SiDAS MEDYA

Akademik Gida® / Academic Food Journal
ISSN Print: 1304-7582, Online: 2146-9377
http://www. academicfoodjournal.com

Akademik Gida 10(4) (2012) 24-27

Arastirma Makalesi / Research Paper

Afyonkarahisar’da Satilan Cig Kéftelerin Mikrobiyolojik Kalitesi

Savas Aslan', Recep Kara', Levent Akkaya®, Hilmi Yaman®

1Afyon Kocatepe Unlver3|te3| Veteriner Faklltesi, Besin/Gida Hijyeni ve Teknolojisi Boltim, Afyonkarahisar
®Balikesir Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin/Gida Hijyeni ve Teknolojisi B6lim, Balikesir
®Adnan Menderes Universitesi, Aydin Saglik Yiksekokulu, Beslenme ve Diyetetik Bolimi, Aydin

Gelis Tarihi (Received): 15.10.2012, Kabul Tarihi (Accepted): 25.11.2012
" Yazigmalardan Sorumlu Yazar (Corresponding author): savasaslan.aku@gmail.com (S. Aslan)
0272228 1312 0272 246 33 22

OZET

GCig kofte Ulkemizde gunlUk olarak Uretilen ve severek tlketilen geleneksel bir Grindlr. Yapilan bu galisma,
Afyonkarahisar’in tiketimine sunulan ¢ig koéftelerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yapiimis ve 50 adet
Gig kofte numunesi calismaya dahil edilmistir. Cig kdfte numuneleri toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB), toplam
psikrofilik aerop bakteri (TPAB), Enterobacteriaceae, koliform, Escherichia coli, Enterococcus spp., Lactobacillus spp.
(LLP), Lactococcus spp., Staphilococcus/Micrococcus, koagulaz (+) Staphylococcus, kif/maya yéniinden analize
alinmigtir. Analiz sonuglari, sirasiyla logi, 5.93, 4.54, 2.14, 2.06, 1.60, 3.95, 5.78, 5.61, 4.59, 0.34, 5.38 kob/g
seviyelerinde tespit edilmistir. Tiketime sunulan ¢ig kéfte érneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin diisiik oldugu, degisik
dizeylerde istenilmeyen mikroorganizmalarla kontamine oldugu ve halk saghgl agisindan potansiyel bir risk
olusturabilecegi sonucuna variimistir.

Anahtar Kelimeler: Cig kofte, Mikrobiyolojik kalite, Gida Hijyeni

Microbiological Quality of Cig Kofte Samples Sold in Afyonkarahisar
ABSTRACT

Cig kofte is a popular traditional snack produced and consumed daily in Turkey. This study aimed to determine the
microbiological quality of cig kofte samples sold in Afyonkarahisar, and 50 different samples were included in the
study. The average logarithmic counts of the total mesophilic aerobic bacteria (TMAB), total acidophilic aerobic
bacteria (TPAB), Enterobacteriaceae, Coliform, Escherichia coli, Enterococcus spp., Lactobacillus spp.
(LLP),Lactococcus spp., Staphilococcus/Micrococcus, coagulase (+) Staphylococcus and yeast/mould in cig kofte
samples were 5.93, 4.54, 2.14, 2.06, 1.60, 3.95, 5.78, 5.61, 4.59, 0.34 and 5.38 cfu/g, respectively. The results
indicated that the microbiological quality of cig kofte samples is low, and they were contaminated with the undesirable
microorganisms at different levels. In conclusion, the consumption of the cig kofte samples has a potential risk for the
public health.
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GIRiS maddelerin  cesidi  ve miktari  bdlgelere gére

degismektedir. Bununla birlikte ¢i§ kofte genel olarak
Cig kofte Ulkemizde genellikle lokantalarda, eglence yagsiz ve sinirleri alinarak ince kiyilmis kiyma,
yerlerinde ve evlerde ginlik olarak Uretilip tiketilen bir haslanmis ve pargalanmis bulgur, sogan, sarimsak,
et UrGnddar [1]. Cig koéftenin yapiminda genel olarak bir domates veya biber salgasl, ot ve baharatlar ile su ilave
standart bulunmamakla birlikte icerigine  giren edilerek yogurmak suretiyle hazirlanmaktadir [2]. Cig ya
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da yeterince IsI islemi gbérmeden tlketilen et ve et
UrGnlerinin insan sagligini tehdit edilebilecek dizeyde
mikroorganizma icerebilecegi ve halk saglidl acisindan
potansiyel bir tehlike olusturabilecegi bilinmektedir [3].
Gida maddelerinden kaynaklanan hastaliklar arasinda
et ve et Urlnleri %70’lik bir paya sahiptir [4]. Kesim
sirasinda ve sonrasinda uygulanan iglemlerdeki hijyenik
sartlara bagll olarak etin ve kiymanin mikrobiyal yuku
degismektedir [5]. Cig kofte yapiminda kullanilan
kiymada  bulunan mikroorganizmalar  kiymanin
hazirlanmasi sirasinda ardndn her  tarafina
yayilabilmektedir [6]. Ulkemizde ¢ig kofte ile ilgili olarak
yapilan c¢alismalarda [7-10] bu gidanin mikrobiyolojik
kalitesinin, insan tuketimi icin ¢ok disik guvenlikte
oldugu ve halk saglig icin édnemli bir risk olusturdugu
bildirilmistir. Bu c¢alismada, Afyonkarahisar'da tlketime
sunulan ¢ig koftelerin  mikrobiyolojik  kalitesinin
belirlemesi amaglamistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu calismada, Subat-Haziran 2011 tarihleri arasinda
Afyonkarahisarda  bulunan lokanta ve  sokak

saticilarinda satilan 50 (ortalama 200’er g) adet ¢ig kofte
numunesi toplanmistir. Her bir numune steril torbaya
alindiktan sonra soguk zincir altinda hizli bir gekilde
laboratuara tasinmigtir. Numuneler analize alinincaya
kadar gecen siirede 4°C’deki soduk kosullarda en fazla
4 saat muhafaza edilmisgtir.

Metot

Her bir ¢i§ koéfte numunesinden 10’ar gram steril
posetlere alinmistir. Numunelere 90 mL steril peptonlu
fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl + %0.1 pepton) ) ilave
edilerek stomacherde (Interscience-Bag Mixer 400) 2
dakika slreyle homojenize edilmigtir. Homojenize
edilmis ana dillisyondan steril peptonlu su ile 10°
basamagina  kadar  seri dilisyonlar halinde
hazirlanmistir.

Numunelerden hazirlanan dilisyonlarin her birinden,
toplam mezofilik bakteri, psikrofilik aerobik bakteri,
Enterobacteriaceae, koliform, Escherichia  coli,
Enterococcus spp-, Micrococcus/Staphilococcus,
koagulaz (+) Staphylococcus, kif/maya, Lactococcus
spp., Lactobacillus spp. sayimlari igin ilgili besi yerlerine
ekimler yapilmigtir (Tablo 1).

Tablo 1. Analizi Yapilan Mikroorganizma Gruplari ve Ureme Sartlari

Mikroorganizma Besi Yeri

inkiibasyon Sartlari Kullanilan Metot

TMAB Plate Count Agar 30°C—48/72 saat—aerobik ISO 4833 [11]
TPAB Plate Count Agar 4°C—-48/72 saat— aerobik FAO [12]
Enterobacteriaceae Violed Red Bile Glucose Agar 30°C—24/48 saat— aerobik ISO 7402 [13]
Koliform Violed Red Bile Agar 30°C—24/48 saat— aerobik ISO 4832 [14]
Escherichia coli TBX (Tryptone Bile X-glucuronide) 43-44°C—18/24 saat- aerobik  1SO 16649-2 [15]
Enterococcus spp Slanetz & Bartley Agar 30°C—24/48 saat—aerobik Hartman ve ark. [16]
Micrococcus/Stapyhlococcus  Baird Parker Agar 37°C—24/48 saat— aerobik ISO 6888-1 [17]
Kif/Maya Potato Dexrose Agar 22°C—4-5 glin— aerobik Pichhardt [18]
Lactococcus spp. M17 Agar 30°C—24/48 saat— aerobik Corroler [19]
Lactobacillus spp. MRS (Man Rogasa) Agar 30°C—24/48 saat—anaerobik Kneifel ve Berger [20]
BULGULAR ve TARTISMA g¢alismasinda, TMAB, Enterobacteriaceae, koliform,
Enterococcus spp., Lactobacillus spp,
Analize alinan ¢ig kéfte numunelerine ait bulgular Tablo Staphilococcus/Micrococcus, koagulaz (+)

2'de gosterilmigtir. Yapilan bu calismada ¢ig kofte
numunelerinde; toplam mezofilik aerobik bakteri
(TMAB), toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB),
Enterobacteriaceae, koliform, Escherichia  coll,
Enterococcus  spp., Lactobacillus  spp.  (LLP),
Lactococcus spp-, Staphylococcus/Micrococcus,
koagulaz (+) Staphylococcus, kif/maya sayilari
ortalama sirasiyla log,, 5.93, 4.54, 2.14, 2.06, 1.60,
3.95, 5.78, 5.61, 4.59, 0.34, 5.38 kob/g seviyelerinde
tespit edilmistir (Tablo 2).

Ulkemizde tiiketime sunulan ¢ig kéftelerin mikrobiyolojik
kalitelerinin belirlenmesi amaciyla pek ¢ok arastirma
yapilmistir.  Diyarbakir ilinde yapilan c¢alismada,
piyasadan toplanan 50 c¢i§g kofte o6rnedinde yapilan
mikrobiyolojik arastirmada toplam mezofilik aerobik
bakteri (TMAB), koliform, E. coli Staphylococcus
aureus, kif/maya sayilari sirasiyla logo 6.36, 4.95, 2.80,
3.69, 5.67 kob/g olarak belirlemiglerdir [22]. KuplUli ve
ark. tarafindan Ankara ilinde yapilan g¢alismada; 50 ¢ig
kofte numunesi Uzerinde mikrobiyolojik kalite analizleri

Staphylococcus, kif/maya yo6ninden incelenmis ve
siraslyla logqo 6.06, 4.39, 4.24, 4.25, 5.24, 4.92, 2.94,
4,65 kob/g olarak bildirmiglerdir [9]. Uzunlu ve ark.’nin
[22] Antalya ilinde satisa sunulan ¢ig kéfte Gzerinde 27
Ornek ile yapilan mikrobiyolojik c¢alismada TMAB,
koliform, E. coli, S. aureus, kif/maya, Pseudomonas
sayllar sirasiyla 6.67, 4.44, 3.84, 4.61, 5.35, 4.08 kob/g
seviyelerinde saptanirken Salmonella cinsi bakteriler
tespit edilmemistir. ElImali ve Yaman’nin [2] Bitlis ilinde
50 ¢ig kofte Orneginde yapmis olduklan calismada
TMAB, Enterobacteriaceae, koliform, E. coli ve E. coli
0157:H7, enterokok, Staphylococcus/Micrococcus, S.
aureus, kif/maya, Pseudomonas, B. cereus, sayilarini
sirasiyla; 6.63, 4.68, 4.23, 3.07 ve <2.3, 5.49, 5.00,
3.79, 5.82 3.89, 1.17 kob/g seviyelerinde saptamiglardir.
Sancak ve Isleyici [24] tarafindan 2006 yilinda Van
ilinde yapilan bir calismada 50 ¢i§g koéfte 6rneginde
TMAB, Enterobactericeae, koliform, E. coli, enterokok,
Lactobacillus spp, S. aureus, maya/kif, Pseudomonas
spp. ve silfit indirgeyen anaerobik mikroorganizma
sayilan sirasiyla 6.40+0.86, 4.59+0.90, 4.17%1.26,
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1.91£1.37, 3.15+1.39, 5.86+1.11, 1.71£1.79, 4.44+1.38,
3.81+0.50, 0.57+0.68 log10 kob/g seviyelerinde tespit
etmislerdir. Istanbul’'un farkli bélgelerinden toplanilan
102 ¢ig koéfte 6rneginde yapilan mikrobiyolojik ¢alismada
TMAB, koliform, E. coli, Staphylococcus/Micrococcus, S.
aureus ve kif/maya sayilan sirasiyla 6.81, 4.50, 2.57,
4.49, 3.53 ve 5.67 olarak bildirmiglerdir [11]. Ertas ve

Gondilalan’nin [3] Kayseri ilinde 100 ¢ig koéfte numunesi
Uzerinde Enterobacteriaceae (E. colive E. coliO157:H7,
Proteus mirabilis, Serratia rubidaea, Proteus vulgaris,
Morganella morganiii, Hafnia alvei) yéninden yapmis
olduklar ¢calismada E. coli sayisi logio >3.4 kob/g olarak
belirlemistir.

Tablo 2. Cig Kéfte Numunelerine ait Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (log)*

Mikroorganizma

Minimum Maksimum Ortalama

Toplam Mezofilik Aerop Bakteri
Toplam Psikrofilik Aerop Bakteri
Enterobacteriaceae

Koliform

Escherichia coli

Enterococcus spp.

LLP*

Lactococcus
Staphylococcus./Micrococcus
Koagulaz (+) Staphylococcus
Kif / Maya

3.60 7.35 5.93
2.40 6.47 4.54
<2.30 4.77 2.14
<2.30 4.20 2.06
<2.30 3.26 1.60
<2.30 7.07 3.95
4.30 7.13 5.78
3.47 7.48 5.61
<2.30 6.66 4.59
<2.30 4.40 0.34
3.30 7.19 5.38

*:n: 50, **: L.L.P.: Lactobacillus spp./Leucocnostoc spp./Pediococcus spp.

Yapilan bu arastirmada ¢ig kéfte 6rneklerinde belirlenen
ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi Vural ve
Yesilmen [21], Klpllli ve Sanimehmetoglu [9], Sancak
ve lIsleyici [23] yapmis olduklar calismayla benzer
seviyelerde, Uzunlu ve ark. [22], Elmali ve Yaman [2],
Cetin ve ark.’nin [1] yapmis olduklar g¢alismaya gére
disik seviyelerde belirlenmistir. Calismalar arasindaki
farkli seviyeler ({retimde kullanilan ham maddenin
mikrobiyoloik ylkine, Uretim ve muahafaza sartlarina,
personel hijyeni ve aliskanliklarina bagh olabilir.
Urinlerin  Uretim ve depolama surelerinde gerekli
sartlara uyulmadigi takdirde, @rinde bulunmasi
muhtemel bakterilerin seviyelerinin tehlikeli boyutlara
ulasabilmektedir. Nitekim Erol ve ark.1 yaptiklari
calismada, ¢i§ koftenin Uretiminde kullanilan kiyma
orneginde  mezofilik bakteri, Enterobacteriaceae,
koliform ve enterokok seviyelerinin 24 saat muhafaza
slresi sonunda artis gosterdigini bildirmigtir [24].
Kontamine drlinlerde bakteriyel Gremenin yani sira halk
saghg icin risk olusturan zehirlenmelere neden
olabilecek toksinlerinde (Stafilokokal enterotoksin)
olusmasina neden olabilmektedir. Ayrica ¢alismamizda
tespit edilen Enterobacteriaceae, koliform, enterkok ve
E. colinin varhgr gidalara dogrudan veya dolayh yollarla
fekal kontaminasyonun sekillendigini ve personel
hijyenine gerektigi 6lclide uyulmadigini géstermektedir.

SONUC

Afyonkarahisar'da tiketime sunulan ¢i§ koftelerin
mikrobiyolojik kalitesinin disik oldugu, istenilmeyen
mikroorganizmalari  igerdigi, ayrica ¢ig olarak
tiketildiginden halk sadhigr acisindan potansiyel bir risk
olusturabilecegi sonucuna variimistir. Bu nedenle, ¢ig
kofte yapiminda kullanilan hammaddenin hijyenik
kalitesinin iyi olmasi, Uretim basamaklarinda hijyen
kurallarina ve personel hijyenine dikkat edilmesi
gerekmektedir. Ayrica, Uretime sunulan ve tamamen
tiketilmeyen Grtnler diger bir glne aktariimasi
durumunda risk teskil edebilecedinden kisa slre iginde
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tuketilmeli ve soguk muhafaza uygulanarak tiketime
sunulmalidir.
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