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ÖZET 

Bu çalışma Bursa'da tüketilen çiğ ve pişmiş ızgara köftelerin mik
robiyolojik kalitesini ve bileşimini saptamak amacıyla yapıldı. 

Çiğ ve pişmiş ızgara köfte örnekleri mi"*robiyolojik olarak total bak
teri, koliform bakteri, E. co/~ toplam stafilakok, S. aureus, sü/fit indir
geyen aneoroblar, maya ve küf açısından; kimyasal olarak ise rntubet, 
protein, yağ, tuz ve kül miktarlan açısından incelendi. 

Çiğ ızgara köftelerde ortalama olarak total aerob bakteriler 
3.67x101/g, koliform bakteriler 1.11x101!g, toplam stafi/akoklar 1.29x101!g, S. 
aureus 1.9x1fllg, sülfit indirgeyen aneoroblar 2.5x10/g, total küf ve maya 
3.49x101/g olarak saptandı. Örneklerin % 40'ında E. co/i pozitif bulundu. 
Ortalama rntubet miktan % 58.5, protein miktan % 16.09, yağ miktan 
% 16.06, tuz miktan % 1.83, kül miktan ise % 3.09 olarak bulundu. 

Fişmiş ızgara köftelerde ortalama olarak total aerob bakteri 
2.19xlrl'lg, koliform bakteri 1.29x1fi3!g, toplam stafilakoklar 6.9x1rf3!g, S. 
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aureus 3.75x1fi3!g, sülfit indirgeyen aneoroblar 2.5x10/g, total maya ve 
küf 2.99x1rl'!g olarak saptandı. Örneklerin % 20'sinde E. co/i · bulundu. 
Ortalama rutubet miktan % 57.37, protein miktan % 9.26, yağ miktan 
% 12.98, tuz miktan % 2.06, kül miktan % 3.13 olarak bulundu. 

Elde ettiğimiz sonuçlara göre, çiğ ızgara köftelerin hijyenik kaliteleri
nin düşük, pişinne işleminin yetersiz olduğu görüldü. 

Köftelerin bileşimi ise temin edildiği yerlere göre önemli farklılıklar 

göstennektedir. Nitekim yağ ve protein miktarlannın minimum ve maxi
mum değerleri arasında % 10'a varan farklılıklar vardır. 

S UM MARY 

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

This study was made in order to detennine microbiological · qua
lity and content of raw and grilled meat bal/s were consumed in Bur
sa. 

The sarnp/es of raw and grilled meat bal/s were analyzed bacte
riologically for total aerob bacteria, colifonn bacteria, E. co/i, total stap
hylococci, S. aureus, sülfide reducing bacteria, total yeast qnd mould 
and chemically for moisture, protein, fat, salt, and ash. 

The average of microbiological counts in raw sarnp/es were detec
ted as follows; total ·aerob bacteria 3.67x107 lg, colifonn bacteria 
1.11x1rf!g, total staphylococci 1.29x107!g, S. aureus 1.9x1o6!g, sulfide re
ducing bacteria 2.5x10/g, total yeast and mould 3.49x107tg,· 40 % of the 
sarnp/es had E. co/i. In raw samples, average amount of moisture 58.5 
%, protein 16.09 o/o, fat 16.06 %, salt 1.83 %, ash 3.09 % were esti
mated. 

The average counts achieved from the analysis of grilled meat 
bal/s as follows: total aerob bacteria 2.19x1o4tg, colifonn bacteria 
1.29x1fi3!g, total staphylococci 6.9x1fi3!g, S. aureus 3. 75x1fi3!g, sulfide re
ducing bacteria 2.5x10/g, total yeast and mould 2.99x1o4tg, 20 % of the 
sarnp/es had E. co/i. Average arnount of moisture 57.37 %, protein 
19.26 %, fat 12.98 o/o, salt 2.06 %, ash 3.13 % were estimated in grii
/ed meat bal/s. 

A ccording to our results, we can state that; the raw meat bal/s 
of poor hygenic quality and also grilling procedure is not sufficient. 

Meat bal/s of different restaurants had important differences on 
the meat bal/s content and lhere were approximately 10 % difference 
between minimum and maximum values of fat and protein arnounts. 
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GIRIŞ 

Birçok et ürününde olduğu gibi ızgara köftenin hammaddesi de kıymadır. 
Çi~ kıyma mikroorganizmaların gelimesi için iyi bir ortamdır1.2·3 • Normalde etin 
yüzeyinde bulunan bakteriler kıyma yapımı sırasında parçalama ve karıştırma 
işlemi ile tüm ürüne yayılmaktadır45. Bu konu ile ilgili yapılan çalışmalar kıyma
Iann ~uğunun hljyenik kalitesinin oldukça düşük olduğunu göstermekte
& ·6.7.8.9.10.11.12. 

Günlük kullanımda kıyma oldukça yüksek miktarlarda tercih edildiği gibi 
günümüzde kıymadan yapılan et ürünlerinin tüketimi de oldukça büyük ölçüde 
artmıştır 12. Bunlar arasmda bulunan ızgara köfte genelde günlük olarak üretil
mekle ve tüketilmektedir. Köftenin içinde çeşitli katkı maddelerini bulundurması 
ve özellikle içerdi~ y~ miktarı bakımından tüketicinin korunması amacıyla 
bileşiminin saptanması önemlidir. Bu gıda maddesinin kimyasal bileşimi onun 
besinsel de~erinin bir göstergesidir. Bu çalışma ~ ve pişmiş ızgara köftelerin 
hljyenik açıdan önem taşıyan mikroorganizmalar ve kimyasal niteliklerinin sap
tanması amacıyla yapılmıştır. 

MATERYAL VE METOD 

Örneklerin Alınması 

Bursa'daki ızgara köfte salonlarından temin edilen 20 çiı 20 pişmiş ızgara 
köfte öme~ belli aralıklarla aseptik koşullarda laboratuvara getirildi ve aynı gün 
analizlere alındı. 

Örneklerin Mikrobiyolojik Anaziler Için Hazırlanması: 

Çi~ ve pişmiş köfte numunelerinden lO'ar gram tartılarak içinde 90 ml. 
peptonlu su bulunan erlene konuldu. Ultra turrax ile homojenize edilerek elde 
edilen ana dilusyondan ıo-7 basama~a kadar sulandırmalar hazırlandı13• 

Total Aerob Bakteri Sayısının Saptanması: 

Bu amaçla Plate Count Agar kullanıldı. Plaklar 37"C' da 24 saat inkube 
edilerek de~erlendirildi14. 

Koliform Bakteri Sayısının Saptanması: 

Koliform grubu bakterilerin sayımı Violet Red Bile Agar kullanılarak ya
pıldı. Plaklar 37"C'da 24 saat inkube edilerek, koyu kırmızı renkteki koloniler 
koliform grubu olarak de~erlendirildi15. 

E. coli Aranması: 

Şüpheli kolonilerden saf kültür hazırlanarak IMVIC ve 44°C'da üreme 
testlerine tabi tutuldu ıs. 
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Toplam Stafilakok ve S. aureus Sayısının Saptanması: 

Hazırlanan dilusyonlardan Mannitol Salt Agar'a ekim yapıldı. 3-r'C'da 48 
saat inkubasyondan sonra oluşan koloniler sayıldı16. 

S. aureus sayımı için etrafında parlak sarı zon oluşturan şüpheli kol~ni
lere koagülaz testi uygulandı14. 

Sülfit İndirgeyeo Aneoroblann Sayımı: 

Sulphate-Polymxin-Sulphadiazine (SPS) agar kullanıldı. 3-r'C'da 24 saat 
inkübasyondan sonra oluşan koloniler sayıldı14. 

Toplam Maya-Küf Sayımı: 

Potato Dextrose Agar kullanılarak yapıldı. Plaklar 21°C'de 5 gün inkube 
edildi16. 

Kimyasal Analizler: 

Analizler rutubet, protein, yağ, tuz ve kül açısından yapıldı. Deneyler çift 
paralel olarak gerçekleştirildi. 

Rutubet Tayini: 

T.S. 1743'e göre yapıldıı7. 

Ham Protein Tayini: 

Makro Kjeldahl yöntemine göre yapıldı18. 

Y~Tayini: 

Soxhelet yöntemi uygulandı19. 

Tuz Tayini: 

Mohr yöntemine göre yapıldı18. 

Kül Tayini: 

Kül fırınında SOOOC' de yakılarak yapıldııo. 

BULGULAR 

Çi~ ve pişmiş ızgara köfte örneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal analiz 
sonuçları Tablo I, II, .III ve IV'de gösterilmiştir. 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Hammaddesi kıyma olan köftenin kaliteli etten ve hijyenik koşullarda ha
zırlanıp, yeterli derecede pişirilip tüketime sunulmadığı zaman halk ~ğına za
rarlı olaca~ bildirilmektedir6.7.11.12.22. 
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Tablo: 1 
Çig lzgara Köfte Örneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlan 

Bakteri Ortalama Minimum Maximum 

Total Aerob Bakteri 3.67 X 107 5 X 1oS 1.9 X 1oB 
Koliform Bakteri 1.11 X 1rP 3 X 1o2 1.3 X 107 

Toplam Stafilokok 1.29 X 107 1.2 X 1o5 3.8 X 107 

S. aureus 1.9 X 1rP 1 X 1o2 1.2 X 107 

Sülfit indirgeyen Arıaeroblar 2.24 X 1o4 o 2.1 X 1o5 
Total Küf ve Maya 3.49 X 107 2 X 1o5 2.1 X 1oB 

Tablo: ll 
Pişirilmiş lzgara Köfte Örneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlan 

Bakteri Ortalama Minimum Maximum 

Total Aerob Bakteri 2.1 9 X 1o4 1 X 1o2 1 X 1o5 
Koliform Bakteri 1.29 x 1o3 o 7 X 1o3 
Toplam Stafilokok 6.9 )( 1o3 o 2.9 X 1o4 
S. aureus 3.75 X 1o3 o 2.2 X 1o4 
Sülfit indirgeyen Alıaeroblar 2.5 X 10 o 2.5 X 10 

Total Küf ve Maya 2.99 X 1o4 5 X 1o2 1.2 X 1o5 

Tablo: lll 
Çi~ lzgara Köfte Örneklerinin Kimyasal Analiz Sonuçlan 

% 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 1.29 11.26 22.91 

Tuz 1.832 0.52 0.15 1.10 2.98 

Kül 3.085 0.65 0.001 2.11 3.54 

Tablo: IV 
Pişirilmiş lzgara Köfte Örneklerinin Kimyasal Analiz Sonuçlan 

% 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 4.22 1.21 5.69 20.82 

Tuz 2.06 0.68 0.19 0.89 3.25 

Kül 3.13 0.63 0.16 2.25 4.87 
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Yaptığımız çalışmada çiğ ve pişmiş ızgara köftelere ait mikrobiyolojik 
analiz sonuçları Soyuteıniz22'in inegöl köftelere ve Çetin12'in çiğ ızgara köftelere 
ait değerlerinden daha yüksektir. Toplam aerob bakteri sayısı sonuçları Kaymaz 
23•ın hamburger köftelerinde ve Bayhan24'ın ızgara köftelerde bulduğu sonuç
lardan daha düşük olduğu halde, toplam stafılakok ve S. aureus sayısı Kaymaz23 

ve Bayhan24'ın değerlerinden yüksektir. Çiğ ve pişmiş ızgara köftelere ait sülfit 
indirgeyen anaerob bakteri sayısı Bayhan24'ın değerlerinden yüksek olduğu halde, 
pişmiş köftelere ait bakteri sayısı, Kaymaz23'ın pişmiş hamburgerlerde elde et
tiği değerlerden daha düşüktür. Koliform bakteri sayısı Bayhan'ın değerlerinden 

ve pişmiş ızgara köftelere ait değerler Kaymaz23'ın pişmiş hamburger körtele
rine ait verilerden fazladır. Çiğ köftelerin % 40'ında, pişmiş köftelerin ise % 
20'sinde E. coli pozitif bulunmuştur. 

Total maya ve küf sayısı ise çiğ köftelerde Bayhan24'ın değerlerinden yük
sek olmasına rağmen, pişmiş köftelerde düşüktür. Çiğ köftelerde maya ve küf 
sayısının 3.49x107/g olarak büyük bir değer vermesi köfte yapımında küflenmiş 
ekmek kulanıroma bağlı olabilir. 

Çiğ ızgara köftelerin ortalama rutubet miktarı Soyutemiz22'in inegöl köf
telerinden Jonsson ve Karlström25'ün hamburgerlerden elde ettiği değerlerden 
düşüktür. Bu durum ızgara köftelerin yağı daha çok oranda içermesinden kay
naklanmaktadır. Çiğ ve pişmiş ızgara köftelerin yağ miktarı incelendiğinde 

pişmiş ızgara köftelerin daha az yağ içerdiği saptanmıştır. Greenfield26'in ham
burgerlerde ve sığır kıymasından yapılmış köftelerde27 de ızgara işlemi yağ kay
bına neden olmuştur. Çetin 12, Greenfıeld26 ve sığır kı ynıasından yapılmış köfte
lerde27 saptanan yağ miktarı bulgularımızdan yüksektir. Çiğ ızgara köftelere ait 
kül miktarları Soyutemiz22 ve Çetin12'in bulguları ile benzerlik göstermektedir. 
Pişmiş köftelerdeki tuz miktarı Soyuteıniz22'in değerlerinden yüksek olmasına 
rağmen, kül miktarı daha düşüktür. Bu durum inegöl köftelerde sodyum bikar
bonat kullanımına bağlıdır. Çiğ ve pişmiş kıyınalara ait kül değerleri çok daha az
dır9·27. Köftelerdeki kül miktarının fazla olması içerdikleri katkı maddelerinden 
kaynaklanmaktadır. Pişirme işlemi sonucu meydana gelen su kaybına bağlı ola
rak köftelerdeki protein, tuz ve kül miktarları artmıştır. 

. Sonuç olarak, yaptığımız çalışmada çiğ ızgara köftelerin hijyenik kalitesi
nin düşük olduğu, pişirme işleminin de hijyenik kaliteyi düzeltmek için yeterli ol
madığı saptanmıştır. Köftelerin bileşimi temin edildiği yerlere göre önemli farklı
lıklar göstermektedir. Nitekim yağ ve protein miktarlarının minimum ve maxi
mum değerleri arasında % lO'a varan farklılıklar vardır. 
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