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Kalitesinin Ha,lk Saghg Yoniinden Arastirilmas: :
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G.U. Eceacthk Fakiiltesi — ANKARA

OZET

Bu aragtirma, Ankara'daki bazi restoranlar-
dan toplanan izgara kiftelerde (¢i§ ve pigmis)
habk sadlig yoniinden onemli olan bakterilerin
varitgini saptamak amaciyla yapimugtir, Bu ne-
denle 20 adet (10 ¢ig, 10 pismig) 1zgara kofte
ornedi incelemmigtir.

Ornekler total asrob bakteriler, total koli-
form bakterileri we
streptokoklar, total siitfit indingeyen anaeroblar
ve Clostridium perfringens, total stafilokokiar
ve total maya ve kif saydan yorrunda«n anallz
edilmistir.

Cig 1zgara kofte orneklerinde ortalama o-
larak, total aeroblarin sayisi 3,2 x 10%/g, total

koliformlar 8,5 x 105/g, E. coli 1,2 x 10°/g, fe-

kal streptokoklar 5,3 x 10%/g, siilfit ind.rgeyen
anaeroblar 2,2 x 10%/g, C. perfringens 1 x 18°/g,
toplam stafilokoklar 4 x 10¢/g, toplam maya ve
kiif sayist 1 x 10%/9, olarak saptand:,

Pigmis 1zgara kofte drneklerinde ise, or-
talama olarak total aerch bakteri sayis1 1 x 108/
g, total koliform 3,2 x 10%/g, E. coli 1,6 x 10%/g,
fekal streptokokiar 7, 2 x 10%/g, slilfit indirge-
yen angeroblar 03 X 10Y/g,
0.1 x 10!/g, toplam stafilokokiar 3 x 10°/g ve
toptam maya - kiif 2,4 x 10¢/g'dir. Ornekilerin hig
hirinde Saimenella bulunmamistir, :

~ Eide ettigimiz sonugiara gbre, gig zgara
koftelerin hijyenitk kalitelerinin diisiik, pigirme
igleminde yetéisiz oldugu ortaya konmaktadir.

SUMMARY

The investigation on the
quality of the meat balls consumed in Ankara
by the Public Heaifth. .

In this study, raw and griled nreat bal
samples collected from restaurants of Ankara
were analyzed to determine the microorganizms

having importance in the public health, Total .

of twenty samples (equal number of raw and
grilled) were enalyzed.

escherichia coli, fekal

C. perfringens

bacteriological

The samples were amalyzed for total aero-
bic bacteria, total coliformvs and Escherichia
coli, fecal streptococei, total sulfide reducing

" bacteria and Clostridium perfringens, total

staphylococct and total yeast and mould counts,

" The avarage of mivrobiological counts in

‘raw sampies were deceted as following: total

aerobic count 3.2 x 108/g, total colifiorms
8.5 x 10%/g, E coli 1.2 x 10%/g, fecal streptococ-
ci 53 x 105/g, sulfide’ reducing bacteria
22 x 103/, C. perfringens 1 x 10%/g, total
stapiwytococei 4 x 104/g, total yeast and mould
count 1 x 10¢/g. And the number of microor
ganisms of the grilled meat balls were as,
avarage total zerob bacteria 1 X 108/, total
coliform 3.2 x 10%/g, E. coli 1.6 x 10%/g, fecal
streptococei 7.2 X 102/g, sulfide reducing bac-
teria 0.3 x 10'/g, C. perfringens 0.1 x 104/g,
total staphilococci 3 x 103/g, and the total num.
bers of yeast and mould 2.4 x 10%/g, None of
the samples showed Salmonedla. '

. Acording to the our results, we can state
that; the raw meat balls of poor hygenic quality
and atso grilling procedure is not suﬁfioienfr.

GiRi§

lzgara kéftenin hammaddeer olan kaysanin
gesitli bakterilerin gelismesi igin, elverisli bir
ortama sahip oldugu gesitli aragtirmacilar ta-.
rafindan bildirifmistir {15, 16, 18, 19, 25). Iz
gara koften'n dstin kalitell etten ve gerekli
hijyenik kosullarda hazrlanarak yeterli derece-
de pigirilip- tiiketime suniimadig zaman gabuk
bozulup halk saghgi agrsindan risk yaratabile-
cedi ilert striilmektedir (4, 6, 7, 8, 10, 15, 21).

Cesitli Ulkelerde bakteriyolojik standartla-
rin olugturulmas| yoniinde, taze et ve kiyma-
nin granmunda bulunmas) gerekerr bazi mikroor-
ganizmalara ait sayilar onerilmigtir. Bunlardan
total aerob bakteri, koliform, E. coii, stafilokok-
lar ve S. aureus jle Salmonella i¢in Snetilen
maksimum sayilar sirasiyla, 1,0 x 107, 3 x 103,
10 x 102, 5,0 x 107, 1,0 x 102 ve 0'dir {4, 5, 6,
15, 16, 18, 25}.



238 . YiL: 15 SAYi: 4 TEMMUZ—AGUSTOS 1980 . GIDA

Ulkemizde kiymalarda vapilan 'ca-i-@ma'lara

gére total aerob, Ecoli, fekal streptokok ve
- stafilokok sayrlarimin yukarda belirtilen maksi-
mum sayilarin (zerinde oldudu  bildiriimistir
{16 24 25] ’

‘Bu ara$t1rrna tzgara kiftelerin halk saglig
agisindan énemli olan bazi bakterilerin variigi-
mn saptanmas! ve diger ilkelerde dnerilen
limitlerle kiyaslanarak mikrobiyolojik kalitele-
rinin saptanmas) amaciyla yapiimistir,

' MATREYAL ve METOT
MATERYAL

Onneklerm Alinmasi :.

Ankaranin gesitli bolgelermdelkl 1zgara kof.
telerden 10 pismis, 10 ¢i§ 1zgara kbfte trnegdi
~ belirli araliklaita ve aseptik kosullarda labora-
' fivara getirildi ve en ge¢ 12 saat icindg in-
celendi. Bu siire sirasinda 4°C'de sakland:. .

Omeklerm Deneyler !(;ln Haznrlanmasu :

Her ornekten jki adet 10'ar gram alinarak
steril kanstiries kapfarina kondu, Total aerob
bakteri, siilfiti indirgeyen anaercblar, fekal
streptokoklar, stafilokoklar ve kofiformiarin sa-
yim icin 90 mi. peptonlu fizyolojik tuziu su
ile homo;aemZe edilip aym.su ile 10-"'den
it 7'ye kadar diliisyoniar: haziriandl {9).

M ETOT

© Mikroorganizma kolonilerinin sayisl, érne-
dgin her seyreltisinden -birer. mi. alip d¢ seri
hatinde ekim yapilarak petri kutusuna ddkme
metodu ile saptandi. 30 ila 300 arasinda koloni
igeren plakalardaki koloniler sayilarak degerlen.
diriimeleri yapildi (12).

Total Aerob Bakteri Saymm :

- Sayim i¢in Trypton Glucose Yeast Agar
(OXCID) kullamldl. 37°C'de 48 saat inkiibas-
: wndan sonra ruremeler dederlendirildi [12).

- Koliform Bakterfler ve E. coli Saylml :

Koliform bakterilerin sayim
B’ilie- Agar (OXQID] da saptand;. Plakadar 37°C"
die 24 saat inkibe edildi, Koyu kirmiz1 koloni-
ler kohfo-rm grubu olarak degertendlnldf E coli
“sayimi ise, (14)'den yararlanilarak yapildi. Po-
zitit diliisyontara ait her tipten Eosin Metylen

Violet Red.

Blue [OXOI'D] agara eklm yap:ldl 37°C 'de" 24

‘saat inokille edildi, Tipik E. coli bulunan tipier

|$aretlend| ve- pozitif tuplerden E co!i sayISI
sapftandr

Fekal Streﬁtokoklarm Sayim :

Fekal streptokoklarmn saywm Thallium Ace-
tate Tetrazolium Glucose Agar (TITA) kullan-
di. 43°C'de 48 saat inkiibe edildikten sonra sa-
yllmlar yapildi (3).

Stefilokoklarin Sayimi :

Mannitol Salt Agar (MSA} kulan)larak
37°C'de’ 24 saat inkubaayondan sonra sayimlar

“yapild (20, 22 23), Afymoa bovama\neblyokrm-

vasal tgstlerle”te$htslen yapildi {11).,
Siiffiti indirgeyen- Anaeroblann Saym :

Sayim i¢in Sulphte - Polymxin - Sulphadiazi.
ne (SPS) agar kullanildi. 375C'de 24 saat inki-
basyondan sonra koloniler sayildi (12). C. perf-
ringens'in sayim igin yukardaki plakalarin birin-
den rastgele segilen 5 koloni % 0,3 agarl| nit-
rath peptonlu suya inokiile edildi. 37°C'de 24
saat irnkﬂbésyondan sonra pozitif tipler deger-
lendirildi. Bu degerlendirme i¢in hareketsiz, in-
dol ve Voges Proscauer negatif, Metil red'e
vuran, nitrati, 'mdjrgeyen D-glmkoadan asit ve
gaz olu$turran Laktoz ve mannitols vuran kofo-
n tiplerin sayis! siiHiti indirgeyen bakterilerin
say:s: ile garpilip 5% bolimdi (11 12),

Sﬁlmonella’lann AranmaSI :

K Koliform' grubu bakterilerinin saym yapil-
diktan sonra, olusan dedisik kofonilerin fizik-
sel boyanma ve bivokimyasal dzelliklerine gore
teshisleri vaprldi {11). Testler sonunda &rnek-
lefde E. coli, Kiebsiella pneumoni’ya rastlan-
masiva karsin Salmonella ve shlgella tirlerine
rastlantrad:.

Toml Maya Kiif Say|m| i

Dn‘co nun Saboraud Dextrose’ Agar besi ye-
ri kullanarak plakalar 37°C'de 72 saat inkiibas-
yonla degeriendirildi (2, 11, 20).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Cig ve pigmis izgara kbfte drneklerinin
miikrobiyolojik kontro[ 'bulgularr ()lzelge 1-6'da
gosterilmistir.
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Cizelge 5. Gig lzgara Kofte Omeklerinin Bir Grammndaki, Ortzlama, Minimuni
‘ ve Maksimum Mlkmorganizma ve Total -|Maya Kuf Safyllan

Bakteri Ortalamz  Min.  Max.
Total Aercb " 32x102 3Ix 10 2x 10°
o Total 8,5 x 10° 2x '10“ Bx 10¢
Koliform . ‘ ‘
E. Coli 12x10° Bx108 . 4x105
Fekal Streptokokiar 53x105 7x103 3x10¢
Siilfit “Total 22x10° 0 2x 104
tindirgeven : . : '
Anaeroblar c- P&l‘fl‘lngel"ls 1x 103 0 1x 104
Toplam Stafilokoklar 4x10¢ 0 4 x 107
Total Maya ve Kuf 1x 104 2x 10! ‘8 x 104

Pismis Izgara Kofte Ornekierinin Bir Grarmﬁdﬁci, Ortalana, Minimum

GCizelge 6.
ve Maks‘mum Mikroorganizma ve Total - Maya - Kiif Sayilarr
Bakteri Ortalzma  Min. Manx.
Total Aerob 1 x 106 1x 10 6x 104
/ Total 3.2 x10° 0 2x10°
Koliform .
_ E. Coli 16x 102 — 8x 10?
Fekal Streptokoklar 72x10t .~ 0 4 x 108
Siiffit . Total 035x10t 0 2x 104
Indirgeyen . . '
Anagrdblar C. Periringens 0,1 x 10! —_ 1 x 10t
Toplam Stafi lokoklar 3x108 0 3x 104
24x10¢ 1] 6x 10¢

. Total Maya ve Kif

Taze et kiyma ve bunlardan firetilen gesit-
it driinler igin gelistirilen mikrobiyolojik stan-
dartlara gore maksimum mikroorganizma say:-
lar, total aerob bakteri sayist 1,0 x 107/g, koli-
form 3,0 x 10°/g, E. coli 1,0 x 10%/qg, stafilok-
jar 50 x 10%/g, S. aureus 1,0 x 10%/g ve Sal-
manellalar icin 0'dir (4, 6, 15, 16, 18, 25}.

“Bu galismamizin buigularn p‘]{;}irmé SONU-
culida bazi oakteriierin  azaidigim, bazilarimm
ise, tamamen imha edildigini gostermektedir.
Ornegin ¢ig szdara kifte ‘orneklerinde total
aerob bakteri sayisi ortalama 3,2 x 10%/g, olma-
sma karsm pismis ornekderde 1,0 x10¢/g'drr.

Yine ¢i§ dmeklerde total aerob bakteri sayisi .
% T70'nde, pismis orneklerin % 20'sinde stan- -

dartlarin 4ngord(gli 1,0 x 107/g'den fazla sap-
tanmastir.

Bu veriler huyemk kalitelerin diisitk olou
gunu ve pisirmenin yeterli olmadiimi gbster-
mektedir. Giinki arastirmacilar total aerob bak-
teri sayist 1.0x107/g'den fezla oldugu zaman
organoleptik bakimdan bozulmanin gbriilmedi-
gini, ancak, kimyasal bozulmamn bagladigm
belirtmektedirfer (13, 15, 17, 25).

Total koliform bakteri sayrsi, ¢id 1zgara

" kisftelerde 8,5x105/g iken pismis koftelerde

ortalama, 3,2 x 102/g'dir. Total koliform bakte-
riler ¢i§ ornekierin % 100%inde pigmiglerin
% 30unda standartlar asmustir, E.coli, orta-
tama, ¢i§ Orneklerde 1.2 x 10%/g, pismis drnek-
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ferde 1,6 x 10?/g'dir. Gig &rieklerin % 100'Gn-
de pismis koftelerin ise % 30'unda E. coli stan-
dartlar; agmakta ve ¢ig ormeklerin tameminda
E.coli {irerken, pismis kbftelerin iglinde lre-
me gbrilmitstiir. Fekal streptokoklar ise ¢ig§
‘Graeklerin tamaminda ortalama 5,3 x 10%/g, pis-
mis kbfteferin % 30°unda, ortalama 7,2 x 10°/g
olarak dremistir. Fekal streptokoklar ¢ig or-
- meklerin % 50'sinde pismis drneklerin % 10'un-
da standartlart asmustir.

Koliform .gwrubu mikroorganizmalar, insan
ve hayvan diskilarinda oldukca fazladir, Ornek-
erimizde total koliform ozellikle E.coli ve de
fekal streptokoklarin buiunmas:, drneklerimizin
insan ve hayvana @it barsak igerikleri ile kon-
tamine oldugunu gistermektedir, Bulgularimiz
diger arastirmecilarin bulgulan lile de wygun-
luk géstermektedir (15, 16, 25, 26, 27},

Cig drneklerin 6'sinda (% 60), pismis Or-
nekler'n ise 2'sinde (% 20) siifit indirgeyen
anaercblar izole edilmistir. Bunlarda C. perfin-
gens oi§ ve pisinis Grneklerden sadece birer
tanesinde siraswla 1x10%/g, 0,1x10Y/g ols-
rak saptanmistir. ‘

Toplam stafilokoklar ise ¢i§ ve pismis
koftelerde sirasiyla ortalama 4x 10%/g ve

3 x 10%/g olarak sayumistir. Toplam stafilokok-
lar cif &rnelierin % 70'inde pismis kbftelerin
% 40''nda standartlar asmaktadir. Koagillaz -
pozitif stafilokoklara 6rneklerin higbirinde rast-
lanmamastir. '

Inceledigimiz 1zgara kifte Grnekierinde
total maya ve kiif sayilar ortalama ¢ig ornek-
lerde 1x10‘/g, pismislerde 2,4x10%/g'dir.
Maya ve kiif -sarylhlarl-n-l-n yitksek oimasi sats
yerlerindeki koruma kosullarmin uygun olma-
cdigem gostermektedir (28],

Ayrica ¢ig orneklerin % 20'sinde Bacillus
cereus, % 50'sinde Kiebsiella pneumonia izole
edilmistir. Pismis orneklerde her iki mikroor-
ganizmayada rastlanilmamigtir. Ve drnekleri-
mizin hichirinde Salmonella butunmamektadir.

Calismamiz, inceledigimiz 1zgara kbftele-
rin hijyenik kalitelerinin oldukca disik oldu-
dunu gﬁs_termesktedi-r.

Sonugta zgara kofte yapilan kiymanin Us-
tiin kalitede ve taze etten olmaswun ve hijye-
nik kosullara kesinlikle uyulmasinin gerekli ol-
dugu kamusinag varilmigtir.
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