GIDA (2003) 28 (5) : $53-558 553

CiG KOFTENIN MiKROBIYOLOJIK KALITESI VE FARKLI
MUHAFAZA SICAKLIK VE SURELERINDEKI MiKROBIYAL
DEGISIMININ iINCELENMESI*

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF RAW MEAT BALL AND INVESTIGATION
OF ITS MICROBIAL VARIATION AT THE DIFFERENT STORAGE TIME AND
TEMPERATURE

Sinan UZUNLU, ibrahim YLDIRIM
Akdeniz Universitesi Ziraat Faklites! Gida Mohendisligl B3[Om, Anzaly5

OzET: Gig kbhteyi olugturan gidalann mikrobiyolojik kalite bakimindan sahip olduktart mikroorganizma ylikii tespit edilerek hijyenik gartlarda
hazirlanan ¢if kifteye inokiile edilen Salmonelia enteritidis SZH sugunun, ¢i§ kbfte yapsmindan hemen sonra (0. saat), 4,12 ve 24 saat sonraki
gelisme durumlar: belirlenmigtir.

Cig kofteys 102 kob/g sekilde inokiile edilen Salmonefla enteritidis ¢i§ kbite drneklerinin yapimindan hemen sonra (0. saatte) 3.7x103
kob/g {3.57 logyg kobig) 4. saatte 5.8x10° kob/g (3.76 Iogyg kob/g), 12. saatte 3.7x103 kobig (3.57 logq kob/g) ve 24. saatte 3.5x108 kob/g
(3.54 logyq kob/g) clarak bulunmugtur.

Elde edilen sonuglara gire, hammaddede bulunan mikroorganizmalarin ¢ig kdftenin tarkh muhafaza sicaklik ve siireleri igerisinde
tnemli Slgiide dedismeaden canli kaldikian tespit edilmigtir.

ABSTRACT: Microbial load of raw meat ball's ingredients was determined for the microbiological quality, The raw meat ball, produced
under hygienic conditions, inoculated with Salmonella enteritidis SZH strain, then proliferation of this bacterium was searched at the beginning,
4'h, 12t and 24! hours of the storage, respectively.

The number of 5. enteritidis inoculated inte raw meat ball at the leve! of 103 cfuig was counted as 3.7x103 clu/g (3.57 log g cfwg) at
the beginning of the storage. The number of S. enteritidis was counted as 5.8x103 clu/g (3.76 log10 cfulg), 3.7x103 cfu/g {3.57 logyq clurg)
and 3.5x108 clu/g (3.54 logyg cfufg) after, 4, 12 and 24 hours, respectively.

fn conclusion, the microbiclogical load of ingredients’ was not significantly change in the raw meat ball during 24 hours storage time.

GiRis

Gig kofte tlkemizin hemen her bélgesinde, &zellikle de Giineydogu Anadolu'da yaygin olarak tiiketilen
bir gida maddesidir. Cig kofte ilk olarak Sanhurfa'da yapiimaya baglanmig ve zamanla da gevre illere yayilarak
bilegimine giren maddelerin miktar ve gesitliliginde birtakim degigikiiklere ugramigtir. Katilan maddelerin miktar
ile itgili herhangi bir standart bulunmamakla birlikte bélgesel bazi, farkhitklar géstermektedir. Katki maddelerinin
miktari ve gegidi de istege bagh olarak degismektedir (OCAL, 1997; GENGCELEP ve ark., 2001).

Genel olarak 1:1 oraninda yagsiz ve sinirleri alinmis koyun veya dana eti ile ince ogitiilmils koftelik
bulgur karigimina, domates ya da biber salgasi, isot biberi, karabiber, yesil ve kuru sogan, maydanoz, tuz ve
istee bagl olarak da targin, kimyon, yenibahar, nane ve sanmsagin arzu edilen oranlarda katimas ile
hazirlanmaktadir (OCAL, 1997).

Cig kéftenin iki ana hammaddesinden birisi olan et; saghkli kasaplik hayvanlarin iskelet kaslarindan
elde edilen bir gida maddesi olarak tanimlanabilmektedir. Etin bilegiminde %73 su, %21 protein, %6 yag ve ve
yaklagik %1 kil bulunmaktadir. Hayvanin kesimini takiben 6lim sertfiginin olugmasindan sonra biyokimyasal
degisimlerin olugmas: mikrobiyal geligmeleri tegvik edici niteliktedir (LAMBERT ve ark., 1991).

“ Bu araghirma 21.01.0104.02 proje numarasiyia yliksek lisans tezf olarak Akdeniz Universitesi Bilimsel Aragtirma Projeleri
Birimi tarafindan desteklenmigtir,
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Halk saghgi bakimindan énemi olan patojen dzellik gdsteren mezofilik E.cofi, S. aureus ve Saimonella
gibi bakteriler ¢i§ kéfte yapiminda kullanilan etlerde bulunabilmektedir (ANONYMOUS, 1980).

Diinyada en sik goriilen enteksiyonlar arasinda bulunan salmonellozlar tilkemizin de Snemfi halk saghig
sorunlarindandir. Gida zehirlenmelerine neden olan salmonellozis etmeni serotiplerden en yaygin olani
Salmonefla typhimurium ve Salmonella enteritidis'tir. Salmonella enteritidis ik kez Almanya'da epidemik et
zehirlenmesinden sorumlu tutularak digkidan izole edilmigtir. Ulkemizde Salmonelia typhimurium’a rastlanma
orant azalirken, Salmonella enteritidisin %64.80 izolasyon oraniyla en sik rastlamlan Salmonelfa serotipi
oldugu belirlenmistir (VAR, 1993; ANONYMOUS, 2001a; ANONYMOUS, 2001b; ERDEM, 2001).

fnsan sagligini dodrudan ilgilendiren ve gidalarda bulunmasina izin veriimeyen Salmonelia cinsi
bakteriler gidada bulundugu zaman kontamine olmug gidanin organoleptik $zelliklerinde higbir degisiklige
neden olmamaktadir (VAR, 1993; HALKMAN ve ark., 1994).

Gaziantep’in bir kdyilinde hasta hayvan etinin yenmesi sonucu 143 kigide zehirlenme belirtileri
gbzlenmis, bu etten ¢ifj kifte yapip yiyen 5 kiginin 6ldU§0 ve etken mikroorganizmanin da Salmonella enteritidis
breslaw oldugu belirtilmistir (CAKIR, 1991).

Ulkemizde yaygin bir tiiketim alani bulundugu halde ¢i§ kéftenin mikrobiyolojik 6zelliklerinin incelendigi
calisma sayisi azdir. Ancak yapiminda kullanilan salga, baharatlar ve dzellikle kiyma ile ilgili birgok
mikrobiyolojik veri bulunmaktadir.

GOKTAN ve TUNCEL (1988) ¢ij koftede kullanilan katki maddelerinin patojen bakteriler ve
Salmonellanin geligimi lizerine etkilerini inceledikleri aragtirmafarinda toplam aerob mezofil bakteri sayisin ¢ig
kéftelik kiymada 3.5x105 kob/g, ¢id kéftede 30. dakika ile 48. saatlerde 5.6x105 ve 1.5x10° kob/g arasinda, S.
aureus sayisit kiymada 1.1x102 kobfg, ¢ifj kiéftede ise 2x102-0.8x102 kob/g arasinda bulmuglardir.
Baslangigta kiymada 1.5x102 olan koliform grubu bakterilerin gi kiftenin 48 saatlik muhafaza siiresi boyunca
degismeden kaldigim bildirmiglerdir. Gi§ kéfteye inokiile edilen Salmonelfa typhimurium sayis) ise 48 saatlik
muhafaza stiresince hemen hemen degismeden kalmigtir.

EMS yontemini kullandiklan denemede 4.6x105 kob/g inokile edilen Salmonella tvphimurium 24 saat
slire sonunda %87'lik bir geri déniiglim orani ile 4.0x1x05 kob/g olarak bulunmugtur. On zenginlestirme
agamasini yapmadan ylizeye yayma yontemi ile XLD agar Ozerinde yapilan sayim sonuglannda ise,
Salmonefla typhimurim iki farkh ¢i§ kéfte grubunda 925 ve %5 geri déniigim orani saglamigtir. Bu
denemelerde inokille edilen miktar 105 kob/g iken bu say) 30 dakikadan 48. saat sonuna kadar 104 kob/g'a
gerilemigtir. Sonug dlarak GOKTAN ve TUNCEL (1988) Salmonella izolasyonunda &n zenginlestirme
agamasinin gerekli olduju sonucuna varmiglardir.

EROL ve ark., {1993) A tipi enterotoksin olugturan Staphylococcus aureus’un ¢i§ kéftede fireme ve
toksin olugturma yetenegini belirlemek amaciyla yaptikiari bir galigmada incelenen ¢i§ kéftelerde baglangigtaki
6x10° kob/g toplam aerob mezofil bakteri sayisinin 24 saatlik muhafaza siiresi sonunda (oda sicaklifinda)
1.8x107 kob/g'a yilkseldigini tespit etmiglerdir.

. Hollanda'da “Filet: Americain”, Almanya'da filet americain benzeri “Hackepeter” gibi ¢ig kofteye yakin
Urdnler tiketiimektedir. Yapilan bir ¢alismada toplam 200 partiden ve her bir partiden de 3 porsiyon Srnekler
alinmigtir. 127 érnedin 24’Gnde Salmonefia, 93'inde S. aureus pozitif bulunmusg iken S. aureus <102 ile 102-
103, toplam aerob canli sayisi (30°C’de geligen) 103 ile 107, maya sayisi ise 102 ile 104 arasinda degigim
géstermigtir (BEUMER ve ark., 1983).

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Cig kéfte yapiminda materyal olarak OCAL (1997)1n belirttigi tarife gére Antalya il merkezinden temin
edilen 250 g buigur, 200 g yags'z ve sinireri ainmg ¢ig kdftelik sigir kiymasi, 160 g kuru sodan, 60 g isot
biberi, 50 g salga, 40 g yesil sodan, 5 g sofralik tuz, 1.5 g karabiber ve 300 mi igme suyu kullamimigtir.
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Yéntem

Aragtirmada ¢ig kéfte yapiminda kullanilan gidalardan kiyma, bulgur, isot biberi, karabiber, salga, kuru
sogan ve yesil sodan Antalya il merkezinden temin edilerek aseptik sartlarda laboratuara getirilmig ve kisa stire
igerisinde analize alinmigtir. Deneme 3 tekerriirlil olarak uygulanmigtir.

Mikrobiyclojik Analizier

Ci§ kéfte yapiminda kullanilan gidalarin hepsinde toplam aerob mezofil bakteri, maya ve kiif,
Staphylococcus aursus, koliform gubu bakteriler, Escherichia coli, Psedomonas spp. ve Salmonella aranmasi
ve sayimi yapiimigtir. Bu trinlerde Salmonelia aranmast ite ¢igj kofteye Salmonella enteritidis ilavesi ayni anda
yapiimigtir. Bu Urlinlerde Salmonefla aranmas! ile ¢i§ kiifteye Salmonefla enteritidis ilavesi aym anda
yaptimigtir. Orliniin dogal olarak Safmonella ile kontamine olmadigi saptandiktan sonra inokiile edilen 8.
enteritidis say\m ile yukarida verilen analizler tilketiciye sunulan iiriinle benzerlik géstermest bakimindan 0. ve
4. saatlerde oda sicakh@inda muhafaza edilmig olan driinden, 12. ve 24. saatlerdeki analizleri ise buzdolabinda
(+4°C) muhafaza ediimis olan Grinden alinarak sayimi yapilmigtir.

Ancak digik sucakltgé {(+4°C) maruz kalmig olan hiicrelerin kendini toparlamasina firsat vermek
amaciyla, 12. ve 24, saat analizleri igin rnek 37°C'de 4 saat silre ile inkiibe edildikten sonra analize alinrmigtir
(GOKTAN ve TUNCEL, 1988).

Saf Kiiltiir inokiilasyonu

istanbut Universitesi istanbul Tip Fakiltesi Kiiltir Koleksiyonlar Aragtirma ve Uygulama Merkezi'nden
liyofilize Safmonella enteritidis SZH susu sadlanmigtir. Liyofilize kiiltiir(in Gzerine 1 ml steril Nutrient Broth
(Oxoid) aseptik gartlarda aktanimg ve 37°C'de 24 saatlik inkiibasyondan sonra XLD Agar {Merck) besiyerinde
sayim yapimigtir. Gi§ kdfteye son konsantrasyon 102 kob/g olacak sekilde inokille edilmis ve ¢ig kéftede
homojen olarak dagilmasi saglanmigtir (HALKMAN ve ark., 1994),

Diliisyonlarin Hazirlanmasi

Gi§ kdftede drneklerinde ve yapimunda kullaniban gidalarda Salmoneffa, Escherichia cofi,
Staphylococcus aureus, toplam aerob mezofil bakteri, maya ve kiif, Pseudomonas spp. ve koliform grubu
baterilerin aranmas: ve sayimi yapilmigtir. Her bir érmekien aseptik sarlarda 30 gram tartilarak 270 mi
Tamponianmig Peptonlu Su (Merck) ile steril blender iginde (1500-2000 devir/dakika hiz) 2 dakika siire ile
homojenize edilmis bu homojenizatin 50 ml'si steril bir erlene aktanlarak, 106'ya kadar seri diliisyoniar
hazifanmigtir. Geri kalan 250 ml ise Salmonella aranmasi icin 35-37°C'de 16-20 saat siire ile inkiibasyona
birakilmigtir (HALKMAN ve AKGELIK, 2000).

Mikrobiyolojik Ekim Metotlar

Orneklerdeki toplam aerob mezofil bakteri ile’ maya ve kiif sayisinin belilenmesi ANONYMOUS
{1976)'a gbire yapilarak strasiyla Plate Count Agar (Merck) ite Potato Dextroz Agar (Merck) besiyerleri
kullanilmighir, Staphyfococcus aureus aranmasinda Baird Parker Agar (Merck) besiyeri kullaniimig, 35°C'de
45-48 saat inkilbasyon sonucunda giipheli kolonilere Staphylase Testi (Oxoid) uygulanarak 20-200 arasinda
koagiilaz (+) olan bakteri kolonileri sayilarak degerlendirmeye alinmigtir (ANONYMOULS, 1998; ANONYMOUS,
1999).

Pseudomonas spp. aranmasinda CFC Selective Supplement {Oxoid) igeren Pseudomonas Agar Base
(Merck) besiyeri GOKALP ve ark. (1995)'1na gére 25°C'de 48 saat inkiibasyona tabi tutulmus, bu siire sonunda
oksidaz testi uygulanarak 30-300 arasinda oksidaz {+) olan koloniler sayilmigtir.

Koliform grubu bakteriler ve Escherichia coli sayimi ANCNYMOUS (1999)'a géire yapilmistir. Bu amagla
Violet Red Bile Glucose Agar (Oxoid) ile MUG igeren VRE Agar (Oxoid) gift kath olacak sekilde dikme ekim
yéntemine gére hazirlanarak 35°C'de 18-24 saat inkilbe edilmistir. inkiibasyon sonucunda laktoz (+) bakteriler
<0.5-2 mm gapinda mor (koyu kirmizi} renkte, gevrelerinde aym: renkte zon bulunan tipik koloniler
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olugturmuglardir. Bu koloniler koliform grubu bakteriler olarak sayimigtir. Ekimden 18 saat sonra 366 nm uzun
dalga boyunda UV el lambast (Merck) ile petriler incelenmig, floresan veren koloniler E.cofi olarak
degerlendirilmistir.

Salmonella aranmasi ANONYMOUS (1996)'a gire birbirini takip eden 4 agamada yapilmigtir. Selektif
olmayan sivi besiyerinde &n zenginlestirme amaciyla Tamponlanmig Peptonlu Su {Merck), selektif sivi
besiyerinde zenginlestirme asamasinda RV (Merck) ile Selenit Sistin (Merck) sivi besiyerleri, ekim ve teghis
igin Brillant Green Fenol Red Lactose Agar (Merck) ile Bismuth Siilfit Agar (Merck) besiyerleri kullanmlmistir.
Siipheli kolonilerin biyokimyasal dogrulanmasi amaciyla her bir koloni &nce Nutrient agar (Oxoid} besiyerinde
gelistiriimig, daha sonra da kolonilere Gre, triple sugar iren agar, lisin dekarboksilasyon -Galaktosidaz, Voges-
Proskauer, indol testleri ile O-, Vi ve H- antijenlerinin aranmasi yapilimigtir.

Fiziksel Analizler

10 gram ¢ig kofte érnegi cig kofte yapimindan hemen sonra (0. saat) ve 24 saat sonra homojen bir
sekilde erlen igerisinde tartilmig, Gzerine 100 ml saf su ilave edilip bir mikser ile 1 dakika stire ile homojenize
edilmistir. Homojenizatin pH degeri pH-metre (HANNA instruments 8519) ile 0.01 hassasiyette okunmugtur
(GOKALP ve ark., 1995).

ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

Baslangigta 5.8 olan pH degeri 24 saat siren sonunda 5.7 olarak bulunmugtur. EROL ve ark. (1993}
baglangigta 5.7 olarak tespit ettikleri ¢i§ kofte pH'sinin 24 saatlik sire sonunda 6.0-6.2'ye yiikseldigini
bildirmiglerdir. GENGCELEP ve ark. (2001) yadsiz si§ir kiymasi ile haziradikian ¢ig kéfte pH'sim 5.51 olarak
bulurlarken, BEUMER ve ark. (1983} ise “Filet Americain” drneklerinin pH degerlerinin 5 lle 6 arasinda
degistigini ve 5.6 ile 5.75 pH'a sahip olan 6rnek sayisimin yiiksek oranlarda oldugunu tespit etmiglerdir.

Aragtirma bulgularimiz BEUMER ve ark. {1983), EROL ve ark. (1993) ile GENGCELEP ve ark.
(2001)'nin bulgulari ile benzerlik gostermektedir. Kesim sonras etin pH degerinin 5.4 ile 5.8 arasinda degistigi
gdz oniinde bulundurularak, ¢ig kéftenin bilegimine giren gidalarin etin pH degerini bakterilerin gelismesini
dnleyebilecek pH degerlerine (4.5 ve alti} diigiiremedigi gézlenmigtir.

S.aureus 0. saatte 3.0x103 kob/g (3.48 log o kob/g) iken 24. saat sonunda kismi bir azalma ile 2.2x103
kob/g (3.34 logy kob/g) seviyelerinde kalmigtir. Gig kéftenin pH, rutubet ve tuz konsantrasyonu bakimindan
S.aureus Gremesi igin uygun bir ortam oldudu, ancak stafilokoklann zayif rekabetgi zelliginden dolay! ortamda
diger mikroorganizmalann baskin olmass durumunda iyi Greyemedikleri BEUMER ve ark. (1983} ile EROL ve
ark. {1993) tarafindan bildiriimektedir. Pseudomonas-Acinetobacter-Moraxella cinsi bakteriler ile laktobasillerin
S.aureus'un Ureme ve toksin olugturmasini engelledidi birgok aragtirmaci tarafindan bildirimektedir (GOKTAN,
1990; EROL ve ark., 1993).

Elde ettigimiz bulgular BEUMER ve ark. (1983) ile GOKTAN ve TUNCEL (1988)'in bulgulari ile uyum
icerisinde olup, 8. aureusun ¢i§ koftede simrll bir gekilde azalarak geligim géstermesi yukarida sayilan
nedenierden ileri gelmis ofabilir.

Cig kéfteyi olusturan gidalardan sadece kiymada 4.6x104 kob/g (4.66 logyy kob/g) olarak bulunan
Pseudomonas, ¢ifj kiftenin farkll zamanlardaki sayimlarinda hemen hemen ayni sayilarda kalarak, sirasiyla 0.
saatte 3.7x104 kob (4.56 log, kob/g) ve 24. saatte 3.0x104 kob/g (4.48 logy kob/g) ofarak bulunmugtur.

Gidalarin bozulmasina neden olan bakterilerden Pseudomonas'n bir tirll olan P. fragi ile yapilan bir
denemede; bakterinin farkll inkiibasyon siirelerindeki exponansiyel bilyilme orani ve minimum jenerasyon
zamani {saat) sirasiyla 0°C'de, 0.0885 ve 11.30, 5°C'de, 0.2016 ve 4,96, 20°C'de ise 0.915 ve 1.09 olarak
bulunmustur. Bu sonuglar, et gibi kolay bozulabilir tipteki gidalarin olabildigince donma noktasina yakin diiguk
sicaklik derecelerinde muhafazast ile raf émrinin arinimasimin mimkiin olabilecedini gostermektedir
{NICKERSON ve SINSKEY, 1972).
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Koliform grubu bakterilerin sayisinda deneme stresince bir birim |ogaritmik azaima gézlenmigtir. Gig
kéfte yapimindan hemen sonra (0. saatte) 1.0x104 kob/g (4.00 log,q kob/g) olan koliform saytist, 4. saatte
6.1x103 kob/g (3.78 logyq kob/g)'a, 12. saatte 3.0x103 kab/g (3.48 log,q kob/g)'a 24. saatte de 1.0x103 kob/g
(3.00 logyg kob/g)'a diigmugtir. Koliform grubu bakterilerin ¢i§ kéftede bir logaritmik birimlik azalma
gdstermesi bu grup bakterilerin minimum geligme sickaliklar olan 1.8-4.4°C (35.2-40°FY'de tutulmalarina
baglanabilir.

Cig kéfteyi olugturan gidalardan sadece kiymada < 3.0x102 (< 2.00 log;, kob/g) ofarak bulunan E.coli
24 saat siire sonunda aynt sayilarda kalarak < 3.0x102 (< 2.00 log,q kob/g) olarak bulunmustur.

Gig kofteye 102 kob/g olacak gekilde inokiile edilen Salmonella enteritidis 4 farkit zamanda hemen
hemen degigmeden aym sayrlarda kalarak sirastyla 0. saatte 3.7x103 kob/g (3.57 logyo kob/g), 4. saatte
5.8x10% kob/g (3.76 log, o kob/g), 12. saatte 3.7x102 kob/g (3.57 log, ¢ kob/g) ve 24. saatte 3.50x103 kob/g (3.54
logyq kob/g) olarak bulunmugtur,

Aragtirma bulgulanmiz GOKTAN ve TUNCEL (1988)'in EMS y8nteminde elde ettikleri sonug ile uyum
igerisindedir. Salmonella cinsi bakteriler sicaklik isteklerl bakimindan mezofilik olup miminum geligme
sicakiiklan 5°C’dir. Uremeleri igin gereken optimum pH ise 6.5-7.5 arasindadir. Salmonella'nin ¢ig kéftede 24
saat siire sonunda hemen hemen hig degismeden ayn saylarda kalarak gelisme gésterememesi; pH'nin
optimumdan bir miktar uzaklagmasi ve ¢ig kéftenin buzdolabi sicakhéinda muhafaza ediimesinden
kaynaklanmig olabilir.

Filet Americain yapiminda kullaritan ¢i§ ette Salmonella'nin az sayilarda bulunsa bile gida
zehirlenmesine neden olabilecedi, yilksek sayilarda bulunabilen diger mikroorganizmalarin rekabetgi
etkisinden dolayl S. atreusun daha tehlikesiz oldudu, ancak pH &lglimlerinden de asitli ingredientierin bu
riskleri énteyecek diizeyde olmadifi belilenmigtir. Kullarilan asit karakterli sos, {riinin pH degerini sadece
0.15 birim digirebilmigtir. Bir yandan bu riiniin popllerligi diger yandan da tilketicilerin sadligr bakimindan
olugabilecek risklerin gdz dniine alinmasi ile, bu driiniin daha glvenilir olabilmesi igin cesitli aragtirmalarin
yapiimasi gerektigi ortaya konulmustur. Asitli ingredient veya katki maddesi kullanimunin koruyucu etkisinin
sinirh olmasi nedeniyle gama 1gmfar ile muhafaza énerilmekiedir (BEUMER ve ark., 1983).

Cid kéfte drneklerinin 24 saatlik muhataza siiresi igerisinde; toplam aerob mezofil bakteri sayist 3.5x106
kob/g (6.54 logy, kob/g) ile 8.9x108 kob/g (6,95 logyg kob/g), maya ve kif 3.4x102 kob/g (3.53 log,q kob/g) Hle
2.8x104 kob/y (4.45 log, o kob/g) arasinda gelisim gostermigtir. Aragtirma bulgulanmiz BEUMER ve ark. (1 983)
ile GOKTAN ve TUNCEL {1988Y'in bulgulan ile benzerlik géstermektedir.

Gidalarn muhafazasi amaciyla uygulanan pastgrizasyon, sterllizasyon gibi islemlerden herhangi
birisi ile muamele edilmeden dogrudan ¢ig olarak tiketilen driindeki bu bakterilerin kaynad:, kullarilan
hammadde ya da hazirlayan kigilerdir. Tiiketilebilir bir ttiin eldesi fgin hammaddenin mikrobiyal kalitesinin
ivi olmasi ve yapim sirasinda da personel hijyenine zen gosteriimesi gerekmektedir. Etin ¢ig olarak
tiketilmesinin halk saghg bakimindan riskli oldu§u bu nedenle de gelismis Glkelerde gidalarin hak saghdina
uygun olarak tiiketilebilmesi igin; etlerin pisirilip ¢ig olarak tiiketiimemesi ve i1sinlanma yodntemi ile de
muhafazas| dnetilmektedir,

Elde ettifimiz sonugciar, ¢i§ kéftenin bilnyesinde patojen nitelikli bakterileri bulundurabilecegini, ancak
bakterilerin inklibe edildikleri muhafaza sicaklik ve siireleri igerisinde sayilannda dnemli blr azalmamin
meydana gelmedidini géstermektedir.

Ulkemizde yaygin bir tiiketim alan bulundugu halde gig kéftenin mikrobiyolojik dzelliklerinin incelendigi
galigma sayisi oldukga azdir, Mikrobiyolojik yéinden daha gilvenillr bir gekilde ¢ig kéfte tiketiminin yapilabilmesi
igin; isot biberl ve karabiber gibi baharatlann antimikrobiyal etkisinin de simirlh olmasi gbz dniinde

bulundurularak 1ginlama yéntemi ile muhafazanin da iginde bulundugu daha detayl gahsmalara gereksinimin
oldugu anlasilmigtir,

-
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