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ÖZET 
Bu çalışma, Elazığ’da satışa sunulan çiğköftelerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amacıyla yapılmıştır. Çalışmada 15 adet çiğköfte örneği kullanılmıştır. Koliform bakterilerin belirlenmesi En Muhtemel Sayı esasına göre yapılmıştır. Mikroorganizma sayımları Plak Kültürü Metoduna göre yapılarak, sonuçlar Koloni Oluşturan Birim (kob) olarak değerlendirilmiştir. Örneklerde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayısı ortalama 3.75x106 kob/g olarak tespit edilmiştir. Koliform bakteri, Eschrichia coli ve Salmonella sp.’ ye ise rastlanılmamıştır. 
Sonuç olarak, çiğköfte örneklerinin, düşük hijyenik kalitede olduğu tespit edilmiştir.
Anahtar Kelimeler: Çiğ Köfte, Mikrobiyolojik Kalite, Koliform, E. coli.
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THE RESEARCH ON MICROBIOLOGICAL QUALITY OF  ‘’CIGKOFTE’’ CONSUMING IN ELAZIG
ABSTRACT

This study was carried out to determine the microbioligal quality of cigkofte which is sold produced in the vicinity of Elazığ. In this study used total of 15 samples of cigkofte. Coliform bacteria determined by using EMS methods. The microorganism counts by using plate counts techniques, the results have been evaluated as a cob. In the samples as a average total aerobic mesophilic microorganism counts 3,75x10-6 cfu/g  were determined respectively. Coliform bacteria, Eschrichia coli and Salmonella sp. weren’t determined.
In conclusion, the samples of cigkofte were determine  that  had very low hygienic quality. 
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1. GİRİŞ
Çiğköfte, ülkemizin özellikle Doğu ve Gü-neydoğu Anadolu Bölgesinde sevilerek tüketilen bir üründür. Bileşimindeki katkı maddelerinin miktarı farklılıklar göstermekle birlikte, ince kıyılmış kıy-ma, bulgur, soğan, sarımsak, salça, maydanoz, biber ve çeşitli baharatlar ile su katılarak elle iyice yoğru-lmak suretiyle hazırlanmakta ve bir kaç saat içinde tüketilmektedir.

Ticari olarak satışa sunulan işletmelerde, çiğ köftelerin uzun süre bekletilmesi, bileşimindeki etin çiğ olarak bulunması, katkı maddeleri, baharatların mikrorganizma içermesi ve açık olarak yoğrulması gibi etmenle, tüketiminde mikrobiyal tehlikeler ile karşı karşıya kalınmaktadır [1]. Çiğ köfteye eklenen baharatların mikrobiyal etkisi, patojen mikroorga-nizma riskini ortadan kaldıracak düzeyde olmadığı [2], şatış yerlerinde yetersiz hijyenik koşullar, uzun süre ortam sıcaklığında bekletilme, üretimde kulla-nılan araç-gereçlerin temizliği ve düzenli kontrolü-nün sağlanmaması, personel hijyeni gibi faktörlerin önemi vurgulanmıştır [3]. Oda sıcaklığında 24 saat bekletilen çiğ köftedeki patojenin sayısında sınırlı bir artma olduğu fakat, toksin oluşumuna rastla-nılmadığı belirtilmiştir. 10 ºC’de muhafaza edilen çiğköfte örneklerinde S. aureus sayılarında artış ol-duğu ve enterotoksin saptanmadığı, fakat 25 ºC’de muhafaza edilen numunelerde sadece enterotoksin gözlendiği, 30 ºC’de muhafaza edilen gruplarda artış gözlendiği, ileri sürelerde ise azalma olduğu gözlen-miştir [4]. Staphylococcus aureus’un (S.aureus) toksin oluşturabildiği ve halk sağlığı açısından risk teşkil ettiği belirtilmiştir [3]. Mikroorganizmaların farklı sıcaklık ve sürelerde, miktarlarının önemli ölçüde değişmediği, kullanılan isot, karabiber gibi baharatların anti-mikrobiyal etkisinin sınırlı olması ve bu konuda yapılan çalışmaların yetersizliğinden dolayı detaylı çalışmaların yapılması gerektiği vur-gulanmıştır [5].
Bu çalışmada; Elazığ’da, tüketilen çiğ köf-telerin mikrobiyolojik kalitesi incelenerek, hijyenik kalitesinin ortaya çıkarılması amaçlanmıştır.
2. MATERYAL VE METOT
2.1 MATERYAL
2007 yaz periyodunda Elazığ’ın farklı satış noktalarından 15 adet çiğ köfte örneği temin edildi. Örnekler steril kilitli poşetler içerisine alınıp, labo-ratuvara getirilerek aynı gün analize tabi tutuldu. Çalışmalar üç paralel halinde yürütüldü. 
2.2. METOT
2.2.1. Toplam Aerobik Mezofilik Mikroorganiz-ma Sayısı
Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayısı için Plate Count Agar (PCA) besiyeri kulla-nıldı. Uygun dilüsyonlardan alınan (106’lık dilüs-yon) 1ml örnek, 40-45 ºC’deki 15 ml besiyeri orta-mına ekildi. Petri kutuları 37 ºC ‘de 24 saat inkübe edildi [9,10]. Sayımlar Plak Kültürü Metoduna göre yapılarak [6,7], sonuçlar Koloni Oluşturan Birim (kob) olarak değerlendirildi [8]. 
2.2.2.Koliform Bakteriler ve Fekal Orjinli Eschrichia coli Varlığının Saptanması
Kuvvetle Muhtemel Sayı esasına göre [8], 10-4, 10-5, 10-6 ‘lık dilüsyonlardan 0,1 ml., 1 ml., 10 ml. alınıp, içinde 10’ar ml bulunan steril Laktozlu Buyyon tüplerine aşılandı. Tüpler, 37 ºC’de 24 saat inkübe edildikten sonra menekşe renginden sarıya dönen tüpler pozitif olarak, renk değişimi gözlenme-yen tüpler negatif olarak değerlendirildi. Eschrichia coli (E.coli) varlığınının saptanması için pozitif tüplerden Eosin Methyline Blue Agar besiyerine çizgi ekim yapılarak, metalik yeşil renkteki kolo-niler pozitif olarak değerlendirildi [11].  
2.2.3. Salmonella sp. Grubu Bakterilerin Saptan-ması
Uygun dilüsyonlardan alınan (106’lık dilüs-yon) 1 ml örnek Salmonella-Shigella besiyeri orta-mına ekildi. 37 ºC’de 3 gün inkübasyon sonunda  metalik parlak çökelti şeklindeki koloniler pozitif olarak değerlendirildi [8].
3. BULGULAR VE TARTIŞMA
Örneklere ait mikrobiyolojik sonuçları Tablo 1’de verilmiştir. Örneklerde toplam aerobik mezofi-lik mikroorganizma sayısı ortalama 3,75x106 kob/g olarak saptanmıştır. Bu verilere göre, çiğköfte ör-neklerinin muhafazası ve satışı sırasında hijyenik kurallara uyulmadığı sonucu ortaya çıkmıştır. Çün-kü gıdalarda 104 kob/g. olması kayda değer bir teh-like işaretinin olduğunu göstermektedir [12]. Ancak örneklerde koliform grubu bakteri ve Salmonella sp.  türlerine rastlanılmaması da halk sağlığı açısından oldukça olumlu bir sonuçtur. 
Daha önceki araştırıcılarında belirttiği gibi [2,5] ticari işletmelerde, çiğköftelerin uzun süre bek-letilmesi, etin çiğ bulunması, baharatların mikror-ganizma içermesi ve açık ortamda yoğrulması gibi etmenlerin, mikrobiyal tehlikelerle karşılaşılmasına neden olmaktadır. Şatış yerlerindeki yetersiz hijye-nik koşullar, ortam sıcaklığı, araç-gereçlerin temizli-ği ve düzenli kontrolünün sağlanmaması gibi etken-ler, mikroorganizmaların hızlı bir şekilde üremesine ve toksik maddeler oluşturarak gıda zehirlenmesi meydana getirmektedir.  
Farklı sıcaklıklarda tutulan çiğköftelerin S.aureus sayısını saptamak amacıyla yapılan ça-lışmada, 10 ºC’ de muhafaza edilen örneklerde S. aureus sayısında bir artış görülmemiştir. Oda sıcak-lığındaki örneklerde ise sadece 1. grupta enterotok-sin (24. saat) tespit edilmiştir. 30 ºC’de muhafaza edilen tüm gruplarda S.aureus suşlarının sayılarında 12. saate kadar bir artış 12. ve 24. saatler arasında bir azalma gözlenmiştir [1]. Bir çalışmada toplam mezofilik aerob bakteri sayısı 106 kob/g, koliform bakteriler 104 kob/g olarak tespit edilmiş bu sonuçla-ra göre çiğköfte örneklerinin hijyenik açıdan kalite-lerinin düşük olduğu tespit edilmiştir [3]. Örnek-lerde  toplam mezofilik aerob bakteri sayısı 1x102-6,4x105g-1  olarak tespit edilmiş, koliform bakteri sayısı 102g-1 ‘den daha az ve Salmonella sp.’ye ise hiç rastlanılmamıştır [13]. Yapılan bir çalışmada toplam mezofilik aerob bakteri sayısı 2,7x106 kob/g, koliform grubu bakteriler 4,1x104 kob/g olarak tespit edilmiş bu sonuçlara göre incelenen örneklerin iste-nen kalitede olmadığı saptanmıştır [14]. Kıyma ör-nekleriyle yapılan bir çalışmada dana kıymalarında E.coli O157 %4,66, koyun kıymalarında %2 oranın-da olduğu ve halk sağlığı açısından risk taşıdığı tespit edilmiştir [15]. Tavuk kıyma, köfte ve burger-lerinde Listeria sp. varlığının belirlenmesi üzerine yapılan araştırmalarda örneklerin %20-35’inin L.  monocytogenes ile kontamine bulunması bu tür gı-daların az pişmiş olarak tüketilmesi halinde Listeria sp. infeksiyonları yönünden potansiyel sağlık riski oluşturabileceğini ortaya koymuştur [16]. Sığır kıy-malarında; alınan örneklerin %55’i hareketli, %32’si hareketsiz Aeromonas sp. olarak tespit edilmiştir, koyun kıyma örneklerinde ise %48 Aeromonas sp. izole edilmiş ve bu örneklerin %26’sı hareketli Ae-romonas sp. olarak bulunmuştur ve bu sonuçlara göre; hijyen kurallarına titizlikle uyulması gereği ortaya koyulmuştur [17].
4. SONUÇ
Elazığ’da satışa sunulan çiğ köfte örnek-lerinin yüksek oranda toplam bakteri içermesi, mikrobiyolojik kalitesinin düşük olduğunu, üretim-den, pazarlamaya ve tüketim periyodu dahilinde hijyenik kurallara uyulmadığını ve halk sağlığı açı-sından yeterli güvenceye sahip olmadığını göster-miştir.
Tablo 1: Elazığ’da Satışa Sunulan Çiğ Köfte Örneklerinin Mikrobiyolojik Kalitesi
	Örnek no
	TMS
	KB
	E
	SLM

	1
	3x106kob/g
	*
	*
	*

	2
	5 x106 kob/g
	*
	*
	*

	3
	6x106 kob/g
	*
	*
	*

	4
	11.3 x 106 kob/g
	*
	*
	*

	5
	1 x 106 kob/g
	*
	*
	*

	6
	2x106 kob/g
	*
	*
	*

	7
	2 x106 kob/g
	*
	*
	*

	8
	3x106 kob/g
	*
	*
	*

	9
	1x106 kob/g
	*
	*
	*

	10
	6 x106 kob/g
	*
	*
	*

	               11
	3 x106 kob/g
	*
	*
	*

	               12
	1 x106 kob/g
	*
	*
	*

	               13
	7 x106 kob/g
	*
	*
	*

	               14
	1 x106 kob/g
	*
	*
	*

	               15
	4x106 kob/g
	*
	*
	*

	Ortalama
	3,75x106 kob/g
	*
	*
	*


(TAMMS: Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayısı., KB: Koliform bakteriler, EC: E. coli,
SLM: Salmonella sp., *: saptanmadı).
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