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Cig Koftelerin Mikrobiyolojik Kalitesi Uzerine Bir Arastirma
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OZET

Bu arastirma, Van'da tiiketilen ¢ig koftelerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yapilmis ve 50 adet ¢ig kofte
ornegi materyal olarak kullamimistir. Cig kofte drneklerinde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma, Enterobactericeae,
enterokok, koliform, E. coli, S. aureus, Pseudomonas spp., silfit indirgeyen anaerob mikroorganizma, Lactobacillus spp. ve
maya/kiif sayilari sirasyla 6.40+0.86, 4.59+0.90, 3.15+1.39, 4.17+1.26, 1.91+1.37, 1.71+1.79, 3.81£0.50, 0.57+0.68, 5.86x1.11 ve
4.44+1.38 logs kob/g olarak belirlenirken, hi¢hir érnekte Salmonella tespit edilememis, ortalama pH degeri ise 4.92+0.36 olarak
bulunmustur. Sonug olarak; ¢ig kéftelerin hijyenik kalitelerinin iyi olmadig, degisik diizeylerde istenmeyen mikroorganizmalarla
kontamine oldugu ve halk saghg: acisindan potansiyel bir tehlike olusturabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Sozciikler: Cig kofte, mikrobiyolojik kalite, gida hijyeni

A Study on the Microbiological Quality of Cig Kofte.
SUMMARY

The study was performed to investigate the microbiological quality of cig kofte consumed in Van. In the study, 50 cig kofte
samples was used as material. Total aerobic mesophilic microorganisms, Enterobactericeae, Enterococcus, coliform, E. coli, S.
aureus, Pseudomonas spp., sulphite reducing anaerob microorganisms, Lactobacillus spp. and mold/yeast counts were 6.40+0.86,
4.59+0.90, 3.15+1.39, 4.17+1.26, 1.91£1.37, 1.71£1.79, 3.81+0.50, 0.57+0.68, 5.86x1.11 and 4.44+1.38 logs cfu/g for cig kofie
samples, respectively. Not detected Salmonella spp. in any samples. Average pH value were 4.92+0.36 in samples. In conclusion, cig
kdfte sold in Van seem not to be good in hygienic quality and they were contaminated with unwanted microorganism at different
levels, thus, they may cause potential public health problem.
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biliyiik bir kismini olusturan kiyma ve bulgurun tasidigi

GIRIS

Cig kofte, lilkemizde sevilerek tiiketilen geleneksel
bir et triiniidiir. Cig kofte; yagsiz sigir eti kiymasi ile ince
ogitiilmiis bulgura; sogan, pul biber, sarimsak, baharat, tuz,
salca ve maydonoz gibi maddelerin ilave edilmesi ve bulgur
yumusayincaya kadar yogrulduktan sonra el ile sekil
verilerek tiiketime hazir hale getirilmesiyle hazirlanan bir
gida maddesidir. Cig kofte yapiminda kullanilan katki
maddelerinin miktar1 ve ¢esidi ile kiyma ve bulgur oram
istege gore farkliliklar gostermekte bu konuda bir standart
bulunmamaktadir (10,12,22,25). Cig kofte; hammaddesinin

mikroorganizmalara ilaveten, hazirlanmasinda kullanilan
katk1 maddeleri ve su ile ¢ig kofteyi hazirlayan personelden,
¢ig kofteye temas eden her tiirlii arag ve gere¢ ile havadan
kaynaklanan ~ mikroorganizmalart  da  barmdirmaktadirlar
(6,7,9,10,25,26). Baz1 aragtirmacilar, ¢ig koftelerin igerdikleri
patojen  mikroorganizmalarla halk sagligi  agisindan
potansiyel bir tehlike olusturabileceklerini belirtmislerdir
(Tablo 1) (6,20,25).

Bu arastirma, Van'da
mikrobiyolojik  kalitesini
yapilmistir.

tilketilen ¢ig  koftelerin
ortaya koymak amaciyla

Tablo 1. Cig koftelerde yapilan bazi ¢aligmalarda elde edilen ortalama degerler (logio kob/g)*

Bu Caligmada (logio kob/g)

Aslan ve ark. (6) Sagun ve ark. (25)  Kiipliilii ve ark. (20)

Ornek sayist (n) 50 45 40 50
pH degeri 4.92+0.36 - - -
Toplam Aerobik Mezofilik (TAM) 6.40+0.86 5.66 6.52 6.0
Enterobakteri (Entrb.) 4.59+0.90 - - 4.0
Enterokok (Entrk.) 3.15+1.39 4.23 3.90 4.0
Koliform (Kolif.) 4.17+1.26 4.94 3.72 4.0
E. coli 1.91£1.37 - 3.48 -
Stafilokok - 5.28 4.26 -
Koagulaz (+) Stafilokok (K (+) Staf.) 1.71£1.79 3.0 3.57 -
Pseudomonas (Pseud.) 3.81+£0.50 - - 3.0
Siilfit indirgeyen Anaerob (Siil. Ind.) 0.57+0.68 - - -
Laktobasil (Laktb.) 5.86+1.11 - - 5.0
Maya/Kiif (M/K) 4.44+1.38 438 - 4.0
Mikrokok/Stafilokok - - - 4.0
Salmonella (25 g’da) 0 - - 0

*Kolay karsilastirma yapilabilmesi i¢in diger arastirmacilarin elde ettigi degerler de logo kob/g birimine gevrilerek tabloda verilmistir.

MATERYAL ve METOT
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Materyal

Bu aragtirmada, Van’da bulunan  sokak
saticilarinda satilan 50 adet ¢ig kofte drnegi incelenmistir.
Her ornekten aseptik sartlarda 200 g almarak soguk
zincirde laboratuvara getirilmig ve en kisa siirede analize
alimmustir (17).

Metot

Diliisyonlarin hazirlanmasi: Orneklerden aseptik
olarak stomacher torbalarina 25’er g tartilarak {izerine 225
ml tamponlanmis peptonlu su (TPS) (Difco 1810-17-9)
ilave edilip stomacherde (IUL” Masticator) 2 dakika
homojenize edilmistir. Bu homojenizattan steril peptonlu
su ile 10”a kadar seri desimal diliisyonlar hazirlanmigtir
7).

pH’nin belirlenmesi: Orneklerde pH degerinin
tespit edilmesi Gokalp ve ark. (14) tarafindan bildirilen
yonteme gore NEL" marka pH-metrede yapilmustir.

Besiyerlerine ekim ve  degerlendirme:
Mikrobiyolojik analizlerin yapildig1 besiyerleri, ekim
sekilleri ve inkubasyon kosullart Tablo 2'de sunulmustur
(3,23).

PCA’da iireyen biitiin koloniler toplam aerobik
mezofilik mikroorganizma, VRBGA’da 1-2 mm c¢apinda,
kirmizi renkli ve oksidaz (-) olan tim koloniler
enterobakteri, Slanetz and Bartley Medium'da iireyen 1-2
mm’den biiyiikk ve pembe-kirmizidan kahverengiye kadar
degisen renkteki koloniler enterokok, VRBA’da iireyen
koyu kirmizi ve 1-2 mm c¢apindaki koloniler koliform
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capindan biiyiik ve oksidaz (+) olan koloniler
Pseudomonas spp., MRS Agar’da iireyen en az 1 mm
biyiikliigiinde ve katalaz (-) olan koloniler Lactobacillus
spp., SPS Agar’da iireyen siyah renkli koloniler siilfit
indirgeyen anaerob mikroorganizma ve PDA’da iireyen
tiim koloniler maya/kiif olarak degerlendirilmistir (3,23).
BP’de iireyen 1-3 mm c¢apinda, parlak, siyah renkli
(telliirit reaksiyonu) etrafi halesiz koloniler (atipik) ile
etrafi bir hale (yumurta sarist veya lesitinaz reaksiyonu)
ile cevrili  koloniler (tipik) stafilokok olarak
degerlendirilmigstir. Bu koloniler igerisinden katalaz testi
pozitif sonug veren 5 tipik veya atipik koloni segilerek
bunlara koagulaz ve Staphytect Plus (Oxoid DR850M)
testleri uygulanmis ve her iki testte de pozitif sonug veren
koloniler = koagulaz  pozitif  Stafilokok  olarak
degerlendirilmistir (23).

Salmonella izolasyonu igin; 25 g 6rnek, 225 ml
TPS ile karigtirilarak 6n zenginlestirme amactyla 37 °C’de
24 saat inkiibe edilmis, buradan 0.1 ml alinarak
Rappaport-Vasiliadis Soya Broth’a (Oxoid CM669)
ekilmis ve 43 °C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyondan sonra Brillant Gren Phenol Red Lactose
Sucrose Agar (Merck 2737)’a ¢izme ydntemiyle ekim
yapilarak, petriler 37 °C’de 24-48 saat inkiibe edilmistir.
Besiyerinde iireyen tipik kolonilere; Gram boyama,
oksidaz testi ve bazi biyokimyasal testler (lireaz, H,S
olusumu, indol, motility, mannitol, lizin dekarboksilaz)
yapilarak, pozitif ~veya siipheli sonu¢  veren
mikroorganizmalara polivalan Salmonella antiserumu
(Difco 2537-47) ile aglutinasyon testi uygulanmigtir (11).

grubu mikroorganizma, TBX Medium’da lireyen mavi- istatistiksel degerlendirme: Gruplar aras1 farkin
yesil renkli koloniler E. coli, PA’da iireyen 1 mm Oneminin  belirlenmesinde  korelasyon  analizleri
kullanilmistir (1)
Tablo 2. Analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullar1 (3,23)
Mikroorganizma Besiyeri Ekim Inkubasyon
T. Aerobik Mezofil [Standart Plate Count Agar (PCA) (Oxoid CM463) Damla 30°C 72h  Aerob
Enterobakteri Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA) (Oxoid CM485) Damla 30°C 24h  Aerob
Enterokok Slanetz-Bartley Medium (S&B) (Oxoid CM377) Damla 37°C 24-48 h Aerob
Koliform Violet Red Bile Agar (VRBA) (Oxoid CM107) Damla 37°C 24h  Aerob
E. coli TBX Medium (Oxoid CM0945) Dokme 44 °C 18-24 h Aerob
K (+) Staf. Baird-Parker Agar (BP) (Oxoid CM275 +SR054C) Yayma 37°C 24-48 h Aerob
Pseudomonas spp.  |Pseudomonas Agar (PA) (Oxoid CM559)+CFC Selective Agar  Damla 25°C 72h  Aerob
) Supplement (Oxoid CM 377)
Siil. Ind. Sulphite Polymyxine Sulphadiazine Agar (SPS) (Difco 0845) Roll Tiip ([37°C 24h  Anaerob
Laktobasil spp. Man Rogosa Sharpe Agar (MRS) (Oxoid CM361) Dokme 37°C 72-96 h Anaerob
Maya/Kiif Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid CM139) Damla 25°C 5 giin _ Aerob
BULGULAR

Cig koftelerde saptanan mikroorganizmalarin minimum, maksimum ve ortalama degerleri logaritmik (logo
kob/g) olarak Tablo 3’de, mikroorganizma diizeylerine gore drneklerin sayisal dagilimlart ve yiizdeleri Tablo 4’de, elde
edilen verilerin istatistiksel degerlendirmesi ise Tablo 5’de verilmistir.
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Tablo 3. Cig kofte orneklerinde belirlenen pH degeri ve mikroorganizma sayilar (logio kob/g)

Mikroorganizma Minimum Maksimum Ortalama Standart hata
pH degeri 3.62 5.49 4.92 0.36
Toplam aerob mezofilik mikroorganizma 5.40 8.82 6.40 0.86
Enterobakteri 3.15 6.72 4.59 0.90
Enterokok 0 5 3.15 1.39
Koliform grubu mikroorganizma 0 5.83 4.17 1.26
E. coli 0 4.32 1.91 1.37
K (+) Staf. 0 4.67 1.71 1.79
Pseudomonas spp. 2.90 5.16 3.81 0.50
Siil. Ind. 0 2 0.57 0.68
Laktobasil spp. 3.70 8.13 5.86 1.11
Maya/kiif 0 6.46 4.44 1.38
(n=50)
Tablo 4. Mikroorganizma diizeylerine gore 6rneklerin sayisal dagilimlar1 (n=50)
<10 1.0x10! 10-10°  <1.0x10* <2.0x10? 10° 10° 10* 10° 10° 107 10®
n(%)  n(%) n (%) n (%) n(%) n(%) n(®) n®) n®) n®) n) n()
pH
TAM - - - - - - - - 21(42) 20(40)  4(8) 5(10)
Entrb. - . - . ; 15(30) 19(38) 14(28) 2(4) . -
Entrk. - . - . 6(12)  12(24) 18(36) 13(26) 1(2) . . -
Kolif. - - - - 2(4) 2(4)  13(26) 22(44) 1122) - - -
E. coli 14(28) - 7(14) - - 1938) 9(18) 1(2) - - - -
S. aureus - . ; 25(50) ; 5(10)  16(32)  4(8) . . . ;
Pseud. - . ; . ; 12)  35(70) 1326) 1(2) . . ;
Siil.ind. 28(56)  8(16) 13 (26) - - 1(2) - - - - - -
Laktb. - - - - - - 24)  9(18) 1734) 12(24) 8(16)  2(4)
M/K - - - - 2(4) 3(6)  10(20) 18(36) 12(24) 5(10) - -
Tablo 5. Elde edilen sonuglara ait istatistiksel degerlendirme (n=50)
pH TAM  Kolif. E.coli Entrb.  Entk. Siil. ind.  Maya/Kiif Laktb. S. aureus  Pseud.
pH 1
TAM 0,042 1
Kolif. 0,161 0,019 1
E. coli 0,286" 0,134 0,710 1
Entrb. 0,205 -0,066 0,749 0,774 1
Entk. 0,080 0,285 0,179 0,114 0,046 1
Siil. Ind. 0,453 0,293 -0,059 0,048 0,029 0,128 1
Maya-Kiif 0,271 0,351 0,005 0,056 -0,045 0,160 -0,070 1
Laktb. 0,188 0,788™ 0,079 0,184 0,075 0,225 0,098 0,508" 1
S. aureus 0,320" 0,003 0,150 0,087 -0,029 0,348" 0,015 0,215 0,121 1
Pseud. 06117 0,101 0202 0,186 -0,014 0310 0,262 0,200 0,102 0451 1
* : P<0.05 diizeyinde dnemli korelasyon
**: P<0.01 diizeyinde 6nemli korelasyon
TARTISMA ve SONUC baharatlar, tuz, bulgur, sogan, salca, sarimsak ve
maydanoz gibi katki maddeleri de Onemli bir

Cig koftelerin mikrobiyolojik kaliteleri biiyiik
Olciide  yapilarmma giren ¢ig sigir  kiymasmin
mikroflorasina baghdir. Ayrica ¢ig kofteye katilan

83

kontaminasyon kaynagidir (10,12,25,26).
Cig koftelerde tespit edilen ortalama pH degeri
(4.92+0.36), Erol ve ark. (10)’nin ¢ig koftelerde yaptiklar
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deneysel ¢alismada belirledikleri 5.7-6.2 araligindan daha
diisiik bir seviyededir. Cig koftelerde pH diizeyinin diigiik
olmasi, S. aureus gibi bazi patojen mikroorganizmalarin
iiremesini  baskilamakta ve  toksin  olusumunu
onlemektedir (10,16,21,31). Ancak, pH degerleri ile E.
coli, siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizmalar, S.
aureus ve Pseudomonas’lar arasinda pozitif yonde bir
korelasyon ¢ikmasi (Tablo 5), bu mikroorganizmalarin
¢ig koftede hammaddeden kdken alabilmelerinin yani sira
iretimden satiga kadar olan asamalarda, ozellikle de
seyyar saticilarda acgikta satildiklarindan dolay1 yogun bir
kontaminasyona maruz kaldiklarin1 akla getirmektedir
(2,6,9,25).

Orneklerdeki ortalama toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisi (6.40+0.86), Arslan ve ark. (6) ile
Kiipliilii ve ark., (20) tarafindan bulunan degerlerden
biraz yiiksek, Sagun ve ark. (25) tarafindan bulunan
degerlere ise benzerdir (Tablo 1). Aerob mezofilik
mikroorganizma sayisinin kiymalarda 5.0x10° kob/g
seviyesini gegmemesi gerektigi  bildirilmistir  (18).
Analize alinan ¢ig koftelerin %82’sinde 5.0x10° kob/g
seviyesinde veya daha yiiksek seviyede aerob mezofilik
mikroorganizma tespit edilmistir.

Orneklerde bulunan Enterobactericeae  grubu
mikroorganizma sayisi (4.59+0.90), Kiipliilii ve ark.’nin
(20) buldugu degerlerden biraz yiiksektir (Tablo 1).
Enterobakterilerin gidalarda yiiksek sayida bulunmalari,
gidanin sanitasyona uygun islem gérmedigini ya da uygun
olmayan kosullarda depolandigini  gosterir. Ancak
Enterobactericeae sayismin yiiksek olmasi higbir zaman
fekal kontaminasyonun kesin bir gostergesi olmadig gibi,
diisik sayida olmalart da gidada enterik patojenlerin
bulunmayacagi anlamina gelmemektedir (29). Analize
alman Orneklerde Enterobactericeae sayisinin yiiksek
olmasi, ¢ig koftelerin iiretimleri ve satiglari esnasinda
sanitasyon kurallarina yeterince uyulmadigini ve fekal bir
kontaminasyonun olabilecegini gostermektedir.
Enterobactericeae grubu mikroorganizma sayisi ile
koliform sayisi ve E. coli sayis1 arasinda P<0.01
diizeyinde 6nemli bir iliski bulunmustur (Tablo 5). Bu
durum, E. coli ve koliform grubu mikroorganizmalarin
Enterobactericeae familyasina ait mikroorganizmalardan
olusmasina (8) ve Enterobactericeae’larin izolasyonunda
kullanilan besiyerinde koliform ve E. coli’'nin de
iireyebilmesine (32) baglanabilir.

Orneklerde tespit edilen enterokok sayisi
(3.15£1.39), Arslan ve ark. (6), Sagun ve ark. (25) ve
Kiipliilii ve ark., (20) tarafindan bulunan degerlerden
biraz daha disiiktir (Tablo 1). Son yillarda bu
mikroorganizmalarin gidalarda indikator olarak koliform
ve toplam aerobik mezofilik mikroorganizmalarla birlikte
kullanilmalarinin daha dogru olacag: bildirilmistir. Ciinkii
enterokoklar gidalara uygulanan bir¢ok isleme diger
enterik patojenlerden daha dayanikhidirlar ve bazi
enterokok tiirlerinin fekal materyalle iligkisi yoktur (29).
Indikatér olarak onemlerinin  azalmasina karsilik
orneklerde yiiksek diizeylerde enterokok bulunmasi ¢ig
koftelerin genel hijyenik kalitesinin kotii oldugunu ve
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fekal bulagmanin olabilecegini gostermektedir. Nitekim
enterokok sayisinin fazla olmasma paralel olarak S.
aureus say1s1 ve Pseudomonas sayis1 da yliksek bulunmus
ve bu mikroorganizmalarin sayisi ile enterokoklarin sayisi
arasinda P<0.05 diizeyinde onemli bir istatistiksel iliski
tespit edilmistir (Tablo 5).

Orneklerde saptanan koliform sayisi (4.17+1.26),
Sagun ve ark. (25) tarafindan bulunan degerlerden
yiksek, Arslan ve ark. (6)’'nin buldugu degerlerden
diisiik, Kiiplili ve ark., (20) tarafindan bulunan degerlere
ise benzerdir (Tablo 1). Erol ve ark. (10), cig kofte

yapiminda kullanilan kiymalarda 10° cfu/g olarak
belirledikleri koliform sayisinin ¢ig kofte yapildiktan
sonra 24 saat iginde 10° cfu/g’a yikseldigini

bildirmislerdir. Hayes (18) Direkt veya indirekt bir fekal
bulagmanin belirtisi olarak kabul edilen koliform grubu
mikroorganizmalarin kiymalarda en fazla 100 kob/g
olmas: gerektigini bildirilmistir. Tekinsen ise (28)
kiymalarda en fazla 1.0x10°/g koliform olmasi gerektigini
belirtmistir. Analize alinan 6rneklerin %96’s1 Hayes (18),
%92’si ise Tekinsen (28) tarafindan bildirilen simirin
iizerinde koliform icermektedir. Toplam aerobik
mezofilik  mikroorganizma,  Enterobactericeae  ve
enterokok sayilart da géz oniine alindiginda, tespit edilen
yiiksek koliform miktar1 ¢ig koftelerin yogun bir sekilde
fekal kontaminasyona maruz kaldigini gostermektedir.
Koliform grubu mikroorganizmalarla E. coli sayisi
arasinda P<0.01 diizeyinde 6nemli bir iliski bulunmustur
(Tablo 5). Bu durum, E. coli’nin koliform grubu
mikroorganizmalar iginde yer almasina ve koliform
izolasyonunda kullanilan besiyerinde E. coli’ninde
iireyebilmesine baglanabilir (32).

Ormeklerde belirlenen E. coli sayis1 (1.91£1.37),
Sagun ve ark. (25) tarafindan bildirilen degerlerden diisiik
bulunmustur (Tablo 1). Tekinsen (28) kiymalarda E. coli
sayisimn  en fazla 1.0x10%g olmas1  gerektigini
bildirmistir. Tirk Gida Kodeksi’nde de (5) hazirlanmis
taze et karigimlart i¢in E. coli sayisinin 5 ornekten en
fazla ikisinde 1.0x10° kob/gh gegmemesi gerektigi
belirtilmistir.  Analize alman Orneklerin  %58’inde
belirlenen E. coli miktarlarinin Tekingen (28) tarafindan
verilen sinir degerin iizerinde oldugu saptanmustir.

Orneklerde tespit edilen S. aureus sayisi
(1.71£1.79), Arslan ve ark. (6) ile Sagun ve ark. (25)
tarafindan bulunan degerlerden daha diigiiktiir (Tablo 1).
Tekingen (28) ve Hayes (18) S. aureus sayisinin
kiymalarda en fazla 1.0x10° kob/g olabilecegini
bildirmislerdir. Incelenen drneklerin %50’sinde bu limitin
iizerinde koagulaz pozitif Stafilokok tespit edilmistir. S.
aureus’un gidalarda toksin olusturabilmesi i¢in sayisinin
10°~107 kob/g olmasi gerekir (21). Incelenen 6rneklerin
hicbirisinde bu diizeyde koagulaz pozitif Stafilokok
bulunamamuistir. Bu durum incelenen ¢ig koftelerin halk
saglig1 acisindan potansiyel bir tehlike olusturabilecegini
ancak intoksikasyona yol agmalari igin igerdikleri S.
aureus sayisinin daha yiiksek olmasi gerektigini
gostermektedir. Nitekim, Erol ve ark. (10) A tipi
enterotoksin olusturan S. aureus susu ile kontamine



Sancak ve Isleyici

ettikleri ¢ig kofte orneklerinde, 24 saatlik oda 1sisinda
muhafaza siliresi boyunca S. aureus’un toksin
olusturabilecek diizeyde {iireyemedigini ve toksin
olusturamadigini saptamislardir.

Orneklerde tespit edilen Pseudomonas sayist
(3.81+£0.50), Kiiplili ve ark. (20)’nin buldugu
degerlerden  biraz  daha  yiiksektir (Tablo 1).
Pseudomonas'lar, proteolitik ve lipolitik etkileriyle
gidalarda bozulmaya sebep olurlar. Insanlarin bagirsak
florasinda bulunabilirler ve insanlarda ¢esitli rahatsizliklar
olusturabilirler. Bu yiizden hem hijyen hem de teknoloji
acisindan ~ Onemli  mikroorganizmalardir ~ (19,29).
Standartlarda bu grup mikroorganizmalar igin limit
verilmemistir. Ancak incelenen Orneklerde sayilarinin
oldukga yiiksek diizeylerde olmasi, ¢ig koftelerde
bozulma ve tiiketicilerde enfeksiyon riski
olusturabileceklerini gostermektedir.

Hayes  (19), siilfit indirgeyen  anaerob
mikroorganizma sayisinin etlerde en fazla 10 kob/g
olabilecegini  bildirmistir. Orneklerde tespit edilen
ortalama siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizma sayist
(0.574£0.68) bu limitin altindadir. Ancak &rneklerin
%28’inde bu limitin istiinde mikroorganizma tespit
edilmistir. Orneklerin tamamimin olmasa da bir kisminin
verilen sinirlarin  iizerinde siilfit indirgeyen anaerob
mikroorganizma icermesi, insan sagligi icin tehlikeli
olabileceklerini gostermektedir.

Orneklerde tespit edilen Laktobasil —sayisi
(5.86£1.11), Kiipliilii ve ark., (20) tarafindan bulunan
degerlerden biraz daha yiiksektir (Tablo 1). Erol ve ark.
(10) deneysel olarak iirettikleri ¢ig koftelerde baslangigta
5.5x10° kob/g olan laktobasillerin toplam aerob mezofilik
mikroorganizmalarla paralel bir sekilde artarak 24 saat
sonunda 1.2x10" kob/g'a ulasip ¢ig koftenin dominant
florastm1 ~ olusturduklarmi  bildirmislerdir.  Incelenen
orneklerde Erol ve ark (10)nin bulgulariyla uyumlu
olarak, toplam aerob mezofilik mikroorganizma sayisi ile
paralel bir sekilde (P<0.01 diizeyinde dnemli) Laktobasil
say1st da yiiksek bulunmustur (Tablo 5).

Ormneklerde  tespit edilen maya/kiif sayis
(4.44+1.38), Kiiplili ve ark., (20) tarafindan bulunan
degerlerden biraz yiiksek, Arslan ve ark. (6) tarafinda
bulunan degerlerle ise uyumludur (Tablo 1). Uzunlu (30),
deneysel olarak iirettigi ¢ig koftelerde maya/kiif sayisinin
3.53 logio kob/g ile 4.45 logio kob/g arasinda degistigini
bildirmistir. Tiirk Gida Kodeksi'nde (4) et iriinleri i¢in
verilen mikrobiyolojik kriterlerde maya/kiif sayisinin 5
ornek igin en fazla 2 ornekte 1x10* kob/g' gegmemesi
gerektigi bildirilmistir. Analize almman ¢ig koftelerin
%96'lik bir kismi verilen bu limitlerden daha yiiksek
saytda maya/kiif grubu mikroorganizma igermektedir. Bu
durum ¢ig kofteye katilan baharatlar ve diger katki
maddelerine bagli olabilir. Nitekim Uzunlu (30), ¢ig kofte
yapiminda kullanilan kiyma, bulgur ve isot biberinde
maya/kif sayisin1 <2.00 logio kob/g olarak bulurken,
karabiberde 4.00 logi, kob/g, kuru soganda 5.32 logo
kob/g yesil soganda ise 4.11 log;o kob/g olarak bulmustur.
Orneklerdeki maya/kiif sayis1 ile Laktobasil sayist
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arasinda P<0.01 diizeyinde bir iligki tespit edilmistir. Bu
durum, her iki grup mikroorganizmalarinda ¢ig koftelerde
ilerleyen muhafaza siiresi boyunca diger mikroorganizma

gruplarmma  oranla daha fazla canli kalabilme
kabiliyetlerinin olmasina baglanabilir (31).
Incelenen orneklerde Kiipliilii ve ark. (20)

tarafindan bulunan sonuglarla uyumlu olarak hi¢ bir
orekte Salmonella'ya rastlanmamistir. Bu  durum,
Salmonella'larin ortamda bulunan dogal mikroflora ile
etkili bir sekilde rekabet edemedigini belirten ve laktik
bakterilerin bu bakterilerin gelismesini belirgin bir sekilde
kisitladigini bildiren arastirmacilarin (13,16,24) bulgulart
ile uyum gostermektedir.

incelenen &rneklerde toplam aerob mezofilik,
Enterobactericeae, enterokok, maya/kif, Pseudomonas,
laktobasil ve koliform grubu mikroorganizmalarin
sayisinin yiikksek bir diizeyde olmasi (Tablo 3), bu
orneklerin mikrobiyolojik kalitelerinin diigiikk oldugunu
gostermektedir. Bu durum ¢ig kofte yapiminda kullanilan
kiymalarin hijyenik kalitelerinin iyi olmamasinin yani sira
¢ig kofte yapimi ve satigi esnasinda cevre, personelin
elleri, kullanilan alet ve ekipman gibi ¢esitli kaynaklardan
meydana gelen kontaminasyonlara (2,9,30) ve ¢ig kofteye
katilan ¢esitli baharatlara bagli olabilir (7,12,26,30).
Birgok arastirmaci Van’da satisa sunulan kiymalarin
(15,27) ve baharatlarin (26) hijyenik kalitesinin diisiik
oldugunu bildirmistir.

Orneklerdeki bazi mikroorganizma sayilarinin ve
izolasyon oranlarmin diger arastirmacilarin (6,20,25)
bulgularindan az da olsa farkli ¢ikmasi (Tablo 1),
orneklerin toplandigi bolgeler ve 6rnek alma zamanlari ile
izolasyonda kullanilan besiyerleri ve ekim yontemlerinin
farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Sonu¢ olarak; Van’da tiikketime sunulan ¢ig
koftelerin  hijyenik kalitelerinin iyi olmadigi, yiiksek
diizeylerde patojen ve patojen olmayan
mikroorganizmalar igerdigi, ¢ig olarak tiiketilen bir gida
olmasi nedeniyle bu durumun halk sagligi agisindan
potansiyel bir tehlike olusturabilecegi  sonucuna
vartlmistir. Bu sebeple, ¢ig koftelerin bilesimine giren
kiymanin, bulgurun ve baharatlarin hijyenik kalitesinin iyi
olmasi ve {retim sirasinda ve sonrasinda hijyen
kurallarina dikkat edilmesi gerekmektedir.
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