T.C.
ULUDAG UNIVERSITESI
VETERINER FAK. DERGISI
Sayi: 1, Cilt: 12, 1993

Bursa’da Tuketilen Cig ve Pismis lzgara
Koftelerin Mikrobiyolojik Kalitesi ve
Bilesimi Uzerine Arastirmalar
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OZET

Bu ¢alisma Bursa’da tiiketilen ¢ig ve pismis izgara koftelerin mik-
robiyolojik kalitesini ve bilegimini saptamak amaciyla yapild.

Cig ve pismis i1zgara kofte omekleri mikrobiyolojik olarak total bak-
teri, koliform bakteri, E. coli, toplam stafilakok, S. aureus, siilfit indir-
geyen aneoroblar, maya ve kiif acisindan; kimyasal olarak ise rutubet,
protein, yag, tuz ve kil miktarlan acisindan incelendi.

Cig 1zgara  koftelerde ortalama olarak total aerob bakteriler
3.67x107/g koliform bakteriler 1.11x107/g, toplam stafilakoklar 1.29x10/g S.
aureus 1.9x10°lg silfit indirgeyen aneoroblar 2.5x10/g total kif ve maya
3.4%107/3 olarak saptandi. Omeklerin % 40'mda E. coli pozitif bulundu.
Ortalama rutubet miktan % 58.5, protein miktan % 16.09, ya§ miktan
% 16.06, tuz miktan % 183, kiil miktan ise % 3.09 olarak bulundu.

Pigmis 1zgara koftelerde ortalama olarak total aerob  bakteri
2.19x10%/g  koliform bakteri 1.29x10%/g toplam stafilakoklar 6.9x10°g S.

* Dr. Med. Vet, Of. Gor; U.U. Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dal, Bursa-Tiirkiye.
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aureus  3.75x10°[g sillfit indirgeven aneoroblar 2.5x10/g total maya ve
kif 2.9%10%g olarak saptandi. Omeklerin % 20’sinde E. coli bulundu.
Ortalama rutubet miktan % 57.37, protein miktan % 9.26, yag miktan
Yo 12.98, tuz miktan % 2.06, kil miktan % 3.13 olarak bulundu.

Elde ettifimiz sonuclara gore, ¢i§ 1zgara koftelerin hijyenik kaliteleri-
nin diigiik, pigirme igleminin yetersiz oldugu gorildi.

Koftelerin bilesimi ise temin edildigi yerlere gore Onemli farkhiiklar
gostermektedir. Nitekim yag ve protein miktarlannmin  minimum ve maxi-
mum deferleri arasinda % 10’a varan farklilikiar vardir.

SUMMARY

Studies on Microbiological Quality and
Composition of Meat Balls Were Consumed in Bursa

This study was made in order to determine microbiological * qua-

lity and content of raw and grilled meat balls were consumed in Bur-
sa.

The samples of raw and grilled meat balls were analyzed bacte-
riologically for total aerob bacteria, coliform bacteria, E. coli, total stap-
hylococci, S. aureus, siilfide reducing bacteria, total yeast and mould
and chemically for moisture, protein, fat, salt, and ash.

The average of microbiological counts in raw samples were detec-
ted as follows; total -aerob bacteria 3.67x107/g,  coliform  bacteria
1.1Ix10%/g total staphylococci 129x107/g, S. aureus 1.9x105%/g, sulfide re-
ducing bacteria 2.5x10/g total yeast and mould 3.49%107/g; 40 % of the
samples had E. coli. In raw samples, average amount of moisture 58.5

%, protein 16.09 %, fat 16.06 %, salt 1.83 %, ash 3.09 % were esti-
mated.

The average counts achieved from the analysis of grilled meat
balls as follows: total aerob bacteria 2.19c10%/g, coliform  bacteria
1.2910%g, total staphylococci 6.9x10°lg, S. aureus 3.75¢10%g, sulfide re-
. ducing bacteria 2.5¢10/g, total yeast and mould 2.99x10%/g 20 % of the
samples had E. coli. Average amount of moisture 57.37 %, protein
1926 %, fat 1298 %, salt 2.06 %, ash 3.13 % were estimated in gril-
led meat balls.

According to our results, we can state that; the raw meat balls
of poor hygenic quality and also grilling procedure is not sufficient.

Meat balls of different restaurants had important differences on
the meat balls content and there were approximately 10 % difference
between minimum and maximum values of fat and protein amounts.
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GIRIS

Birgok et iriiniinde oldugu gibi 1zgara koftenin hammaddesi de kiymadur.
Cig kiyma mikroorganizmalarin gelimesi igin iyi bir ortamdir!23, Normalde etin
yizeyinde bulunan bakteriler kiyma yapimi sirasinda parcalama ve karigtirma
islemi ile tiim iiriine yayilmaktadir®>. Bu konu ile ilgili yapilan galismalar kiyma-
larin ¢oBunlugunun hijyenik kalitesinin oldukga diigiik oldugunu gostermekte-
dir56.789.10.11.12.

Giinliikk kullammda kiyma oldukga yiiksek miktarlarda tercih edildigi gibi
giniimiizde kiymadan yapilan et iiriinlerinin tiketimi de oldukga biiyiik dlgiide
artmigtir 12, Bunlar arasinda bulunan 1zgara kofte genelde giinliik olarak iiretil-
mekte ve tilkketilmektedir. Koftenin iginde gesitli katki maddelerini bulundurmasi
ve Ozellikle icerdifi yag miktar1 bakimindan tiketicinin korunmas: amaciyla
bilegiminin saptanmasi énemlidir. Bu gida maddesinin kimyasal bilegimi onun
besinsel degerinin bir gostergesidir. Bu galisma ¢ig ve pismis 1zgara koftelerin
hijyenik agidan 6nem tagtyan mikroorganizmalar ve kimyasal niteliklerinin sap-
tanmas1 amaciyla yapilmigtir.

MATERYAL VE METOD

Orneklerin Alinmasi

Bursa’daki 1zgara kofte salonlarindan temin edilen 20 ¢ig, 20 pismis 1zgara
kofte drnegi belli araliklarla aseptik kogullarda laboratuvara getirildi ve aym giin
analizlere alindi.

Orneklerin Mikrobiyolojik Anaziler igin Hazirlanmas:

Cig ve pigmig kofte numunelerinden 10’ar gram tartilarak iginde 90 ml.
peptonlu su bulunan erlene konuldu. Ultra turrax ile homojenize edilerek elde
edilen ana dilusyondan 10”7 basamagina kadar sulandirmalar hazirlandi’3.

Total Aerob Bakteri Sayisimin Saptanmasi:
Bu amagla Plate Count Agar kullamldi. Plaklar 37°C’da 24 saat inkube
edilerek degerlendirildi'®.

Koliform Bakteri Sayisinin Saptanmasi:

Koliform grubu bakterilerin sayim Violet Red Bile Agar kullanilarak ya-
pildi. Plaklar 37°C’da 24 saat inkube edilerck, koyu kirmizi renkteki koloniler
koliform grubu olarak degerlendirildi'>.

E. coli Aranmasi:

Siipheli kolonilerden saf kiiltiir hazirlanarak IMVIC ve 44°C’da iireme
testlerine tabi tutuldu®s.



Toplam Stafilakok ve S. aureus Sayisimin Saptanmasi:

Hazirlanan dilusyonlardan Mannitol Salt Agar’a ekim yapildi. 37°C’da 48
saat inkubasyondan sonra olugan koloniler sayildi®,

S. aureus sayimi igin etrafinda parlak sar1 zon olusturan siipheli kol8ni-
lere koagiilaz testi uygulandi’®,
Siilfit Indirgeyen Aneoroblarin Sayimi:

Sulphate-Polymxin-Sulphadiazine (SPS) agar kullamildi. 37°C’da 24 saat
inkiibasyondan sonra olugan koloniler sayildi4,

Toplam Maya-Kiif Sayim:

Potato Dextrose Agar kullanilarak yapildi. Plaklar 21°C’de 5 giin inkube
edildi’®. :

Kimyasal Analizler:

Analizler rutubet, protein, yag, tuz ve kil agisindan yapildi. Deneyler ¢ift
paralel olarak gergeklestirildi.

Rutubet Tayini:
T.S. 1743’¢ gore yapildi!”.

Ham Protein Tayini:
Makro Kjeldahl yontemine gore yapildi!8,

Yag Tayini:

Soxhelet yontemi uygulandi!®,

Tuz Tayini:

Mohr yontemine gore yapildi'8,

Kiil Tayini:

Kiil firrminda 500°C’de yakilarak yapildi?0,
BULGULAR

Cig ve pigmig 1zgara kofte drneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal analiz
sonuglan Tablo I, II, ITI ve IV’de gosterilmistir.

TARTISMA VE SONUC
Hammaddesi kiyma olan koftenin kaliteli etten ve hijyenik kosullarda ha-

arlanip, yeterli derecede pigirilip titketime sunulmadify zaman halk saghgna za-
rarh olacag bildirilmektedir6-7-11-1222
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Table: I
Cig Izgara Kofte Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Bakteri Ortalama Minimum Maximum
Total Aerob Bakteri 3.67 x 107 5x 109 1.9x 108
Koliform Bakteri 1.11 x 108 3x 102 1.3x 107
Toplam Stafilokok 1.29 x 107 1.2x 10° 3.8x 107
S. aureus 1.9 x 106 1x 102 1.2x 107
Siiffit indirgeyen Anaeroblar 2.24 x 10% 0 21x10°
Total Kiif ve Maya 3.49 x 107 2x 10° 2.1x 108
Tablo: II
Pigirilmig lzgara Kéfte Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclan
Bakteri Ortalama Minimum Maximum
Total Aerob Bakteri 2.19 x 10% 1x 102 1x 10%
Koliform Bakteri 1.29 x 108 0 7 x 108
Toplam Stafilokok 6.9 x 103 0 29 x 104
S. aureus 375 x 108 0 22x 104
Siilfit indirgeyen Anaeroblar 25x 10 0 25x 10
Total Kif ve Maya 2.99 x 104 5x 102 1.2x 10°
Tablo: ITI
Cig Izgara Kofte Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglar
% X S Sx Minimum Maximum
Rutubet 58.50 3.67 0.98 52.94 63.23
Protein 16.088 3.16 0.91 10.94 20.53
Yag 16.059 4.50 1.28 11.26 2291
Tuz 1.832 0.52 0.15 1.10 298
Kl 3.085 0.65 0.001 211 3.54
Tablo: IV
Pisirilmis Izgara Kofte Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclan
% X S Sx Minimum Maximum
Rutubet 57.37 4,49 1.2 49.81 62.32
Protein 19.26 2.56 0.73 17.70 25.22
Yag 12.98 422 1.21 5.69 20.82
Tuz 2.06 0.68 0.19 0.89 3.25
Kl 3.13 0.63 " 0.16 2.25 4.87
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Yaptiimiz galismada ¢ig ve pigmis 1zgara koftelere ait mikrobiyolojik
analiz sonuglar: Soyutemiz??in inegol koftelere ve Cetin!?in ¢ig 1zgara koftelere
ait degerlerinden daha yiiksektir. Toplam aerob bakteri sayist sonuglar Kaymaz
21n hamburger koftelerinde ve Bayhan?”mn 1zgara koftelerde buldugu sonug-
lardan daha diisiik oldugu halde, toplam stafilakok ve S. aureus sayisi Kaymaz?>
ve Bayhan®*n degerlerinden yiikscktir. Cig ve pismig 1zgara koftelere ait siilfit
indirgeyen anaerob bakteri sayis1 Bayhan?*in degerlerinden yiiksek oldugu halde,
pismis koftelere ait bakteri sayisi, Kaymaz?>mn pismis hamburgerlerde elde et-
tigi degerlerden daha diisiiktiir. Koliform bakteri sayis1 Bayhan'in degerlerinden
ve pismis 1zgara koftclere ait degerler Kaymaz?*in pigmis hamburger koftele-
rine ait verilerden fazladir. Cig koftelerin % 40’inda, pismis koftelerin ise %
20’sinde E. coli pozitif bulunmustur.

Total maya ve kiif sayis ise ¢ig koftelerde Bayhan®*n degerlerinden yiik-
sek olmasina ragmen, pigmig koftelerde digiiktir. Cig koftelerde maya ve kiif
sayisiin 3.49x107/g olarak biiyiik bir deger vermesi kofte yapuminda kiiflenmis
ekmek kulanimina bagh olabilir.

Cig 1zgara koftelerin ortalama rutubet miktar: SoyutemizZ?in inegol kof-
telerinden Jonsson ve Karlstrom®’iin hamburgerlerden elde ettigi degerlerden
diguktiir. Bu durum 1zgara koftelerin yagi daha ¢ok oranda igermesinden kay-
naklanmaktadir. Cig ve pigmis 1zgara koftelerin yag miktan incelendiginde
pismis 1zgara koftelerin daha az yag igerdigi saptanmigtir. Greenfield®in ham-
burgerlerde ve sigir kiymasmdan yapilmis koftelerde?” de 1zgara islemi yag kay-
bina neden olmustur. Cetin!?, Greenfield® ve siir kiymasindan yapilmig kofte-
lerde?” saptanan yag miktan bulgularimizdan yiiksektir. Cig 1zgara koftelere ait
kil miktarlan Soyutemiz?2 ve Cetin!?in bulgulan ile benzerlik gostermektedir.
Pigmis koftelerdeki tuz miktar1 SoyutemiZZ%in degerlerinden yitksek olmasina
ragmen, kiil miktar1 daha diigiiktiir. Bu durum Inegol koftelerde sodyum bikar-
bonat kullammina baghdir. Cig ve pigmis kiymalara ait kiil degerleri ¢ok daha az-
dir??7, Koftelerdeki kiil miktarinin fazla olmasi icerdikleri katki maddelerinden

kaynaklanmaktadur. Pigirme islemi sonucu meydana gelen su kaybina baglh ola-
rak koftelerdeki protein, tuz ve kill miktarlan artmigtar,

) Sonug olarak, yaptifimiz ¢aliymada ¢ig 1zgara koftelerin hijyenik kalitesi-
nin diisiik oldugu, pisirme isleminin de hijyenik kaliteyi diizeltmek igin yeterli ol-
madifx saptanmigtir. Koftelerin bilegimi temin edildigi yerlere gore onemli farkh-
hklar gostermektedir. Nitekim yag ve protein miktarlarinin minimum ve maxi-
mum degerleri arasinda % 10°a varan farkliliklar vardir.
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