaratabilecedl ileri siiridmekte-
dir {Cambers and Brechbill 1980, Dennis and
Feldstein 1976, Field and Smuth 1977, Duitsc-
haever and Arnot 1977, Shoup and Oblinger
1976].

Arastirma sonuglari, kbfte tiirlii et drlnle-
rinde analiz yapmis olan Soyutemiz (1990),
Karim (1977) ve 'Bay'han (1989)'n sonuglar
ile benzerlik gostermektedir. Kaymaz (1987)
ve hazir kiymalarda arastirma yapmus diger
aragtirmacilarm sonuglar, bu sonuglardan da-
ha yitksek diizeyde bulunmaktadir. Ayn: sekil-
ce Soyutemiz (1980), Karim (1977} ve Bay-
han (1989) "' bulduklar Toplam bakteri sonue-
larde kasap kéftelerinde elde edilen Toplam
bakteri sonuglarindan yitksektir, Buna karsin
diger arastirmacilarin  sonuglarinda Salmonel-
la'ya rastlanmadig: halde, kasap kofte &rnek-
lerinie Uclinde Salmonella’ya rastlanmistir,

Toplam bakteri sayisiin dijer aragtirma-
lara gire diigitk bulunmasi kasap koftelere ka-
tilan baharatlarin antibakteriyel etkiye sahip
olmalar ve kbftelerin
miktarlarda iiretilmelerine baglanabilir, Salmo-

nella’'ya rastlanmas! ise, direkt olarak alet-"

ekipman ve personel temizligi gibi hijyentk et-

kenterie dogrudan ilgilidir ve fekal bir konta- -
minasyona lsaret etmektedir, Koliform ve E.coli’

| ortalamalarrin, bazy arastirmaciarin mikro-
biyolojik standartlarin olusturulmasi igin éner
dikleri sayiardan olduk¢a yiiksek diizeyde ol-
masi, hijyenik kurallara yeterince uyulmadigmi
gostermektedir (Cambers and Brechbill- 1980,
Dennis amd Feldstein - 1976, Duitschaever and

giinlitk olarak belirli

. Arnot - 1977, Krause and Schmoldt - 1977, Kaya-

1987, Tekingen ve Yurteri- 1980).

Kasap koftelerde yapilan kimyasal analiz
sonuglan (Cizelge 2), Yiicel ve Karaca {1983),
Bagegmez (1989), Can {1990), Korur {1990),
Akiili (1983)'nin hazir  kiymalarda. yaptiklan
aragtirma sonuglariyla Jonsson ve Karlstrom
{1981)'in hamburgerlerde verdigi bilesimlerle
ve Soyutemiz (1990)%n Inegdl kofteler {zeri-
ne yaptign aragtirmalarla karstlastinldi,

Butunan degeiler arastirmacilarin verdikle-
ri degerlerle benzerlik gostermektedir. Kiyma-
ya gore kifteden elde edilen kill oranmin faz-
la olmas: tamamiyle katki maddeleriyle ilgili-
dir, bunlar kitl oranim ylikseltmeidtedirler. So-
yutemiz (19980)'in verdidi degerlere gore ka-
sap koftelerin yad oram fazle bulunmusgtur, bu
da kasap koftelere yliksek oranda yag katna-
bild.gini gdstermektedir. Protein oraninin yik-
selmesi katilan yumurta sarisi miktarina bad-
lidir. Yabanct madde ve badlayici doku oran-
larinin Yiicel (1989) ve Can (1990)"in verdigi
dederlere gire diislk c¢ikmast ya§ seviyesi
ite ilgili olabilmektedir, Kofterin yad seviyes.-
nin yitkselmesi ile yumusakhk derecesinin art-
tidr ve ya§ miktari % 24’e ¢rktigr zaman bag
doku oranimin Snemli- derecede diigtligi bildi
rilmektedir [Cross and Berry - 1980).

Duyusal o!ar‘alk ise, koftelenin fazla yagll
okmadiklar zaman tiketiciler tarafindan bege-
nidigi ve talep edildigl goriimistir.

Sonuc olarak, Bursa ili merkezinde - tille-
time sunulan kasap koftelerin iiretiminde ye-

" terince hijyenik kurallara uyulmadigi, Uretimi

ve tiketime sunulmas) d{ireticilere gbre dedi-
siklik gosterdigi, tiketime sumuan kasap kof-
telerin aym kalitede olmadi§t kamsina vanl-
di. ey e
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