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Diyarbak›r’da Sat›fla Sunulan Çi¤ Köftelerin Mikrobiyo-
lojik Kalitesi Üzerine Bir Araflt›rma

Ayd›n VURAL (*), Simten YEfi‹LMEN (**)                 

ÖZET

Bu çal›flmada Diyarbak›r piyasas›ndan toplanan 50 adet çi¤ köfte örne¤i mikrobiyolojik aç›dan incelenmifltir. ‹ncelenen örneklerde-

ki ortalama total mezofilik aerop bakteriler (TMAB), koliformlar, E. coli, Staphylococcus aureus, sülfit indirgeyen anaerop bakteri-

ler, küf ve maya miktar› s›ras›yla  2.3 x 106, 9.1 x 104,  6.4 x 102, 5.0 x 103,  2.7 x 101 ve 4.7 x 105 cfu/g olarak saptanm›flt›r.

‹ncelenen çi¤ köfte örneklerinin mikrobiyolojik kalitesi düflük bulunmufltur. Çi¤ köftenin içerdi¤i mikroorganizmalar›n miktar› çi¤ ma-

teryal ile baharat›n mikrobiyolojik kalitesine ve iyi üretim standartlar›n›n uygulanmas›na ba¤l›d›r. Hijyenik uygulamalarla kombine

edilmifl düflük dozdaki ›fl›nlama iflleminin uygulanmas›n›n çi¤ köftelerin mikrobiyolojik kalitesinin düzeltilmesinde etkili olabilece¤i

bilinmektedir.

Anahtar kelimeler: Çi¤ köfte, mikrobiyolojik kalite

SUMMARY

A Study on Microbiological Quality of Raw Meatball Sold in Diyarbak›r

This study on the microbiological quality of 50 raw meatball samples from different market places in Diyarbak›r assessed.

The mean counts of  total mesophilic aerobic bacteria, (TMAB)  coliform bacteria,   E. coli,  Staphylococcus aureus, anaero-

bic bacteria, yeast and mould were 2.3 x 106, 9.1 x 104,  6.4 x 102, 5.0 x 103,  2.7 x 101 and 4.7 x 105 cfu/g in raw meatball samp-

les, respectively. 

According to our study we observed that microbiological quality of raw meatball samples is poor. The level of decreasement

of the microbial flora depended Good Manifacturing Procedure  (GMP) and microbiological quality raw materials and spi-

ces. It is well known that low dosage of irradiation applications can be used successufuly to the raw meatballs if it is combi-

ned with hygienic manufacturing techniques.

Key words: Raw meat ball, microbiologic quality
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G‹R‹fi

Çi¤ köfte baflta Do¤u ve Güney Do¤u Anadolu Böl-
gesi olmak üzere ülkemizde severek  tüketilen gele-
neksel yiyeceklerimizden birisidir. ‹ste¤e göre farkl›-
l›klar göstermekle beraber ince k›y›lm›fl çi¤ k›ymaya
bulgur, so¤an, bazen sarm›sak, salça, maydanoz, tuz
ve çeflitli baharatlar›n  (pul biber, k›rm›z› biber, kara-
biber, yenibahar, kimyon, nane, tarç›n, karanfil) ila-
ve edilmesi ve iyice yo¤rulmas›yla haz›rlan›r (1).

Çi¤ köftenin kalitesi, yap›m›nda kullan›lan k›yma ve
di¤er katk› maddelerinin kalitesiyle yak›ndan ilgili-
dir (1, 2). Özellikle k›yma çi¤ köftenin mikroorga-
nizma floras›n› önemli ölçüde etkilemektedir. Ak›ll›

(3) taraf›ndan yap›lan araflt›rmada süper marketlerde
sat›lan haz›r k›ymalar›n % 90’›nda toplam mikroflo-
ran›n 1.0 x 107 cfu/g’› aflt›¤› belirlenmifltir. Bu sonuç
çi¤ köfte mikrofloras› üzerine k›yman›n rolünü orta-
ya koymas› aç›s›ndan önem tafl›maktad›r. K›yma, be-
sin de¤eri olarak üstün niteliklere sahip olmas›n›n
yan›s›ra, etin teknoloji gere¤i parçalanmas› ve yüze-
yinin genifllemesi sonucu, saprofit ve patojen mikro-
organizmalar›n geliflimi için ideal bir ortam olufltur-
maktad›r. Bununla birlikte etin yüzeyinde bulunan
mikroorganizmalar ifllem s›ras›nda k›yman›n her ta-
raf›na yay›lm›fl olur. Bu durumda k›yman›n mikroor-
ganizma say›s› k›yman›n haz›rland›¤› karkasa göre
10-100 kat artar (4). Bu özelliklerinden dolay› k›yma
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risk tafl›yan g›dalar aras›nda de¤erlendirilmektedir.
K›yman›n, özellikle sa¤l›kl› olmayan hayvanlara ait
etlerden hijyenik olmayan koflullarda elde edilmesi
ve uygun koflullarda muhafaza edilmemesi, mikroor-
ganizmalar›n üremesini h›zland›rmaktad›r (5). Çi¤
etlerin tüketilmesi sonucu Salmonella, Shigella ve
Yersinia türleri, Bacillus anthracis, B. cereus, E. co-
li, Clostridium botulinum, C. perfringes, Campylo-
bacter jejuni ve Staphylococcus aureus gibi bir çok
patojen etken insanlarda hastal›k oluflturabilmektedir
(6). ‹nsan eliyle etlere yap›lan müdahaleler de kontami-
nasyonlara neden olabilmektedir. Bu nedenle çeflitli
preparatlara dönüfltürülecek etler mümkün oldu¤u ka-
dar az mikroorganizma içermelidir (7). 

G›da katk› maddeleri g›dalara genellikle az miktarda
ilave edilmelerine karfl›n, g›dalara yüksek oranda mik-
roorganizma bulaflt›rabilmektedirler. Dolay›s›yla g›da-
n›n mikrobiyolojik kalitesi katk› maddelerinin mikrobi-
yolojik kalitesinden önemli ölçüde etkilenir. Çi¤ köfte-
nin bilefliminde önemli bir rol oynayan baharatlar bitki-
sel orijinli olmalar› nedeniyle toprak, su, gübre ve hay-
van orijinli çok say›da mikroorganizma içerebilir. Yap›-
lan çal›flmalar baharatlar›n mikrobiyel yükünün  genel-
de   104-107 cfu/g  civar›nda oldu¤unu göstermektedir
(6). Mikroorganizma miktar› ve genel olarak ifllem ge-
çirmeden kullan›lmalar› nedeniyle baharatlar, ilave
edildikleri g›da için önemli bir kontaminasyon kayna¤›
oluflturmaktad›r. 

Arslan ve ark.(2) Elaz›¤’da tüketime sunulan çi¤ köfte-
lerde yapt›klar› bir çal›flmada ortalama olarak Toplam
Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB), koliform, fekal
streptokok, Staphylococcus spp, S. aureus, küf ve maya
say›lar› s›ras›yla 4.6 x 105,  8.7 x 104, 1.7 x 104,      1.9
x 105,  1 x 103,   2.4 x 104 cfu/g olarak saptanm›flt›r.

Sa¤un ve ark. (1) Van yöresinde sat›fla sunulan çi¤ köf-
telerde yapt›klar› çal›flmada ortalama olarak TMAB,
koliform, E. coli ve fekal streptokok, Staphylococcus
spp.,  Staphylococcus aureus miktarlar›n› s›ras›yla 3.3
x 10  5     5.2 x 103, 3.0 x 103, 7.9 x 103, 1.8 x 104, 3.7
x 103 cfu/g olarak bildirmifllerdir.

Göktan ve Tunçel (8) çi¤ köftelik k›yma ile yapt›kla-
r› bir çal›flmada   toplam aerop bakteri, S. aureus  ve
koliform bakteri say›lar›n› s›ras›yla, 3.5 x 10  5 1 x
102 ve 1.5 x 102 cfu/g olarak saptam›fllard›r. Tunçel
ve  Tiryaki (9) ise ‹zmir piyasas›ndan toplanan çi¤

köftelerin % 88’inde fekal koliform,% 26’s›nda S.
aureus ve % 14’ünde Salmonella türlerini izole et-
mifllerdir.

Çi¤ köfte, Türk G›da Kodeksi Haz›rlanm›fl Et ve Ha-
z›rlanm›fl Et Kar›fl›mlar› Tebli¤i kapsam›nda incelen-
mektedir (10). Bu tebli¤e göre haz›rlanm›fl et kar›-
fl›mlar›; içinde et ile birlikte di¤er g›da maddeleri,
lezzet verici maddeler ve/veya katk› maddeleri olan
ve taze etin karakteristik özelliklerinin yok olmas›na
ve iç hücre yap›s›n›n de¤iflmesine neden olacak de-
recede ifllemden geçmeden elde edilen ürünler olarak
tan›mlanmaktad›r. ‹lgili tebli¤de E.coli ve      S. au-
reus say›lar› s›ras›yla 1.0 x 10 3 ve  5.0 x 103 iken,
E.coli O157:H7 ve Salmonella’n›n ise 25 g’da bu-
lunmamas› istenmektedir.

GEREÇ VE YÖNTEM

Bu çal›flmada Diyarbak›r piyasas›nda aç›kta sat›fla
sunulan 50 adet çi¤ köfte numunesi incelenmifltir.
Numuneler çi¤ köfte sat›c›lar› taraf›ndan  tüketicile-
re sunuldu¤u flekilde ve haz›rlanmas›n› izleyen en
geç bir saat içerisinde temin edilmifltir. Numuneler
steril numune saklama pofletlerine al›nm›fl ve analiz-
leri yap›lmak üzere en geç iki saat içerisinde labora-
tuara getirilmifltir. Numuneler analize al›n›ncaya ka-
dar geçen sürede + 4°C’ de ki so¤uk koflullarda mu-
hafaza edilmifltir.

Örnek al›m›, besiyerlerinin haz›rlanmas›, sterilizas-
yon, homojenizasyon, dilüsyonlar,  ekim, say›m vb.
ifllemler TSE’de belirtilen metotlara göre yap›lm›fl-
t›r.( 11, 12, 13).

Çi¤ köfte örneklerinden steril flartlarda 10’ar gram
steril pofletlere al›nm›flt›r.. Örnekler 90 ml steril pep-
tonlu su ilave edilerek homojenize edilmifltir. Elde edi-
len ana dilüsyondan 10-10 basama¤›na kadar seri dilüs-
yonlar haz›rlanm›fl ve tüm ekimler miktar›na iki para-
lelli çal›fl›lm›flt›r.

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) Say›s›n›n
Saptanmas›

Toplam mezofilik aerop mikroorganizma say›s›n›n be-
lirlenmesinde genel amaçl› bir besiyeri olan Plate Co-
unt Agar (PCA) kullan›lm›flt›r. Uygun dilüsyonlardan
Petride dökme yöntemi ile ekim yap›lm›flt›r.. 35 °C’ de
48 saatlik inkübasyon sonras› 20-200 koloni içeren be-
siyerleri de¤erlendirilmifl ve sonuç cfu/g  fleklinde kay-
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dedilmifltir (14, 15).

Koliform Bakteri Miktar›n›n saptanmas›

Koliform grubu bakterilerin say›s›n›n belirlenmesinde
Violet Red Bile Agar (VRBA) kullan›lm›flt›r.. Çift kat
dökme yöntemiyle ekim sonras› 35 °C’ de 24 saatlik in-
kübasyon gerçeklefltirilmifltir. ‹nkübasyon sonras› 20-
200 koloni içeren besiyerlerinde   2-3 mm çap›ndaki
k›rm›z›-viyole renkli koloniler say›lm›flt›r (16).

Escherichia coli Miktar›n›n Saptanmas›

E. coli say›m›nda Violet Red Bile Agar (VRBA) kulla-
n›ld›. Çift kat dökme yöntemiyle ekim sonras› 44 ± 1
°C’ de 24 saatlik inkübasyon gerçeklefltirimifltir. ‹nkü-
basyon sonras› 20-200 koloni içeren besiyerlerinde 2-3
mm çap›ndaki k›rm›z›-viyole renkli koloniler de¤erlen-
dirilmifltir. Tipik kolonilerden al›nan saf kültürler bio-
kimyasal özellikleri aç›s›ndan incelenerek identifiye
edilmifllerdir (14).

Staphylococcus aureus Miktar›n›n Saptanmas›

S. aureus say›m›nda Baird-Parker Agar (BPA) kulla-
n›lm›flt›r ve yayma yöntemiyle ekim sonras› 37 °C’
de 24-48 saatlik inkübasyon gerçeklefltirilmifltir. ‹n-
kübasyon sonras›   1-1.5 mm çap›nda siyah renkli,
parlak ve konveks koloniler incelenmifl ve tan›mlan-
m›flt›r (16).

Küf ve Maya Miktar›n›n Saptanmas›

Küf ve maya say›m›nda % 10’luk laktik asit çözelti-
si ile pH’s› 3.5’e  ayarlanan Potato Dextrose Agar
(PDA) kullan›lm›flt›r. Yayma yöntemiyle ekim sonra-
s› 25 °C’ de  befl günlük inkübasyon gerçeklefltiril-
mifltir (14).

Sülfit ‹ndirgeyen Anaerop Bakteri Miktar›n›n
Saptanmas›

Sülfit indirgeyen anaerop bakteri miktar›n›n saptan-
mas›nda Sulfite Polymyxin Sulphadiazine Agar
(SPSA) kullan›lm›flt›r. Roll tüp tekni¤i kullan›larak
gerçeklefltirilen ekim sonras› 37°C’ de 24 saatlik in-
kübasyon gerçeklefltirilmifltir. Tüplerde oluflan ke-
narlar› düzensiz siyah koloniler de¤erlendirilmeye
al›nm›flt›r (16).

BULGULAR 

Diyarbak›r’da sat›fla sunulan çi¤ köftelerin içerdi¤i
genel ve özel mikroorganizma say›lar›na ait bulgular
Tablo 1’de; bu mikroorganizma say›lar›n›n s›kl›k da-
¤›l›mlar› ise Tablo 2’de gösterilmifltir.

TARTIfiMA VE SONUÇ

Bu çal›flma Diyarbak›r’da çi¤ köfte yap›m›n›n ve tü-
ketiminin yayg›n oldu¤u (Ramazan ay› dolay›s›yla)
Kas›m ve Aral›k aylar›n› kapsayan dönemde gerçek-
lefltirilmifltir. Numuneler çi¤ köftenin yo¤rulmas›n-

Tablo 1. Çi¤ köfte örneklerindeki mikroorganizma varl›¤›

Mikroorganizma

TMAB

Koliform

E.coli

S. aureus

Küf-maya

Anaerob

n

50

50

50

50

50

50

Pozitif

Örnek

50

50

36

46

50

29

Minimum
Miktar (cfu/g)

6,0 x 104

3,0 x 101

0

0

3,0 x 102

0

Maksimum
Miktar(cfu/g)

5.1 x 107

1.1 x 106

6.0 x 103

4,0 x 104

1.0 x 107

5.0 x 102

Ortalama
Miktar (cfu/g)

2.3 x 106

9.1 x 104

6.4 x 102

5.0 x 103

4.7 x 105

2.7 x 101
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dan sonra en geç 1 saat içerisinde al›nm›flt›r. Mevsi-
min so¤uk olmas›n›n ve numunelerin k›sa süre içeri-
sinde analize al›nmas›n›n, çi¤ köftelerin mikrobiyo-
lojik yükü üzerinde önemli etkiler yapt›¤› düflünül-
mektedir. Diyarbak›r’da y›l›n önemli bir bölümünde
iklimin s›cak olmas› ve tüketime kadar geçen süre
içerisinde çi¤ köftenin ortam s›cakl›¤›nda saatlerce
bekledi¤i de düflünülürse mikrobiyolojik yükün nor-
malde daha fazla ç›kmas› beklenmelidir. Bu çal›flma
tüm Güney Do¤u Anadolu Bölgesi’nde oldu¤u gibi
Diyarbak›r’da da y›l›n her döneminde severek tüke-
tilen çi¤ köftenin mikrobiyolojik kalitesi hakk›nda
fikir vermesi aç›s›ndan önemlidir..

Bu çal›flmada elde edilen ortalama TMAB, koliform,
E.coli, S. aureus, sülfit indirgeyen anaerop bakteri-
ler, küf ve maya say›lar› miktar 2.6 x 106,  9.1 x 104,
6.4 x 102, 5.0 x 103, 2.7 x 101,   4.7 x 105 cfu/g ola-
rak saptanm›flt›r. Bu ortalama de¤erler TMAB, S. au-
reus ile küf ve maya  say›lar› aç›s›ndan Arslan ve
ark.’n›n (2)buldu¤u de¤erlerden daha yüksek iken,
koliform bakteri say›lar› aç›s›ndan benzer bulunmufl-
tur. Çi¤ köfte örneklerindeki TMAB say›lar› ayn› za-

manda Göktan ve Tunçel’in (8) bildirdi¤i de¤erler-
den de yüksektir. 

Araflt›rmada  buldu¤umuz ortalama koliform ve S.
aureus say›lar› Sa¤un ve ark.’n›n (1) bildirdi¤i de-
¤erlerden yüksek, TMAB ve E. coli say›lar› ise daha
düflük olarak bulunmufltur.

G›dalardaki TMAB, küf ve maya say›lar› g›dan›n
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde yayg›n
olarak kullan›lmaktad›r. Bu analizler g›da iflletmele-
rindeki sanitasyon uygulamalar›n›n yeterlili¤i ile g›-
dan›n ifllenmesi, tafl›nmas› ve depolanmas› s›ras›nda
uygun s›cakl›klarda tutulmad›¤›n›n bir göstergesi ol-
mas› bak›m›ndan önemlidir. Bu say›mlar genelde bo-
zulman›n bafllang›c›, g›dan›n muhtemel raf ömrü, so-
¤utman›n yetersizli¤i, üretim aflamas›ndaki kontami-
nasyon ve düzeyi konusunda bilgi vererek gerekli
önlemlerin al›nmas›nda yard›mc› olurlar (6). 

Bu çal›flmada saptanan TMAB say›lar› minimum 6.0
x 104, maksimum 5.1 x 107 ve ortalama 2.6 x 106

kob/g olarak bulunmufltur. TMAB de¤erlerini kriter
olarak kabul eden Haz›r K›yma Standard› (17) ve

Mikroor
ganizma

TMAB

Koliform

E.coli

S. aureus

Küf-maya

Anaerob

N

50

50

50

50

50

50

0-101

pozitif
örnek    

n    (%)

17    34

25   50

101-102

pozitif
örnek    

n    (%)

1     2

9   18

4    8

21  42

102-103

pozitif
örnek    

n    (%)

5     10

12   24

16   32

1      2

4     8

103-104

pozitif
örnek    

n    (%)

15   30

12   24

22   44

17   34

104-105

pozitif
örnek    

n   (%)

1        2

23    46

8      16

21    42

105-106

pozitif
örnek    

n    (%)

35    70

5     10

-

7      14
-

106-107

pozitif
örnek    

n    (%)

10     20

1        2

3        6

107-108

pozitif
örnek    

n   (%)

4    8

1    2

Tablo 2. Çi¤ köfte örneklerindeki mikroorganizmalar›n s›kl›k da¤›l›m›
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Haz›rlanm›fl Taze Etler Tebli¤i’nin (10) üst s›n›r ola-
rak kabul etti¤i 5.0 x 106 de¤erine göre buldu¤umuz
ortalama de¤erler üst s›n›r› yak›n bir de¤erdedir. Çi¤
köfte örneklerinin % 28’i ise 106-108 kob/g aras›nda
TMAB say›s›na sahiptir. Küf ve maya say›lar› ise
minimum  3 x 10 2, maksimum 1.0 x 107 ve ortala-
ma 4.7 x 105 cfu/g olarak bulunmufltur. Bu sonuçlar
küf say›s›n› maksimum 102 cfu/g olarak kabul eden
Haz›r K›yma Standard›'na (17)  göre oldukça yüksek
olup; tüm örneklerin % 98’inin 103 kob/g’dan fazla
bakteri içermesi son derece önemlidir.Yüksek
TMAB, küf ve maya  say›s›n›n hammadde olan k›y-
man›n ve baharat›n mikrobiyolojik kalitesine ve hij-
yenik olmayan üretime ba¤l› olmas› muhtemeldir. 

Bir g›dada indikatör bir mikroorganizman›n varl›¤›-
n›n belirlenmesi veya bu indikatörün g›dada belirli
bir limitin üstünde bulunmas›, g›dan›n patojen veya
toksin üreten mikroorganizmalarla kontamine olabi-
lecek koflullarda üretilip tüketime sunuldu¤unun bir
göstergesi olarak kabul edilmektedir. Koliform bak-
terilerin do¤ada yayg›n olarak bulunmas›, insan ve
hayvan vücudu d›fl›nda üreyebilmesi ve baz› sufllar›n
fekal orijinli olmamas› nedeniyle bu grup daha çok
“sanitasyon indikatörü” olarak de¤erlendirilmekte-
dir. Fekal koliform bakteriler do¤al olarak insan ve
s›cak kanl› hayvanlar›n barsaklar›nda yaflarlar. Bu
nedenle fekal kontaminasyonu göstermeleri d›fl›nda
iflletmedeki hijyen ve sanitasyon uygulamalar›n›n et-
kinli¤ini göstermeleri aç›s›ndan önem tafl›rlar. G›da-
larda        E. coli varl›¤› do¤rudan veya dolayl› ola-
rak insan ve hayvan d›flk›s›yla bulaflmay› gösterir.
Bu ayn› zamanda d›flk›da bulunabilecek patojen bak-
terilerin ve viruslar›nda g›dada bulunabilece¤inin bir
göstergesidir. Herhangi bir g›dada yüksek düzeyde
E. coli varl›¤› g›dan›n uygun olmayan ya da yetersiz
hijyen ve sanitasyon koflullar›nda üretildi¤i konusun-
da kesin bir fikir verir (6).

Bu araflt›rmada koliform bakteri say›lar› minimum
3.0 x 101, maksimum 1.1 x 106 ve ortalama 9.1 x 104

cfu/g olarak bulunmufltur. E. coli say›s› ise mini-
mum 0 (üremedi), maksimum 6.0 x 103 ve ortalama
6.4 x 102 cfu/g olarak saptanm›flt›r. Çi¤ köfte örnek-
lerinin % 66’s›nda E. coli tespit edilmifl; % 24’ünde
ise Haz›rlanm›fl Et kar›fl›mlar› Tebli¤i’ne göre nor-
malin çok üstünde E. coli saptanm›flt›r. 

Staphylococcus türlerine insanlar›n a¤›z, burun, el ve

derilerinde normal veya geçici flora üyeleri olarak
her zaman rastlan›lmaktad›r. Bu bakterilerin en
önemli kontaminasyon kaynaklar› hijyen ve sanitas-
yon önlemlerine uymayan iflçilerdir. Çi¤ hayvansal
ürünlerle, yetersiz temizlenmifl alet ve ekipmanlarda
di¤er önemli kontaminasyon kaynaklar›d›r. Derinin
derin tabakalar›na ve k›l köklerine yerleflen bu bak-
terilerin y›kanmayla uzaklaflt›r›lmas› zordur. Bu ne-
denle tafl›y›c› nitelik tafl›yan kiflilerin riski yüksek g›-
dalarla çal›fl›lmas›n›n engellenmesi gerekmektedir
(6).

Bu araflt›rmada S. aureus say›lar› minimum 0 (üre-
medi), maksimum 4.0 x 104 ve ortalama 5.0 x 103

cfu/g olarak bulunmufltur. Çi¤ köfte örneklerindeki
ortalama S. aureus say›lar› ilgili tebli¤e göre üst s›-
n›rdad›r. (10).  ‹ncelenen örneklerin % 60’› 103-104

cfu/g aras›nda bakteri tafl›mas› hijyenik kalitenin ne
kadar düflük oldu¤unu göstermektedir. 

Clostridium türleri insan d›flk› floras›nda yer almala-
r› nedeniyle baz› bilim adamlar› taraf›ndan indikatör
bakteriler aras›nda görülmektedir (6). Bu çal›flmada
genel hijyeni göstermeleri aç›s›ndan incelenen sülfit
indirgeyen anaerob bakteri say›lar› minimum 0 (üre-
medi), maksimum   5.0 x 102 ve ortalama 2.7 x 101

cfu/g olarak bulunmufltur. Tüm örneklerin % 50’sin-
de bu bakterilerin bulunmas› halk sa¤l›¤› aç›s›ndan
önemli bir risk oldu¤unun bir göstergesidir.

Et ve ürünleriyle insanlara geçen zoonoz hastal›kla-
r›n önlenmesi için kesimden önce ve sonra hayvanda
bir veteriner hekim taraf›ndan mutlaka klinik, pato-
lojik, ve anatomik bir incelemenin yap›lmas› ve ke-
simden tüketici mutfa¤›na kadar uzanan zincirde et-
te bulunan mikroorganizmalar›n geliflmesini ve d›-
flardan gelebilecek bulaflmalar› önleyecek her türlü
önlemin al›nmas› gereklidir (6).

G›da iflletmelerinde insan en önemli kontaminasyon
kaynaklar›ndan birisidir. Bu nedenle çal›flanlar›n el-
lerinin, giysilerinin, çal›flma masalar›n›n, teçhizat ve
aletlerin temiz tutulmas› gerekmektedir. G›da üreti-
minde çal›flan kiflilerin periyodik olarak sa¤l›k kon-
trolünden geçirilmesi ve aktif enfeksiyon bulunan
veya tafl›y›c› oldu¤u bilinenlerin çal›flt›r›lmamas› uy-
gun olacakt›r (6, 7).

Benzer çal›flmalarda oldu¤u gibi bu çal›flmam›zda da
Diyarbak›r piyasas›nda sat›fla sunulan çi¤ köftelerin
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hijyenik kalitelerinin düflük oldu¤u, insan sa¤l›¤›
için tehlike oluflturabilecek mikroorganizmalarla
kontamine oldu¤u görülmüfltür. Bu tüketim al›flkan-
l›¤›n› engellemek mümkün olmayaca¤›na göre uy-
gun haz›rlama ve muhafaza koflullar›n›n uygulanma-
s›yla mikrobiyolojik yükün kontrol alt›na al›nmas›,
daha da önemlisi patojen bakteri ve paraziter hasta-
l›klar yönünden kontrolün sa¤lanmas› ve hijyenik
kalitenin art›r›lmas› amaçlanmal›d›r.

Kaliteli hammadde kullan›larak, hijyenik koflularda
üretimi gerçeklefltirilen; ›fl›nlama gibi yöntemlerle
sa¤l›k aç›s›ndan risk oluflturmas› önlenmifl çi¤ köfte
gerek ülkemizde, gerekse yurtd›fl›nda kültürel tan›t›-
ma da katk›da bulunarak güvenle tüketilebilir.
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