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ANKARA'DA TOKETİME SUNULAN HAMBURGERLERDE HALK SAGLIGı
YÖNÜNDEN ÖNEMLİ BAZı BAKTERİLERİN SAPTANMAsı

Şerif Kaymaz*

Detection of sonıe inıportant bacteria of public health significance in
raw and cooked hanıburgers consunıed in Ankara, Turkey.

. Summary: This study was Il1ldertaken to detect of same im/Jortant bacteria
of pııblic health significance in raw and cooked hamburgers cOlıslimed in An-
kara. For this pıırpose, a total of 44 samples of hamInugen (22 raw and 22
cooked) wcre obtained from the hamImrger shops in Ankara. The samples were
analized for total aerobic bacteria, psychrotrophic bacteria, total coliforms
and Escherichia coli, fecal streptococci, total sıı?fide redııcing bacteria and Clos-
tridium peıfringens, total staphylococci and coagulase-positive stapIl)Jlococci
and. Eacillııs cereus counts.

The means of total aerobic coıınt, pS;.ychrotropicbacteria, total coliforms,
E. coli, fecal streptococci, C. perfringens, coagnlase-pozitif staph)'lococci in
raw samples were foıınd 1.3 X 1010! gr; 1.4 X i07/ gr.; 2.3 X i06/ gr. ;
8.5 X lOS/gr.; 3.5 X lOS/gr.; l.ı X 104/gr.; and 2.3 X 104/gr.
respectively. Only one of raw samples showed B. cereus count as 6 X ıos/ gr.

The average of miaobiological counts in cooked samples was deteeted as
following; total aerobic count 4'.9 X i07/ gr. ; pJ)'chrotropic coımt 5.9 X ıo3;
gr.; total coliformf 4.5 X iO / gr.; E. coli 3.1 X iO / gr.; fecal streptoc-
occi 2.4 X i02/ gr. ; C. perfringens 1.2 X 10/ gr. ; coagulase-poz:.itif staphy-
lococci I.ı X 103/ gr.

In raw samples; of abaııt 77.2 % (ı7 samples) exeeeded total aerobic
coımt of 107 i gr.; 100 % exceeded total coliforms of 103/ gr.; 86 % ex-
ceeded E. coli count of 102/ gr.; 95.54 % exceeded of fecal streptoeocci count
of 6 X 102/ gr.; and 27.3 % exceeded coagulage-positive staphylococci of
i X 102/ gr. In cooked samples; of abaııt 27.3 % exceeded total aerobic
coımt qf i07/ gr.; 4.54 % eiceeded total eolifomı count of i03/ gr." 4.51-
% exceeded E. coli count of i02/ gr.; 9 % exceeded fecal streptococci of 2
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x 102; gr.; and 27.3 % exeeeded eoagulase-positive stap~yloeoeei eount of
i X 102/ gr. None of the sanıples sllOwed SalmoneUa.

The resıılts obtained from this study indieated that the II);gienie qualiry
of raw hamburgers are veı)' lawand eooking process is not app/ied satisfaetori1y.

Özet: Bu araştımza Ankara' da tüketime sı/nu/an 'hamburgerferde (çiğ
ve pişmiş) halk sağlığı )'Iiniinden önemli olan hakterilerin varlığını saptamak
amael)'la yapıfmıştır. Bu nedenle toplam 44 hamImrger numunesi (22 adet
çiğ, 22 adet pişirilmiş) Ankara' daki hamburgercilerden temin edildi. Hambur-
ger numımeleri total aerobik bakteriler, psihofilik bakteriler,. total 'koliform
bakterileri ve Eseheriehia eoli, fekal streptokoktar, total siilfit iudirgeyen anae-
rob/ar ve Clostridium jJC1jringens, total stafilokoklar ve koagulaz.-pozitij sta-
filokoldar ve Bacillus cereus sG),ı!an )'önünden aııaliz edildi, .

Ç'i.~numunelerde ortalama olarak total aerobik bakteri sa)'ısı ı.3 x 1010/

gr." psikrofilik bakteri sayısı 1.4 X I07! gr." total koliform bakteri sayısı
2.3 X 106/ gr." E'seherichia eoli sayısı 8.5 X 105/ gr.,. fekal streptokok
sayısı 3.5 X 105/ gr.,. (;fostridilim peifringeııs sa)'ısı ı.i X 104/ gr. ve
koagulaz-poz.itif-stafilokok sa)'ısı 2.3 X 104/ gr. olarak saptanmıştır. Ç'iğ-
numunelerden sadece birisinde Baeillus eereus, 6 X 105! gr. oranında saptandı.

Pişmiş numuııelerin ortalama ınikrobi;yolojik sa)'ımlan aşağıdaki şekilde
saptanmıştır,. total aerobik bakteri sa)'ısı 4.9 X I07! gr.,. psikrofilik bakteri
sll)!ısı 5.9 X 103/ gr.,. lolal koliform bakteri sa)'ısı 4.5 X iO/ gr.,. E. coli
3. i X ıo! gr.,. fekal streptokoklar 2.4 X 102/ gr." C. peıjringens 1.2 X
iO / gr.,. koagula::.-po::.ilif stafilokoklar I. i X 103/ gr.

Çi,ğ nuımmelerin 0;) 77 .2' sinde total aerobik bakteri sqyısı ıo7/ gr.' den;
% IOO'ünde total koliform bakteri sa)'ısı 103/ gr.'den,. % 86'sında E coli
sa)'ısı 102/ gr. den,. % 95.54'ünde fekal strejJtokoklann sa)'ısı 5 X 102/ gr.'
den ve % 27.3'iinde koagulaz-p0zitif stafilokok sa)'ısı i X I02! gr.'denfada
saptandı.

Pişmiş numunelerden % 27.'3'ünde total aerobik ba/;teri sayısı ıo7/ gr.'
den, % 4.54'ünde totla koli/orm bakteri sa)'ısı I03/gr.'den, % 4.54'ünde
E. coli sa)'ısı ıo2/gr.'den, % 9'lmdafekal streptokok 2 X 102/gr.'den ve
% 27.3'iinde koagııla::;-poziıif stafilokok i X 102/ gr.'den fazla saptanmış~
tır. Numımelerin hiçbirinde Salmonella bulunmamıştır.

Bu araştırmada elde edilen sonuçlar çiğ hamburgedel'in hij)'enik kali-
tesinin çok diişük olduğunu ve pişirme işleminin )'eterli l/)/!,ulanmadığını gös-
termektedir.
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Giriş

Gıdaların yapımları ve muhafaza yöntemlerindeki bilimsel ve
teknolojik geli~meler, özellikle modern toplumlarda ba~ta hambur-
ger ve çe~itli çiğ sucuklar olmak üzere taze kıymadan yapılan yarı-ha-
zır et ürünleri tüketiminin büyük ölçüde artmasına neden olmu~-
tur (33, 36). Örneğin, günümüzde Amerika Birle~ik Devletlerinde
yıllık k.i~iba~ına yakla~ık 8.5 kg. hamburger tüketildiği bildirilmekte-
dir (33). Türkiye'de de son yıllarda özellikle büyük ~ehirlerde hambur-
ger tüketimi giderek artmaktadır.

Hamburger genelde taze ve / veya dondurulmu~ sığırkıyması-
na sığır yağı ve / veya baharat ve tuz katılmakla ya da katılmaksızın
hazırlanan ve çoğunlukla ızgarada pi~irilerek tüketilen bir et ürünü
olarak tanımlanır (33). Bu tanımı ile hamburgerin büyük ölçüde
geleneksel gidamız ızgara köfteye çok benzediği bir gerçektir.

Esas ham maddelerinin çoğunlukla sığır kıyması ve sığır yağı
olması,. çe~itlibaharat ve dolgu maddeleri içermeleri ve daha çok
ızgarada yarı pi~mi~ halde ayak üstü hamburgercilerde tüketilmele-
ri nedeniyle, hamburgerlerin, çok çeşitli mikroorganizmalar ile ol-
dukça yüksek düzeylerde kolaylıkla kontamine oldukları bildirilmek-
tedir (13, 17, 18, 30, 31, 34). Bu bakımdan hamburgerlerin ba~ta kıy-
maya i~lenecek et olmak üzere üstün kaliteli ham maddeler ile gerek-
li hijyenik ko~ullarda, özenle üretilip muhafaza edilmedikleri ve ye-
terince pi~irilerek tüketime sunulmadıkları zaman çabuk bozulup
kokuşabilecekleri ve halk sağlığı açısından da önemli sorunlar yara-
tabiiecekleri ileri sürülmektedir (ll, 15, 16, 19, 23, 35).

Amerika Birle~ik Devletleri, Kanada, Federal Almanya gibi
ülkelerde 1970'li yıllarda, bazı ülkelerde ise son yıllarda taze et ve
kıymaların ve doğalolarak da hamburgerlerin mikrobiyolojik kali-
teleri ara~tırmacılar kadar hükümetlerin de halk sağlığı açısından
ilgilenni çekmi~tir. Bunun sonucunda bakteriyolojik standartların
olu~turulması yönünde taze et ve kıymanın gramında bulunması
gereken bazı mikroorganizmalara ait sayılar önerilmiştir. Bunlardan
total aerob bakteri, kaoliform, E.coli, stafilokoklar ve S. aureus
ile salmoneıla için önerilen maksimum sayılar sırasıyla 1.0 X 107,
3.0 X 103, 1.0 X 102, 5.0 X 102, 1.0 X 102 ve O'dır (ll, 13, 23, 30,
31, 38).

Ülkemizde bu konu ile ilgili yapılan çalı~malarda (30, 37, 38)
kıymaların çoğunluğunda total aerob, E. coli, fekal streptokok ve
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stafilokok sayılarının yukarıda belirtilen maksimum sayıların da üs-
tünde saptandığı belirlenmiştir. Ancak hamburgerlerin hijyenik ka-
liteleri hakkında halen herhangi bir çalışma yapılmamıştır.

Bu araştırma Ankara'da tüketime sunulan çiğ ve pişmiş hambur-
gerlerle halk sağlığı yönünden önemli olan bazı bakterilerin varlığı-
nı saptamak ve diğer ülkelerde öngörülen limitleI'le kıyaslayarak
mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amacıyla yapılmıştır.

~teryaı ve ~etot

Materyal

Numunelerin alımı

Araştırma için Ankara'daki 22 ayrı hamburgerciden 22 adet
çiğ ve 22 adet pişmiş olmak üzere toplam 44 adet hamburger numu-
nesi belirli aralıklarla aseptik koşullarda Ankara Ünivel'si tesi Ve-
teriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı labora-
tuvarına termos içinde getirildi ve aynı gün denemelere alındı.

Numunelerin denrylere hazırlanması

Laboratuvarda aseptik koşullarda her bir numuneden iO'ar
gr'lık 2 adet ve 25'gr'lık 3 adet tartıldı. iO'gr'lık numuneler karış-
tırıcının steril kaplarına konuldu. Total aerob bakteri, psikrofilik,
sülfiti indirgeyen anaeroblar, fekal streptokok, stafilokok, B. cereus
ve koliform mikroorganizmaların sayımı için 10 gr'lık numuneler
% 0.1 'lik 90 ml'lik peptonlu su ile homojenize edildikten sonra yine
aynı su ile iOıo'a kadar seyreltildi. 25 gr'lık numuneler ise salmone!-
la yönünden analizler için uygun buyyonlara konularak homojenize
edildi (20).

Aletot

Bakteri kolonilerinin sayımları sürtme veya Koch'un döküm
plflk yöntemleriyle aynı seriden 3 petri kutusuna uygun seyreltiler-
den ekilerek gerekli ısı dereceleri ve uygun sürelerde inkübe edildik-
ten sonra 30-300 koloni içeren plflkların değerlendirilmeleri ile ya-
pıldı (24).

Total aerop bakteri sayımı

Trypton Glucose Yeast Agar'da (Oxoid) 37 °C'de 48 saat inkü-
basyondan sonra total aerop bakteriler sayıldı (24).
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Psikrofilik bakterilerin sayımı

Bu bakteriler de bir önceki bölümde belirtilen besi yerinde 5 =ı=
2°C'de 10 gün inkübasyon sonucunda değerlendirildi (24).

Koliform bakteriler ve E. coli sayımı

Koliform bakterilerin sayımı violet Red Bile Agar'da (VRBA)
35°C'de 18-24 saat inkübe edildikten sonra yapıldı (3, 4).

E. coli'lerin sayımı için koliform mikroorganizmalarının sayıl-
dığı plaklardan rastgele seçilen tipik 5 koloni Escherichia coli (EC)
buyyonuna (24) inoküle edildi, tüpler 44.5°C'de 24 saat inkübas-
yondan sonra üreme ve gaz olu~umu yönünden değerlendirildi (5).
E. coli sayısı; pozitif tüp sayısı ile koliform bakterileri sayılarından
elde edilen çarpımın, tüp sayısına bölünmesiyle saptandı (5).

Fekal streptokoklarırı sayımı

Bu amaçla Zitrat Acid Tween Carbonate (ZATK) agar kullanı-
larak 37°C'de 24 saat inkübasyon sonucunda sayımlar yapıldı (1,29).

Stafilokoklar ve koagula<.-pozitif stafilokokların sayımı

Stafilokoklar için Mannitol Salt Agar (MSA) kullanıldı (12).
37°C'de 36-48 saat inkübasyondan sonra sayımlar yapıldı.

Koagulaz-pozitif stafilokoklann saptanmasında parlak sarı ha-
leli kolonilerden rastgele 5'i seçildi ve Brain Heart Infusion Agar'a
(Difco) geçildi (2,32). Bu besi yerinde 24 saat içinde olu~an kolonilere
Staph latex süspansiyon u uygulanması sonucunda olu~an aglutinasyon
ile değerlendirildi (14). Bunların sayımlarında da E. coli sayımındaki
formül uygulandı (5,9).

Siilfiti indirgeyen anaerobların sayımı

Bunlar için Sülfite-Polymyxin-Sulfadiazine (SPS) agar (6) kul-
lanılarak "roltüp" tekniği ile 37°C'de 24 saat inkübasyondan sonra
olu~an siyah koloniler sayılarak değerlendirildi (28).

C. perfringens'in sayımının tesbiti için bu kolonilerden rastgele
seçilen 5'i % 0.3 agarlı nitratlı peptonlu suya inoküle edilerek uy-
gun ko~ul ve ısı derecelerinde inkübe edildikten sonra pozitif tüpler
değerlendirildi. Bu değerlendirilmede hareketsiz; hemoliz olu~turan;
indol ve Roges-Proscauer menfi; Metil-red'e vuran; nitratı indirge-
yen; D-glukozdan asit ve gaz olu~turan; laktoz, sukroz, maltoz, D-
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mannoz ve fruktoza vuran; L-arabinoz, D-ksiloz ve salisine vurma-
yan kolon i tüplerin sayısı süıriti indirgeyen bakterilerin sayısı ilc çar-
pılıp 5'e bölündü (24).

Salmonella' larm aranması

Bu amaçla 100'er ml'lik Hanja'nın GN bııyyonuna, selenite
buyyona ve tetrationate buyyona 25'er gr'lık numuneler konuldu
ve homojenize edilerek 35°C'de 18-24 saat inkübasyona 'bırakıldı.
Bu besi yerlerinden, Taylor'un Xylose Liysine Desoxycholate (XLD)
Agar, Wilson ve Blair'in Rizmuth Sulphite Agar (BSA) ve Briııant
Green Agar (BGA) içeren pLlklara tek kolonilcr düşecek şekilde
ekiidi. XLn ve BGA plakları 35°C'de 18--24 saat, BSA plfıkları ise
aynı ısı derecelerinde 40-48 saat inkübe edildi. Şüpheli koloniler
Kohn's two tüpe medium i ve 2'ye ekilerek uygun ısı dereceleri ve
süre sonucunda bulgular değerlendirildi (24).

Bacillus cereus sayımı

Bunun için Mossel ve arkadaşlarının önerdiği Mannitol Egg-
Yolk Phenol Red Polymyxin (MYP) besi yeri kuııanıldı (27). Plik-
lar 30°C'de, 18 saat inkübe edildi ve vasatın rengini değiştirıneyen
ve lesitinaz yapan kolonilcr Cooked meal'de 30°C'de 24 saat inkü-
basyüna tahi tutuldu. Daha sonra hareketli; indol menri; nitrat müs~
bet; hemoliz yapan; lesitinaz oluşturan; Voges Proskauer ve citrat
müsbet; maltoz, glukoz ve sakkaroza daima vuran ama mannito-
la, laktoza, arabinoz ve ksiloza vurmayan koloniler B. cereus olarak
değerlendirildi (7, 8, LO, 21, 25, 26).

Bulgular

Ankara'daki hamburgercilerden temin edilen 22'şer adet çıg
ve pişmiş hamburger numunelerinden elde edilen bakteriyolojik
muayene bulguları Tablo i -6'da gösterilmiştir.

Çiğ hamburgerler

Çiğ hamburger numunelerine aİt bakteriyolojik bulgular ince-
lendiğinde (Tablo 1-3), total aerob bakteri sayısının i X 105-8 X

10lü/ gr. arasında değiştiği, numunelerin büyük çoğunluğunda (%
77.26) 107/ gr. den fazla bulunduğu ve bu bakterilerin ortalama sa-
yılarının 1.3 X 10Iü/gr. olduğu ve hiç birisinde i X lOS/gr. den
az bulunmadığı gözlenmiştir. Bu numunelerde psikrofil bakteri sa-
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Tablo i. Çiğ Laıııburg<."r rııımunelerinin bir gramında saptanan bakterİ sayıları

Sülfit indirgeyen ana-

:"iumune Total I'sikorfilik ' Koliforın Fekal "roblar Stafilokoklar B. ccrcus
No aerob bakteri Total E. eoli strepto- Total i C. pcrfrirı- Total Koagulaz

bakteri koklar gcns pozitif
i sıafilokoki-- .-._-.-,-. ------ --_._- ------ ------- ----- --- 0---1-_0 ._-- ._-.- .._--_ . -----. - -- .---

ı 2 LO' 4- x LO' 4- x LO' 2 lO' 3 10' i 10'
i

O O Ox x x x
2 i X LO' 4- x LO' i x 10' O 5 x 10' O i - o - o
3 ı LO" 8 x lO' i LO' 2 LO' 9 x 10" i 10'

;

4- IC' ~ LO' i LO' ox x x x , x x x
4- 3 x lO' 3 x LO' i x LO' 3 x LO' i x ıo' O -- O - O
5 i x 10' .'> X lO' !) x LO' 2 x 10< i x 10' 4- x 10' O O O
rı i x 10. i X lO' i x ıo' i x lO' 2 x ıo' 2 x lO' O O - O
i 3 X lO' i x 10. 9 x 10" 4- X lO' rı x 10' i x 10' i x LO' 2 x lO' 3 X lO' o
8 3 x lO' n x 10' 2 x ıo' i x LO' 2 x ıo' i x lO'

i
4- x LO' 4- x 10' i x 10' o

9 3 x 10' i x 10' i x 10' :1 x ıo' i x ıo' i x 10' n x lO' i x lO' O O
LO 8 x 10'0 9 X lO' 2 x ıo. 8 x lO' .r> x lO' 3 x ıo"' :1 x 10' 3 x 10' i x LO' O
ii rı x 10,0 :1 x lO' i x 10" i x lO' i x ıo' i x lO' 4- X lO' 2 x lO' O O
12 3 x 10'0 3 X lO' :1 x 10' 4- x lO' 8 x 10' 2 x lO' i x LO' 3 x 10' O O
13 8 x 10'0 2 X ıo' 3 x lO' i x lO' S x ıo' 4- x lO' 3 x LO' i x ıo. O O
14- 3 x 10,0 rı x lO' 7 x lO' 7 x lO' 4- x ıo' O -- 2 x 10' O (j x 10'
15 .'> x lO' 7 x lO' B x lO' G x lO' 4- x LO' 2 x 10' i x LO" i x 10. O O
16 3 x lO' 3 x 10' 2 x lO' i x lO' 3 x 10' O ! - (j x 10" O O
17 i x LO' 6 x lO' i x LO' B x 10' i X lO' 2 X lO' O i x ıo' 4- x lO' O
18 i x 10' 3 x lO' 2 X lO' 4- x 10' :1 x lO' :1 x 10' O 3 x 10' O O
19 6 x lO' 2 x lO' i x 10' 2 x LO' 4- x lO' 2 x ın' o 1x 10' O O
20 2 x 10' 2 x LO' 4- x 10' 3 x 10' 5 x lO' 9 x lO' O 2 X Hi' O ()
21 i x 10' rı x lO' G x 10" cı O O '0 :l x lO' S x lO' o
22 5 x lO' 3 x 10' 2 x lO' O 3 x 10' i x 10' O O - o
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Tablo 2. Çiğ hamburger numunelerinin bir gramındaki bakteri sayılannın dağılımı

Koliform bakteri Sülfit indirgeyen anaerob!.\ Stafilokoklar i
Bakteri Total Koagulaz
sayısı aerob Psikrofilik Fekal c. pozitif
sınırı bakteri bakteri Total E. coli streptokoklar Total perfringens Total stafilokok B. cereus

n % n OL n % n % n % n 0/ n % n OL n 0/ n 0'-
/0 LO 10 /0 'o

-- --- -- ---- -- --- -- --- -- ---- -- ---" -- --- -- ---- -- ---- -- ----
<lO - - - - - - 3 13,63 1 4,54 5 22,72 13 59,09 6 27,27 16 72,72 21 95,45
lul-IO' - - - - - - - - - - 1 4,54 2 9,09 - - - - - -
10'-10' - - - - - - - , - i 4,54 4 18,18 1 4,54 - - - - - -
10' .10' - - - - 2 9,09 i 4,54 2 9,09 6 27,27 3 13,63 2 9,09 i 4,54 - -

10'-10' - - 4 18,18 7 31,81 7 31,81 6 27,27 ;) 22,72 2 9,09 2 9,09 3 13,63 - -
10'-10" 3 13,63 4 18,18 4 18,18 7 31,81 ii 49,99 i 4,54 1 4,54 4 18,18 2 9,09 1 4,54
106-10' 2 9,09 6 27,27 7 31,81 4 18,18 1 4,54 -- - - - 7 31,81 - - - -
10'-10' 3 13,63 7 31,81 2 9,09 - - - - - - - - 1 4,54 - - - -
> 10' 14 63,63 1 4,54 - - - - - - _. - - - - - - - - -

n: Numune sayısı
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Tablo 3. Çiğ' hamburger numunelerinin bir gramındaki ortalama, minimum ve
maksimum bakteri sayıları

-- Bakteri Ortalama En En çokaz
------------------_._-- ------ ------ ------
Total aerob bakteri 1.3 x lO'. 1.0 x LO' 8.0 x lO'.
----_._-- - ._---- ."'.- ..._---_._-- ------ ------ ------
Psikrofiliklcr 1.4 x lO' 4,0 x 10' 1,0 x 10.

i Total 2.3 x lO" 1.0 x LO' 2.0 x LO'
Koliform -_.- ------ ---------- ----" •..._- ------- ------

E. coli 8.5 x lO' O 7.0 x LO"

Fekal strcptokoklar 3,5 x lO' O 2.0 x 10.

Sülfit Total 2.3 x 10' O 3.0 x LO'
indirgeycıı ._._----_._----_.- ---- --.------- ------- ------
anaeroblar C. pcrfringens 1.1 x 10' O 2.0 x lO'
_._-------- -_._---_ .. .---_._-- --------- --------- ------
Stafilokok!ar Total i.ı x lO" O 1.0 x lO'

.._ ...._---_._---- -'--- ------ ------ ------
Koagulaz pozitif stafilokok 2.3 x 10' O 3.0 x LO'

B. ccrcus 2.7 x 10' O 6.0 x lO'

yısının 4 X 104-1 X 108( gr. arasında deği~tiği, yakl~ık % 36'sın-
da 107( gr. den fazla bulunduğu ve ortalama 1.4 X 107( gr. olduğu
saptanml~tır .

Numunelerde total koliform ve E. coli sayılarının sırasıyla 1.0
X 103-2.0 X 107( gr. ile 0-7 X 106( gr. arasında deği~tiği, yine
sırasıyla ortalamalarının 2.3 X 106( gr. ve 8.5 X 105( gr. olduğu
gözlenmi~tir. Numunelerin yalnız 3'ünde (% 13.63) E. coli'nin bu-
lunmadığı, diğerlerinde ise 103-1 07( gr. arasında deği~tiği saptan-
ml~tır. Numunelerin birisi hariç diğerlerinde fekal streptokoklar sap-
tanml~tır. Numunelerin yarısından fazlasında (% 54.2) bu organiz-
ma sayılarının 105-1 07( gr. arasında deği~tiği ve ortalamalarının
ise 3.5 X 105( gr. olduğu saptanml~tlr.

Numunelerin 5'i hariç diğerlerinin hepsinde 7 X 10 ile 3 X

105( gr. arasında sülfiti indirgeyen bakterilerin bulunduğu saptai-ı-
ml~tır. Bu organizmaların ortalama sayıları ise 2.3 X i04( gr. ola-
rak hesaplanmı~tlr. Bu ~ekilde sülfiti indirgeyen anaerob bakteri
sayısını gösteren bu numunelerin yarısından fazlasında (% 59.09)
C. pcrfringens izole edilmediği ama % l3.5'inde 1.0 X 103( gr. ve
diğerlerinde ise 103 - 106( gr. arasında izole edildiği gözlenmi~tir.

Numunelerin büyük çoğunluğunu (% 72.72) 2 X 103( gr-l
X 107( gr. arasında stafilokok içerdiği ve bunlardan yakla~ık % 37.5
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de koagulaz-pozitif stafilokok izole edilmiştir. Numunelerden 6'sın-
da koagulaz-pozitif stafilokok sayısının 103-106/ gr. arasında değiş-
tiği gözlenmiş olup ortalama sayılarının ise 2.3 X i04/ gr. olduğu
görülmüştür.

Numunelerin yalnız bir tanesinde B. cereus 6.0 X 105/ gr. mik-
tarında izole edilmiştir.

Numunelerin hiç birisinde salmoneIla izole edilememiştir.

Pişmiş hamburgerler

Pişmiş hamburger numunelerinin 1?akteriyolojik bulguları Tab-
lo 4--6'da özetlenmiştir. Bu numunelerin 4'ü hariç diğerlerinde to-
talaerob bakterilerin 3 X 102/ gr.-3 X 108/ gr. arasında ürediği
görülmüştür. Bu organizmaların ortalama sayılannın 4.9 X 107/ gr.
olduğu saptanmıştır. Numunelerde psikrofilik bakterilerin sayısı O/
gr.- 5 X 104/ gr. arasında saptanmıştır. Numunelerin 6'sında (%
27.27) bu mikroorganizmaların üremediği görülmüştür.

Yalnız bir numunede total koliform ve E. coli'nin sırasıyla i X

103/ gr. ve 7 X 102/ gr. düzeyinde ürediği saptanmıştır. Numune-
lerin 4'ünde (% 18.i8) fekal streptokokların 4 X 10/ gr. - 3 X 103/
gr. arasında üredikIeri tesbit edilmiştir.

Bu numunelerden yalnız ikisinde sırasıyla 1 X lO/gr. - 2 X
lO/gr. sülfiti indirgeyen anaeroblar bulunmuş ve aynı numuneler-
de de sırasıyla 1.6 X 10 - 1 X LO/ gr. C. perfringens izole edil-
miştir.

Numunelerin yaklaşık % 63'ünden fazlasında (-14 numunede)
stafilokokların 3 X 102/ gr. - 1 X 105/ gr. arasında üremiş'olduğu
ve stafilokokları içeren bu numunelerin % 42.8'inde 1 X 102/ gr. -
2 X 104/ gr. arasında koagulaz-pozitif stafilokoklann izole edildiği
tesbit edilmiştir.

Numunelerden yalnız birisinde 2 X 104/ gr. B. cereus bulun-
muştur.

Bu numunelerin hiç birisinde salmonella bulunmamıştır.
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Tablo 4. Pişmiş hamburger numunelerinin bir gramınna saptanan bakteri sayıları

ı 2 x LO" 7 x 10'
2 3 X Iü2 3 X LO'
3 i X LO' 3 x LO"
4 i x 10' 2 x 10'
c ' i x LO' G x lO'.J

ii 2 x LO" Z X lO'
7 3 x lO' O
II !") x 10' O
9 4 X lO' :-) x LO"

LO 3 x LO" 3 x lO'
ii 3 x LO' 4 x LO'
12 3 x 10' 2 x LO"
13 3 x lO' ı x LO"
14 3 x 10' Z x ıo'
i:; i x 10' Z x LO'
lG O o
17 o 3 x 10'
13 .:'") X lO" O
19 o i x LO'
20 O 3 x LO'
21 i x lO" O
22 .:0) X lO' O

------,- -------- ------ --
O O
O O

lıG x lO' O O
O O

x 10' :) x 102 O
O O

2 X LO' 7 X 102 O
2 x lO' O O
:; x lO' O O
7 x 10' i x 10' O
3 x lO' O O

i x LO' ;) x lO' O O
i x ıo" O ()

O 2 x 10'
;) x lO' O O

O O
3 X lO' x lO' O
2 x lO' O O
ı x LO' . i X lO' O
2 x LO' 2 x lO' O
5 x ıo' O o

O O

B. <,<,rcusStafilokoklar

Total Koagulaz
pozitif

stafilokok

O
O

2 x ıo'
O
O
O
O
O
O
O
O

X lO'
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O

Sülfit indirgeyen ana-
eroblar

Total C. perfrin-
gens

Fekal
sırepıa-
koklar

o
O

2 x 10'
O
O
O

2 x 10'
4 x lO'
3 x W'

O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O

Koliform

Total E. eoli

- .._---- .._----_ .

O -
O -

i x 10' 7 X lO'
O -
O
O -
O -
O ..

O -
O
O -
O .

O -
O -
O -
O ..

O -
O -
O -
(l -
O -
O -

Total llsikorfilik
aerob bakteri
bakteri

:'lumune
No

""'"-.ı



Tablo 5. Pi~miş hamburger numunelerinin lıir gramındaki bakteri sayılarının dağılımı

Kolİform bakleri Sülfiı indirgeyen anaerobl. Stafilokoklu

Bakteri Total Koagulazsayıs, aerob p,ikJ'Orilik Fekal C. pozitifsının bakteri bakteri TOlal E. eoli streptokoklar Total perfringens Total stafilokok B. cereus
n 0'-

il OL
il oı n Oi

il O' n o n o- n O' n 0/ n o'/0 lo /0 ,o, 'i 'o 'o -o n /0-- --._--.- -- ----- __ o ._---- 0_.- ----- -- __ o -- ___ o --- __ 'o - ------- . ' ---.- -- _ .. ._ . --- 'o

.• 10 4 18,18 fi 27,27 21 9:'),45 21 95,4:> 18 81,81 20 90,90 20 90,90 8 3G,3G 16 72,72 21 9.'i,4.'>10'- W' -- - .. 3 13,G3 -. - - - i 4,54 2 9,09 2 9,09 -. _. - - ...-
10'-10' ı 4,.'>4 3 13,G3 - - . i 4,.'>4 i 4,54 -. -. - . - 3 13,63 3 13,63 - -10'-10' - . - G 27,27 i 4,54 - 2 9,09 - '- -. - 7 31,81 2 9,09 - - -
10'-10" 7 31,81 4 18,18 -- - - - - - -- -- -- 3 13,(;3 ı 4,54 i '1,5410'10. 3 13,63 -. - .- - - -. - - '- - -. - ı 4,.')4 - .- - .. -10'-10' i 4,.')4 - . - - - - - -. _. - - . - - -. - - -
10' .. 10" :1 9,09 '-. - - - -- -.. . - '- - -. - - - - - -.. -> 10" 4 18,18 - .. -. , -- - - - -- - - .. -- --- .- -- - . - . - ....

n: ;'\iuınune sayısı

-- • • • __ O '~ ~~~~ ' -~~ .,. _ •••••••• '.-\ • ." e-; .
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Tablo 6. Pişmi'i hamburger numunelcrinin bir gramıııdaki ortalama, minimum ve
maksimum bakteri sayıları

Bakteri Ortalama En az En çok
------- ---_._-_.-----_ ... ..--- ------._---- - ---~-_._- ----_.- ----_ ..

Total acrob baktcri 4.9 x lO' O 3.0 x 10'
__ ~________ ----_0--- __________------- --- o •• ___ • __ • __ -----_0_-

Psikrofilik baktcrİ 5.9 x 10' O 5.0 x lO'

i Total 4.5 x LA' O 1.0 x Ili'
Koliform ---"------------_ ..•- ---.----- -- "-----.- _._--_ .... - -

E. eoli 3.1 x lO' - 7.0 x LO'

Fekal streptokoklar 2.1 x lO' O 3.0 x 10'

Siilfit Total 1.4 x lO' O 2.0 x 101

indirgeycn ---------------_._- ----..----- ---_._-_ ...- -----_._-

anaeroblar C. perfringcns 1.2 x 101 -- 1.6 x 101

-----_0- ---------- -._---_ ..-.--- ________ 0."_ ------ --- --------
Total 1.1 x lO' l) 1.0 x 10'

Stafilokoklar -------------,---- ---- .--"-- --------_.- ------- "._-

Koagulaz pozitif starilokok 1.1 x 10' O 2.0 x LO'

B. ccreus 9.1 x lO' O 2.0 x lO'

Tartışma ve Sonuç

Bu ara~tırmada, Ankara'da tüketilen çiğ ve pişmi~ hamburger-
lerde halk sağlığı açısından önemli olan bakterilerin saptanılarak
ürünlerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi amaçlanmıştır.

Bakterilerin geli~mesi için çok elverişli bir ortam olan hambur-
ger dahil kıymadan yapılan çiğ et ürünlerinin tüketimlerindeki ar-
tıŞ ile orantılı olarak artan, gıda zehirlenmeleri vak'aları nedeniy-
le, ülkelerin bazılarında bu tip ürünlerin, geliştiden mikrobiyolo-
jik standartlara veya standartlar için önerilen mikrobiyel kriterIe-
re göre üretilmelerine başlandığı bildirilmektedir (15, 22, 23, 26).

Taze et, kıyma ve bunlardan üretilen hamburger ve diğer çe-
şitli ürünler için geliştirilen mikrobiyolojik standartlarda yer alan ve
standart oluşturulması yönünde önerilen maksimum mikroorganiz-
ma sayılan, total aerob bakteriler için i X 107 i gr., streptokoklar
için 6 X i021 gr., stafilokoklar ve S. aureus için sırasıyla 5 X 102!gr.
ve 1 X i021 gr.; koliform gm bu mikroorganizmalar ve E. coli için
peşi sıra 3 X 1021 gr. ve i X 102/gr.'dır. Salmoneıla'ların ise hiç
bulunmaması önerilmi~tir (3, 1i, 15, 23, 30, 3 I).

Bu araştırmadan elde edilen bulgulara göre genelde pişirme
sonucunda hamburger numunelerinin bazılarında bakteri populas-
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yanunun azaldığı ve bazılarıııda ise bazı bakterilerin tamamen im-
ha edildiği görülmü~tür. Örneğin pişirilme sonucu, çiğ hamburger-
lerden elde edilen ortalama total aerob ve psikrofilik bakteri sayı-
larınınsırasıyla 1.3 X 10IOjgr.'dan4.9 X 107/gr.vc 1.4 X ıo7/
gr.'den 5.9 X 103/ gr.'e düştüğü ve toplam 22 numuneden 4'ünde
(% i 8. i) total aerobların ve 6'sında da (% 27.2) psikrofilik bakteri-
lerin imha edildiği gözlemlenmiştir. Bu duruma göre çiğ hamburger-
!erin % 77.2'sinin ve pişirilmiş olanların da % 27.1 'nin standart-
ların öngördüğü düzeylerdm fazla miktarda total aerob bakteri içer-
dikleri saptanmıştır. Ortaya çıkaıı bu tablo çiğ hamburgerlerin bü-
yük çoğunluğu (% 72.2) hijyenik kalitelerinin düşük olduğu ve pi-
şirilme işleminin ise yeterince yapılmadığı belirlenmiştir. Çünkü
araştırmacılar (3, i i, 16, 23, 31) parça ct, kıyma ve bunlardan yapı-
lan ürünlerde, total aerob bakteri sayısının 107/ gr. 'dan fazla olma-
sı durumunda organoleptik nitelikler yönünden bozulma belirtile-
rinin görülmeyebileccğini, ancak kimyasal yönden bozulmaların baş-
ladığı ve hatta belirli limitleri aşabildiğini belirtmektedirler. Ayrıca
ısı işleminin ürünün merkezinde 70°C'ye ulaşıncaya kadar uygulan-
masının gerektiğini, aksi taktirde mikroorganizmaların yıkıınlana-
mayacağını bildirmişlerdir.

Total kolifarm mikroorganizmalar yönünden çiğ llUmunderin
tümünün, pişirilmiş olanların ise yalnız bir tanesinin (% 4.5); E.
coli bakımından çiğ numunelerin 19'unun (% 86,27), pişirilmiş olan-
ların yine bir adedinin (% 4.5); [ecal streptokoklar bakımından çiğ
numunelerin 21 tanesinin (% 95.45); pişmiş numunelerin ise 2'si-
nin (% 9) standartlarda ön görülen düzeylerden daha fazla bu 01'-

ganizmaları içerdikleri saptanmıştır. Kontaminasyonun bildirgesi
olan bu mikroorganizmaların çiğ numunelerde hayli yüksek olması
hamburgere işlenen taze ct ve kıymanın ya kesim sırasında ya da
hamburger üretimi sırasında hayvan veya insan bağırsak içerikle-
riyle kontamine olduğunu ortaya koymaktadır.

Çiğ numuneleriıı 9'unda (% 40.8) klostridium pcrfringens, 6'
sında (% 27.3), koagulaz-pozitif stafilokok ve yalnız birisinde B.
cereus izole edildiği; aynı mikroorganizmaların sırasıyla pişmiş nu-
ımınelerin 2 (%) 9), 6 (27.3) ve i tanesinde (% 4.5) izole edilmesi
hamburger numuneleriniıı bazısının iyi koşullarda (+ i°C'de) mu-
hafaza edilmediğini ve bu hamburgedel'in pişirilmeden önce oda
ısısında bekletilmİş olabileceğini göstermektedir.
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Bu araştırma sonucunda eldc edilen veriler ilc benzeri şekilde
daha çok kıymalar üzerinde planlanan araştırmalardan elde edilen-
lerle kıyaslandığında hamburgerlerin hijyenik kalitelerinin oldukça
düşük olduğu görülmüştür.

Sonuç olarak mikrobiyolojik kalite yönünden Ankara'da tüketi-
m~ sunulan çiğ ve pi~miş hamburgcrlerin kalitelerinin oldukça dü-
şük olması nedeniyle kalite artırma yönünden önlemlerin alınma-
sı gereklidir. Şöyleki hamburger yapılacak kıymanın üstün kalitede
taze etten hazırlanmasına, gcrek kıyma vc gcrebe hamburgcr kıy-
malarının hazırlanması sırasında gerckli tüm hijyenik önlemlerin
eksiksiz uygulanmasına, muhafaza ve paketlemeye yeterince önem
verilmeli ve özen .gösterilmelidir. Ayrıca diğer ülkelerde olduğu gibi
ülkemiz gerçekleri de göz önüne alınarak başta kıyma ve hambur-
ger olmak üzere et ürünleri için mikrobiyolojik standartların oluş-
turulması yönünden resmi kuruluşların girişimlerde bulunmasının
çok yararlı olacağı bir gerçektir.
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