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Bursa’da Piyasaya Sunulan Kavurmalarn
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Kalite
Niteliklerinin Arastiriimasi

Ozlem TIRYAKIOGLU"
Ahmet YUCEL"™

OZET

Bu arastirma, Bursa ili merkezinde tiiketime sunulan kavurmalarmn fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yapimstir.

Bu amacgla kavurma ornekleri fiziksel ve kimyasal olarak; rutubet, protein,
yag, kiil, tuz, peroksit, yagda asitlik, kokusma, yabanci madde ve pH baki-
mindan; mikrobiyolojik olarak ise; toplam bakteri, koliform bakteri, maya-kiif
sayisi yoniinden incelenmis ve sonuglar degerlendirilmigtir,

Yapilan fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda ortalama; rutubet %
38.84, protein % 23.66, yag % 25.83, kil % 3.93, tuz % 3.67, peroksit 61.44
meq.g./kg., yagda asitlik % 2.15, yabanci madde % 4.73, pH 6.39; mikro-

“ biyolojik analizler sonucunda ortalama; toplam bakteri sayisi 1.64x10°/g.,
koliform bakteri sayist 4.79x10°/g., maya ve kiif sayisi ise 4.79x10°/g. olarak
belirlenmistir. Orneklerin hepsinde yapilan analiz sonucu kokusmanin basladig
saptannusiir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular, kavurma iiretiminden sonra
iiriiniin kotii sartlarda muhafaza edildigi, hijyenik kurallara uyulmadigt ve
standartlara uygun olmayan tirimiin piyasaya siraldugini ortaya koymaktadr.

Anahtar kelimeler: Kavurma, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite.

* ¥ Zir. Mih.; U.U. Ziraat Fakiltesi, Gida Bil. ve Tekn. Bol.
** prof Dr.; U.U. Ziraat Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bol.
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SUMMARY
Research on the Chemical and Microbiological Qualities of
the Fried Meats to the Consumption in Bursa

This research vwas made in order to find the phvsical. chemical gnd
microbiological quality of fried meat (kavurma) presented to consumption in
Bursa.

With this aim, the samples of fried meat vwere discussed and investigated
physically and chemically with respect to; humidiny, prowein, far, ash, sal
peroxide, fat acidity, odor (kokusma), strange matters and pH, and micro-
biologically total bacteria, coliform bacteria. yeast-fungi. The analvses physical
and chemical indicated average relative humidity 3854 %, protein 23.66 %, fa
25.83 %, ash 3.67 %, peroxide 61.44 (meq.g 'kg.), far acidiny 2,13 %, Strange
matters 4.73, % pH 6.39; and the microbiological analvses average indicated
number of total bacteria 1.64x10°/g., number of coliform bacteria 4.79¢] /g,
number of yeast-fungi 4.7x10°/g. At the end of the analyses in all samples
beginning of odor (kokusma) was observed.

The results obiained at the end of the study showed thatr the fried meat
after hygenic rules were not obeved and the product not fit to standarts was
presented to the market.

Key Words: Fried meat, chemical and microbiological quality.

GIRIS

Diinya niifusunun son yanm yiizyida hizla ¢ogalmasina kargin. gida
uretiminin ihtiyaca yetecek diizeyde arttirilamamas,.

ile karsi karsiya birakmistir. Diinyadaki bu veterlj ve
organizmanin  yapitaslarin; olusturan, biyolojik
maddelerinin tiiketimi e ¢ozlimlenebilir. Yapilan arastirmalar, dengeli

besllenr.m.:nin insanlarin fizikse] ve zihinsel ¢alismalarin biiyiik 6lgtide
etkiledigini gostermistir. -

insanlig beslenme sorunu
dengeli beslenme sorunu.
degeri yiiksek gida
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fonksiyonlarinin yerine getirilebilmesi, saghkh bir yasam siirdiirebilmesi ve
toplumda bir yer edinebilmesinde biiyiik 6nemi vardir (Rusz, 1969; Wirth, 1979).

Giintimiizde kisi basina tiiketilen et ve et tirtinleri miktar iilkelerin gelisme
derecesinin bir simgesidir. Ulkemizde et iiriinleri tiiketimi, gelismis iilkelerle
kargilastirildiginda gerek kisi basina titketim, gerek toplam et {iretimine oranla
diisiik dlizeyde kalmigtir (Tolgay ve ark., 1982).

Toplam et Giretimimiz iginde et Griinleri tiretiminin pay1 % 5’ten az olup,
agirhk geleneksel et tirlinlerimizden 6zellikle sucukta toplanmaktadir, Bu iirtinler
icerisinde kavurma iiretimi % 1.1 oranindadir. Uretimin % 29.03’i devlet, %
79.07°si &zel isletmeler tarafindan yapilmaktadir (Anonymous, 1991).

Endiistrivel tretimde geleneksel et driinlerinin {iretim entegrasyonunda
ortaya ¢tkan giiglitkler, yeni kurulan et entegre tesislerini degisik sosis ve salam
cesitleri ile dis Gilke formiilasyonlarina yoneltmistir. Ancak halkimizin damak
zevkine uygun olmayan bu iirlinler de yeterli olmamistir. Dumanlanmuis tiriinlerde
kanserojenik maddelerin birikimi, kiirlenmis Uriinlere ise nitrit katumi dolayisiyla
nitrosamin olusumu, bu tir saghk sorunlari igermeyen Tiirk geleneksel et
triinlerinden kavurmanin et endiistrimiz igin bir alternatif riin olmasim
saglamistir (Vural ve Oztan, 1989).

Bu galismada, alisiimis damak tadi nedeniyle basta biiyiik sehirler olmak
iizere ve toplu titketim merkezlerinde titkketime sunulan ve tiiketiciler tarafindan
arzulanan kavurmanin bilesimini ve hijyenik durumunu incelemek amaglanmistir.

MATERYAL VE METOD
Materyal
Arastirma materyalini Bursa ili merkezinde gesitli market ve bakkallardan
hazir olarak alinan kavurmalar olusturmustur. Degisik zamanlarda 6zel ambalaj
icerisinde ahnan yaklasik 200-250 g.’lik Srnekler steril sartlarda laboratuvara
getirilerek incelenmeye almmustir. Toplam 9 markada 5 tekrar yapilarak 45 adet
kavurma 6rnegi, kontrollii olarak analiz edilmistir.

Metod y
Alinan kavurma 6rneklerinde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler
yapiimis, elde edilen sonuglarin ortalama ve standart sapmalari belirlenmigtir

(Turan, 1992).
Fiziksel ve Kimyasal Analizler
Rutubet tayini, kiil tayini, protein tayini, yag tayini, tuz tayini; Anonymous

(1983)’e gore yapilmistir. Peroksit tayini; Mehlenbacher ve ark. (1963)’e gore
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yapilmis ve sonuglar meq.g./kg. olarak verilmistir. Yag-dz‘i asitlik: Br.i'tish :tandan
684’e gore yapilmigtir (Anonymous, 1984). pH tayini; Nel marka pH metre
kullamilarak yaptimistir (Yiicel, 1992). Yabanci madde aranmast - Maserasyon
denevi; homojen hale getirilen kavurma orneklerinden 100 g. tarlllar_ak POrselen
bir hévanda, _300 cc. saf su ile ezilerek 24 saat buzdolabinda bekletilmis, sonra
Whatman siizge¢ kagidindan stiziilmis, stizgeg kagidi ilzerl'iflde_ kf'ilan fi_okular
bityiite¢ ile incelenerek doku ozelliklerine gére degerlendirilmistir (Yiicel ve
Karaca, 1989). Kokusma tayini; Nessler reaktifi kullanilarak yapilmigtir (Yiicel
ve Karaca, 1989).

Mikrobiyolojik Analizler

Laboratuvara getirilen kavurma &rneklerinden 10”ar gram tartilarak 90 ml.
fizyolojik tuzlu su bulunan Erlen Mayer’e konulmus, buradan gerekli seyreltiler
hazirlanmis ve ©zel besiyerlerine ekim yapilarak, yeterli siire ve sicakhkta
inkiibasyona birakilmistir. 30-300 koloni igeren plaklar sayilarak, koloniler
degerlendirilmistir (Harrigan ve Mc Cance, 1976).

Toplam bakteri sayimi; Plate-Count Agar (PCA-Difco) kullanilarak Agar-
Plak Sayim metodu ile yaptlmistir (Harrigan ve Mc Cance, 1976). Koliform
bakteri sayimi; Violet Red Bile Agar (VRBA-Difco) kullanilarak yapilmistir
(LC.M.S.F., 1981). Maya-kif sayimi Potato Dekstroz Agar (PDA-Oxoid)
kullanilarak yapilmistir (Anonymous, 1984).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Kavurma, tiiketimi tiretiminden hemen sonra olmayan, belli bir saklama
stiresi sonunda tiiketilen bir et tirtinii oldugundan. iiriin bazinda elde edilen

kalitenin depolama siiresince korunmasi gerekmektedir. Uzun depolama siiresi

ve genelde depolama kosullarinin  ilkel yetersiz ve kontrolsiiz olusu,

kontaminasyona bagli mikroorganizma gelisimini de beraberinde getirmektedir.

Cizelge 5’te gorillebilecegi gibi, érneklerde toplam bakteri sayisi en az
3.31x10%/g., en gok 3.24x10%g., ortalama olarak 1.61x10%g.: koliform bakteri
sayist en az 0, en ¢ok 3.31x103/g., ortalama olarak 4.79x10:7g.;
en az 6.24x10%/g., en ¢ok 1.38x10%g., ortalama 4.7x10%g. olar

Anonymous (1983)’e gore kavurmalarda patojen mikroo
mamasi, aerobik olanlarin sayisinin
belirtilmektedir.

Vural ve Oztan (1989), kavurmalar iiz
bakteri sayisini iiretimden 1. aya kadar 10
100.0/g., 4. ayda 137.7/g., 5.

maya-kiif sayisi
ak bulunmustur.
rganizma bulun-
ise en ¢ok 10%g. olmasi gerektigi

erine yaptig1 bir arastirmada, toplam
/g dan az, 2. ayda 43.3/g., 3. ayda
ayda 190.0/g., 6. ayda ise 257.7/g.; Sangol (1978),
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kutu konserve ve halk tipi kavurmalarda sirasiyla 1.193x10%/g. ve 7.511x10/g.
olarak belirlemislerdir.

Bayhan ve ark. (1990), pismis 1zgara koftelerde yaptiklar arastirmada
toplam aerob bakteri sayisini ortalama 1x10%g.; Ertas ve ark. (1991), ise
hamburgerlerde 3.24x10%g. olarak belirtmislerdir.

Kavurma drneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda toplam
bakteri sayisi Anonymous (1983)’e uygun; Vural ve Oztan (1989), Sarigdl
(1978)’tin degerlerinden yiiksek Bayhan ve ark. (1990), Ertas ve ark. (1991)’in
degerlerinden diisiik ¢ikmustir. Bu degerler kavurmalarin kéfte ve hamburgerlere
oranla daha temiz, Vural ve Oztan (1989), Sarigsl (1978)’iin kavurmalarindan
ise daha kotii sartlarda hazirlandigini géstermektedir.

Sarigdl (1978), yaptigr aratirmada koliform mikroorganizmalara hig
rastlamamig; Bayhan (1990), ise koftelerde ortalama sayiy1 3.2x10%/g. olarak
belirlemigtir. Sonuglar Bayhan (1990)'in degerleri ile benzerlik gostermis,
orneklerin % 33.3’iinde koliform bakterilere rastlanmistir. Bu durum muhafazada
yeterli hijyenik sartlarin saglanmadigini géstermektedir.

Vural ve Oztan (1989) yaptig1 arastirmada maya ve kiif sayisini imalattan
2. aya kadar 10/g., 6. ayda ise 756.6/g.; Sarigél (1978) halk ve kutu konserve
tipi kavurmalarda sirasiyla 3.2487x10%g. ve 2.157x10%g.; Bayhan ve ark. (1990)
ise pismis 1zgara koftelerde bu degeri ortalama 2.4x10%g. olarak belirlemistir.

Baharatlarin yiiksek oranda bulasik olusunun yanisira, bu iiriinlerin el ile
hazirlanmasi, agikta satilmasi, alet ekipman ve personel temizliginin tam
olmamasi da bu artisa zemin hazirlamaktadir.

Cizelge 4°de goriilebilecegi gibi numunelerde rutubet miktar1 en az %
31.84, en ¢ok % 42.56, ortalama olarak % 38.54; protein miktari en az % 19.11,
en gok % 27.51, ortalama olarak % 23.66; yag miktar1 en az % 19.61, en ¢ok
% 36.02, ortalama olarak % 25.83; kiil miktar1 en az % 3.27, en ¢ok % 4.75,
ortalama olarak % 3.93; tuz miktar1 en az % 3.15, en ¢ok % 4.69, ortalama
olarak % 3.67; peroksit sayist en az 48, en ¢ok 74 ortalama olarak 61.44
(meq.g/kg.); kavurma yaginda asitlik en az % 1.20, en ¢ok % 3.00, ortalama
olarak % 2.15; pH en az 6.13, en ¢ok 6.99, ortalama olarak 6.39; yabanci madde
mikiar1 en az % 0.50, en ¢ok % 11.69, ortalama % 4.73 olarak belirlenmis
drneklerin hepsinde kokusma saptanmugtir.

Kavurmalar fiziksel ve kimyasal olarak degerlendirildiginde Anonymous
(1983)’e gore rutubet én gok % 40, Vural ve Oztan (1989)’a gére imalattan
hemen sonra % 34.21, 6. ayda % 30.53; Sarigol (1978)’e gore ise halk ve kutu
tipi kavurmalarda sirastyla % 21 ve % 42 olarak belirtilmistir. Yapilan aragtirma
sonuglari, bu degerler ile berizerlik gostermektedir.
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Tablo: 2

Kavurma Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Numune No. Toplam Bakteri Koliform Bakteri Maya - Kiif Yiikii
Yiikii Yiikii
la 334 x 10° 1.0 x 10? 3.7.x 10
b 1.98 x 10* - 1.62 x 10
lc 2.10 x 10* 1.2 x 10° 5.6 x 10°
id 3.00 x 10* - 1.20 x 10*
le 5.76 x 10° - 8.35 x 10°
2a 3.00 x 10° - 1.0 x 10
2b 1.79 x 10° 29x 10
2c 2.76 x 10* - 9.1x 10?
2d 443 x 10° - 294 x 10°
2e 6.65 x 10° - 3.35 x 10°
3a 4.20 x 10° - 4.0 x 10'
3b 1.00 x 10* - 835 x 10°
3¢ 1.48 x 10° - 1.79 x 10°
3d 1.50 x 10? - 2.55x 10°
3e 7.10 x 10 - 2.0 x 10
4a 2.05 x 10° 2.0 x 10 3.0x 10'
4b 3.60 x 107 - 3.1 x 10°
dc 1.32 x 10* - 1.0.x 10
4d 1.32 x 10 7.0 x 10 2.62 x 10°
de 1.24 x 10* - 1.35 x 10°
5a 4.29 x 10° 2.0x 10! 1.0 x 10!
5b 3.50 x'10* 9.8 x 10° 1.0x 10*
3¢ 1.20 x 10* 45 x 10° 6.68 x 10°
5d 2.40 x 10° 22x 10° 1.03 x 10
Se 3.97 x 10* - 3.40 x 107
6a 3.00 x 10 3.1x10° 1.00 x 10*
6b 1.50 x 10° - 9.35x 10
6¢ 2.00 x 10 - 1.00 x 10?
6d 4.25 x 10° - 345 x 107
Ge 2.70 x 10° - 1.70 x 10°
7a 4.16 x 10° 2.0 x 10 3.65 x 10°
7b 1.20 x 10* 1.3 x 10° 534 x 10°
7c 9.60 x 10° 7.0 x 10! 2.69 x 10°
7 2.46 x 10* 1.0 x 10 5.00 x 10°
Te 3.00 x 10° 1.3 x 10 6.00 x 10°
8a 9.29 x 10° - 1.16 x 10°
8b 3.78 x 10° - 1.08 x 10*
8¢ 4.00 x 10° - 1.00 x 10*
8d 4.00 x 10° 2.0x 10 1.60 x 10?
8e 6.00 x 10* - 2.40 x 10?
9a 2.01 x 10* - 6.41 x 10°
9b 5.50 x 107 - 1.00 x 10*
9¢ 5.30 x 10 - 1.60 x 10
9d 6.00 x 10° - 1.44 x 10*
9 4.00 x 10? - 9.05 x 10°
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Tablo: 5

Kavurma Ornekleri Mikrobiyolojik Analiz Sonuclarin
Ortalama ve Standart Sapmalar

Numune Toplam Bakteri Koliform Bakteri Maya-Kiif
No. Yiikii Yiika Yuki
1 3.24x10" + 1.52x10° 4.4x10' £ 6.00x10' 7.5x10" + 6.99x10°
2 8.69x10% £ 4.53x10° - 8.97x10° + i.19x10°
3 3.31x10% + 4.05x10° - 6.24x10° + 7.18x10*
4 8.24x10° % 6.46x10° L.8x10" + 3.00x10' 8.64x10% + 1.12x10°
5 2.30x10* + 2.99x10* 3.31x10° £ 3.40x10° 5.47x10° + 5.04x10°
6 6.66x10° + 1.31x10° 6.26x10° + 1.40x10° 2.60x10° + 8.37x10
7 1.61x10*  1.08x10* 3.07x10° £ 5.57x10° 1.38x10* + 2.59x10°
8 3.06x10° £ 2.35x10° 0.4x10% + 0.89x10' 4.47x10" + 5.43x10°
9 1.63x10° + 2.58x10° - 6.38x10" £ 6.04x10°
Ort. £ St. 1.61x10° + 9.58x10° 4.97x10° + 1.14x10° 4.7x10" + 7.69x10°
Sapma

Vural ve Oztan (1989)'in yaptifi arastirmada proteini % 21.54, Sarnigdl
(1978), ise kutu ve halk tipi kavurmalarda sirasi ile % 29 ve % 37 olarak
belirlemistir.

Yag miktari, Anonymous (1983)’e gore en ¢ok % 35, Vural ve Oztan
(1989) yaptiklar arastirmada % 36.31, Yiicel (1992)’e gére % 25-35, Sarigol
(1978) ise kutu konserve ve halk tipi kavurmalarda sirasiyla % 22 ve % 33
olarak belirtilmistir.

Bulunan sonuglar, Anonymous (1983), Sarigsl (1978) ve Yiicel (1992)’in
degerleri ile benzerlik gosterip, Vural ve Oztan (1989)dan diisiiktiir. Degerler
et ve yag miktarlarina gére degismektedir.

Kiil miktar1 Vural ve Oztan (1989)’in yaptig1 arastirmada % 3.91, Yiicel
(1992)’de ise % 2-3 olarak belirtilmistir. Sonuglar Vural ve Oztan (1989) ile
benzerlik gosterip, tuzun temiz olmamasina bagh olarak Yiicel (1992)’den
yiiksek ¢ikmistir,

Tuz miktari Anonymous (1983)’de en ¢ok % 7, Vural ve Oztan (1989) nin
yaptig1 aragtirmada % 2.87, Yildinm (1984)’a gére en ¢ok % 2-3.5, Sarigél
(1978)’lin kutu konserve ve halk tipi kavurmalarda yapti31 ¢alismada sirasiyla
% 3 ve % 7 olarak belirtilmistir. Tuz miktar1 Anonymous (1983 a)’e uygun olup,
Vural ve Oztan (1989)’dan farklhidir.

Peroksit sayist Sarigdl (1978)’iin analizlerinde 5 ve 9 olarak bulunmus, bu
degerler depolama siiresinin uzunluguna bagl olarak yiikselmektedir.

Yagda asitlik Vural ve Oztan (1989)"in yaptig1 arastirmada % 1.50 olarak
belirlenmis, Yildirim (1984) ve Anonymous (1983) bu degeri en ¢ok % 2 olarak
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belirtmistir. Analiz sonucunda yiiksek (%egerler ¢ikmasi yagda acilasmany
basladigini géstermektedir. Uriinlerin hepsinde kokusma baglamis olup, yabanc,
maddeler belirlenmistir. d

pH degeri Vural ve Oztan (1989)"1n ya.pngn arastirmada 6. ay sonunda
5.88, Sarigdl (1978) kutu konserve ve halk tipi kavu-rmal~arda 54 ve 5.6 olarak
belirtilmistir. Kavurma sirasinda uygulanan 1si islemi pH da yiikselmeye nedep

olmustur.

SONUC

Et ve et tiriinleri pahali, hilelere ¢ok agik gidalardir. Bu nedenle titketicinin
ddediginin karsiligini alabilmesi igin standardizasyona gidilmeli, Tiirk et Giriinleri
i¢inde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan kavurmanin endistriyel tiiketimi yayginlas-
tirtlmahdir,

Sonug olarak Bursa ili merkezinde tiiketime sunulan kavurmalarin hijyenik
kurallara ve belirli bir standarda uyularak hazirlanmadigi, iyi muhafaza
edilmedigi, ayni markaya ait kavurmalarda farkh formiilasyonlarin uygulanmas
nedeniyle esit kalitenin elde edilemedigi sonucuna varildi. Bu durum tiiketici
beslenmesine ve saghgimi tehdit eder oldugundan, ilgililerin bu driiniin
tiretiminden tiiketimine kadar soguk zincir icerisinde muhafazasim ve satisini
kontrol etmeleri gerekmektedir.
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