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Farkh Cozdiirme Yontemlerinin Lahmacunun Mikrobiyolojik Kalitesi Uzerine
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Ozet: Bu calismada, dondurulmus lahmacun érneklerinin mikrobiyolojik kalitesi tizerine farkl ¢ozdiirme islemlerinin etkisi
arastirilmistir. Bu amagla ¢ig dana kiymasi ile hazirlanan lahmacun harci tas firinda 240-260'C'de pisirildikten sonra -18'C'de
24 saat muhafaza edilmistir. Cézdirme islemi mikrodalga firin, konvansiyonel firin, tava ve oda sicakliginda yapildiktan
sonra her bir ¢o6zdirme yonteminden 6rnekler alinmistir. Toplam aerobik mezofilik genel canh bakteri sayiminda Plate
Count Agar, E.coli sayiminda ise Chromocult TBX Agar kullaniimistir. Cig, taze pismis, mikrodalga firinda, konvansiyonel
firinda, tavada ve oda sicakhginda ¢6zdlrilmis o6rneklerde ortalama toplam aerobik mezofilik genel canli bakteri sayilari
sirasiyla 5.38+0.87, 2.6810.71, 2.16+0.71, 2.23+0.71, 2.79+0.71 ve 3.23%0.71 log kob/g diizeylerinde, ortalama E. coli bakteri
sayilari ise sirasiyla 4.90+0.87, 0.68+0.71, 0.68+0.71, 0.0, 0.68+0.71 ve 1.10£0.71 log kob/g diizeylerinde tespit edilmistir.
Lahmacun 6rneklerinin ¢ozdirilmesinde farkli yontemler kullaniimasi mikrobiyolojik kalite agisindan istatistiksel olarak bir
fark olusturmadigi saptanmistir. Gruplar arasinda farkliiginin olmamasi baslangic mikroorganizma yikinin ¢ok dusiik
seviyede olmasindan kaynaklanmis olabilir. Sonug¢ olarak, bulgularimiz  dondurulmus lahmacun 6rneklerinin
¢ozdirilmesinde mikrodalga firin, geleneksel firin, tava ve oda sicakligi gibi farkli yontemlerin mikrobiyolojik kalite agisindan
glvenle kullanilabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Lahmacun, E. coli, TMAB, ¢6ziindiirme, Halk saghgi.

Effects of Different Thawing Methods on Microbiological Quality of Lahmacun

Abstract: In this study, the effects of different thawing processes on microbiological quality of frozen lahmacun samples
were investigated. For this purpose, lahmacun samples prepared from raw calf meat were cooked at 240-260°C in a
masonry oven and then they were kept at -18°C for 24 hours. Thawing process was done in a microwave oven, conventional
oven, pan and at room temperature and then samples were taken from each thawing method. Plate Count Agar was used
for total aerobic mesophilic bacteria count and Chromocult TBX Agar was used for E. coli count. Mean total aerobic
mesophilic bacteria counts were 5.3810.87, 2.68+0.71, 2.1610.71, 2.23+0.71, 2.79+0.71 and 3.23%0.71 log cfu/g and mean
E. coli counts were found 4.90+0.87, 0.68+0.71, 0.68+0.71, 0.0, 0.68+0.71 and 1.10£0.71 log cfu/g in raw, freshly cooked,
microwave oven, conventional oven, respectively. No statistical difference was found among different thawing processes
for microbiological quality of lahmacun samples. The lack of differences among the groups may be due to the very low
initial microorganism load. As a result, our findings show that different methods such as microwave oven, conventional
oven, pan and room temperature for thawing frozen lahmacun samples can be used safely in terms of microbiological
quality.
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Giris

Lahmacun; kiyma, maydanoz, sogan, sarimsak,
karabiber, isot gibi baharatlarla hazirlanan tas
firlnda 240-260 °C’de pisirilerek elde edilen unlu bir
mamuldiir. ismi, Arapgada etli hamur anlamina
gelen ‘Lahm-i acun’dan (et ve hamur) tlUremistir.
Turk Pizzasi adi da verilen lahmacunun tarihi ¢ok
eskilere Babillere kadar dayanir ve (lkemizde
tiketimi oldukca yaygin bir gida Griintdir (Anonim,
2018).

GunUmuzde, ¢ogu gida maddesi pisirildikten
sonra dondurularak muhafaza edilmektedir. Unlu
mamuller, sebze-meyveler, deniz mahsulleri, et ve
sut Urinleri dondurularak muhafaza edilen gidalara

ornek verilebilir. Bu gidalar sirasiyla hazirlama, 6n
Isitma, dondurma, dondurucuda muhafaza, nakliye,
¢O6zdlirme ve pisirme gibi sireglerin ardindan
tiketime sunulurlar. Bu sireglerde olusabilecek
hatalar son {rlinin  mikrobiyolojik  kalitesini
dogrudan etkileyerek tiketici saghgl acisindan risk
olusturabilir (Gunsen ve Buyukyorik, 2005).
Dondurma metodu genellikle gidanin raf omrind
uzatmak, yapi ve bilesimde bozulmaya yol agan
etkileri yavaslatmak icin kullanilmaktadir. (Azevedo
ve ark., 2005). Gidalar igin -18°C uluslararasi
gecerlilige sahip bir muhafaza sicakhgidir (Gilinsen
ve Buyukyorik, 2005). Dondurma metodu
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cogunlukla gidada mevcut mikroorganizmalarin
cogalmalarini yavaslatan, engelleyen veya durduran
bir muhafaza yontemidir (Atasever ve Cubukgl,
2018). Gida drinlerinin hijyenik sartlarda Uretilerek,
hijyen zincirine riayet edilerek tiketime sunulmasi
saglikh beslenmede esastir. Dondurulmus gidalarda
bulunan mikroorganizmalar, Uriin oda sicakliginda
bekletildiginde arttigi icin Gretimde hijyen acisindan
mikrobiyolojik kalitesi yliksek hammadde temini ve
soguk zincir halk saghgi acisindan 6nemlidir (Atlan
ve lsleyici, 2012). Tiketime hazir gidalar,
¢OzUndikten sonra pisirilmeden tiketildigi icgin
tiketici saghg acisindan daha risklidirler (Sense-
Ergil ve ark., 2015). Gida Urtinlerinin hazirlanmasi,
ambalajlanmasi ve depolanmasi sirasinda hijyen
kurallarina dikkat edilip edilmedigi mikrobiyolojik
yontemler ile tesbit edilmektedir. Cig gidalarda
toplam mezofilik aerob bakterilerin, toplam
Escherichia coli'nin varhgi; gidanin potansiyel
glivenirligi ve kalitesi hakkinda bilgi vermektedir.
Toplam mezofil aerobik canh mikroorganizma
sayisinin - maksimum sinirin  Gzerinde olmasi,
genellikle gidanin kalite yoksunlugu ve azalmis raf
omrinln gostergesi olarak kabul edilmektedir. E.
coli, gidanin isleme siiresince sanitasyon yoksunlugu
ve fekal kontaminasyonun  varliginin  bir
gostergesidir. Ayni zamanda besinde yliksek E.
coli'nin bulunmasi, fekal kaynakli patojenlerin de
gida maddesinde bulunabilecegini gostermektedir.
(Oztiirk, 2007).

Bu calismada amag, dondurulmus
lahmacunlarin, farkh yontemler ile ¢ozdiirilmesinin
mikrobiyolojik kaliteyi nasil etkiledigini ortaya
koymaktir.

Materyal ve Metot

Cig dana kiymasi ile hazirlanan lahmacun harci
tas firinda 240-260 C'de pisirilmistir. Pisirildikten
sonra -18°C'de 24 saat muhafaza edilmistir.
Cozdurme islemi mikrodalga firin (200-210°C’de 3-5
dk), konvansiyonel firin (200-210°C’de 3-5 dk), tava
(4-5 dk) ve oda (8-12 dk) sicakhk-zaman araliginda
yapildiktan sonra her bir ¢ézdirme yonteminden
ornekler alinmistir. Calisma Ug tekerrdr, analizler ise
iki paralel olarak vyapilmistir. Cig lahmacun
harcindan ve taze pismis lahmacundan ayni gin
ornekler alinmstir.

Mikrobiyolojik analizler: Steril bistlri yardimiyla
mimkiin oldugunca kigik parcalar halinde kesilen
her bir 6rnekten (Cig lahmacun igi, pismis lahmacun
ici, mikrodalga firinda ¢o6zdirilmis lahmacun ici,
konvansiyonel firinda ¢ozdirilmis lahmacun igi,
tavada c¢ozdiralmis lahmacun ici ve odada

¢Ozdurulmus lahmacun ici) 25’er g tartilarak 225 ml
(1:10 diliisyon orani) steril %0.1 peptonlu su (Oxoid
CM 733R) ile 5 dakika homojenize edilip ve steril
%0.1 peptonlu su ile 10°® seviyesine kadar seri
dilisyonlar hazirlanmistir. Hazirlanan dilisyonlardan
toplam mezofil aerobik bakteri ve E. coli sayimi igin
her oOrnekten iki paralel seklinde besiyerlerine
ekimler yapilmistir (Pichhardt, 1993).

Toplam mezofil aerob bakteri (TMAB) sayimi:
TMAB sayisinin belirlenmesinde Plate Count Agar
(PCA) (Oxoid, CM0463) kullaniimistir. Yayma plak
yontemine  gore uygun  dilisyonlar  petri
kutularindaki besiyerlerine ekilerek, 37°C'de 24 saat
inkiibe edildikten sonra, Ureyen bitlin koloniler
sayillmis ve birimi kob/g olarak hesaplanmistir.

E. coli sayimi: E. coli sayisinin belirlenmesinde
Tryptone Bile X-Glucuronide Agar (Oxoid, CM945)
kullanilmistir. Yayma plak yontemine gére uygun
dilisyonlar petri kutularindaki besiyerlerine ekim
yapilarak, 4 saat stiresince 37°C’'de ilk inkiibasyonun
ardindan 44°C’'de 18-24 saat inklibe edilip, mavimsi
yesil opak koloniler degerlendirilmis ve kob/g olarak
hesaplanmistir (Pichhardt, 1993).

istatistiksel analizler: Orneklere ait mikroorganizma
sayllari ortalama logaritmik degerlere cevrilmistir.
istatistiksel analizler SPSS 2017 paket programinda
varyans analizi (ANOVA) ile degerlendirilmistir.

Bulgular

Cig, taze pismis, mikrodalga firinda, konveksiyonel
firnda, tavada ve oda sicakliginda ¢6zdiriimis
orneklerde ortalama toplam aerob mezofilik genel
canh bakteri sayilari sirasiyla 5.38+0.87, 2.68+0.71,
2.1620.71, 2.23+0.71, 2.79+0.71 ve 3.23+0.71 log kob/g
dizeylerinde, ortalama E. coli bakteri sayilari ise
sirasiyla 4.90+0.87, 0.68+0.71, 0.68+0.71, 0.0, 0.68+0.71,
1.10+0.71 log kob/g dizeylerinde tespit edilmistir.
Lahmacun orneklerinin  ¢ozdirilmesinde farkli
yontemler  kullanilmasi  mikrobiyolojik  kalite
acisindan istatistiksel olarak bir fark olusturmadig
saptanmistir (P>0.05). Analizler sonucunda elde
edilen orneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo 1 ve Tablo 2'de verilmistir.

Tartisma ve Sonug

Dinya nifusunun artmasi ve yasam tarzinda
olusan degisiklikler gida dretimini butik tipten
sanayi tipine dogru her gecen gilin degistirmektedir.
Sanayi tipi Uretimde hedef daha ekonomik ve az
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zamanla elde edilen gida oldugu icin dondurulmus
gidalara talep her gegcen giin artmaktadir. Bu tir
gidalarin Giretimden tiiketime kadar tim safhalarda
olusacak hijyen hatalari, gida Grunlerinin 6zellikle
mikrobiyolojik yiikini son derece riskli hale
getirebilmektedir. Farkh ¢6zdirme yontemlerinin

lahmacun 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesini nasil
etkiledigi yoniinde herhangi bir calismaya
rastlanmamistir. Fakat yapilis ve icerik yoninden
lahmacuna benzerlik gbsteren pizza, hamburger gibi
gidalarda mikrobiyolojik kalitesi Gzerine yapilan
calismalar bulunmaktadir.

Tablo 1. Lahmacunun farkl ¢ézdirme yontemlerinde alinan 6rneklerde toplam aerob mezofilik bakteri diizeyleri (log

kob/g).

Numune n Minimum Maximum Ortalama
Cig 3 5.38 5.38 5.38+0.87
Taze pismis 3 2 3.15 2.68+0.71
Oda isisi 3 2.30 4.39 3.2310.71
Konvansiyonel firin 3 0 341 2.2340.71
Mikrodalga firin 3 0 3.45 2.1610.71
Tava 3 0 3.30 2.79+0.71
n=TekerUr sayisi

Tablo 2. Lahmacunun farkli ¢6zdiirme yontemlerinde alinan 6rneklerde E. coli duzeyleri (log kob/g).

Numune n Minimum Maximum Ortalama
Cig 3 4.88 4.93 4.90+0.87
Taze pismisg 3 0 2 0.68+0.71
Oda isisi 3 0 3.30 1.10+0.71
Konvansiyonel firin 3 0 0 0.0
Mikrodalga firin 3 0 2 0.68+0.71
Tava 3 0 2 0.6810.71

n=Teker{r sayisI

Oksiiztepe ve Beyazgil (2014)'ln tarafindan
Elazig’da yapilan bir arastirmada 40 adet et, 40 adet
tavuk doner o0Ornegi mikrobiyolojik  kalitenin
belirlenmesi  amaciyla analiz  edilmis  ve
arastirmacilar toplam mezofilik aerob bakteri
sayisini sirasiyla 4.98 ve 5.11 log kob/g olarak, E. coli
sayisini ise 1.01 ve 2.19 log kob/g olarak rapor
etmislerdir. Glinsen ve Blyukyoruk (2015)’iGn bazi
dondurulmus gidalarin  mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek icin yaptigi baska bir arastirmada 60 adet
hamburger 0Orneginde ortalama aerob mezofilik
sayisini 1.6x10° kob/g, koliform sayisini ise 1.8x10*
kob/g olarak bulmuslardir. Senses-Ergiil ve ark.
(2015)'nin  farkh illerden topladiklari tuketime
sunulan cesitli hazir  yemek Urlinlerinin
mikrobiyolojik kalitesinin tespiti amaciyla yapmis
olduklari arastirmada E. coli yoninden tiketime
uygun bulunmayan 6 adet salata, 3 adet makarna, 2
adet meze, 1 adet pide ve 1 adet tath 6rneginin
yonetmelige uygun olmadigini rapor etmislerdir.
Ayni arastirmada bir adet pide Ornegindeki E. coli
sayisinin 1.1x10° kob/g oldugunu saptamislardir.
Venezuela’da Katynna ve ark. (2002) tarafindan
satisa sunulan dondurulmus sigir hamburgerleri ile
yapilan bir arastirmada arastirmacilar ortalama
aerob mezofilik sayisini 16.02+0.69 log kob/g, E. coli
sayisini 4.02+0.68 log kob/g olarak bulmuslardir.
Pilic etinden yapilan hamburgerlerde ise ortalama

aerobik mezofilik sayisini 13.22+0.69 log kob/g, E.
coli sayisini 4.30+0.68 log kob/g olarak bulmuslardir.

Bizim yaptigimiz ¢alismada istatistiksel olarak
gruplar arasinda farkliiginin olmamasi baslangi¢
mikroorganizma yikiinin ¢ok disik seviyede

olmasindan kaynaklanmis olabilecegini
dustindirmistir.  Sonu¢ olarak, bulgularimiz
dondurulmus lahmacun orneklerinin

¢Ozdurilmesinde farklh yoéntemlerin kullanilmasi
saghk acisindan 6nemli bir risk olusturmadigi,
mikrobiyolojik kalite acisindan givenle
kullanilabilecegini gdstermektedir. Yasal kriterleri
asmasa da belirli  sayida mikroorganizmayi
icerdikleri tespit edilmistir. Bu sebeple Uretimden
tiketime kadar olan tim asamalarda hijyen
tedbirlerine ve uygun muhafaza kosullarina dikkat
edilerek gida glivenligi saglanmalidir.
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