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ÖZET 
 
Çiğ köfte ülkemizde günlük olarak üretilen ve severek tüketilen geleneksel bir üründür. Yapılan bu çalışma, 
Afyonkarahisar’ın tüketimine sunulan çiğ köftelerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amacıyla yapılmış ve 50 adet 
çiğ köfte numunesi çalışmaya dâhil edilmiştir. Çiğ köfte 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, küf/maya yönünden analize 
alınmıştır. Analiz sonuçları, sırasıyla log10 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 edilmiştir. Tüketime sunulan çiğ köfte örneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin düşük olduğu, değişik 
düzeylerde istenilmeyen mikroorganizmalarla kontamine olduğu ve halk sağlığı açısından potansiyel bir risk 
oluşturabileceği sonucuna varılmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Çiğ köfte, Mikrobiyolojik kalite, Gıda 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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GİRİŞ 
 
Çiğ köfte ülkemizde genellikle lokantalarda, eğlence 
yerlerinde ve evlerde günlük olarak üretilip tüketilen bir 
et ürünüdür [1]. Çiğ köftenin yapımında genel olarak bir 
standart bulunmamakla birlikte içeriğine giren 

maddelerin çeşidi ve miktarı bölgelere göre 
değişmektedir. Bununla birlikte çiğ köfte genel olarak 
yağsız ve sinirleri alınarak ince kıyılmış kıyma, 
haşlanmış ve parçalanmış bulgur, soğan, sarımsak, 
domates veya biber salçası, ot ve baharatlar ile su ilave 
edilerek yoğurmak suretiyle hazırlanmaktadır [2]. Çiğ ya 
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da yeterince ısı işlemi görmeden tüketilen et ve et 
ürünlerinin insan sağlığını tehdit edilebilecek düzeyde 
mikroorganizma içerebileceği ve halk sağlığı açısından 
potansiyel bir tehlike oluşturabileceği bilinmektedir [3]. 
Gıda maddelerinden kaynaklanan hastalıklar arasında 
et ve et ürünleri %70’lik bir paya sahiptir [4]. Kesim 
sırasında ve sonrasında uygulanan işlemlerdeki hijyenik 
şartlara bağlı olarak etin ve kıymanın mikrobiyal yükü 
değişmektedir [5]. Çiğ köfte yapımında kullanılan 
kıymada bulunan mikroorganizmalar kıymanın 
hazırlanması sırasında ürünün her tarafına 
yayılabilmektedir [6]. Ülkemizde çiğ köfte ile ilgili olarak 
yapılan çalışmalarda [7-10] bu gıdanın mikrobiyolojik 
kalitesinin, insan tüketimi için çok düşük güvenlikte 
olduğu ve halk sağlığı için önemli bir risk oluşturduğu 
bildirilmiştir. Bu çalışmada, Afyonkarahisar’da tüketime 
sunulan çiğ köftelerin mikrobiyolojik kalitesinin 
belirlemesi amaçlamıştır.   
 
MATERYAL ve METOT 
 
Materyal 
 
Bu çalışmada, Şubat–Haziran 2011 tarihleri arasında 
Afyonkarahisar’da bulunan lokanta ve sokak 

satıcılarında satılan 50 (ortalama 200’er g) adet çiğ köfte 
numunesi toplanmıştır. Her bir numune steril torbaya 
alındıktan sonra soğuk zincir altında hızlı bir şekilde 
laboratuara taşınmıştır. Numuneler analize alınıncaya 
kadar geçen sürede 4°C’deki soğuk koşullarda en fazla 
4 saat muhafaza edilmiştir. 
 
Metot 
 
Her bir çiğ köfte numunesinden 10’ar gram steril 
poşetlere alınmıştır. Numunelere 90 mL steril peptonlu 
fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl + %0.1 pepton) ) ilave 
edilerek stomacherde (Interscience-Bag Mixer 400) 2 
dakika süreyle homojenize edilmiştir. Homojenize 
edilmiş ana dilüsyondan steril peptonlu su ile 10-9 
basamağına kadar seri dilüsyonlar halinde 
hazırlanmıştır. 
 
Numunelerden hazırlanan dilüsyonların her birinden, 
toplam mezofilik bakteri, psikrofilik aerobik bakteri, 
Enterobacteriaceae, koliform, Escherichia coli,  
Enterococcus spp., Micrococcus/Staphilococcus, 
koagulaz (+) Staphylococcus, küf/maya, Lactococcus 
spp., Lactobacillus spp. sayımları için ilgili besi yerlerine 
ekimler yapılmıştır (Tablo 1). 

 
Tablo 1. Analizi Yapılan Mikroorganizma Grupları ve Üreme Şartları 

Mikroorganizma Besi Yeri İnkübasyon Şartları Kullanılan 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 ISO 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] 
Küf/Maya Potato Dexrose Agar 22°C–4-5 gün– 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 TARTIŞMA  
 
Analize alınan çiğ köfte numunelerine ait bulgular Tablo 
2’de gösterilmiştir. Yapılan bu çalışmada çiğ köfte 
numunelerinde; toplam mezofilik aerobik bakteri 
(TMAB), toplam psikrofilik aerobik bakteri (TPAB), 
Enterobacteriaceae, koliform, Escherichia coli,  
Enterococcus spp., Lactobacillus spp. (LLP), 
Lactococcus spp., Staphylococcus/Micrococcus, 
koagulaz (+) Staphylococcus, küf/maya sayıları 
ortalama sırasıyla log10 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 edilmiştir (Tablo 2). 
 
Ülkemizde tüketime sunulan çiğ köftelerin mikrobiyolojik 
kalitelerinin belirlenmesi amacıyla pek çok araştırma 
yapılmıştır. Diyarbakır ilinde yapılan çalışmada, 
piyasadan toplanan 50 çiğ köfte örneğinde yapılan 
mikrobiyolojik araştırmada toplam mezofilik aerobik 
bakteri (TMAB), koliform, E. coli, Staphylococcus 
aureus, küf/maya sayıları sırasıyla log10 6.36, 4.95, 2.80, 
3.69, 5.67 kob/g olarak belirlemişlerdir [22].  Küplülü ve 
ark. tarafından Ankara ilinde yapılan çalışmada; 50 çiğ 
köfte numunesi üzerinde mikrobiyolojik kalite analizleri 

çalışmasında, TMAB, Enterobacteriaceae, koliform, 
Enterococcus spp., Lactobacillus spp, 
Staphilococcus/Micrococcus, koagulaz (+) 
Staphylococcus, küf/maya yönünden incelenmiş ve 
sırasıyla log10 6.06, 4.39, 4.24, 4.25, 5.24, 4.92, 2.94, 
4,65 kob/g olarak bildirmişlerdir [9]. Uzunlu ve ark.’nın 
[22] Antalya ilinde satışa sunulan çiğ köfte üzerinde 27 
örnek ile yapılan mikrobiyolojik çalışmada TMAB, 
koliform, E. coli, S. aureus, küf/maya, Pseudomonas 
sayıları sırasıyla 6.67, 4.44, 3.84, 4.61, 5.35, 4.08 kob/g 
seviyelerinde saptanırken Salmonella cinsi bakteriler 
tespit edilmemiştir. Elmalı ve Yaman’nın [2] Bitlis ilinde 
50 çiğ köfte örneğinde yapmış oldukları çalışmada 
TMAB, Enterobacteriaceae, koliform, E. coli ve E. coli 
O157:H7, enterokok, Staphylococcus/Micrococcus, S. 
aureus, küf/maya, Pseudomonas, B. cereus, sayılarını 
sırasıyla; 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 saptamışlardır. 
Sancak ve İşleyici [24] tarafından 2006 yılında Van 
ilinde yapılan bir çalışmada 50 çiğ köfte örneğinde 
TMAB, Enterobactericeae, koliform, E. coli, enterokok, 
Lactobacillus spp, S. aureus, maya/küf, Pseudomonas 
spp. ve sülfit indirgeyen anaerobik mikroorganizma 
sayıları sırasıyla 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 
etmişlerdir. İstanbul’un farklı bölgelerinden toplanılan 
102 çiğ köfte örneğinde yapılan mikrobiyolojik çalışmada 
TMAB, koliform, E. coli, Staphylococcus/Micrococcus, S. 
aureus ve küf/maya sayıları sırasıyla 6.81, 4.50, 2.57, 
4.49, 3.53 ve 5.67 olarak bildirmişlerdir [11]. Ertaş ve 

Gönülalan’nın [3] Kayseri ilinde 100 çiğ köfte numunesi 
üzerinde Enterobacteriaceae (E. coli ve E. coli O157:H7, 
Proteus mirabilis, Serratia rubidaea, Proteus vulgaris, 
Morganella morganiii, Hafnia alvei) yönünden yapmış 
oldukları çalışmada E. coli sayısı log10 >3.4 kob/g olarak 
belirlemiştir.  

 
Tablo 2. Çiğ Köfte Numunelerine ait Mikrobiyolojik Analiz Bulguları (log)* 
Mikroorganizma Minimum Maksimum  Ortalama 
Toplam Mezofilik Aerop Bakteri 3.60 7.35 5.93 
Toplam Psikrofilik Aerop Bakteri 2.40 6.47 4.54 
Enterobacteriaceae <2.30 4.77 2.14 
Koliform <2.30 4.20 2.06 
Escherichia coli <2.30 3.26 1.60 
Enterococcus spp. <2.30 7.07 3.95 
L.L.P.** 4.30 7.13 5.78 
Lactococcus 3.47 7.48 5.61 
Staphylococcus./Micrococcus <2.30 6.66 4.59 
Koagulaz (+) Staphylococcus <2.30 4.40 0.34 
Küf  / Maya 3.30 7.19 5.38 

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

Yapılan bu araştırmada çiğ köfte örneklerinde belirlenen 
ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı Vural ve 
Yeşilmen [21], Küplülü ve Sarımehmetoğlu [9], Sancak 
ve İşleyici [23]  yapmış oldukları çalışmayla benzer 
seviyelerde, Uzunlu ve ark. [22], Elmalı ve Yaman [2], 
Çetin ve ark.’nın [1]  yapmış oldukları çalışmaya göre 
düşük seviyelerde belirlenmiştir. Çalışmalar arasındaki 
farklı seviyeler üretimde kullanılan ham maddenin 
mikrobiyoloik yüküne, üretim ve muahafaza şartlarına, 
personel hijyeni ve alışkanlıklarına bağlı olabilir. 
Ürünlerin üretim ve depolama sürelerinde gerekli 
şartlara uyulmadığı takdirde, üründe bulunması 
muhtemel bakterilerin seviyelerinin tehlikeli boyutlara 
ulaşabilmektedir. Nitekim Erol ve ark.’ı yaptıkları 
çalışmada, çiğ köftenin üretiminde kullanılan kıyma 
örneğinde mezofilik bakteri, Enterobacteriaceae, 
koliform ve enterokok seviyelerinin 24 saat muhafaza 
süresi sonunda artış gösterdiğini bildirmiştir [24]. 
Kontamine ürünlerde bakteriyel üremenin yanı sıra halk 
sağlığı için risk oluşturan zehirlenmelere neden 
olabilecek toksinlerinde (Stafilokokal enterotoksin) 
oluşmasına neden olabilmektedir. Ayrıca çalışmamızda 
tespit edilen Enterobacteriaceae, koliform, enterkok ve 
E. coli’nin varlığı gıdalara doğrudan veya dolaylı yollarla 
fekal kontaminasyonun şekillendiğini ve personel 
hijyenine gerektiği ölçüde uyulmadığını göstermektedir.  
 
SONUÇ 
 
Afyonkarahisar’da tüketime sunulan çiğ köftelerin 
mikrobiyolojik kalitesinin düşük olduğu, istenilmeyen 
mikroorganizmaları içerdiği, ayrıca çiğ olarak 
tüketildiğinden halk sağlığı açısından potansiyel bir risk 
oluşturabileceği sonucuna varılmıştır. Bu nedenle, çiğ 
köfte yapımında kullanılan hammaddenin hijyenik 
kalitesinin iyi olması, üretim basamaklarında hijyen 
kurallarına ve personel hijyenine dikkat edilmesi 
gerekmektedir. Ayrıca, üretime sunulan ve tamamen 
tüketilmeyen ürünler diğer bir güne aktarılması 
durumunda risk teşkil edebileceğinden kısa süre içinde 

tüketilmeli ve soğuk muhafaza uygulanarak tüketime 
sunulmalıdır.  
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