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ANKARA’DA TUKETIME SUNULAN HAMBURGERLERDE HALK SAGLIGI
YONUNDEN ONEMLi BAZI BAKTERILERIN SAPTANMASI

Serif Kaymaz*

Detection of some important bacteria of public health significance in
raw and cooked hamburgers consumed in Ankara, Turkey.

Summary: This study was undertaken to detect of some important bacteria
of public health significance in vaw and cooked hamburgers consumed in An-
kara. For this purpose, a total of 44 samples of hamburgers (22 raw and 22
cooked) were obtained from the hamburger shops in Ankara. The samples were
analized. for total aerobic bacleria, psychrotrophic bacteria, total coliforms
and Escherichia coli, fecal streptococci, total sulfide reducing bacteria and Clos-
tridium  perfringens, total staphylococci and coagulase-positive staphylococci
and- Bacillus cereus counts.

The means of total aerobic count, psychrotropic bacteria, total coliforms,
E. coli, fecal streptococci, C. perfringens, coagulase-pozitif staphylococci in
raw samples were found 1.3 x 1010/ gr; 1.4 X 107/ gr.; 2.3 x 108/ gr.;
8.5 x 105/ gr.; 3.5 x 105/ gr.; 1.1 x 104/ gr.; and 2.3 X 104/ gr.
respectively. Only one of raw samples showed B. cereus count as 6 x 105/ gr.

The average of microbiological counts in cooked samples was detected as
Sfollowing ; total aerobic count 4.9 x 107/ gr.; psychrotropic count 5.9 X 103/
gr.; total coliforms 4.5 x 10{ gr.; E. coli 3.1 X 10] gr.; fecal streptoc-
occi 2.4 % 102/ gr. ; C. perfringens 1.2 x 10/ gr.; coagulase-pozitif staphy-
lococei 1.1 X 103/ gr. .

In raw samples ; of about 77.2 %, (17 samples) exceeded total aerobic
count of 107] gr.; 100 %, exceeded total coliforms of 103/ gr.; 86 % ex-
ceeded E. coli count of 102/ gr.; 95.54 Y, exceeded of fecal streptococct count
of 6 x 102/ gr.; and 27.3 %, exceeded coagulage-positive staphylococci of
1 x 102/ gr. In cooked samples; of about 27.3 %, exceeded total aerobic
count of 107[ gr.; 4.54 Y, exceeded total coliform count of 10%] gr.; 4.5%
%, exceeded E. coli count of 102 gr.; 9 %, exceeded fecal streptococct of 2
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X 102 gr.; and 27.3 Y, exceeded coagulase-positive staphylococci count of
1 x 102/ gr. None of the samples showed Salmonella.

The results obtained from this study indicated that the hygienic quality
of raw hamburgers are very law and cooking process is not applied satisfactorily.

Ozet: Bu arastrma Ankara’da tiiketime sunulan ‘hamburgerlerde (¢ig
ve pismis) halk saghg yiniinden dnemli olan balkterilerin varligim saptamak
amacyla yapelmastr. Bu nedenle toplam 44 hamburger numunesi (22 adet
¢i8, 22 adet pisirilmis) Ankara’daki hamburgercilerden temin edildi. Hambur-
ger numunelert total aerobik bakteriler, psikrofilik bakteriler,- total “koliform
bakterileri ve Escherichia coli, fekal streptokoklar, total siilfit indirgeyen anae-
roblar ve Clostridium perfringens, total stafilokoklar ve koagulaz-pozztzf sta-
filokoklar ve Bacillus cereus saplary yiniinden analiz edildi,

Cig numunelerde ortalama olarak total aerobik bakteri sayist 1.3 x 1010/
s pstkrofilik bakteri sayist 1.4 x 107) gr.; total koliform bakteri sayist
2 3 X 108/ gr.; Escherichia coli sayisi 8.5 x 105/ gr.; fekal streptokok
sayist 3.5 X 105/ ar.; Clostridium  perfringens sapst 1.1 x 104/ gr. ve
koagzzlaz-pozitzf-slaleokok sayst 2.3 x 104/ gr. olarak saptanmagter. Cig-
numunelerden sadece birisinde Bacillus cereus, 6 X 105/ gr. oramnda saptands.

Pismis numunelerin ortalama mikrobiyolojik sayimlart agagidaki sekilde
saptanmister ; total aerobik balteri sayist 4.9 X 107/ gr.; psikrofilik baktert
sayise 5.9 X 103/ gr.; total koliform bakteri sayrse 4.5 x 10/ gr.; E. coli
3.1 x 10/ gr.; fekal streptokoklar 2.4 x 102/ gr.; C. perfringens 1.2 X
10/ gr.; koagulaz-pozitif stafilokokiar 1.1 x 103/ gr.

Cig numunelerin °f 77.2°sinde total aerobik bakteri sayiso 107/ gr.’den ;
% 100°inde total koliform bakteri sayist 103[ gr'’den; %, 86’sinda E. coli
sayrse 102] gr. den ; % 95.54%iinde fekal streptokoklarin sayisi 5 x 102/ gr.
den ve %) 27.3’ unde koagulaz-pozitif stafilokok sayiss 1 x 102/ gr’den fazla
saptands.

Pismis numunelerden %, 27.3%inde total aerobik balteri sayise 107/ gr.
den, % 4.54unde totla koliform bakteri sayisz 10%] gr.’den, %, 4.5%iinde
E. coli sayist 102/ gr’den, %, 'unda fekal streptokok 2 x 102] gr.’den ve
% 27.3%linde koagulaz-pozitif stafilokok 1 x 102/ gr.’den fazla saptanmas-
ter. Numunelerin highirinde Salmonella bulunmanugter.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar ¢ig hamburgerlerin  hijyenik kali-
tesinin gok digiik oldugunu ve pisirme igleminin yeterli uygulanmadigim gos-
termektedir.
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Girig

Gidalarin yapimlari ve muhafaza yontemlerindeki bilimsel ve
teknolojik geligmeler, 6zellikle modern toplumlarda bagta hambur-
ger ve gesitli ¢ig sucuklar olmak iizerc taze kiymadan yapilan yari-ha-
zir et Uriinleri tiketiminin biyik 6lgiide artmasina neden olmug-
tur (33, 36). Orncgin, giiniimiizde Amerika Birlesik Devletlerinde
yillik kigi bagina yaklagtk 8.5 kg. hamburger tiiketildigi bildirilmekte-
dir (33). Tiirkiye’de de son yillarda 6zellikle biiyiik gehirlerde hambur-
ger tiiketimi giderck artmaktadir.

Hamburger genelde taze ve/veya dondurulmug sigir kiymasi-
na sigir yagl ve/ veya baharat ve tuz katilmakla ya da katilmaksizin
hazirlanan ve gogunlukla 1zgarada pisirilerek tiiketilen bir et iiriinii
olarak tamimlanir (33). Bu tamm ile hamburgerin biiyiik 6lgiide
geleneksel gidamz 1zgara kofteye gok benzedigi bir gergektir.

Esas ham maddelerinin ¢ogunlukla sigir kiymasi ve sifir yagi
olmasi, - gegitli ‘baharat ve dolgu maddeleri icermeleri ve daha ¢ok
1zgarada yan pigmis halde ayak istii hamburgercilerde tiiketilmele-
ri nedeniyle, hamburgerlerin, ¢ok cesitli mikroorganizmalar ile ol-
dukca yiiksek diizeylerde kolaylikla kontamine olduklan bildirilmek-
tedir (13, 17, 18, 30, 31, 34). Bu bakimdan hamburgerlerin basta kiy-
maya iglenecek et olmak iizere iistiin kaliteli ham maddeler ile gerek-
li hijyenik kosullarda, ézenle iiretilip muhafaza edilmedikleri ve ye- -
terince pigirilerek tiiketime sunulmadiklar1 zaman c¢abuk bozulup
kokugabilecekleri ve halk saghgt agisindan da 6nemli sorunlar yara-
tabilecekleri ileri siiriilmektedir (11, 15, 16, 19, 23, 35).

Amerika Birlesik Devletleri, Kanada, Federal Almanya gibi
iilkelerde 1970’li yillarda, bazi iilkelerde ise son yillarda taze et ve
kiymalarin ve dogal olarak da hamburgerlerin mikrobiyolojik kali-
teleri aragtirmacilar kadar hiikiimetlerin de halk saghgi agisindan
ilgilerini ¢ekmigtir. Bunun sonucunda bakteriyolojik standartlarin
olusturulmas: yoniinde taze et ve kiymamn graminda bulunmast
gercken bazi mikroorganizmalara ait sayilar onerilmigtir. Bun!ardan
total acrob bakteri, kaoliform, .E.coli, stafilokoklar ve S. aurcus
ile salmonella i¢in &nerilen maksimum sayilar sirasiyla 1.0 x 107,
3.0 x 103, 1.0 x 102, 5.0 x 102, 1.0 x 102 ve O’dar (11, 13, 23, 30,
31, 38).

Ulkemizde bu konu ile ilgili yapilan ¢aliymalarda (30, 37, 38)
kiymalarin ¢ogunlugunda total aerob, E. coli, fekal streptokok ve
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stafilokok sayilarimin yukarida belirtilen maksimum saylla}ln da iis-
tinde saptandigr belirlenmigtir. Ancak hamburgerlerin hijyenik ka-
liteleri hakkinda halen herhangi bir ¢ahgyma yapilmamgtir.

Bu aragtirma Ankara’da tiiketime sunulan ¢ig ve pigmig hambur-
gerlerle halk saghg yéninden 6nemli olan bazi bakterilerin varlig:-
m saptamak ve diger ilkclerde 6ngoérilen limitlerle kiyaslayarak
mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amaciyla yapilmgtir.

Materyal ve Metot

Materyal
Numunelerin  alim

Aragtirma igin Ankara’daki 22 ayrn hamburgerciden 22 adet
¢ig ve 22 adet pigmis olmak iizere toplam 44 adet hamburger numu-
nesi belirli araliklarla aseptik kosullarda Ankara Universitesi Ve-
teriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali labora-
tuvarina termos i¢inde getirildi ve aym giin denemelere alindi.

Numunelerin deneylere hazirlanmas:

Laboratuvarda aseptik kogullarda her bir numuneden 10’ar
grlhik 2 adet ve 25°gr’lik 3 adet tartildi. 10°gr’lik numuneler karg-
tinicinin steril kaplanna konuldu. Total aerob bakteri, psikrofilik,
siilfiti indirgeyen anacroblar, fckal streptokok, stafilokok, B. cercus
ve koliform mikroorganizmalarin sayimu igin 10 gr’hik numuneler
% 0.1’lik 90 ml’lik peptonlu su ile homojenize edildikten sonra yine
ayni su ile 1019a kadar seyreltildi. 25 gr'ik numuneler isc salmonel-
la yoniinden analizler igin uygun buyyonlara konularak homojenize

cdildi (20).

Metot

Bakteri kolonilerinin sayimlan siirtme veya Koch’un dokim
plak yoéntemleriyle aym seriden 3 petri kutusuna uygun seyreltiler-
den ekilerek gerekli 1s1 dereceleri ve uygun siirelerde inkiibe edildik-
ten sonra 30—300 koloni iceren plaklarin degerlendirilmeleri ile ya-
pild1 (24).

Total aerop bakteri sayimi

Trypton Glucose Ycast Agar’da (Oxoid) 37 °C’de 48 saat inkii-
basyondan sonra total aerop bakteriler sayildi (24).
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Psikrofilik  bakterilerin sayum

Bu bakteriler de bir 6nceki béliimde belirtilen besi yerinde 5 T
2°C’de 10 giin inkiibasyon sonucunda degerlendirildi (24).

Koliform bakteriler ve E. coli sayim

Koliform bakterilerin sayim1 violet Red Bile Agar’da (VRBA)
35°C’de 18—24 saat inkiibe cdildikten sonra yapildi (3, 4).

E. coli’lerin sayim1 igin koliform mikroorganizmalarimin sayil-
dig1 plaklardan rastgele secilen tipik 5 koloni Escherichia coli (EC)
buyyonuna (24) inokiilc edildi, tipler 44.5°C’de 24 saat inkiibas-
yondan sonra iireme ve gaz clusumu yoniinden degerlendirildi (5).
E. coli sayisi; pozitif tiip sayis: ile koliform bakterileri sayilarindan
elde edilen garpimin, tiip sayisina bolinmesiyle saptandi (5).

Fekal streptokoklarin  sayim

Bu amagla Zitrat Acid Tween Carbonate (ZATK) agar kullani-
larak 37°C’de 24 saat inkiibasyon sonucunda sayimlar yapildi (1,29).

Stafilokoklar ve koagulaz-pozitif stafilokoklarin sayima

Stafilokoklar igin Mannitol Salt Agar (MSA) kullamldi (12).
37°C’de 36—48 saat inkiibasyondan sonra sayimlar yapild.

Koagulaz-pozitif stafilokoklarin saptanmasinda parlak sarn ha-
leli kolonilerden rastgele 5°i sccildi ve Brain Heart Infusion Agar’a
(Difco) gegildi (2,32). Bu besi yerinde 24 saat igindc olugan kolonilere
Staph latex siispansiyonu uygulanmas: sonucunda olusan aglutinasyon
ile degerlendirildi (14). Bunlann sayimlarinda da E. coli sayimindaki
formiil uygulandt (5,9).

Siilfiti indirgeyen anaeroblanin sayim

Bunlar igin Siilfite-Polymyxin-Sulfadiazine (SPS) agar (6) kul-
lanilarak “roltiip” teknigi ile 37°C’de 24 saat inkiibasyondan sonra
olugan siyah koloniler sayilarak degerlendirildi (28).

C. perfringens’in sayiminin tesbiti igin bu kolonilerden rastgcle
secilen 5’1 9% 0.3 agarh nitrath peptonlu suya inokiile edilerek uy-
gun kogul ve 1s1 derecelerinde inkiibe edildikten sonra pozitif tiipler
degerlendirildi. Bu degerlendirilmede hareketsiz; hemoliz olugturan;
indol ve Roges-Proscauer menfi; Metil-red’e vuran; nitrati indirge-
yen; D-glukozdan asit ve gaz olugturan; laktoz, sukroz, maltoz, D-
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mannoz vc fruktoza vuran; L-arabinoz, D-ksiloz ve salisine vurma-
yan koloni tiiplerin sayisi silfiti indirgeyen bakterilerin sayist ile car-
ptlip 5’c bélindi (24).

Salmonella’larin  aranmas

Bu amagla 100’cr mPlik Hanja’mn GN buyyonuna, sclenite
buyyona vc tetrationate buyyona 25°er gr’hk numuncler konuldu
ve homojenize edilerek 35°C’de 18—24 saat inkiibasyona ‘birakildi.
Bu besi yerlerinden, Taylor’un Xylose Liysine Desoxycholate (XLD)
Agar, Wilson ve Blair'in Bizmuth Sulphite Agar (BSA) ve Brillant
Green Agar (BGA) igeren plaklara tck koloniler diigecek sckilde
ckildi. XL.D ve BGA plaklan 35°C’de 18--24 saat, BSA plaklar ise
aym 1s1 derecelerinde 40—48 saat inkiibe edildi. $iipheli koloniler
Kohn’s two tiipe medium 1 ve 2’ye ckilerck uygun st dereceleri ve
sire sonucunda bulgular degerlendirildi (24).

Bacillus cereus sayima

Bunun igin Mossel ve arkadaglarinin énerdigi Mannitol Egg-
Yolk Phenol Red Polymyxin (MYP) besi yeri kullanild: (27). Plak-
lar 30°C’dc, 18 saat inkiibe edildi ve vasatin rengini degistirmeycn
ve lesitinaz yapan koloniler Cooked mcat'de 30°C’de 24 saat inkii-
basyona tabi tutuldu. Daha sonra hareketli; indol menfi; nitrat miis-
het; hemoliz yapan; lesitinaz olugturan; Voges Proskauer ve citrat
miisbet; maltoz, glukoz vc sakkaroza daima vuran ama mannito-
la, laktoza, arabinoz ve ksiloza vurmayan koloniler B. cercus olarak
degerlendirildi (7, 8, 10, 21, 25, 26).

Bulgular

Ankara’daki hamburgercilerden temin edilen 22’ser adet cig
ve pigmis hamburger numunclerinden clde edilen bakteriyolojik
muaycne bulgulant Tablo 1—6’da gésterilmigtir,

Cig hamburgerler

Gig hamburger numunelerine ait bakteriyolojik bulgular ince-
lendiginde (Tablo 1—3), total acrob bakteri sayisinin 1 x 105—8 x
1010/ gr. arasinda degistigi, numunelerin  bilyiik gogunlugunda (%,
77.26) 107/ gr. den fazla bulundugu ve bu bakterilerin ortalama sa-
yilannin 1.3 x 1019/ gr. oldugu ve hi¢ birisinde 1 x 105/ gr. den

az bulunmadigi gézlenmistir. Bu numuneclerde psikrofil bakteri sa-




Tablo 1. Cig amburger

numunclerinin bir graminda saptanan bakteri sayilan

Numune
No

—

11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

N= NI == U1 WE 0L WL — = L)~ = N

Total
acrob
bakteri

KK R MM R MR AR X AANS SRS AR RA
=)
s

Psikorfilik
bakteri

L - A A O I - A I
—
(=
<

WONNWSWNIDONWR DO — = = W 20 .H

* Koliform

Fekal

Total E. coli
x 10* 2 x 10¢
x 10° 0

x 10° 2 x 17
x 10° 3 x 10°
x 10° 2 x 10°
x 10 7 x 10°
x 10° 4 x 10°
x 10° I x 10°
x 10° 2 x 10°
x 10° 8 x 10°
x 10° 7 x 10
x 107 4 x 10°
x 10* 1 x 10*
x 10 7 x 10
x 10* 6 x 10*
x 10 1 x 10*
x 10* 8 x 10°
x 10° 4 x 10°
x 10° 2 x 10*
x 10° 3 x 10°
x 10° 0

x 10* 0

NG P o N RGO SJLIR = N = RN D = 0l — =

strepto-
koklar

AR M KR XA ARRARARARRKRAAN
=
)

NAEN =W RO O= IR DN IO

w
»
—
[=]
“

Sulfit indirgeyen ana-

croblar Stafilokoklar
Total | C. perfrin- Total Koagulaz
gens pozitif’
| stafilokok
(R RN [ E R
1 x 10? 0 0
0 ! - 0 -
Ix 10 4 x 160 | 2x100 |7 x 107
0 - 0 -
4 x 10° 0 0
2 x 10 0 0 -
1 x 10° 7 x 10? 2 x 10 3 x 10°
7 x 10 4 x 10 4 x 10° 1 x 10°
1 x 10? 6 x 10! 1 x 107 0
3 x 10 2 x 10° 3 x 16° 1 x 10
7 x 16° 4 x 10° 2 x 10° 0
2 x 10 I x 10 3 x 10° 0
4 x 10¢ 3 x 10¢ 1 x 10° 0
0 - 2 x 10° 0
2 x 10° 1 x 10 1 x 10° 0
0 - 6 x 10° 0
2 x 107 0 I x 10° 4 x 10
2 x 10° 0 3 x 10° 0
2 x I6G* 0 4 x 10° 0
9 x 10* 0 2 x 108 0
0 - 5 x 10* 5 x 10
I x 10 0 0 -

3. cercus

|
ol
|
|

[=3
]

6 x

DCSCSCOO0OCO=COOoOODOOCODOOCODO

NVINNNS FWILINANL VA VIVINY

CUIATIIDYNAINVH

€8S



Tablo 2. Cig hamburger numunelerinin bir grammdaki bakteri sayilarinin dagihim

Koliform bakteri Sulfit indirgeyen anacrobl. Stafilokoklar

Bakteri Total Koagulaz

sayist aerob Psikrofilik Fekal C. pozitif

simrl bakteri bakteri Total E. coli |[streptokoklar Total perfringens Total stafilokok B. cereus

n % |n % n % n % n % n'| % n % n % n % n %

<10 — | — — | — -1 — 3] 13,63 1 4,54 5 (22,72 | 13 | 59,09 627,27 | 16 | 72,72 | 21 | 95,45
10'-10° | — | — — | — — ! - — | — — | — 1| 4,54 2( 909 | —] — — — — | —
102-10* | — | — - — — | — — ' — 1 4,54 4| 18,18 1| 454 | — | — - — — | —
10°-100 | — | — — | — 21 9,09 1 4,54 21 9,09 6 | 27,27 3| 13,63 21 9,09 1} 454 | —| —
10¢-10° | — | — 4 | 18,18 7 | 31,81 7 31,81 6 | 27,27 522,72 21 9,09 21 9,09 311363 | — | —
10°-10¢ 3| 13,63 41 18,18 4 [ 18,18 7 131,81 | 11} 49,99 1] 4,54 1] 454 4| 18,18 21 9,09 1| 4,54
105-107 2| 9,09 6| 27,27 7 3181 4] 18,18 11 454 | — | — — 1 — 713181 | — | — — | —
10-108 31 13,63 71 31,81 2] 909 | —| — — - -] — - — 1 454 | — | — — | —
> 108 14 | 63,63 1] 4,54 — 1 = — | — — | - —_ - — | — — | — — | — - —

n: Numune sayist
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Tablo 3. Cig hamburger numunelerinin bir gramindaki ortalama, minimum ve
maksimum bakteri sayilan

Bakteri Ortalama En az En ¢ok
Total acrob bakteri 1.3 x 10" | 1.0 x 10° 8.0 x 10"
Psikrofilikler 1.4 x 107 4,0 x 10* 1,0 x 10°

Total 2.3 x 10° 1.0 x 10° 2.0 x 1¢¢
Koliform |---——ome i —— e —— —_ ) ——|—— _

E. coli 8.5 x 10° 0 7.0 x 10¢
Fekal streptokoklar 3.5 x 10° 0 2.0 x 10°
Silfit Total 7.3 x 10° 0 3.0 x 16°
indirgeyen - ————-———— ——f—— o — - —— — — | ———— ——
anacroblar | C. perfringens 1.1 x 10¢ 0 2.0 x 10°
Stafilokok!ar | Total 1.1 x 10¢ 0 1.0 x 107

l\oagulaz pozitif stafilokok | 2.3 x 10* 0 3.0 x 10°
B. cercus 2.7 x 10* 0 6.0 x 10°

yistnin 4 X 104—1 x 108/ gr. arasinda degistigi, yaklagtk % 36’sin-
da 107/ gr. den fazla bulundugu ve ortalama 1.4 x 107/ gr. oldugu
saptanmgtir.

Numunelerde total koliform ve E. coli sayilarinin sirasiyla 1.0
X 103—2.0 x 107/ gr. ile 0—7 x 106/ gr. arasinda dcgistigi, yine
sirastyla ortalamalarimn 2.3 x 108/ gr. ve 8.5 X 105/ gr. oldugu
gozlenmigtir. Numunelerin yalmz 3’iinde (% 13.63) E. coli’nin bu-
lunmadigi, digerlerinde ise 103—107/ gr. arasinda degistigi saptan-
migtir. Numunelerin birisi harig digerlerinde fckal streptokoklar sap-
tanmugtir. Numunelerin yansindan fazlasinda (% 54.2) bu organiz-
ma sayilarinin 105—107/ gr. arasinda degistigi ve ortalamalarinin
ise 3.5 x 105/ gr. oldugu saptanmgtir.

Numunelerin 5’1 hari¢ digerlerinin hepsinde 7 x 10 ile 3 X
105/ gr. arasinda siilfiti indirgeyen bakterilerin bulundugu saptan-
mugtir. Bu organizmalarin ortalama sayilan ise 2.3 x 104/ gr. ola-
rak hesaplanmugtir. Bu sekilde siilfiti indirgeyen anaerob bakteri
sayisim gosteren bu numunclerin yansindan fazlasinda (% 59.09)
C. perfringens izole edilmedigi ama 9% 13.5’'inde 1.0 x 103/gr. ve
digerlerinde ise 103 — 106/ gr. arasinda izole edildigi gdzlenmistir.

Numunelerin  bityiik ¢ogunlugunu (% 72.72) 2 X 103/ gr—I
x 107/ gr. arasinda stafilokok igerdigi ve bunlardan yaklagik % 37.5
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de koagulaz-pozitif stafilokok izole edilmistir. Numunelerden 6’sin-
da koagulaz-pozitif stafilokok sayisinin 103—106/ gr. arasinda degis-
tigi goézlenmis olup ortalama sayilarmmn ise 2.3 X 104/ gr. oldugu
gorilmiigtir.

Numunelerin yalmz bir tanesinde B. cereus 6.0 x 105/ gr. mik-
tarinda izole edilmigtir.

Numunelerin hi¢ birisinde "salmonella izole edilememigtir.

Pigmis  hamburgerler

Pigmis hamburger numunelerinin bakteriyolojik bulgulari Tab-
lo 4—6’da Gzetlenmistir. Bu numunclerin 4’ hari¢ digerlerinde to-
tal acrob bakterilerin 3 X 102/gr.—3 Xx 108/ gr. arasinda iiredigi
gorulmistiir. Bu organizmalarin ortalama sayilarinin 4.9 x 107/ gr.
oldugu saptanmugtir. Numunelerde psikrofilik bakterilerin sayist 0/
gr.— 5 X 104/ gr. arasinda saptanmigtir. Numunclerin 6’sinda (9
27.27) bu mikroorganizmalarin iiremedigi goérilmiigtiir.

Yalniz bir numunede total koliform ve E. coli’nin sirasiyla 1 x
103/ gr. ve 7 x 102/ gr. diizeyinde iiredigi saptanmistir. Numune-
lerin 4’tinde (%, 18.18) fekal streptokoklarmm 4 x 10/gr. — 3 x 103/
gr. arasinda uredikleri tesbit edilmigtir.

Bu numunelerden yalmz ikisinde sirastyla 1 x 10/ gr. — 2 X
10/ gr. sulfiti indirgeyen anacroblar bulunmug ve aym numuneler-
de de strasiyla 1.6 x 10 — 1 Xx 10/ gr. C. perfringens izole edil-
migtir.

Numunelerin yaklagtk 9% 63’iinden fazlasinda (14 numunede)
stafilokoklarin 3 x 102/gr. — 1 x 105/ gr. arasinda iiremis oldugu
ve stafilokoklan igeren bu numunelerin 9, 42.8’inde 1 x 102/ gr. —
2 x 104/ gr. arasinda koagulaz-pozitif stafilokoklarin izole edildigi
tesbit edilmigtir.

Numunelerden yalmz birisinde 2 x 104/ gr. B. cereus bulun-
mugtur.

Bu numunelerin hig¢ birisinde salmonella bulunmamigtir,




Tablo 4. Pigmis hamburger numunclerinin bir graminda saptanan bakteri sayilan

>
Z
| Silfit indirgeyen ana- ;
Numune Total Psikorfilik Koliform Fekal croblar Stafilokoklar B. cereus ~
No acrob bakteri Total E. coli strepto- Total | C. perfrin- Total Koagulaz }
bakteri koklar gens pozitif E
stafilokok i
L 2x10r [7x100 | 0 | - 0 0 0 o e =
4 X X x
2 3x 162 | 3x 10 0 - 0 0 - 0 - 0 m
3 1x10° [ 3x100 [1x100 | 7x100 {2x100 [2x 10" | 1,6x10 0 - 0 =
4 1 x 100 | 2x 10 ] - 0 0 - 0 - 0 Z
5 P x 10° | 6x 10° 0 0 0 - 1 x10° |5« 10 0 m
6 2 x 100 | 2 x 10° 0 - 0 0 : 0 . 0 o
7 |3x10 0 0 - l2x e, 0 - le2x1e¢ |7 x a0 0 S
8 5 x 10° 0 0 - 4 x 10 0 - 2 x 10° 0 0 c
.9 4 x 10 |5 x 10 0 - 3 x 10 0 - 5 x 10¢ 0 0 N
10 [3x10° | 3x 10 0 0 0 7x 100 | 1 x t0? 0 Z
1 3x 100 | 4x 10 0 - 0 0 - 3 x 107 0 0
12 3x10° [2x10 0 - 0 1 x 10 I x 10 5 x 10° 0 0 =z
13 3x10° |1 x 10 0 - 0 0 - 1 x 10° 0 0 2
14 3x 100 | 2x10 0 - 0 ] - 0 - 2 x 104 =
15 1x 10° |2 x 10 0 - 0 0 5 x 10 0 0 c
16 0 . 0 0 0 0 - 0 - 0 g
17 0 3 x 10t 0 - 0 0 - 3x 100 | 1x10° 0 ™
12 5 x 10¢ 0 0 - 0 0 - 2 x 10 0 0 = |
19 0 1 x 16 0 - 0 0 Fx 10° 11 x 108 0 -
20 0 3 x 102 Q - 0 0 - 2x10° |2 x 10 0 =
21 1 x 10¢ 0 0 - 0 0 - s xae 0 0 :
22 5 x 100 0 0 - 0 0 - 0 - 0




‘Tablo 5

. Pismiy hamburger numunelerinin bir granmindaki bakteri sayilarimin dagilim

Koliform baktert Salfit indirgeyen anaerob). Stafilokoklar

Bakteri Total Koagulaz

Say1st acrob Psikrofilik Fekal C. pozitif’ :

st bakteri bakteri Total E. coli [streptokoklar Total perfringens Total stafilokok B. cereus

n % | n % n %o n %% n % n % n % n o n % n %

=210 41 18,18 627,27 120 [ 95,45 | 21 | 95,45 | 18 | 81,81 | 20 | 90,90 | 20 | 90,90 813636 {16 | 72,72 | 21 | 95,45
10'-10* | | -- 3| 1363 | — — - = 1 4,5¢ : 9,09 21 9309 | - —- —| - — | -
10°-10° 1] 4,54 311363 | — | -- 1] 4,54 1 4,54 | - - — - 3| 13,63 13,63 | — | —
10°-10* | — - 627,27 1 4,54 | — | - - 21 909 | — — — — 7 | 31,81 21 909 | -- —
10*-10° 7| 31,81 411818 | —| - R - — T — 1 -- 3] 13,63 1 4,54 | 1 4,54
10° -10° 311363 | - — -1 — — | - — | - - - —| = 1 4,54 | — — - —
10°-10° 1] 454 (| — | -- — — — 1 - — — — _ | = - — —1 -
10010 | 2| 900 | — | — 1 - |- - . - = -] = - - = = -] =
>100 | 4]1818 | — - - =1 = =] == =1 = N S I I - N
n: Numune sayist

- - et N T
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Tablo 6. Pigmis hamburger numunelerinin bir grammndaki ortalama, minimum ve
maksimum bakteri sayilan

Baktcri Ortalama En az En ¢ok
Total acrob bakteri 4.9 x 107 0 3.0 x 10°
Psikrofilik bakteri 5.9 x 10° 0 5.0 x 10°

Total 4.5 x 100 0 1.0 x 163
Koliform e ——— —— e — e — e —
E. coli 3.1 x 10t - 7.0 x 16?
Fckal streptokoklar 2.4 x 1¢? 0 3.0 x 10°
Siilfit Total 1.4 x 10° 0 2.0 x 10
indirgeyen [———————————— ————e e — [ ——————
anacroblar | C. perfringens 1.2 x 100 - 1.6 x 10
Total 1.1 x 10° 0 1.0 x 10°
Stafilokoklar |——————————-—— —_— | e —— e [ —— ——
Koagulaz pozitif stafilokok | 1.1 x 10° 0 2.0 x 10*
B. cercus 9.1 x 107 0 2.0 x 10¢

Tartigma ve Sonug

Bu arastirmada, Ankara’da tiiketilen ¢ig ve pismis hamburger-
lerde halk sagligi agisindan onemli olan bakterilerin saptamlarak
iirtinlerin  mikrobiyolojik kalitelcrinin  belirlenmesi amaglanmgtir.

Bakterilerin gelismesi igin gok elverigli bir ortam olan hambur-
ger dahil kiymadan yapilan ¢ig ct iriinlerinin titketimlerindeki ar-
g ile orantl olarak artan, gida zchirlenmeleri vak’alari nedeniy-
le, iilkelerin bazlarinda bu tip iriinlerin, gelistirlen mikrobiyolo-
jik standartlara veya standartlar igin onerilen mikrobiyel kriterle-
re gore irctilmelerine baglandig: bildirilmektedir (15, 22, 23, 26).

Taze et, kiyma vc bunlardan irctilen hamburger ve diger ge-
sitli iriinler igin geligtirilen mikrobiyolojik standartlarda yer alan ve
standart olusturulmast yoniinde onerilen maksimum mikroorganiz-
ma sayilari, total aerob bakteriler igin 1 x 107/gr., streptokoklar
i¢in 6 x 102/ gr., stafilokoklar ve S. aureus igin sirastyla 5 X 102/ gr.
ve 1 x 102/ gr.; koliform grubu mikroorganizmalar ve E. coli igin
pesi sira 3 x 102/ gr. ve 1 x 102/ gr’dr. Salmonella’larn isc hig
bulunmamast 6nerilmistir (3, 11, 15, 23, 30, 31).

Bu arastrmadan elde edilen bulgulara gore genelde pigirme
sonucunda hamburger numunelcrinin bazilarinda bakteri populas-
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yonunun azaldigi ve bazilarinda ise bazi bakterilerin tamamen im-
ha edildigi goriilmiistiir. Ornegin pigirilme sonucu, ¢ig hamburger-
lerden elde edilen ortalama total acrob ve psikrofilik bakteri sayl-
larmin sirasiyla 1.3 x 1019/ gr.’dan 4.9 x 107/ gr. ve 1.4 x 107/
gr’den 5.9 x 103/ gr’c distigi ve toplam 22 numuneden 4’iindc
(% 18.1) total aeroblarin ve 6’sinda da (% 27.2) psikrofilik bakteri-
lerin imha edildigi gézlemlenmistir. Bu duruma gore ¢ig hamburger-
lerin % 77.2’sinin ve pigirilmig olanlanin da % 27.1’nin standart-
larin 6ngordiigii diizeylerden fazla miktarda total aerob bakteri iger-
dikleri saptanmustir. Ortaya gikan bu tablo ¢ig hamburgerlerin bii-
yiik ¢ogunlugu (% 72.2) hijyenik kalitelerinin diigiik oldugu ve pi-
sirilme igleminin isc yeterince yapilmadig belirlenmigtir.  Giinkii
arastirmacilar (3, 11, 16, 23, 31) parga ct, kiyma ve bunlardan yapi-
lan iiriinlerde, total aerob bakteri sayisimin 107/ gr.’dan fazla olma-
st durumunda organoleptik nitelikler yoniinden bozulma belirtile-
rinin goriilmeycbilecegini, ancak kimyasal yénden bozulmalarin bag-
ladigt ve hatta belirli limitleri asabildigini belirtmektedirler. Ayrica
151 igleminin driniin merkezinde 70°Clye ulagincaya kadar uygulan-
masinin gercktigini, aksi ‘taktirde mikroorganizmalarin yikimlana-
mayacagim bildirmiglerdir.

Total koliform mikroorganizmalar yéniinden ¢i§ numunelerin
timiniin, pigirilmis olanlarnin ise yalmz bir tanesinin (% 4.5); E.
coli bakimindan ¢ig numunelerin 19’unun (9 86,27), pisirilmis olan-
larin yine bir adedinin (9, 4.5); fecal streptokoklar bakimindan ¢ig
numunclerin 21 tanesinin (Y%, 95.45); pismis numunelerin isc 2’si-
nin (% 9) standartlarda 6n gériilen diizeylerden daha fazla bu or-
ganizmalan igerdikleri saptannugtir., Kontaminasyonun bildirgesi
olan bu mikroorganizmalarn ¢ig numunelerde hayli yiiksek olmas
hamburgere islenen taze et ve kiymanin ya kesim sirasinda ya da
hamburger iretimi sirasinda hayvan veya insan bagursak igerikle-
riyle kontamine oldugunu ortaya koymaktadr,

CGig numunelerin 9’unda (9 40.8) klostridium perfringens, 6’
simnda (9% 27.3), koagulaz-pozitif stafilokok ve yalniz birisinde B.
cereus izole edildigi; aym mikroorganizmalarin sirasiyla pismi§ nu-
munelerin 2 (9%, 9), 6 (27.3) ve | tanesinde (% 4.3) izole edilmesi
hamburger numunelerinin bazisinm 1yi kogullarda (% 1°C’de) mu-
hafaza cdilmedigini ve bu hamburgerlerin pisirilmeden 6nce oda
isisinda bekletilmis  olabilecegini géstermektedir.

et N\
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Bu arastirma sonucunda clde edilen veriler ile benzeri gekilde
daha ¢ok kiymalar tizerinde planlanan aragtirmalardan elde edilen-
lerle kiyaslandiginda hamburgerlerin hijyenik kalitelérinin oldukga
diigiik oldugu gorilmistir.

Sonug olarak mikrobiyolojik kalite yoninden Ankara’da tiikeu-
me sunulan ¢ig ve pigmis hamburgerlerin  kalitelerinin olduk¢a di-
sik olmast nedeniyle kalite artirma yéniinden 6nlemlerin alinma-
st gereklidir. $6ylcki hamburger yapilacak kiymanmn istiin kalitede
tazc ctten hazirlanmasina, gerek kiyma ve gerekse hamburger kiy-
malarimn  hazirlanmasi sirasinda  gerckli tiim  hijyenik onlemlerin
cksiksiz uygulanmasina, muhafaza ve pakctlemeve yeterince énem
verilmeli ve ozen gosterilmelidir. Ayrica diger iilkelerde oldugu gibi
tilkemiz gergekleri de gbz onine alimarak basta kiyma ve hambur-
ger olmak tizere et driinleri igin mikrobiyolojik standartlarin olus-
turulmast yoniinden resmi kuruluglarin  girisimlerde bulunmasinin
¢ok yararh olacag bir gergektir,
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