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iINEGOL KOFTE VE HAMBURGERDE E. Coli 0157:H7 VARLIGININ
ARASTIRILMASI*

Abdullah Keleg 1@ Gurkan Ugar? Ahmet Guner 1

Investigations on the Presence of E. Coli 0157: H7 in Inegol and Hamburger Meat
Balls

Ozet: Aragtirmada, 41 kiyma numunesi, farkli firmalara ait 7 sogutulmus, 25 dondurulmusg toplam 32 hamburger kéfte
ve 29 sogutulmusg, 17 dondurulmusg toplam 46 Inegdl kdfte numunesi E. coli O157:H7 kontaminasyonu ile toplam me-
zofilik aerobik bakteri ve koliform bakterisi yonlinden incelendi. Kiyma numunelerinin 1 tanesinde (%2,43), so-
Jutulmus Inegdl kdftelerin 3 tanesinde (%10,34), dondurulmug Inegdl kdftelerin % 1 tanesinde (%5.88), dondurulmus
hamburger koftelerin 3 tanesinde (%12) £. coli 0157 serotipi tespit edildi. E. coli 0157 pozitif numunelerin higbirisinin
H7 serotipi olmadigi belirlendi. Aragtirmada Inegél kéfte numunelerinin sogutulmus olarak tilketime sunulanlarinda
tespit edilen toplam mezofilik aerobik bakteri ortalama sayis1 (1.57 x107) gerek dondurulmug Inegél kdftelerden (7.4
x108) gerekse dondurulmus (3.1 x106) ve soutulmus (3.3. x108) olarak tiiketime sunulan hamburger kdftelerden
fazla bulundu. Koliform bakterisi ortalama sayisi ile koliform bakterisi ile kontamine numune sayisi, sogutulmusg olarak
muhafaza edilen Inegdl kéftelerde kiyma ve hamburger kdfte numunelerine gére oldukga yiiksek bulundu. Sonug ola-
rak, incelenen numunelerde E. coli 0157:H7 serotipine rastianmamasina ragmen, E. coli 0157 serotipinin Inegdl kaf-
teler (% 8.69) ile hamburger kdftelerde (% 9.37) bir hammadde olan kiyma numunelerine (%2.43) gore ylksek oranda
bulunmasi ve sogutulmug Inegdl kéftelerdeki mikrobiyolojik yiikiin fazlalig, bu Grinlerin hijyenik kogullar altinda dre-
tilmedigini gdstermektedir.

Anahtar Kelimeler: Inegdl kéfte, hamburger kdfte, E. coli 157:H7

Summary: In this study, totally 41 minced meat, 32 hamburger balls (7 refrigerated, 25 frozen) and 46 Inegol meat
balls (29 refrigerated, 17 frozen) were investigated for contamination of E. coli 0157:H7, total mesophilic aerobic and
coliform bacteria. One sample of minced meat (2.43%), 3 samples of refrigerated Inegol meat balls (10.34%), 1 samp-
le of frozen Inegol meat balls (5.88%) and 3 samples of frozen hamburger balls (12%) were positive for E. coli 0157
serotype. E. coli 0157 serotype was not detected in refrigerated hamburger balls. And also H7 serotype was not de-
tected in all E. coli 0157 positive samples. TMA counts of Inegol meat balls were 1.57x107 for refrigerated samples
and 7.4x108 cfu/g for frozen samples. TMA counts of hamburger balls were found as 3.1x106 for frozen samples and
3.3x106 for refrigerated samples. Counts of coliform bacteria and coliform contaminated samples in Inegol meat balls
were found higher than minced meat and hamburger ball samples. As a result, although E. coli 0157:H7 was not de-
tected in all samples, E. coli 0157 serotype was found as 8.69% for Inegol meat balls, 9.37% for hamburger balls and
2.43% for minced meat samples. Higher coliform bacteria contamination of Inegol meat balls and hamburger samples
than minced meat and highest microbiological counts in Inegol meat balls show that hygienic conditions were low in
the production of these meat products.

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

Girig
Cok ciddi saghk problemlerine (6m., hemorajik
kolitis, hemolitik Gremik sendrom ve trombotik trom-
bositopenik purpura) yol agan Enterohemorajik E.
coli O157:H7 bakterisinin besin kaynakli ze-
hilenmelerdeki varligi 1985'ten itibaren ézellikle ge-
ligmis Glkelerde oldukga sik tespit edilmigtir.

E.coli O157:H7, ilk olarak 1975'te siddetli ab-
dominal kramplan takiben ishalin gorildiga bir has-

tanin digkisindan izole ediimigtir (Doyle ve Padhye
1989). E.coli O157:H7 izolatlanmin bir ¢ok bi-
yokimyasal reaksiyonlari, sorbitol fermentasyonu
harig, diger serotiplerin benzeridir (Doyle ve Padhye
1989, Farrag ve Marth 1992). E.coli O157:H7, bi-
linen diger bazi E.coli toksinlerini (1stya dayanikl ve
dayaniksiz toksin) olusturmamasina ve enteroinvaziv
olmamasina ramen vero hicre kditirleri igin si-
topatojenik olan farkli antijenik yapida toksin olus-
turur (Doyle ve Padhye 1989, Doyle ve Cliver 1990).
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Bundan dolay verotoksijenik E. coli olarak ta isim-
lendirilir (Gross 1990). Oldukga patojen olan bu bak-
terinin infeksiyon dozunun 10 hicreye kadar di-
sebildigi bildiriimektedir (Doyle ve Padhye 1989).
Ayrica Dbakterinin olduk¢a diguk sicaklik de-
recelerinde canliigini muhafaza etmesi de soJukta
muhafazanin, kontamine Granlerden kay-
naklanabilecek besin zehirlenmelerini dnlemede et-
kili olmadigini géstermektedir. Bakterinin -80°C'de 9
ay canlihgini korudugu ve -20°C'de dondurulmus
par¢a etlerin depolanma sartlarindan etkilenmedigi
bildirilmistir (Farrag ve Marth 1992).

E.coli O157:H7 ile iligkili baglica énemli G¢ has-
talik bilinmektedir. Bunlar hemorajik kolitis (HC), he-
molitik Gremik sendrom (HUS) ve trombotik trom-
bositopenik purpura (TTP) dir. E.coli O157:H7'nin
sebep oldugu diger hastaliklar diare, hemorajik sis-
titis, balanitis ve peritonitis'tir (Doyle ve Cliver 1990).

Verotoksijenik E. coli (VTEC) enfeksiyonlarn
daha gok et ve Urlnleri ile pastdrize olmamig sit ve
st Urlnlerinden kaynaklanmaktadir (Gross 1990).
E. colive E. coli O157:H7'nin hayvansal Urlinlerdeki
varligi, gelisme ve canlihd (zerine etkili olan fak-
torleri aragtirmak amaciyla ¢ok sayida aragtirmalar
yapilmigtir. Guyon ve ark. (2001), 225 sidir kar-
kasinin bir tanesinde, Coia ve ark. (2001), 2429 gida
numunesinden vyalnizca iki hamburgerde E. coli
0O157:H7 tespit edildigini bildirmiglerdir. Rugen
(2001), Tekirdag llinden topladiyi 45 kiyma nu-
munesinin 5 tanesinde, Cebiroglu ve Nazh (1999),
115 adet dondurulmug ve sojuk muhafaza edilen
hamburger koftesi ve normal kéftelerden 4 ta-
nesinde E. coli O157:H7 serotipini tespit etmiglerdir.
Sengal (1999), inceledigi 101 hamburger nu-
munesinde 19 sorbitol negatif E. coli iremesine rag-
men, identifikasyon testleri neticesinde bunlarin hig
birisinin E. coli O157:H7 olmadigini saptamgtir.
Akkus (1996), Ankara’da iki farkli bolgeden topladig
60 kiyma numunesinin 28 tanesinde belirlenen sor-
bitol negatif kolonilerden 9'unun EMB agarda tipik E.
coli morfolojisi vermesine ragmen yalnizca bir ta-
nesinin MUG reaksiyonunun negatif oldugunu sap-
tamigtir. Aragtirmaci 60 kiyma numunesinde E. coli
0157:H7 serotipinin bulunmadidini, buna kargilik nu-
munelerin  %15'inde E.coli tespit edildigini bil-
dirmigtir. Noveir (1998), 100 adet kiymanin 12 ta-
nesinden elde edilen izolatlarin 17 tanesinin E.coli
0157 olarak belirlendidi, ancak lateks agltinasyon
testi sonucunda sadece 3 izolatin E. coli O157 re-
aksiyonu verdigini bildirmigtir. Arastirmaci inceledigi
higbir numunede E. coli O157:H7 serotipine rast-
lanmadigini  fakat bunun Turkiye'de E. coli
0157:H7'nin bulunmadi§i anlamina gelemeyecegini,
rekabetgi floranin bu bakterinin tespitini gug-
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lendirdigini ileri sirmusttr. Dontorou ve ark. (2003),
domuz eti ve bagirsaklanndan elde edilen 75 adet
taze sosis ile 50 adet taze kokoregin birer tanesinde,
E. coli O157:H7 tespit ettigini bildirmislerdir. Doyle
ve Schoeni (1987), sigir etlerinin %3.7, domuz ve
kanatl etlerinin %1.5, koyun etlerinin %2’sinde E.
coli O157:H7 bakterisini tespit etmiglerdir. Bas
(2002), hazir-donduruimug hamburger kéfte kul-
lanan fast-food igletmelerinden topladigi 80 ham-
burger kéfte numunesinde E. coli O157:H7 se-
rotipinin tespit edilmedigini fakat kendi Urettigi
kofteleri kullanan igletmelerden topladigi 80 nu-
munenin 17 tanesinde E. coli O157:H7 serotipinin
tespit edildigini bildirmistir. Stampi ve ark. (2004), in-
celedikleri 149 adet et UrGnlnde, ozellikle ham-
burgerler olmak Uzere, 45 tanesinde E. colinin be-
lirendigini ve E. coli O157'nin yalnizca 3 hamburger
numunesinde saptandigini bildirmiglerdir.

Ansay ve ark. (1999), koftelerin 2°C’de 4 hafta
bekletiimesi sonucunda E. colide 1.4 log10 di-
zeyinde, E. coli O157:H7'de ise 1.9 log10’luk bir
azalma oldugunu buna kargin, 15°C'de 4 saat bek-
lettikten sonra -2°C'de 4 haftallk depolama ne-
ticesinde E. coli sayisinda 1.6log10, E. coli O157:H7
sayisinda ise 2.7 log10 birimlik azalmalar meydana
geldigini tespit etmislerdir. Cheng ve Kaspar (1998),
E. coli0157:H7’nin 43895 nolu sugunun 4°C’de mu-
hafaza edilen ette azaldigini, -20°C'de ise sayida bir
degisme meydana gelmedigini bildirmiglerdir. Aras-
tirmacilar igleme sicakliginin aside direngli E. coli
0157:H7 (zerinde etkili oldugunu bildirmiglerdir.
Farrel ve ark. (1998), E. coli O157:H7 ile 6 ve 2 log
kob/g dlizeyinde kontamine ettikleri farkli oranlarda
yag iceren parca etleri kiyma makinesinden c¢ek-
tikten sonra kiyma makinesini deterjanlarla yikamis
ve sonra klor ve perklorasetik asit ile dezenfekte et-
miglerdir. Aragtirmacilar her (¢ yad oraninda da,
bakterinin kiyma makinesinin paslanmaz gelik olan
aksamina 3-4 log kob/cm2 diizeyinde kontamine ol-
dugunu, dezenfeksiyon iglemine ragmen bakterinin
siklikla plak sayiminda belirlendigini, buna kargin yi-
kama sirasinda elle yapilan mekanik iglemlerin bak-
teri sayisini dnemli oranda azalttigini bildirmiglerdir.

Arastirma, herhangi bir 1sil iglem gérmeden Ure-
tilen ve sojutulmus olarak satiga sunulan Inegél ve

"hamburger kéftede 6nemli artiglar kaydedilmesi (ize-

rine, bu Grlnler vasitasiyla bulagma riski ylksek E.
coli O157:H7 bakterisinin kontaminasyonunu be-
liremek amaciyla yapild.

Materyal ve Metot
Aragtirmada materyal olarak, 41 kiyma nu-
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munesi, farkh firmalara ait sigir etinden Gretilmis 7
sogutulmus, 25 dondurulmus toplam 32 hamburger
kofte ve 29 sogutuimus, 17 dondurulmus toplam 46
Inegdl kéfte numunesi, farkli zamanlarda, degisik
marketlerden aseptik sartlarda alinip soduk ko-
sullarda laboratuara getirildi.

Toplam  mezofiik aerobik (TMA)  mik-
roorganizmalarnin sayimi igin plate count agar (PCA,
Oxoid CM463) besiyerinde 30°C'de 72 saat, ko-
liform grubu bakterilerin sayimi i¢in violet red bile
agar (VRBA, Oxoid CM107) besiyerinde 30°C'de 24
saat inkiibasyon gergeklestirildi (Erkmen, 2000).

Numunelerden E. coli O157:H7 tespit etmek
amaciyla 6n zenginlestirme, izolasyon ve iden-
lifikasyon agamalari asadida belirtildigi sekilde ya-
pildi. On zenginlestirme igin 25g numune 225 ml no-
vobiocin  katkih EC Broth (Merck 1.10765)
besiyerinde homojenize edildikten sonra, 37°C'de 24
saat streyle inkiibe edildi. On zenginlestirmeyi ta-
kiben, izolasyon amaciyla, 6n zenginlestirme va-
satindan lup uglu dze ile alinan 6rnek, azaltma tek-
nigi kullanilarak cefixime-tellurite (CT) (Oxoid, M
1.09202.0001) katkili SMAC Agar (sorbitol Mac Con-
key agar) (Merck, 1.09207) besiyerine ekildi.
37°C'de 24 saat inklbasyon sonunda 1-2 mm g¢a-
pindaki sorbitol negatif olan renksiz koloniler, Flu-
orocult E.coli O157:H7 agara (Merck, 1.04036)
azaltma teknigi ile ekildi. Bu besiyerinde 37°C'de 24

Tablo 1. Numunelerin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan

saat inkilbasyon sonunda mugase aktivitesi negatif
tipik kolonilerden birkag tane alinarak igersinde %
0.6 oraninda maya ekstrakti bulunan yatik Tryptic
Soy Agar (Oxoid, CM 131) besiyerine ekildi ve
37°C'de 18 saat slreyle inkibe edildi. TSA'da (re-
yen kolonilere indol, testi uygulandi. Test sonrasi
indol pozitif kiltirlerin dncelikle E. coli O157 serotipi
olup olmadigi lateks aglitinasyon test kitiyle (Oxoid,
DR0620M) belifendi. E. coli 0157 pozitif kolonilerin
H7 serotipi yoninden incelenmesi DENKA SEIKEN
Marka (295569) lateks aglitinasyon test kitleri ile
gergeklestirildi (Gakir, 2000, Anonymous, 2002).

Aragtirmada elde edilen sonuglann ortalama
degerleri Software paket programi SPSS/PC (ver-
siyon - 10.0) kullanilarak belirlendi (Steel ve Torrie,
1981).

Bulgular

Arastirma, herhangi bir 1sil iglem gérmeden Ure-
tilen ve sojuk sartlarda (sofutulmug ve don-
durulmus) muhafaza edilen toplam 119 adet ham-
burger ve Inegdl kéfte ile kiyma numunesinde E. coli
0157:H7 varli§ini ve genel mikrobiyolojik 6zelligini
belirlemek amaciyla yapildi.

Aragtirmada elde edilen mikrobiyolojik analiz
bulgulari Tablo 1'de, E. coli O157 ile kontaminasyon
dlzeyleri Tablo 2'de, numunelerin toplam mezofilik

n pH Toplam mezofilik aerobik Koliform bakterisi
Kiyma Sogutulmug 41 X 5,94 1.48X107 5.9 X104
Enaz 567 1.70 X104 0
Engok 6,30 5.0 X108 6.0 X105
Inegdl kofte Sogutuimug 29 X 6,03 1.57 X107 1.49 X105
Enaz 4,41 9.0 X103 0
Engok 7,82 5.0 X107 7.5 X105
Dondurulmus 17 X 6,37 7.4 X108 4.5 X104
Enaz 5,19 3.0 X103 0
Engok 7,61 5.0 X107 6.0 X105
Hamburger kofte Sogutulmug 7 X 6,40 3.3 X106 6.3 X103
Enaz 599 3.1 X104 0
Enc¢ok 6,74 7.9 X106 4.2 X104
Dondurulmug 25 X 6,21 3.1 X106 1.27 X104
Enaz 5,90 1.00 X103 0
Engok 6,90 4.5 X107 1.50 X105
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aerobik bakteri sayisi, koliform bakterisi ortalama de-
gerleri ve kolifomn bakterisi ile kontamine numune sa-
yilan bakimindan kiyaslamalar $ekil 1, 2 ve 3'te gos-
teriimektedir.

Tablo 2. Numunelerin E. coli 0157 ile Kontaminasyon Dii-
zeyleri

n Kontamine

numune
sayist %
Kiyma Sogutulmug 41 1 243
Inegdl kofte Sogutulmug 29 3 10.34
Dondurulmus 17 1 5.88
Toplam 46 4 8.69
Hamburger kbfte Sodutulmus 7 - -
Donduruimug 25 3 12
Toplam 32 3 9.37
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Kyma hegol hegtl  Hamburger Hamburger
donduruimus  sojutuimug dondurulmug - sogutulmug

$ekil 1. Numunelerin Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sa-
yisi

$ekil 2. Numunelerin Koliform Bakterisi Ortalama De-
gerlerinin Kargilagtinlmasi

Sekil 3. Kolifom Bakterisiyle Kontamine Numune Sayilan
Bakimindan Kargilagtirma

Kiyma numunelerinin 1 tanesinde (%2,43), so-
gutulmus Inegdl kéftelerin 3 tanesinde (%10,34),
dondurulmus Inegdl koftelerin 1 tanesinde (%5.88)
ve donduruimug hamburger koftelerin 3 tanesinde
(%12) E. coli O157 serotipi tespit edildi (Tablo 2).
Sogutuimug hamburger kéftelerde E. coli 0157 se-
rotipi'ne rastlanmadi.

E. coli 0157 pozitif numunelere H7 olup ol-
madi§i yéninden yapilan lateks aglitinasyon tes-
tinde E. coli O157:H7 serotipinin bulunmadid! tespit
edildi.

Aragtirmada kiyma numunelerinin toplam me-
zofilik aerobik bakteri sayisi ortalama 1.48x107 ola-
rak tespit edildi. Soutulmus olarak tiketime su-
nulan Inegdl kdfte numunelerinde tespit edilen
ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
(1.57 x107) gerek donduruimus inegdl koftelerden
(7.4x108) gerekse dondurulmus (3.1 x106) ve so-
Jutulmus (3.3. x106) olarak tiketime sunulan ham-
burger kéftelerden fazla bulundu (Tablo 1, $ekil 1).

Koliform bakterisi sayisi sogutulmus olarak mu-
hafaza edilen Inegdl koftelerde kiyma ve hamburger
koftelere gbre oldukga yiksek bulundu (Tablo 1,
Sekil 2). Benzer gekilde koliform bakterisi ile kon-
tamine olan numune sayisi, sogutulmus Inegé! kof-
telerde %96,56 gibi oldukga ylksek bir oranda tespit
edildi (Sekil 3).

Numunelerin pH degerleri incelendiginde
(Tablo 1), Inegdl kéftelerin pH sinirlan arasinda ol-
dukga biyik farkhliklar oldugu gdziemlenmektedir.

Tartigma ve Sonug

Aragtirmada incelenen 119 numunenin hig-
birisinde E. coli O157:H7 serotipine rastlanmadi.
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Elde edilen bu bulgu baz aragtirmacilann so-
nuglariyla benzerdir. Akkug (1996) 60 kiyma, Noveir
(1989) 100 kiyma, S$engll (1999) 101 hamburger
numunesinde, Ansay ve Kaspar (1997) st is-
letmelerinden topladigi 1104 numunede E. coli
0157:H7'nin bulunmadigini bildirmiglerdir. Buna kar-
$in Cebiroglu ve Nazh (1999) 115 adet hamburger
ve normal kéfte numunesinin 4 tanesinde, Rusen
(2001) 45 kiyma numunesinin 5 tanesinde, Dontorou
ve ark (2003) 75 taze sosis ve 50 kokeregin birer ta-
nesinde, Coia ve ark (2001) 1190 et numunesinden
yalnizca iki hamburgerde, Guyon ve ark (2001) 225
sigir karkasinin bir tanesinde, Doyle ve Schoeni
(1987) sigir etlerinin %3.7’sinde, domuz ve kanatli
etlerinin %1.5'inde, koyun etlerinin %2'sinde E. coli
0157:H7 bakterisini izole etmislerdir. Incelenen nu-
munelerde ve diger bir ¢cok aragtirmada E. coli
O157:H7 serotipine rastlanmamasi yada oldukga
disUk bir oranda tespit edilmesi, bu serotipden kay-
naklanan riskin disik oldugu sonucunu gikarmaz,
Nitekim Noveir (1999) inceledigi 100 adet kiyma nu-
munesinde E. coli 0157:H7'nin bulunmadigini, fakat
bunun Tarkiye'de bu serotipin bulunmadigi so-
nucunun gikarilamayacagini vurgulamigtir. Tark Gida
Kodeksi Et Urlnleri Tebligi (2001a) ile Taze Et, Ha-
ziranmig Et ve Hazirlanmig Et Kansimlan Tebligi'ne
(2001b) godre et ve et drinlerinde E. coli O157:H7
bakterisinin bulunmamasi gerekmektedir. Arag-
tirmada elde edilen bulgulara gére, incelenen nu-
muneler E. coli O157:H7 bakterisi yoéninden Ko-
dekse uygundur,

Kiyma numunelerinin 1 tanesinde (%2,43), so-
gutulmug Inegdl kéftelerin 3 tanesinde (%10,34),
dondurulmus Inegdl kéftelerin 1 tanesinde (%5.88)
ve dondurulmus hamburger koftelerin 3 tanesinde
(%12) E. coli 0157 serotipi tespit edildi. Sogutulmus
hamburger koftelerde E. coli 0157 serotipi'ne rast-
lanmadi. Inegdl kéftelerde E. coli 0157 serotipine
rastlanma orani (%8.69) hamburger kéftelerdeki
orandan (%9.37) daha digsik bulundu. Sogutulmus
hamburgerlerde bu serotipe rastlianmamasi, in-
celenen hamburger ve Inegdl koftelerdeki don-
duruimus numune orani (sirasiyla %78.12 ve
%36.95) ve dondurulmus Inegdl kéftelerde ve ham-
burger koftelerde bu serotipe rastlanma orani (si-
raslyla %5.88, %12) dikkate alinarak yapilan ki-
yaslamada, durum  oOzellkle  donduruimusg
hamburgerlerdeki patojen riskini ortaya koyma ba-
kimindan énem arz etmektedir. Nitekim, Coia ve ark
(2001) 1190 et numunesinden yalnizca iki ham-
burgerde E. coli O157:H7 tespit etmistir. Ayrica, Far-
rag ve Marth (1992) E. coli O157:H7'nin don-
durulumug muhafazada (-80°C) 9 ay canliigini
korudugu ve -20°C'de dondurulmus parga etlerin de-
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polanma sartlanndan etkilenmedigini bildirmiglerdir.
Benzer gekilde Cheng ve Kaspar (1998), E. coli
0157:H7'nin 43895 nolu sugunun 4°C'de muhafaza
edilen ette azaldigini, -20°C'de ise sayida bir de-
gisme meydana gelmedigini bildirmiglerdir. Buna
kargin, Bag (2002), hazir donduruimug hamburger
kofteleri kullanan igletmelerden topladigi nu-
munelerde bu serotipin tespit edilmedigini fakat
kendi Urettidi kofteleri dondurmadan ginlik olarak
kullanan igletmelerden aldigi 80 numunenin 17 ta-
nesinde E. coli 0157:H7 serotipinin tespit edildigini
bildirmigtir. Aragtirmacinin tespit ettigi mevcut du-
rumun dondurmanin etkisinden ziyade kiglk is-
letmelerdeki Gretim hijyeninin yetersizliginden kay-
naklanabilecegi dusinilmektedir. Bu aragtirmada
tespit edilen bulgulara benzer olarak, Noveir (1999)
100 adet kiyma numunesinin 12 tanesinden elde
edilen 17 izolattan sadece 3 tanesinin E. coli 0157
serotipi oldugunu, Stampi ve ark (2004) 149 adet et
Orinlnden sadece 3 hamburger numunesinde E.
coli O157 serotipinin tespit edildigini bildirmislerdir,
Turk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi'nde (2001a)
E. coli O157:H7 serotipinin et Gr(inlerinde bu-
lunmamasi gerektigi bildirilmis, fakat E. coli 0157
serotipi hakkinda bir agiklama yapiimamistir.

Aragtirmada, Inegdl kéfte numunelerinin so-
gutulmus olarak tiketime sunulanlannda tespit edi-
len toplam mezofilik aerobik bakteri ortalama sayisi
(1.57x107), gerek kiyma numuneleri (1.48x107) ge-
rekse dondurulmug Inegél kéfte (7.4x108) ile don-
durulmug (3.1x106) ve sogutulmus (3.3x106) ham-
burger koftelerde tespit edilen sayidan fazla
bulunmasi (Tablo 1, Sekil 1), Inegé! kéftelerin hijyen
kurallanna dikkat edilmeden, uygun olmayan or-
tamlarda dretilebilmig olabilecegini gostermektedir.
Hamburger kéftelerin toplam mezofilik aerobik bak-
teri sayisinin kiyma ve sogutulmus Inegdl kdfte nu-
munelerine gbére diglk bulunmasi, bu Or(nin pi-
yasaya sunulurken dondurulmus olarak
veriimesinden kaynaklanabilir. Turk Gida Kodeksi Et
Urlinleri Tebligi'nde (2001a) toplam mezofilik ae-
robik bakteri sayisi hakkinda herhangi bir kriter bu-
lunmamaktadir. Fakat ayni Kodeksin Taze Et, Ha-
ziranmig Et ve Hazilanmig Et Kangimlan
Tebligi'nde (2001b) 5 numuneden iki tanesinde izin
verilen maksimum aerobik mezofilik bakteri (kob/g)
sayisi 5x108 olarak bildiriimigtir. Buna gbre in-
celenen kiyma numuneleri Teblig'e uymamaktadir.

Koliform bakteri sayisi, sogutulmus olarak mu-
hafaza edilen Inegél kéftelerde kiyma ve hamburger
kéftelere gore oldukga yiksek bulundu (Tablo 1,
$ekil 2). Benzer gekilde koliform bakterisi ile kon-
tamine olan numune sayisi, sogutulmus inegd! kéf-
telerde en ylksek oranda (%96,56) saptandi (Sekil
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3). Sogutulmus hamburgerlerde dondurulmus olan-
lara gore koliform bakteri sayisi diglk olmasina rag-
men, kontamine numune sayisi daha fazla bulundu.
Diger bir énemli nokta ise kiyma, Inegdl ve ham-
burger kéftelerde koliform bakterisi kontaminasyon
dizeyinin %60'in zerinde olmasidir. Turk Gida Ko-
deksi Et Urlnleri Tebligi (2001a) ile Taze Et, Ha-
ziranmig Et ve Hazilanmig Et Kangimlan Tebligi'nde
(2001b) koliform grubu mikroorganizma belirtiimemis
fakat fekal koliform olarak kabul edilen E. colf nin isi
uygulamasi gormemig et Grinlerinde 5 numuneden
1 tanesinde 1x102, taze et ve hazirlanmis et ve et
kangimlarinda 5 numuneden iki tanesinde 1x102 d-
zeyinde bulunmasina izin verilmistir. Bu bulgular isi-
ginda incelenen kiyma, Inegél ve hamburger kof-
telerin Tlrk Gida Kodeksi'ne uygun olmadig
saptandi.

Aragtirmada kiyma ve hamburger koftelerin pH
degerlerinin normal sinirlar igersinde oldugu, fakat
Inegdl koftelerin, o6zellikle sojutulmuslan olmak
Uzere, pH degerlerinin oldukga genig sinirlar iger-
sinde seyrettigi gbzlemlendi. Bu durum, teknolojisi,
mikrobiyolojik ve kimyasal Griin 6zellikleri mevzuatia
belirlenmis olmasina ragmen, inegdl kéftelerin stan-
dardlara uyulmadan rastgele bir gekilde Gretildigini
ortaya koymaktadir.

Sonug olarak, incelenen numunelerde E. coli
O157:H7 serotipine rastlanmamasina ragmen, E.
coli 0157 serotipinin Inegdl ve hamburger kdf-
telerde, bir hammadde olan kiyma numunelerine
gbre ylksek oranda bulunmasi, sogutulmus Inegdl
koftelerdeki mikrobiyolojik ylkin fazlahg ve pH de-
Gerlerinin gok genis bir aralikta seyretmesi, bu Griin-
lerin hijyenik olmayan kosullarda ve standart Gretim
teknolojisine uyulmadan dretildigini géstermektedir.
Elde edilen bu sonuglar 1s1§inda, ozellikle so-
gutulmus Inegdl kofte Gretiminin halk saghg ba-
kimindan baydk riskler tagidigi ve 1si iglemi gor-
meden dretilen bu drinlerin sojukta muhafaza
edilerek satigina izin veriimemesinin ve bu Grinlerin
denetimindeki sikhigin ve 6zenin arttinimasinin ge-
rekli oldugu kanaatine vanid.
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