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Ozet

Cig kofte iilkemize 6zgii 6zel bir lezzettir ve her yas grubu tarafindan sevilerek tiiketilen
gidalar arasinda yer almaktadir. Cig kofte baharatlar, bulgur, salga gibi bir¢cok farkli gidanin
birlesiminden olusan bir {iriin olmast ve {iretimi sirasinda uygulanan islemler sebebiyle
kontamine olma riski yliksek bir gidadir. Cig koftenin yaninda tiiketilen yesillikler ise yetersiz
yikandiginda bakteri ve Ozellikle de parazitlerin tiiketiciye aktarimina sebep olmaktadir.
Calismamizda ¢ig koftenin ve yaninda verilen yesilliklerin bakteriyolojik ve parazitolojik
parametreler agisindan 6zelliklerinin belirlenmesi ve halk sagligi acisindan riskinin tespiti
hedeflenmistir. Bu amagla, ¢ig kofte liretim ve tiikketiminin yogun olarak yapildig: 5 farkli
cografi bolgeyi temsilen 10 ayr1 sehirden toplam 3000 adet ¢ig kofte ve ¢ig kofte ile birlikte
servis edilen yesil yaprakli salata {iriinleri 6rnekleri esit sayida toplanmistir. Toplanan 6rnekler
9 adet parametre agisindan (toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, toplam koliform bakteri
sayis1, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Salmonella spp., parazit yumurtalari/protozoa kistleri ve trofoziodler
olmak {izere) analiz edilmistir. Analiz sonuglarina gore ¢ig kofte ve salata drneklerinde tespit
edilen mikroorganizma oranlar1 sirasiyla; %100, %37,8, %2,7, %17,3, %2.,7, %7,5, %32.4,
%0,2, %3,3, %17,7°dir. Elde edilen bulgulara gore, her ilde farkli bakteriyolojik ve
parazitolojik parametrelerin varlig1 degisik diizeylerde olmak {izere tespit edilmistir. Sonugclar,
¢ig kofte veya marulda bakteriyolojik/parazitolojik parametrelerin varligim1 gostermistir. Cig
kofte yapiminda kullanilan hammaddeler, iiretim kosullar1 ve 6zellikle de personel hijyeni ¢ig
koftenin mikrobiyal kalitesini etkileyen etkenlerdendir. Ulkemizde tiiketimi fazla olan ¢ig
koftenin ve yaninda tiliketilen yesilliklerin halk sagligi agisindan risk teskil etmemesi igin,
iiretim sirasinda hijyen kurallarina uyulmali ve kaliteli hammadde kullanilmalidir.
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PROTECTING PUBLIC HEALTH WITH THE BACTERIOLOGICAL AND
PARASITOLOGICAL QUALITY OF RAW MEATBALLS

Abstract

Raw meatballs are a traditional food of Tiirkiye and are among the foods that are loved
and consumed by all age groups. Raw meatballs is a food with a high risk of contamination due
to the fact that it is a product consisting of a combination of many different foods such as spices,
bulgur, tomato paste and the processes during its production. The lettuce (salads) (that are
served with raw meatballs), on the other hand, cause the transfer of bacteria and especially
parasites to the consumer when insufficiently washed. In our study, it was aimed to determine
the bacteriological and parasitological properties of raw meatballs and the salads and to
determine the risk in terms of public health. For this purpose, total of 3000 raw meatballs and
samples were collected from 10 cities that are located in 5 different geographical regions of
Tiirkiye (150 samples of raw meatballs and 150 samples of lettuce from every city) and the
samples were analyzed for 9 different parameters (total mesophilic aerobic bacteria number,
total coliform bacteria number, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella spp. and parasite eggs/protozoa
cysts and trophosoids). According to the results of the analysis, the microorganism rates
detected in the raw meatballs and salad samples are respectively; 100%, 37.8%, 2.7%, 17.3%,
2.7%, 7.5%, 32.4%, 0.2%, 3.3%, 17.7%. According to the findings, the presence of different
bacteriological and parasitological parameters in each province was determined at different
levels. The results showed the presence of bacteriological/parasitological parameters in raw
meatballs or lettuce. Raw materials used in making raw meatballs, production conditions and
especially personnel hygiene are among the factors affecting the microbial quality of raw
meatballs. Hygiene rules should be followed during production and high-quality raw materials
should be used in order to prevent the consumption of raw meatballs and the salads consumed
in our country as a risk to public health.

Keywords: Raw meatball, public health, lettuce, microbiological analysis.
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1. Giris

Cig kofte, lilkemizde siklikla tercih edilen geleneksel bir iirlindiir. Kiyilmis yagsiz et,
bulgur, sogan, sarimsak, maydanoz, nane, karabiber, kirmizi pul biber, tuz ve domates
salcasinin belirli oranlarda karistirilarak ve bir miktar su ilave edilerek elle yogrulmasi ile elde
edilmektedir (Durmaz vd., 2007, 123; Yildirim vd., 2005, 363). Cig kofte genel hijyeninde
unutulmamasi gereken Onemli bir Olgiit ¢ig kofte ile birlikte servis edilen, halk arasinda
“yesillik” olarak tanimlanan ve genel olarak ¢ig kofte ile birlikte tiikketilen marul, kivircik ve
aysberg salata (Lactuca sativa) gibi tirtinlerdir. Yesil yaprakli sebzeler, marul ve kivircik gibi
salata yapiminda kullanilan iiriinlerin tarladan sofraya kadar olan iiretim, transfer ve satis
prosediirlerinde basta primer ve sekonder nedenler ile kontamine sularin kullanilmasiyla
koliform grubu bakteri, Escherichia coli (E. coli), Salmonella spp., ve dogal habitatinin toprak
olmasi dolayisi ile Bacillus cereus (B. cereus) olmak tizere birgok patojenle yogun bir bigimde
kontamine oldugu yapilan ¢alismalarda bildirilmistir (Abakari vd., 2018, 2; Balali vd., 2020,
6). Toplam koliform bakteri sayis1 ve E. coli gidalardaki zayif hijyenik kosullarin ve fekal
kontaminasyonun indikatér mikroorganizmalar1 olarak bildirilmektedir (Ashbolt vd., 2001,
291). Milli veya yerel bir iiriin olmasi nedeni ile ¢ig koftedeki olas1 paraziter enfestasyon
riskleri ile ilgili herhangi bir bilgi olmamasina ragmen Diinya Saglik Orgiitii (WHO, 2002), ¢ig
veya az/yetersiz 1s1l iglem uygulanmig et ve iiriinlerinde enfestasyon riskinin oldukc¢a ytiksek
oldugunu deklare etmistir. Ulkemizde sevilerek tiiketilen {iriiniin kontamine olmas1 durumunda
halk sagligin1 ciddi anlamda riske atacagi diisiiniildiigiinden, calismamizda ¢ig koftenin
mikrobiyal ozellikleri arastirilmistir. Hijyenik kalitenin yetersizligi ve hijyen kurallarina
uyulmamast durumunda ¢ig kofte ve yesillikler kolaylikla kontamine olmaktadir.
Calismamizda da triinlerin mikrobiyal kalitesi hakkinda fikir vermesi i¢in toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisi, toplam koliform bakteri sayisi, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella
spp., parazit yumurtalari/protozoa kistleri ve trofoziodler analiz edilmis ve miktarlar tespit
edilmistir. Toprakta yetistirilen yesilliklerde ve ¢ig kofteye katilan hammaddelerde parazitler
de ciddi risk teskil etmesi sebebiyle, bakteri analizinin yani sira paraziter analizler de
calisgmamizda yer almistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Ornek Toplama

Ulke genelinde iiretim ve tiiketimin yogun oldugu toplam 10 farkli ilden (Istanbul,
Bursa, Ankara, Izmir, Antalya, Adana, Diyarbakir, Sanlurfa, Gaziantep, Adiyaman) 150’ser
adet ¢ig kofte ve 150’ser adet yesil yaprakli salata 6rnegi (toplam 1500 adet 6rnek) toplanmustir.
Buna gore, ¢ig kofte 6rneklerinin toplandigi ayni satis noktalarindan olmak iizere toplam 1500
adet yesil yaprakli salata {iriinii toplanmistir. Boylece, arastirma kapsaminda analiz edilen
toplam Ornek sayis1 3000 olmustur. Toplam 9 etken acisindan (TMAB sayisi, toplam koliform
grubu bakteri sayisi, E. coli, L. monocytogenes, B. cereus, S. aureus, C. perfringens, Salmonella
spp. ve parazit yumurtalari/protozoa kistleri ve trofoziodler olmak iizere) analiz edilmistir.
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Ulkemizde ¢ig kofte iireten isletme sayisi net olarak bilinmedigi igin 6rnek birim sayisi
belirlenememektedir. Bu nedenle, olasiliksal olmayan Ornekleme yontemlerinden “Amagh
Ornekleme Yé&ntemi’nin alt grubu olan “Maksimum Cesitlilik Orneklemesi” ile arastirma
yapilacagi iller belirlenmistir. Amagli 6rnekleme, aragtirmacinin tesadiifi 6rnekleme yapmadan
olusturmaya c¢alistig1, genellenebilme 6zelligi tasiyan 6rnekleme yontemidir.

2.2. Etken Izolasyon ve Identifikasyon Prosediirii

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB): Onceden hazirlanan petri kutularina
dokiilmiis Plate Count Agar (PCA) besiyerine standart yayma yontemi ile (FDA Form 2400a
3/01; http://www.fda.gov) gecis yapilmistir. Petri kutular1 37°C’de 48 saat inkiibasyon islemine
tabi tutulmustur. Islemin bitiminde olusan kolonilerin sayimi yapilmistir (FDA, 2001).

2.2.1. Toplam Koliform Grubu Bakteri

Petri kutularina dokiilmiis Violet Red Bile Agar (VRB) besiyerine standart yayma
yontemi gecis yapilmistir. Ekimden sonra petrilere 2. kat VRB agar ilave edilmistir. Petri
kutular1 37°C’de 24 saat inkiibasyon islemine tabi tutulmustur. Islemin bitiminde olusan 1-2
mm ¢apinda kirmizi renkli kolonilerin sayimi yapilmistir (Hitchins vd., 2000, 12).

Escherichia coli: Tryptone Bile X-glucuronide (TBX) agar besiyerine standart yayma
yontemi ile gegis yapilmistir. Petri kutulart 44°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Ek olarak;
inkiibasyon sonunda olusan mavi-yesil renkli kolonilerin sayim1 yapilmistir (FDA, 2001).

Listeria monocytogenes: 25 g 6rnek, 225 mL Buffered Listeria Enrichment Broth Base
(BLEB) igerisine aktarilmis, 4 saat siireyle 30°C’de inkiibe edilmis ve besiyerlerinin igerisine
selektif ajanlar ve 25 mg/L natamisin ilave edilip 30°C’de 48 saat siireyle inkiibasyona tabi
tutulmustur. inkiibasyonun 24. saatinde Oxford ve Palcam agarlara pasaj yapilmis, 35°C’de 48
saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon isleminin 48. saatinin sonunda L. monocytogenes/ivanovii
diferansiyel selektif agarlardan biri olan Chromogenic Listeria Agar Base’e pasaj yapilmustir.
Listeria spp. stipheli kolonilerden (1-3 mm c¢apli mavi/yesil koloniler) Yeast Extract
iceren/katilmis Trypticase Soy Agara (TSA) pasajlar yapilarak kiiltiirler saflastirilmigtir.
Siipheli izolatlarin, Gram boyanma, katalaz, hareket, dekstroz, maltoz, ramnoz, mannitol, ksiloz
fermentasyonu, eskulin hidrolizasyonu, nitrat indirgeme 6zelliklerine gore identifikasyonlar1
yapilmustir. Ayrica S. aureus ile CAMP testi yapilarak izolatlarin CAMP faktériine sahip olup
olmadiklari saptanmistir (FDA, 2001).

Bacillus cereus: Bacilius cereus Selektif Agar (BCA) besiyerine standart yayma
yontemi ile gegis yapilmistir. Petri kutular1 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
bitiminde 5 mm ¢apl turkuaz renkli koloniler sayilmistir (FDA, 2001).

Staphylococcus aureus: Baird Parker Agar (BPA) besiyerine standart yayma yontemi
ile gecis yapilmistir. Petri kutulart 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresinin
bitiminde tipik koloniler DNase Agara ge¢ilmis ve DNase petrileri tekrar 37°C’de 24 saat
inkiibasyon iglemine tabi tutulmustur. Tipik koloniler (2-3 mm ¢apinda, siyah renkli ve seffaf
zon ile ¢evrili) koagiilaz testine tabi tutulduktan sonra identifikasyon prosediirii tamamlanmistir
(APHA, 2001).
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Clostridium perfringens: C. perfringens aranmasi ve sayilmasinda kullanilan Tryptose
Sulfite Cycloserine (TSC) selektif besiyerine ekim yapilmistir. Besiyeri igerisine suda
¢Ozlinmiis ve filtreden gegirilerek sterilize edilmis %5'lik (w/v) D-Cycloserine ¢6zeltisinden 10
mL/L ilave edilmistir. C. perfringens sayiminda dokme veya yayma kiiltiirel sayim metotlarinin
her ikisi de kullanilabilmektedir. Calismamizda C. perfringens etkeni igin (anaerobik bir
patojen olmasindan dolayr) dokme ekim yontemi tercih edilmistir. Petriye 45 °C'de su
banyosunda tutulan TSC (SC) agar besiyerinden yaklasik 15 mL dokiilmistiir. Ayrica kutu
hafifce gevrilerek karistirilmistir. Besiyeri katilagtiktan sonra, petrinin ylizeyini tamamiyla
ortecek sekilde 10 mL daha ilave edilmistir. Katilagmasi beklenmis ve kapaklar iiste gelecek
sekilde anaerobik ortamda 35-37 °C'de 20-24 saat birakilmustir. Inkiibasyon sonras1 siyah renkli
kolonilerin sayimi ile izolasyon iglemi tamamlanmistir (Gorman vd., 2002, 144).

Salmonella spp: Asepsi sartlarina uygun olarak selektif olmayan besiyerinde
(tamponlanmis peptonlu su) &n zenginlestirme yapilmistir. izolatlar 24 saat 37°C’de inkiibe
edildikten sonra selektif zenginlestirme islemine selektif zenginlestirici (Selenite Cystine
Broth, Rappaport Vassiliadis Soy Broth) kullanilarak gec¢ilmistir. Tekrar 24 saat 37 °C
inkiibasyon periyodundan sonra, spesifik kati besiyeri olan Brilliant Green Phenol Red Lactose
Sucrose (BPLS) agara gecis yapilmistir. Uluslararasi prosediirler bu asamada ikinci bir spesifik
agar kullanilarak paralel ¢alisilmasini 6nerdiginden Brilliant Gren Phenol Red Lactose Sucrose
Agarin yani sira ikinci spesifik agar olan Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) agar kullanilmig
ve selektif zenginlestirmeden sonra her iki agara da paralel olarak standart yayma yontemi ile
gecis yapilmistir. Besi yerleri 24 saat 37°C’de inkiibe edildikten sonra tipik kolonileri (XLD
agarda siyah merkezleri olan veya olmayan pembe koloniler, BPLS agarda ise etrafi parlak
kirmizi bir zon ile gevrili pembe-kirmizi renkli koloniler) tanimlamak i¢in kimyasal testler
uygulanmistir. Bu asamada Triple Sugar Iron (TSI) agar, iire broth ve Semi Indol Motility
(SIM) agar kullanilmis ve 24 saat 37°C inkiibasyondan sonra identifikasyon islemi
tamamlanmistir (FDA, 2001).

2.2.2. Parazitolojik Analizler

Parazitolojik etkenlerin varliginin arastirilmasi, helmint yumurtalar1 ve protozoa
kistlerinin mikroskobik bakida arastirilmasi ile gergeklestirilmistir. Cig koftelerde parazitolojik
enfestasyon etkenlerinin varliginin tespiti i¢in mikroskobik bakidan énce 6n hazirlik islemleri
olarak flotasyon ve sedimentasyon teknikleri uygulanmistir.

Flotasyon ve Sedimentasyon Islemleri: 5 -10 gr 6rnek kagit veya plastik bir kapta az
miktardaki flotasyon soliisyonu ile (Sheather’in seker soliisyonu) karistirilmistir. Ancak ¢ig
kofte yapiminda yag kullanilma olasiligt g6z Oniline alinarak Oncelikle yikama islemi
uygulanmis ve su 1. asamada kullanilmistir. Gida ve flotasyon soliisyonu karisimi ¢ift kath
Amerikan bezinden siiziilmiistiir. Karigim 15 mL’lik santrifiij tiipline alinmis ve 2500 rpm’de
5 dakika kadar santrifiij edilmistir. Santrifiij islemini takiben, parazit yumurtalarini bulundugu
stvinin  yiizeyinden toplamak i¢in lamel yontemi veya ters hilal yontemi kullanilmistir.
Sedimentasyon tekniginde ise ornekler %0,9’luk fizyolojik tuzlu su ile karistirildiktan sonra
cubuk ya da cam baget ile iyice ezilmis ve santrifiij tiipiine aktarilmistir. 2000 rpm’de 1-2
dakika santrifiij edildikten sonra sediment almmistir. Flotasyon soliisyonundaki ve
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sedimentteki olas1 yumurtalarin varliginin tespiti Modifiye Mc Master Teknigi ve Wisconsin

Yumurta Sayma Teknikleri kullanilarak mikroskobik bakida muayene edilmistir (Zajac ve
Conboy, 2009).

2.2.3. istatistik Analizler

Calismamizda incelenen parametreler Pearson korelasyon ve Ki-Kare (Chi-Square)
Iliski Analizi ile incelenmistir. p<0,05 degerinden kiiciik olan degerler istatistik olarak anlaml
kabul edilmistir.

3. Bulgular

Cig koftelerdeki TMAB sayisinin 10%-107 kob/g arasinda degistigi, ¢ig kofte ile servis
edilen yesil yaprakli sebzelerde ise 1,0x10° kob/g diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Tiim
illerden toplanilan hem ¢ig kofte hem de yesil yaprakli sebzelerde ortalama koliform grubu
bakteri sayis1 5,02+1.30 (logio kob/g) (%37,8) oldugu, L. monocytogenes sayisinin 1,11+0,12
(logio kob/g) (%2,7), E. coli sayisinin 2,19+0,98 (logio kob/g) (%17,3), B. cereus sayisinin
3,12+0,71 (logio kob/g) (%7,5), C. perfringens sayismin 1x10? (logio kob/g) (%0,2), S. aureus
sayisinin 3,12+0,71 (logio kob/g) (%32,4), Salmonella spp. sayisinin ise 0,89+0,13 (logio kob/g)
(%3,3) diizeyinde oldugu saptanmustir. Parazitolojik degerlendirmeye bakildiginda ¢ig kofte
orneklerinin Istanbul’da %18,7’si, Bursa’da %8,7’si, Ankara’da %8’i, Izmir’de %12’si,
Antalya’da %10’u Adana’da %7,3’ii, Diyarbakir’da %9,3’l, Sanlurfa’da %#4,7’si,
Gaziantep’te %39,3’li ve Adiyaman’da %24,7’sinin parazit yumurtalari, protozoa kistleri ve
trofozoidler agisindan tiiketime uygun olmadig tespit edilmistir. Cig kofte ile birlikte servis
edilen yesil yaprakli salata iiriinleri de ise 6rneklerin Istanbul’da %22’si, Bursa’da %12,7’si,
Ankara’da %24,7’si, Izmir’de %47,3’ii, Antalya’da %18’i, Adana’da %11,3’ii, Diyarbakir’da
%20,7’s1, Sanlurfa’da %16’s1, Gaziantep’te %26’s1 ve Adiyaman’da %13,3’ilinlin parazit
yumurtalari, protozoa kistleri ve trofozoidler acisindan tiiketime uygun olmadigi tespit
edilmistir. Genel olarak ¢ig kofte 6rnekleri i¢in Ankara, Istanbul ve Bursa, ¢ig kofte ile servis
edilen yesil yaprakli sebzeler igin ise Istanbul, Ankara ve Bursa sirasiyla “en riskli” iller olarak
tespit edilmistir.

4, Tartisma ve Sonug¢

Cig koftedeki TMAB sayis1 10*-107 kob/g arasinda degismektedir. Cig koftenin yapisina
giren kiyma, bulgur ve baharatlar gibi hammaddelerin mikrobiyolojik kalitesi ¢ig koftenin
TMAB yiikiinii birincil dereceden etkilemektedir. Kiyma, saglikli hayvanlardan elde edilse
dahi; tiretim, depolama ve ambalajlama esnasinda farkl diizeylerde patojen kontaminasyonuna
maruz kalabilmektedir (Inal, 1992). Cetin ve digerleri (2008, 703)’nin, istanbul’un degisik
semtlerindeki restoran ve satis noktalarindan topladiklar1 102 ¢ig kofte 6rneginin icermis
olduklar1 TMAB sayisin1 1x10%-6,4x10” kob/g arasinda ve ortalama degeri de 6,5x10° kob/g
olarak belirlemislerdir. Sancak ve Isleyici (2006, 81) Van bélgesindeki ¢ig kofte drnekleriyle
yaptiklar1 ¢alismada TMAB sayisim 6,40 logio kob/g olarak tespit etmislerdir. Onganer ve
Erecevit (2009, 13) Elazig’da yaptiklar1 calismada c¢ig koftelerde 3,75x10°kob/g TMAB
saptamiglardir. Bizim de ¢calismamizdan elde ettigimiz sonuglar benzer degerlerde olup TMAB
sayis1 ortalama degerin 8,2x10° kob/g (%100) diizeyi oldugu belirlenmistir. Cetinkaya ve
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digerleri (2012, 18)’nin yaptig1 ¢alismada ¢ig koftelerin herhangi bir 1s1l islem olmadan
iiretildigini dolayisi ile birgok patojen tarafindan 6zellikle hammadde kaynakli kontaminasyona
maruz kalabilecegini, ¢ig koftenin islenmesinde ve pazarlanmasinda daha yiiksek hijyen
kosullarmin gerekli oldugu bildirilmistir. Hampikyan ve digerleri (2008, 90)’nin Istanbul’da
gergeklestirdikleri bir ¢alismada inceledikleri salata ve meze orneklerinin TMAB sayisinin
3,8x103-4,8x10° kob/g degerleri arasinda oldugunu bildirmislerdir. Bulgularimiz Hampikyan
ve digerlerinin ¢aligmasi ile benzerlik gostermektedir. Caligmadan elde ettigimiz bulgular
yukarida belirtilen arastirmacilarin bulgularini destekler niteliktedir.

Elde ettigimiz sonuglara gore, toplam koliform bakteri agisindan higbir il uygun deger
araliginda bulunmamistir. Calismamizda genel bakida (tiim illerden toplanilan hem ¢ig kofte
hem de yesil yaprakli salata {iriinlerinde olmak iizere) ortalama koliform grubu bakteri sayisi
(toplam koliform grubu bakteri sayisi pozitif olan 6rneklerin ortalama degeri olmak {izere)
5,02+1,30 (logio kob/g) (%37,8) diizeyinde belirlenmistir. Vural ve Yesilmen (2003, 352)
cigkoftelerde yaptiklari calismada koliform sayisini ortalama 9,1x10* kob/g, Kurt ve digerleri
(2019, 64) 2,00-5,98 logio kob/g, Delikanli ve digerleri (2014, 13) 1,0x10-2,0x10* kob/g,
Aslan ve digerleri (2012, 25) ise 2,06 logio kob/g olarak tespit etmislerdir. Elde ettigimiz
sonuglar Sagun ve digerleri (1997, 66) tarafindan bulunan degerlerden yiiksek, Arslan ve
digerleri (1992, 15), Kiipliilii ve digerleri (2003, 383) ile Vural ve Yesilmen (2003, 352)
tarafindan bulunan degerlere ise yaklasiktir. Toplam koliform bakteri sayisit agisindan analiz
sonuglari, tiiketime uygun olmayan ¢ig kofte drneklerinin yogun bir bi¢imde primer ve/veya
sekonder fekal kontaminasyon kaynaklarina maruz kaldigini géstermektedir.

E. coli etkeni agisindan sadece Sanlwurfa, Gaziantep ve Adiyaman illerimizin
sonuglarinin optimal degerlerde oldugu ancak diger 7 sehirden toplanan ¢ig kofte (Istanbul
%29,3, Bursa %26, Ankara %34,7, Izmir %20,7, Antalya %18, Adana %39,3, Diyarbakir %6)
ve/veya yesil yaprakli sebze 6rneklerinde (Istanbul %27,3, Bursa %22, Ankara %38,7, Izmir
%26, Antalya 20,7, Adana %19,3, Diyarbakir %8,7) E. coli varligi tespit edilmistir. Cig kofte
ve yesilliklerin toplaminda ise %17,3 oraninda E. coli tespit edilmistir. Sancak ve Isleyici
(2006, 81) yaptiklar1 ¢aligmada ¢igkoftelerde 1,91 logio kob/g, Aslan ve digerleri (2012, 25) ise
1,60 logzo kob/g E. coli saptamiglardir. E. coli etkeni agisindan elde edilen degerler, Elmali ve
Yaman’m (2005, 199) belirttigi degerler (1,2x10%) (%8) daha diisiiktiir. Ertas ve Goniilalan
(2010, 4), Kayseri’de gerceklestirdikleri bir calismada analiz ettikleri ¢ig koftelerin %70’ inin
E. coli kontaminasyonuna maruz kaldigint belirtmistir. Her ne kadar bati illerimizde ¢ig kofte
“etsiz” olarak Uretilip satisa sunulsa da geleneksel liretimin devam ettigi Giineydogu Anadolu
boélgemizde bulunan sehirlerde ¢ig kofte et kullanilarak hazirlanmaktadir. S6z konusu durumda
kontamine kiymalar tiiketici saglig1 agisindan risk faktorii olarak degerlendirilmektedir. Ancak
caligmadan elde edilen sonuglar et kullanilarak {iretim yapan Gilineydogu Anadolu
Bolgesi’ndeki ¢ig kofte orneklerinin higbirinde E. coli bulunmadigini gostermektedir. Bu
durumun et dahil giivenilir hammadde temini, geleneksel yontemlerle {iretimin yapilmasi,
tiretim esnasinda kullanilan gorece daha yogun baharat konsantrasyonunun E. coli dahil ¢esitli
patojenlerin inhibisyonuna neden olmasi, personelin bireysel hijyenine dikkat etmesi, bolgenin
geleneksel bir iiriinii olan ¢ig koftenin yapimindan tiiketimine kadar olan tiim stireclere genel
olarak daha ¢ok 6zen gosterilmesi gibi nedenlerden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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Cig kofte ve ¢ig kofte ile birlikte servis edilen yesil yaprakli sebzeler arasindaki iligki
analizi L. monocytogenes ectkeni ac¢isindan incelendiginde ise riskli olarak tespit edilen
sehirlerin tamaminda (Istanbul, Bursa, Ankara ve Adana olmak iizere) ¢ig kofte yesil yaprakli
salata liriinleri arasinda pozitif bir korelasyon oldugu belirlenmistir. Tiim 6rneklerde % 2,7
oraninda pozitiflik tespit edilmistir. Buna gore, L. monocytogenes’in ¢ig kofte veya yesil
yaprakli sebzelerden bir tanesinde bulunmasi diger iriiniin L. monocytogenes ile kontamine
olmasi acisindan ciddi anlamda risk teskil etmektedir. Kontamine olmus gidanin tiiketilmesi ile
cok sayida mikroorganizmanin viicuda alinmasi, 6zellikle hamilelerde listeriyoz enfeksiyonlari,
grip benzeri semptomlar gostermekte, plasenta yolu ile fetusa gegebildigi icin abortusa, 6lii
doguma, bebegin erken Oliimiine veya konjenital anomalili dogumlara neden olabildigi
gozlenmistir. Mortalite oraninin invaziv enfeksiyon durumlarinda %20 oldugu bildirilmistir
(Rhoades vd., 2009, 370). Calismamizda elde edilen sonuglar ¢ig koftede ve/veya ¢ig kofte ile
birlikte servis edilen yesil yaprakli sebzelerdeki liremenin, diger iiriindeki L. monocytogenes
iremesini tetikledigini ortaya koymaktadir. Calismada ortaya konan s6z konusu sonucun
etkenin ozellikleri de dikkate alindiginda, tiiketici saglig1 agisindan olusabilecek riskleri bir kat
daha arttirabilecegi diisiiniilmektedir.

Calisma boyunca taranan 10 adet ilin 5’inde (Istanbul %17,3, Bursa %32, Ankara %16,
Antalya %3,3, Adana %6) tiiketici sagligin1 tehdit edebilecek diizeyde B. cereus varligi
saptanmistir. Tiim sehirlerin ve 6rneklerin toplaminda da %7,5 B. cereus tespit edilmistir. B.
cereus kontaminasyonunda birincil dereceden riskli maddelerin bulgur ve baharatlar oldugu
diisiiniilmektedir. Ayrica “etli” olarak iiretilen ¢ig koftelerde riskli hammaddeler igerisinde
kiymanin da bulunabilecegi kuvvetli bir ihtimal olarak degerlendirilmektedir. Gékmen ve
Alisarli (2003, 29), Van bolgesinde yaptiklari bir calismada topladiklart sigir kiyma
orneklerinin %7, koyun kiyma 6rneklerinin ise %5 inin B. cereus ile kontamine oldugunu tespit
etmislerdir. Toprak orijinli bir mikroorganizma olan B. cereus sporlu olmasi dolayist ile
cevresel sartlara son derece dayaniklidir ve hijyenik olmayan kosullarda hemen her tiir gidada
kolaylikla iireyebilmektedir. Kong ve digerleri (2021, 311)’nin yaptig1 ¢alisgmada 603 ¢ig
et/kiyma 6rneginin 159’u (%26,37) B. cereus ile kontamine oldugu bildirilmistir. Caligmada
elde edilen veriler ve yukaridaki bilgiler 1s181nda ¢ig kofteler, B. cereus varligi acisindan riskli
gida gruplari icerisinde degerlendirilmektedir.

Calismada elde edilen sonuglara S. aureus etkeni agisindan bakildiginda ise, Gaziantep
disinda her ilde hem ¢ig kofte hem de ¢ig kofte ile birlikte servis edilen yesil yaprakli sebzelerde
S. aureus varlig1 degisik yiizde oranlarinda olmak iizere tespit edilmistir. Cig koftenin hijyenik
kalitesi, lirlinlin yapim yontemi, yetersiz personel hijyeni ve kontamine hammadde kullanimi
basta stafilokokal gida intoksikasyonlar1 olmak {izere potansiyel enfeksiyon ve intoksikasyon
risklerini giindeme getirmektedir. Hampikyan ve digerleri (2008, 90)’nin yaptig1 ¢aligmada,
Istanbul’da tiiketime sunulan salata &rneklerinin, %20’sinde koagiilaz (+) S. aureus izole
ettiklerini bildirmislerdir. Kiipliili ve digerleri (2003, 380) yaptiklar1 ¢aligmada ¢ig kofte
orneklerinde %18’inde koagulaz pozitif stafilokok sayisim1 102-10° kob/g diizeyinde tespit
etmislerdir. Bir bagka ¢alismada ise Daglioglu ve digerleri (2005, 10) yine ¢ig koftede S. aureus
sayisini 1,5x10%-8,5x10° kob/g seviyesinde tespit etmislerdir. Vural ve Yesilmen (2003, 352)
ise inceledikleri ¢ig kofte drneklerinde 5,0x10% kob/g S. aureus saptamislardir. Bizim elde
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ettigimiz bulgular (tiim 6rneklerde %32,4 S. aureus orani1), Hampikyan ve digerleri ile benzer
seviyelerdedir. Ayn1 zamanda yapilan c¢alismalar bizimle paralel olarak S. aureus tespitini
yetersiz hijyenik kosullar ve 6zellikle yetersiz personel hijyeni ile iligskilendirmislerdir.

Calismada elde edilen sonuglara C. perfringens etkeni agisindan bakildiginda, ¢ig kofte
ornekleri icin Istanbul ve Adana sehirlerinde, ¢ig kofte ile birlikte servis edilen yesil yaprakli
sebze rnekleri igin ise sadece Istanbul’dan toplanan drneklerde etkenin varlig: belirlenmis ve
pozitif olan &rneklerde C. perfringens sayisi ortalama 1x10% (%0,2) diizeyinde belirlenmistir,
diger tiim sehirlerimizin ise s6z konusu etken agisindan risk teskil etmedigi tespit edilmistir.
Yaptigimiz ¢alismada ortalama C. perfringens diizeyi sinir degerlerinde tespit edilmistir ve C.
perfringens varlig1 tespit edilen tiim oOrnekler “insan tiiketimine uygun degil” olarak
degerlendirilmistir.

Calismada elde edilen sonuglara goére Salmonella spp., tim mikrobiyolojik ve
parazitolojik parametreler arasinda ¢ig kofte ve ¢ig kofte ile birlikte servis edilen yesil yaprakli
sebzelerden en diisiik oranda izole edilen etken olarak tespit edilmistir. Calismamizda genel
olarak (tiim sehirlerden toplanilan hem ¢ig kofte hem de yesil yaprakli salata iiriinlerinde olmak
tizere) Salmonella spp. varligi %3,3 olarak tespit edilmistir (Salmonella spp. pozitif olan tim
orneklerin ylizdesi). Gokmen ve Alisarli (2003, 29) Van bolgesinde faaliyet gosteren kasap ve
marketlerden topladiklari 100 adet sigir kiymasi 6rneginin %4’tinde Salmonella spp. izole
ettiklerini bildirmiglerdir. Yapilmis bazi ¢aligmalarda kiyma orneklerinden izole edilen
Salmonella spp. oranlari ise, kaynak sirasina gore; %16 ve %18 oldugu tespit edilmistir
(Armany vd., 2021, 104; Raseta vd., 2017, 4). Sancak ve Isleyici (2006, 81) ve Onganer ve
Erecevit (2009, 13) ¢alismalarinda higbir 6rnekte Salmonella spp. tespit etmemislerdir. Elde
ettigimiz bulgular, yukarida s6zii edilen bulgularla benzer olmakla beraber, ¢ig koftelerde
Istanbul (%14) Bursa (%12) ve Adana (%9,3) ve ¢ig kofte ile birlikte servis edilen yesil yaprakli
salata {iriinlerinde Istanbul (%22,7) ve Bursa (%6) Salmonella spp. bulunurlugu agisindan “en
riskli” sehirler olarak tespit edilmistir.

Caligmamizda paraziter parametreler i¢in tiir ayirim yapilmamis, genel bakida ¢ig
kofte/¢ig kofte ile birlikte servis edilen yesil yaprakli sebzelerde parazit yumurtalarinin,
protozoa Kkistlerinin ve trofozioidlerin varligi arastirilmistir. Elde ettigimiz bulgularda
Sanlurfa’dan toplanan ¢ig kofte 6rneklerinin %4,7’sinde ve ¢ig kofte ile birlikte servis edilen
yesil yaprakli salata iiriinlerinde ise %16 oraninda parazit yumurtalari, protozoa kistleri ve
trofozoid varlig: tespit edilmistir. Orneklerin toplaminda ise %17,7 oraninda pozitiflik tespit
edilmistir. Enfestasyon etkenlerinin yiiksek oranda yayginligi, insan organizmasinda neden
oldugu klinik tablolar rutin kontrollerde parazitolojik parametrelerin muayenesinin zorunlu
olmamasi nedeni ile paraziter enfestasyon etkenlerinin ¢ig kofte ve ¢ig kofte ile birlikte servis
edilen yesil yaprakli salata iiriinlerinde bulunmasi tiiketici sagligr agisindan “ileri derecede
riskli” olarak degerlendirilmektedir. Ayrica, ¢ig kofte ve salatalar Avrupa Birligi’nin (EU),
konu ile ilgili 2009 yilinda yayinladigi deklarasyonda da benzer sekilde degerlendirilmistir
(EFSA, 2009).

Ulkemize 6zgii olan ve siklikla tiiketilen bir gida iiriinii olan ¢ig kofte icin gerek {iretim
gerekse muhafaza ve satis siirecini kapsayan detayl1 bir standart olusturulmasi gerekmektedir.
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S6z konusu standartlar olusturulurken ¢ig kofte ile birlikte servis edilen yesil yaprakli sebze
iirlinleri, Uretim ve satis esnasinda gorev alan personel gibi capraz kontaminasyona yol
acabilecek etkenler de dikkate alinmalidir. Bu kapsamda {iriiniin raf émriinii uzatabilecek ¢esitli
dekontaminasyon yontemlerinin denendigi yeni ve kapsamli arastirmalarin hem i¢ pazardaki
tilkketici sagliginin maksimize edilmesi hem de iilkemiz agisindan son derece 6nemli bir lezzet
olan ¢ig koftenin uluslararasi pazarlara agilabilmesi acisindan son derece Onemli oldugu
diistiniilmektedir.
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