
Vet. 1Ji1. Der2. (2006) , 22, 1·2: 51·57

iNEGÖL KÖFTE VE HAMBURGERDE E. Co1/0157:H7 VARllGININ

ARAŞTIRILMASI'

Abdullah Keleş 1@ Gürkan Uçar! Ahmet Güner 1

Investigatiens on the Presence of E, Cof 0157: II7 in İnegol and Hamburger Meat
Balı,

Özet: Araştırmada, 41 kıyma numunesi,larkı ı firmalara ait 7 ~u1ulmuş, 25 dondurulmuş toplam 32 hamburger kOtte
ve 29 s~utulmuş, 17 dondurulmuş toplam 46 InegOI kötte numunesi E. coU 0 157:H7 konıaminasyonu ile toplam me­
zoli lik aerobik bakteri ve kolilonn baklerisi yOnünden incelendi. Kıyma numunelerinin 1 tanesinde (%2,43), so­
ğuıulmuş InegOl köfteterin 3 1anesinde (% 10,34), dondurulmuş Inegöl k örtelerin % 1 tanesinde (%5 .88), dondurulmuş

hamburger kOftelerin 3 tanesinda (% 12) E. eofi 0157 seralipi tespıt edildi . E. coIi 0157 pozitif numunelerin hiçbirisinin
H7 serolipi olmadığı belirlendi . Araştınnada InegOl kOfte numunelerinin soğutulmuş olarak tüketime sunu lan larında

tespit edilen loplam mezofilik aerobik baktert ortalama sayısı (1.57 xl07) gerek dondurulmuş Inegöl kOttelerden (7.4
)(106) gerekse dondurulmuş (3.1 )(1 06) ve s~utulmuş (3.3. )(106) olarak tüketime sunulan hamburger kOltelerden
lazla bulundu. Kolilonn bakterisi ortalama sayısı ile koliform bakterisi ile konıamine numune sayısı , so{ıutulmuş olarak
muhala za edilen InegOl kOttelerde kıyma ve hamburger kOfle numunelerine gOre oldukça yüksek bulundu. Sonuç ola­
rak, incelenen numunelerde E. eofi0 157:H7 seretıpine rasUanmamasına rağmen, E. co/i0157 serolipinin fnegOl köt­
teler (% 8.69) ile hamburger kOflelerd e (% 9.37) bir hammadde olan kıyma numunelerine (%2.43) gOre yOksek oranda
bulunması ve soğ'utulmuş InegOI kôtteterdekl mikrobiyoloj ik yükün laz lalığ ı, bu ürünle rın hijyen ik koşulla r altında üre­
lilmadiğini göstermekted ir.

Ana htar Kelimeler: InegOl kOfte, hamburgar kOfte, E. coli 157:H7

Summary: In th is study, tcteuy 41 minced meet, 32 hamburger balls (7 refrigera led. 25 frozen) and 46 Inegol meal
balls (29 relr igerated, 17 frozen) were invesli gated for conlamm lion of E. co/i 0157:H7, total mesophilic aerobic and
contcrm bactena. One sample of minced meat (2.43%), 3 samples of refrigeraled Inegol meat balls (10.34%) , 1 samp­
le of lrozen Inegol meat bal1s (5.88%) and 3 samples ollrozen hamburger balls (12%) were pcemve lor E. coIi 0 157
serolype. E. cos 01 57 serotype was not delected in relr igerated hambu rger balls. And also H7 serotype was not de­
tected in all E. coli0157 pcsıuve samples . TMA counts of Inegol meat balls were 1.57x107 for relrigerated samples
and 7.4)( 106 cfulg for lrozen samples. TMA counts of hamburger balls were found as 3.1x106 for frozen samples and
3.3)(106 lor rel rigeraled samp les. Counts ol colifonn bactaria and colitorm conıaminated samples in lnegol meat balls
were found higher than minced meet and hamburger balı samples. As a resulı, although E. cou0157:H7 was net de­
tected in all samples, E. eoli O 157 sarotype was lound as 8.69% for Inego l meal balls, 9.37% for hamburger batts and
2.43% for mincad meal samples. Higher ccutcrm bacleria conlarninalion of Inegol meat balls and hamburger sanıples

than mincad meat and highesl microb iological ecur us in Inegol meat balls show that hygienic ccnoıncne were Iow in
me produetion ctthese meat products .

Keywords: Inegol mealball, hamburger mealball, E. coli 157:H7

Giriş

Ço k c iddi sağhk problemlerine (öm., hemorajik

kolitis, hemolitik üremik sendrom ve trombolik trom­
tosıtopenlk purpura) yol açan Enterohemcraltk E.
cou 0 1S7:H7 bakterisinin besin kaynaklı ze­

hir1enmelerdeki varlı{ıı 1985'Ien itibaren özell ikle ge­
lişmiş ülkel erde oldukça sık tespit edilmişiir.

E.coli 0157:H7, ilk olarak 1975'19 şiddetli ab­
demina l krampları takiben lshalln görüldü{ıü bir has-

tanın dışkısından izo le edilmiştir (Dayle ve Padhye
1989). E.co/i 0157:H7 lzoıeüannm bir çok bi­
yokimyasal reaksiyonlan. scrbitol fennenıasyonu

hariç, di{ıer seroüplenn benzeridir (Doyle ve Padhye
1989, Farra g ve M arth 1992) . E.coli 0157:H7, bi­
linen di{ıer bazı E.coJi taksinlerini (ısıya dayanıkl ı ve

dayanıksız l oks in) oluşıunnamasına ve enteroirwaziv
olmamasına raOmen vero hÜCre kültürleri Için sı­

topatoienlk olan farklı antijenik yap ıda toksin oluş­

turu r (Dayle ve Padhye 1989, Ooyle ve eliver 1990) .
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Bundan dolayı verotoksijenik E eoli olarak ta isim­
lendirilir (Gross 1990). Oldukça patojen olan bu bak­
ıerinin infeksiyon dozunun 10 hücreye kadar dü­
şebildiği bildirilmektedir (Doyle ve Padhye 1989).
Ayrıca bakterinin oldukça düşük sıcaklık de­
recelerinde canlılığını muhafaza etmesi de soğukta

muhafazanın, kontamine ürünlerden kay­
naklanabilecek besin zehirlenmelerini önlemede et­
kili olmadığını göstermektedir. Bakterinin -80°C'de 9
ay canlılığını koruduğu ve -20°C'de dondurulmuş

parça etlerin depolanma şartlarından etkilenmediği

bi ldirilmiştir (Farrag ve Marth 1992).

Eeoli0157:H7 ile ilişkili başlıca önemli üç has­
tal ık bilinmektedir. Bunlar hemorajik kolitis (HC), he­
molitik üremik sendrom (HUS) ve trombotik trom­
bositopenik purpura (TIP) dır. Eeoli 0157:HTnin
sebep olduğu diğer hastalıklar diare, hemorajik sis­
titls, balanitis ve peritonitis'tir (Doyle ve Cliver 1990).

Verotoksijenik E eoli (VTEC) enfeksiyonları

daha çok et ve ürünleri ile pastörize olmamış süt ve
süt ürünlerinden kaynaklanmaktadır (Gross 1990).
E eoli ve E eoli 0 157:HTnin hayvansal ürünlerdeki
varlığ ı , gelişme ve canlılığ ı üzerine etkili olan fak­
törleri araştırmak amacıyla çok sayıda araştırmalar

yapılmıştır. Guyon ve ark. (2001), 225 sığır kar­
kasının bir tanesinde, Coia ve ark. (2001), 2429 gıda

numunesinden yalnızca iki hamburgerde E eoli
0157:H7 tespit edildiğini bildirmişlerdir. Ruşen

(2001), Tekirdağ Ilinden toplad ığ ı 45 kıyma nu­
munesinin 5 tanesinde, Cebiroğlu ve Nazlı (1999),
115 adet dondurulmuş ve soğuk muhafaza edilen
hamburger köftesi ve normal köftelerden 4 ta­
nesinde E eoli 0157:H7 serotipini tespit etmişlerdir.

Şengül (1999), inceled iğ i 101 hamburger nu­
munesinde 19 sorbitol negatif E eoli üremesine rağ­

men, identifikasyon testleri neticesinde bunların hiç
birisinin E eoli 0157:H7 olmadığını saptamıştır.

Akkuş (1996), Ankara'da iki farklı bölgeden topladığı

60 kıyma numunesinin 28 tanesinde belirlenen sor­
bitol negatif kolonilerden 9'unun EMB agarda tipik E
eoli morfolojisi vermesine rağmen yalnızca bir ta­
nesinin MUG reaksiyonunun negatif olduğunu sap­
t amıştır. Araştırmacı 60 kıyma numunesinde E eoli
0157:H7 serotipinin bulunmadığını, buna karşılık nu­
munelerin %15'inde Eeoli tespit edildiğini bil­
di rmişt i r. Noveir (1998), 100 adet kıymanın 12 ta­
nesinden elde edilen izolatların 17 tanesinin Ecoli
0157 olarak belirlendiği, ancak lateks aglütinasyon
testi sonucunda sadece 3 izolat ı n E eoli 0157 re­
aksiyonu verdiğini bildirmiştir. Araştırmacı incelediği

hiçbir numunede E coli 0157:H7 serotipine rast­
lanmad ı ğı n ı fakat bunun Türkiye'de E coli
0157:HTnin bulunmadığı anlamına gelemeyeceğini,

rekabetçi floranın bu bakterinin tespitini güç-
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lendirdiğini ileri sürmüştür. Dontorau ve ark. (2003),
domuz eti ve bağırsaklarından elde edilen 75 adet
taze sosis ile 50 adet taze kokoreçin birer tanesinde,
E coli 0157:H7 tespit ettiğini bildirmişlerdir. Doyle
ve Schoeni (1987), sığır etlerinin %3.7, domuz ve
kanatlı etlerinin %1.5, koyun etlerinin %2'sinde E
eoli 0157:H7 bakterisini tespit etmişlerdir. Baş

(2002), hazır-dondurulmuş hamburger köfte kul­
lanan fast-food işletmelerinden topladığı 80 ham­
burger köfte numunesinde E eoli 0157:H7 se­
rotipinin tespit edilmediğini fakat kendi ü rettiği

köfteleri kullanan iş letmelerden top lad ı ğı 80 nu­
munenin 17 tanesinde E eoli 0157:H7 serotipinin
tespit edildiğin i bildirmiştir. Stampi ve ark. (2004), in­
celedikleri 149 adet et ürününde, özellikle ham­
burgerler olmak üzere, 45 tanesinde E eol/nin be­
lirlendiğini ve E eoli 015Tnin yalnızca 3 hamburger
numunesinde saptandığını bildirmişlerdir.

Ansay ve ark. (1999), köftelerin 2°C'de 4 hafta
bekletilmesi sonucunda E eol/de 1.4 log10 dü­
zeyinde, E eoli 0157:HTde ise 1.9 log10'Iuk bir
azalma olduğunu buna karşın , 15°C'de 4 saat bek­
lettikten sonra -2°C'de 4 haftalık depolama ne­
ticesinde E eoli sayısında 1.610g1O, E eoli 0157:H7
sayısında ise 2.7 log10 birimlik azalmalar meydana
geldiğini tespit etmişlerdir. Cheng ve Kaspar (1998),
E eoli 0157:HTnin 43895 nolu suşunun 4°C'de mu­
hafaza edilen ette azaldığını, -20°C'de ise sayıda bir
değişme meydana gelmediğin i bildirmişlerdir. Araş­

tırmacılar işleme sıcaklığının aside dirençli E eoli
0157:H7 üzerinde etkili olduğunu bildirmişlerd i r.

Farrel ve ark. (1998), E coli 0 157:H7 ile 6 ve 2 log
kob/g düzeyinde kontamine ettikleri farklı oranlarda
yağ içeren parça etleri kıyma makinesinden çek­
tikten sonra kıyma makinesini deterjanlarla yıkamış

ve sonra klor ve perklorasetik asit ile dezenfekte et­
mişlerdir. Araştırmacılar her üç yağ oranında da,
bakterinin kıyma makinesinin paslanmaz çelik olan
aksamına 3-4 log kob/cm2 düzeyinde kontamine ol­
duğunu, dezenfeksiyon işlemine rağmen bakterinin
sıklıkla plak sayımında belirlendiğini , buna karşın y ı ­

kama sırasında elle yapılan mekanik işlemlerin bak­
teri sayısını önemli oranda azalttığı nı bildirmişlerd ir.

Araştırma, herhangi bir Isli işlem görmeden üre­
tilen ve soğutulmuş olarak satışa sunulan Inegöl ve

.hamburger köftede önemli artışlar kaydedilmesi üze­
rine, bu ürünler vasıtasıyla bulaşma riski yüksek E
cou 0157:H7 bakterisinin kontaminasyonunu be­
lirlemek amacıyla yapıldı.

Materyal ve Metot

Araştırmada materyalolarak, 41 kıyma nu-
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monest, farklı firmalara ait slOlr etinden ü retilmiş 7
soğutulmeş . 25 dondurulmuş toplam 32 hamburger
köfte ve 29 soğutulrnuş . 17 dondurulmuş toplam 46
Inegöl kötte numunesi. farklı zamanlarda, deOişik

ma rke ıterden aseptik şartlarda alınıp s~uk ko­
şulla rda laboraıuara getirildi.

Toplam mezolilik aerobik (TMA) mik-
roorganizma ların sayımı için plate counl agar (PCA,
Oxoid CM463) besiyerinde 30°C'de 72 saat, kc­
Iilorm grubu bakterilerin sayımı için viclet red bile
agar (VRBA. Oxcld CM107) besiyerinde 30°C'de 24
saat inkübasyon gerçekleştiri ld i (Erkmen, 2000) .

Numunelerden E. coü 0 157:H7 tespit etmek
amacıyla On zeng inleştirme , izolasyan ve iden­
tifikasyon aşamaları aşaO ıda belirtltdiOi şekilde ya·
p ı ldı . Ön zenginleşlirma için 25g numune 225 ml no­
vobiocm katk ı lı EC Brol h (Merek 1.10765)
bes iyerinde homojenize edildikten sonra, 37°C'de 24
saat süreyle inkübe edildi. Ön zenginleşlirmeyi ta­
kiben, izetasyon amacıyla, On zenginleştirme va­
satından lup uçlu öze ile alınan Ornek, azaltma lek·
niOi kunarularak cefbdrre-tellcrite (CT) (Oxoid, M
1.09202.0001) katkılı SMA C Agar (sorbitol Mac Oon­
kay agar) (Merck, 1.09207) bes iyerine ekildl.
37°C'de 24 saat tnkübasyon sonunda 1·2 mm ça­
pındaki scrbitol negatif olan renks iz kolenile r. Flu­
orocult E.coli 0157:H7 agara (Merek, 1.04036)
azallma lekniğ i ile ekild i. Bu besiyerinde 37°C'de 24

Tablo 1. Numunelerin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan

saat inkübasyon sonunda mugase aktivitesi negati f
tipik kolonllerden birkaç tane al ınarak içersinde %
0.6 oranında maya ekstrakt ı bulunan yatık Tryplic
Soy Agar (Oxoid, CM 131) besiyerine ekiIdi ve
3rC'de 18 saat süreyle inkübe edildi . TSA'da üre·
yen kolonilere indol. testi uygulandı. Tesl sonras ı

indol pozitif kCıltOr1erin öncelikle E. coIi0157 serenot
olup olmadığı Iateks aglülinasyon test kitiyle (Oxoid,
DR0620M) belirtendı' E. ooü0157 pozitif kolönüerin
H7 serotipi yönCınden incelenmesi DENKA SEIKEN
Marka (295569) tataks aglCıtinasyan test kitleri ile
gerçekleştirildi (Çak ı r, 2000, Ananymaus, 2002) .

Araşt ı rmada elde edilen sonuçların ortalama
de{ıerteri Software paket programı SPSSlPC (ver­
siyon - 10.0) kullan ılarak belinendi (Steel ve Tome.
1981).

Bulgu lar

Araştırma, herhangi bir ısıi işlem gOrmeden üre­
titen ve so{ıuk şartlarda (so{ıutulmuş ve don­
durulmuş) muhafaza edilen toplam 119 adet ham­
burger ve InegOl kOfte ile kıyma numunesinde E. coN
0157:H7 vart ığını ve genel mikrobiyolojik özelliğini

belirtemek amacıyla yapıld ı .

Araştı rmada elde edilen mikrob iyoloj ik analiz
bulguları Tablo t 'oe. E. co/iQ157 ile kentamınasyon

düzeyleri Tablo 2'de, numunelerin toplam mezotlük

Dondunılmuş 25

Hamburger k öfte Soğutu lmuş 7

Dondunıtrnuş 17

K,yma

Inegöl köne

Soğutulmuş

S~utuımuş

n

41

29

pH Toplam mezofilik aerobik Koliformbaklerisi

X 5,94 1.48XL 07 5.9 X1{)4

En az 5,67 1.70X1()4 O
Ençok 6,30 5.0 X1Q8 6.0 X10S

X 6.03 1.57 X107 1.49X1OS
En az 4,41 9.0 X1()3 O
Ençok 7,82 5.0 XL07 7.5 X10S

X 6,37 7.4 X1Q6 4,5 X1()4
Enaz 5,19 3.0 xıoa O
Ençok 7.61 5.0 XL07 6.0 X10S

X 6,40 3.3 X1Q6 6.3 X1()3
En az 5,99 3.1 X1()4 O
Ençok 6,74 7.9 X1()6 4.2 X1()4

X 6,21 3.1 XL()6 1.27X1Q4
En az 5,90 1.00 X103 O
En çok 6,90 4.5 XL07 1.50 X10S
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aerobik bakteri sayısı , koliform bakterisi ortalama de­
ğerleri ve kolifom bakterisi ile kontamine numune sa­
yıları bakımından kıyaslamalar Şekil 1, 2 ve 3'te gös­
terilmektedir.

Tablo 2. Numunelerin E. coli 0157 ile Kontaminasyon Dü­
zeyleri

Kıyma Soğutulmuş 41 2.43

Kıyma numunelerinin 1 tanesinde (%2,43), so­
ğutulmuş inegöl köftelerin 3 tanesinde (%10,34),
dondurulmuş Inegöl köftelerin 1 tanesinde (%5.88)
ve dondurulmuş hamburger köftelerin 3 tanesinde
(%12) E. coli 0157 serotipi tespit edildi (Tablo 2).
Soğutulmuş hamburger köftelerde E. coli 0157 se·
rotipi'ne rastlanmadı .

E. coli 0157 pozitif numunelere H7 olup ol­
madığ ı yönünden yapı lan lateks aglütinasyon tes­
tinde E. coli 0 157:H7 serotipinin bulunmadığ ı tespit
edildi.

Araştırmada kıyma numunelerinin toplam me­
zofilik aerobik bakteri sayıs ı ortalama 1.48x107 ola­
rak tespit edildi. Soğutulmuş olarak tüketime su­
nulan Inegöl köfte numunelerinde tespit edilen
ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri sayıs ı

(1.57 x107) gerek dondurulmuş inegöl köftelerden
(7.4x106) gerekse dondurulmuş (3.1 x106) ve so­
ğutulmuş (3.3. x106) olarak tüketime sunulan ham­
burger köftelerden fazla bulundu (Tablo 1, Şekil 1).

Koliform bakterisi sayısı soğutulmuş olarak mu­
hafaza edilen Inegöl köftelerde kıyma ve hamburger
köftelere göre oldukça yüksek bulundu (Tablo 1,
Şekil 2). Benzer şekilde koliform bakterisi ile kon­
tamine olan numune sayısı , soğutulmuş Inegöl köt­
telerde %96,56 gibi oldukça yüksek bir oranda tespit
edildi (Şekil 3).

Numunelerin pH değerleri incelendiğinde

(Tablo 1), Inegöl köftelerin pH sınırları arasında ol­
dukça büyük farklılıklar olduğu gözlemlenmektedir.

Şekil 3. Kolilom Bak1erisiyle Kontamine Numune Sayıları

Bakımından Karşılaştırma

Tartışma ve Sonuç

Araştırmada incelenen 119 numunenin hiç­
birisinde E. coli 0157:H7 serotipine rastlanmad ı .

12
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10.34

5.88

8.69

3
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1
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I-Qrrt>urger

_____.~ i
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Hamburger köfte Soğutulmuş 7

Dondurulmuş 25

Toplam 32

Inegöl költe Soğutulmuş 29

Dondurulmuş 17

Toplam 46

Şekil 1. Numunelerin Toplam Mezolilik Aerobik Bak1eri Sa­
yısı

Şeki l 2. Numunelerin Koliform Bak1erisi Ortalama De­
ğerlerin in Karşılaştırılması
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Elde edilen bu bulgu bazı eraşnrmacuann so­
nuçlanyla benzerdir. Akkuş (1996) 60 kıyma, Noveir
(1999) 100 kryrna, ŞengOl (1999) 101 hamburger
numunesinde. Ansay ve Kaspar (1997) süt iş­

letmelerinden toplad lQ ı 1104 numunede E. cofi
0157:H7'nin bulunmadığım bildirmişlerdir. Buna kar­
şın CebiroQlu ve Nazlı (1999) 115 adet hamburger
ve normal kOtte numunesinin 4 tanesinde, Ruşen
(2001) 45 kıyma numunesinin 5 tanesinde. Dontorou
ve ark (2003) 75 taze sosis ve 50 kokereçin birer ta­
nesinde, Cola ve ark (2001) 1190 et numunesinden
yalnızca iki hamburgerde, Guyon ve ark (2001) 225
slQ ı r karkasının bir tanesinde, Doyle ve SChoeni
(1987) slQır etlerinin %3.7'sinde, domuz ve kanatlı

etlerinin %1.5'inde, koyun etlerinin %2'sinde E. coli
0 157:H7 bakterisini izole etmişlerdir. Incelenen nu­
munelarde ve diğer bir çok araştırmada Eo co/i
0 157:H7 serolipine rastlanmaması yada oldukça
düşük bir oranda tespit edilmesi, bu serotipden kay­
naklanan riskin düşOk olduau sonucunu çıkarmaz.

Nitekim Noveir (1999) incelediOi 100 adet kıyma nu­
munesinde E. coIi 0 157:H7'nln bulunmadı{ıı nı , fakat
bunun Türkiye 'de bu serotipin bulunmadlQı so­
nucunun çıkanlamayacaQım vurgulamışt ı r. Türk Gıda

Kooeks l Et Ürünleri Tebli{ı i (2oo 1a) ile Taze Et, Ha­
zırlanmış Et ve Haz ı rlanmı ş Et Karışımları Tebliği'ne

(2oo 1b) gOre et ve et urünlerinde E. coli 0 157:H7
bakterisinin bulunmaması gerekmektedir. Araş­

tırmada elde edilen bulgulara çöre. incelenen nu­
muneler E. coli 0157:H7 bakterisı yönönden Ko­
dakse uygundur.

Kıyma numunelerinin 1 tanesinde (%2,43) , so­
ğutulmuş InegOl köttelerin 3 tanesinde (%10,34),
dondurulmuş InegOl köüelerin 1 tanesinde (%5.88)
ve dondurulmuş hamburger kOttelerin 3 tanasinda
(%12) E. co/i0157 seretipi tespit edildi. SOQutulmuş

hamburger kOftelerde E. coli 0 157 seretipi'ne rast­
lanmadı . InegOl köfteterde E. coIi 0157 serotipine
rastlanma oran ı (%8.69) hamburger köttelerdekl
orandan (%9.37) daha düşük bulundu. SOOutulmuş

hamburgerlerde bu serotipe rastlanmaması, in­
celenen hamburger ve lneqö! kOftelemeki don­
durulmuş numune oranı (sırasıyla %78.12 ve
%36.95) ve dondurulmuş lneqöl körtelerde ve ham­
burger körtelerde bu seroupe rastlanma oranı (s ı ­

rasıyla %5.88, %12) dikkate alınarak yapılan kı ­

yasıamada, durum özellikle dondurulmuş

hamburgerlerdeki patoje n riskini ortaya koyma ba­
kımından önem arz etmektedir. Nitekim, Coia ve ark
(200 1) 1190 et numunesinden yalnızca iki ham­
burgerde E. co/i0157:H7 tespit etmişti r, Ayrıca , Far·
rag ve Marth (1992) Eo coli 0 157:H7'nin don­
durulumuş muhafazada (-80°C) 9 ay canh ll Q ım

koruduQuve -20°C'de dondurulmuş parça etlenn de-
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polanma şartlanndan etkilenmed~ini bildirmişlerdir.

Benzer şekilde Cheng ve Kaspar (1998), E. co/i
01 57:H7'nin 43895 nolu suşunun 4"C'de muhafaza
edilen ette azaldı{ıım , -20"C'de ise sayıda bir de­
Qişme meydana gelmediQini bildirmişlerdir. Buna
karş ın, Baş (2002), hazır dondurolmuş hamburger
kOfteleri kullanan iş l etmelerden top lad ığ ı nu­
munelerde bu seretipin tespit edilmediğini fakat
kendi urettiOi kOftelen dondurmadan günlük olarak
kullanan işletmelerden aldlQ ı 80 numunenin 17 ta­
nesinde E. coli 01 57:H7 serotipinin tespit edik:l'i{ı ini

bildirmiştir. Araştırmacımn tespit etti{ıi mevcut ou­
rumun dondurmanın etkisinden ziyade kfıçt1k iş·

letmelerdeki üretim hijyen inin yeterstzliğlnden kay­
naklanabileceQi düşünülmektedir. Bu araştırmada

tespit edilen bulgulara benzer olarak, Noveir (1999)
100 adet kıyma numunesınin 12 tanesinden elde
edilen 17 lzolattan sadece 3 tanesinin E. coti 0 157
serotipi olduğunu , Starnpi ve ark (2004) 149 adet et
ürününden sadece 3 hamburger numunesınde E.
coIi 01 57 seralipinin tespit edildi{ıini bildirmişlerdir.

Türk Gıda Kodeksf Et Ürünleri TebliOi'nde (2oo1a)
E. coll 01 57:H7 seretipinin et ürünlerinde bu­
lunmaması gerektiği bildirilmiş, fakat E. 00# 0157
seretipi hakkında bir açıklama yapılmamıştır.

Araştı rmada, Inegöl köfte numunelerinin so­
Qutulmuş olarak tüketime sunulanlannda tespit edı­

len toplam mezofitik aerobik bakteri ortalama sayıs ı

(1.57x107), gerek kıyma numuneleri (1.48x107) ge·
reksa dondurulmuş InegO{ kOfte (7.4x1()6) ile don­
durulmuş (3.1x106) ve soOutulmuş (3.3x106) ham­
burger kOftelerde tespit edilen sayıdan fazla
bulunması (Tablo 1, Şekil 1), Inegöl kOftelerin hijyen
kurallarına dikkat edilmeden, uygun olmayan or­
tamlarda üret ilebilmiş olabi leceOini göstermektedir.
Hamburger kOttelerin toplam mezofilik aerobik bak­
teri sayısının k ıyma ve SOOutulmuş lnegöl körte nu­
munelerine göre düşük bulunması, bu ürünün pi.
yasaya sunulurken dondurulmuş olarak
verilmesi nden kaynak.lanabili r. Türk Gıda Kodeksi Et
Ürünleri TebliOi'nde (2OO1a) ıoplam mezofilik ae·
robik bakteri sayıs ı hakkı nda herhangi bir kriter bu­
lunmamaktadır. Fakal aynı Kedeksin Taze Et. Ha­
z ırlanmış Et ve Hazırlanmış Ei Karışımları

Tebliği'nde (200 1b) 5 numuneden iki tanesinde izin
verilen maksimum aerobik mezofilik bakteri (kob/g)
sayısı 5x106 olarak bildi rilm iştir. Buna göre In·
eeleren kıyma numuneleri TebliO'e uymamaktadır.

Koliform bakte ri sayıs ı, so{ıUlulmuş olarak mu­
halaza edilen Inegöl körtelerde kıyma ve hamburger
körtelere göre oldukça yUksak bulundu (Tablo 1.
Şeki l 2). Benzer şekilde koli lorm bakterisi ile kon­
tamine olan numune sayısı , SOOuluImuş Inegöl köt­
telerde en yüksek oranda (%96,56) saptandı (Şekil
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3). Soğutulmuş hamburgerlerde dondurulmuş olan­
lara göre koliform bakteri sayısı düşük olmasına rağ­

men, kontamine numune sayısı daha fazla bulundu.
Diğer bir önemli nokta ise kıyma, Inegöl ve ham­
burger köftelerde koliform bakterisi kontaminasyon
düzeyinin %60'ln üzerinde olmasıdır. Türk Gıda Ko­
deksi Et Ürünleri Tebliği (2001 a) ile Taze Et, Ha­
zırlanmış Et ve Hazırlanmış Et Karışımları Tebliği'nde

(2001b) koliform grubu mikroorganizma belirtilmemiş

fakat fekal koliform olarak kabul edilen E. coll nin ıs ı

uygulaması görmemiş et ürünlerinde 5 numuneden
1 tanesinde 1xt 02, taze et ve hazırlanmış et ve et
karışımlarında 5 numuneden iki tanesinde 1x102 dü­
zeyinde bulunmasına izin verilmiştir. Bu bulgular ışı­

ğında incelenen kıyma, Inegöl ve hamburger köt­
telerin Türk Gıda Kodeksi'ne uygun olmadığı

saptandı.

Araştırmada kıyma ve hamburger köftelerin pH
değerlerinin normal sınırlar içersinde olduğu, fakat
Inegöl köftelerin, özellikle soğutulrnuşları olmak
üzere, pH değerlerinin oldukça geniş sınırlar içer­
sinde seyrettiğ i gözlemlendi. Bu durum, teknolojisi,
mikrobiyolojik ve kimyasal ürün özellikleri mevzuatla
belirlenmiş olmasına rağmen, Inegöl köftelerin stan­
dardlara uyulmadan rastgele bir şekilde üretildiğini

ortaya koymaktadır.

Sonuç olarak, incelenen numunelerde E. coli
0 157:H7 serotipine rastlanmamasına rağmen, E.
eoli 0157 serotipinin Inegöl ve hamburger köf­
telerde, bir hammadde olan kıyma numunelerine
göre yüksek oranda bulunması, soğutulmuş Inegöl
köftelerdeki mikrobiyolojik yükün fazlalığı ve pH de­
ğerle rin in çok geniş bir aralıkta seyretmesi, bu ürün­
lerin hijyenik olmayan koşullarda ve standart üretim
teknolojisine uyulmadan üretildiğini göstermektedir.
Elde edilen bu sonuçlar ışığında, özellikle so­
ğutu lmuş Inegöl köfte üretiminin halk sağlığı ba­
kım ı ndan büyük riskler taşıdığ ı ve ısı işlemi gör­
meden üretilen bu ürünlerin soğukta muhafaza
edilerek satışına izin verilmemesinin ve bu ürünlerin
denetimindeki sıklığın ve özenin arttırılmasının ge­
rekli olduğu kanaatine varıld ı.
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