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ARASTIRMA

Elazig’da Tiiketime Sunulan Kokoreglerin Mikrobiyolojik
Kalitesi

Elazig ili merkezde satisini yapan 3 farkli lokantadan 96 (48 adet pismis sade 48 adet ise pismis
baharatl) adet kokore¢ 6rnegi toplandi. Pismis sade ve pismis baharatl kokoreglerde ortalama
olarak sirasiyla toplam mezofilik aerob 3.92, 4.03, toplam psikrofilik aerob 3.12, 3.38, koliformlar
2.04, 2.49, Enterobacteriaceae 2.22, 2.81, Staphylococcus-Micrococcus’lar 1.65, 2.04, maya-kif
1.16, 2.10, fekal streptokoklar 1.67, 2.00, Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus 3.06, 3.48
logiokob/g ve pH ise 6.38, 6.27 olarak tespit edildi. Pismis sade kokoreglerde E. coli ortalama
olarak 1.13 logickob/g diizeyinde 10 (%20.83) érnekte 1.0-1.99 logiokob/g arasinda sayildi ve
Higbir érnekte Staph. aureus ve CI. perfringens tespit edilmedi. Pismis baharatli kokoreg
drneklerinde koagulaz pozitif Staph. aureus sayisinin 1.36 logickob/mL seviyesinde 10 (%20.83)
ornekte 1.0-1.99 logickob/g arasinda oldugu belirlendi. Pismis baharath kokoreg 6rneklerinin hig
birinde E. coli ve ClI. perfringens’e rastlaniimadi. Sonug olarak incelenen tim kokoreg¢ 6rneklerinin
mikrobiyolojik kalitelerinin dusik seviyede oldugu arzu edilmeyen mikroorganizmalarla kontamine
oldugu ve insan saghgi bakimindan potansiyel bir risk olusturabilecegi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Kokoreg, mikrobiyolojik kalite, halk saglhgi

Microbiological Quality of Kokoreg Sold in Elazig

96 kokoreg samples (48 cooked --plain and 48-cooked spicy) were collected from 3 different
restaurants in the city center of Elazig. On average, colony numbers in cooked-plain and cooked-
spicy kokorec samples were, respectively, determined as total mesophilic aerobes 3.92 and 4.03,
total psychrophilic aerobes 3.12 and 3.38, coliforms 2.04 and 2.49, Enterobacteriaceae 2.22 and
2.81, Staphylococcus-Micrococcus 1.65 and 2.04, yeast-mold 1.16 and 2.10, fecal streptococci
1.67and 2.00, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 3.06 and 3.48 logi, cfu/g and pH values
were 6.38 and 6.27.. E. coli was counted between 1.0-1.99 log, cfu/g in 10 (20.83%) samples at
an average level of 1.13 logio cfu/g in cooked plain kokoregand Staph. aureus and Cl. perfringens
was not detected in any of the samples. In cooked spicy kokore¢ samples, coagulase positive
Staph. aureus number was determined to be between 1.0-1.99 log;, cfu/g in 10 (20.83%) samples
at the level of 1.36 logyo cfu/g. E. coli and CI. perfringens was found in none of the cooked spicy
kokoreg samples. d. As a result, it was concluded that the microbiological quality of all kokoreg
samples examined was low and that they were contaminated with undesirable microorganisms and
may pose a potential risk to human health.

Key Words: Kokorec, microbiological quality, public health

Girig

Her toplumun tarihinden ve kiltiriinden izler tagiyan ve nesilden nesile aktarilarak
kimliklerinin olusmasina katki sadlayan bir yemek kulttrt bulunmaktadir (1). Ttrk yemek
kiltarinun bir pargasi olan sokak lezzetleri yerli ve yabanci turistler tarafindan arz talep
iliskisi olusturarak hem ait oldugu illerin gelismesine hem de ulkenin turizmine kultdrel
ve ekonomik katki saglamaktadir (2). Sokak yiyecekleri; sokak saticilari tarafindan
sokaklarda veya halkin ortak kullanimindaki kamu alanlarinda satilan ve tiiketici
tarafindan bagka bir uretim gerektirmeden o an ya da kisa bir sire iginde tiketilen
yiyecek ve igecekler olarak tanimlanmaktadir (3). Rusya’da kofte, Cin, Kore ve
Glineydogu Asya’da kizartiimis bocekler, Amerika’da hot-dog, Meksika’da Taco,
Hindistan'da samosa, Japonya'daki takoyaki, Tirkiye'deki kebap, kumru (sosisli
sandivg), midye ve kokoreg en fazla tlketilen sokak lezzetleri arasinda bulunmaktadir
(2). TSE 8834’e gore kokoreg “kuglkbas kasaplik hayvanlarin 6zel olarak temizlenmis
ince barsagidir’ seklinde tarif edilmektedir (4). Kokore¢'in tarihsel gelisimine
baktigimizda Kasgarli Mahmut tarafindan 1074 yilinda yazilmis Divanu Lugati't -Turk
adh eserde “yorgemeg” isimli yemegin kokore¢ benzeri yapildigi ifade edilmektedir (5).
1844 yilinda Osmanli déneminde basilan ilk yemek kitabi olan Melcelt- Tabbahin’in
ikinci baskisinda kebaplar bélimiinde bahsedilen Muhzir kebabi, Nev-i diger ve Ciger
kebabi adli yemek tariflerinin 1894 yilinda Ayse Fahriye tarafindan yazilan “Ev Kadini”
adli yemek kitabinda kur kure¢ basligi altinda bahsedilen ve Yunanistan’da
Ortodokslarin Paskalya bayraminda yedikleri kokoretsi'nin (sise karaciger dizildikten
sonra Uzerine bagirsak sarilmasiyla elde edilen urin) yapimina benzedigi ifade
edilmektedir (6). 1960 yilinda izmirde kokoreg (“siste en alta ¢dz sarilip lzerine kuzu
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bagirsagi sarildiktan sonra tandirda 6n pisirme iglemi
sonrasi tiketilecegi zaman odun atesinde cevirilip
pisirilerek servis edilen Grln) isini yapan bir sokak
saticisinin varligi da bilinmektedir (7). 1920 yilinda Omer
Seyfettin “Lokanta Esrar1” isimli eserinde Atinali bir
Ruma ait esnaf lokantasinda yapilan kokoreg tarifinden
bahsetmistir Glinimizde kokoreg severlerce kokoreg'in
baskenti olarak bilinen Balikesir ilinde ise ilk olarak
1980-85 yillar1 arasinda kokoreg yapildigi bilinmektedir.
Tdm bu bilgiler 1s1ginda Turklerde kokoreg yemeginin bin
yila askin siredir var oldugunu sdylemek mimkunduir

Q).

Tark Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et Karigimlari
ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2018/52) Madde
5c/8'de “Sakatat; ¢ig halde piyasaya arz edilebilir veya
kokoreg Uretiminde veya jole iskembe, fume dil, ciger
pate gibi sakatattan Uretilen et Griinlerinde hammadde
olarak kullanilabilir” ifadesi yer almaktadir (8). Bir sakatat
Uriini olan kokoreg, taze ve temizlenmis kuzu veya
koyun bagirsaklarinin mezenteriyal yaglarin cevresine
sarilarak farkli sekillerde pisiriimesiyle elde edilir. Izgara,
kizartma, haglama veya tandirda pigirilir. En populer
yontem siglere sarilan bagirsaklarin limon, zeytinyadi,
tuz, karabiber ve kekik ile marine edildikten sonra komdur
atesinde yatay olarak pisirilip tuketicinin arzusuna goére
sade veya baharatll olarak ekmek arasi tiuketime
sunulmasidir  (9-13). Kokore¢ hammaddesi olan
bagirsaklarin mikroflorasi, temizlenmesi ve hazirlanmasi
sirasinda genel ve 6zel hijyen kurallarina uyulmamasi,
Uretim yeri, islenme slreci, baharatlarin ve diger katki
maddelerinin mikrobiyolojik kaliteleri, uygun olmayan
kosullarda saklanmasi, tiketime sunuldugu ortamin
hijyenik sartlarinin koti olmasi ile yeterli ( sicaklik ve
sure) ve uygun isil islem (Uriin merkezi sicakliginin 65°
C den disik olmasi) uygulanmamasindan dolayi
mikrobiyolojik risk olusturarak halk sagligini tehdit
edebilmektedir (10-12,14). Bahsedilen bu risklerin
minimuma inmesi ve tehlikelerin azalmasi igin genis bir
kontrol sistemine ve arastirmaya ihtiya¢c bulunmaktadir.

Bu c¢alisma Elazig merkezde farkli satis
noktalarinda satilan pismis sade ve pismis baharath
kokoreclerin mikrobiyolojik kalitelerini belilemek igin
yapildi.

Gereg ve Yontem

Arastirma ve Yayin Etigi: Bu arastirma Firat
Universitesi Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu
tarafindan 14.04.2021 tarih ve E-97132852-050.01.04-
36551 sayili karari ile onaylandi.

Gereg¢: Bu calismada kullanilan 96 adet pismis (48
adet sade 48 adet ise baharatli) kokore¢ 6rnegi Elazig ili
merkezinde satigini yapan 3 farkli lokantadan alinarak
soguk zincir altinda (portatif derin dondurucular) en kisa
siirede (~20 dk) FU Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve
Teknolojisi Bolimi’'ne getirildi. Analizleri yapilincaya
kadar 4+1°C de muhafaza edildi. Kokore¢ ornekleri 1
Mayis - 1 Eylul 2021 tarihleri arasinda toplandi. Haftada
iki gin her seferinde dort farkli numune (ikisi pismis
sade, ikisi pismis baharatli) ve bir haftada toplam 8 adet
ornek alinarak analizleri yapildi.
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Yontem: Mikrobiyolojik analizler igin kokoreg
drnekleri bir parcalayicinin (Bag Mixer Interscience
78860 St. France-Stochmaer) 6zel steril torbasina 10 g
alindi ve Uzerine steril 90 mL %0.1’lik peptonlu sudan
ilave edilerek homojenizatérde 3 dk homojen edildi.
Baylece numunenin 10™lik (1/10) dillisyonu hazirlanmis
oldu. Bu dilusyondan ayni seyrelticiyi kullanmak suretiyle
ornegin 10%a kadar diger seyreltileri yapildi. Orneklerin
her seyreltisinden 1’er mL kullanilarak ¢ift seri halinde
dékme plak ve yayma ydntemiyle ekimleri yapildi.
inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar
degerlendiriimeye alindi (15, 16). Orneklerdeki toplam
mezofilik aerob mikroorganizmalar Plate Count Agar
(PCA) (35+1°C’de 48 saat) (17), toplam psikrofilik aerob
mikroorganizmalar Plate Count Agar (PCA) (7t1°C’'de 7
guiin) (15), koliformlar Violet Red Bile Agar (VRB)
(37+1°C’de 24 saat) (18), Enterobacteriaceae’lar Violet
Red Bile Glucose Agar (37t1 °C'de 48 saat) (19),
Staphylococcus-Micrococcus’lar  Baird Parker Agar
(37£1°C’de 48 saat) (18), maya ve kufler Dichloran Rose
Bengal Chloramphenicol (DRBC) Agar (25+1°C’de 5
glin) (20), fekal streptokoklar Barnes’in Thallous Acetate
Tetrazolium Glucose Agar (TITA) (45+1°C’de 48 saat)
(16), Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus’lar de Man
Rogosa Sharpe Agar (30+1°C’de 3 glin) (15), E. coli
Tryptone Bile X-Glucuronide Medium’da (30+1°C'de 4
saat daha sonra 44+1°C’'de 18 saat) (21) sayildi. Ayrica
koagulaz pozitif Staph. aureus (22, 23) ve CI.
perfringens bakterilerinin de analizleri yapildi (24).
Kokoreg¢ drneklerinin pH degerleri pH metre (HI 11310,
Hanna Instruments, USA) ile olgildi (25).

istatistiksel Analiz: Pearson korelasyon testi
yapildi. Bunun icin SPSS paket programi (Versiyon 21.)
kullanildi (26).

Bulgular

Pismis sade kokoreglerde ortalama logiokob/g
olarak toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 3.92, toplam
psikrofilik aerob bakteri sayisi 3.12, koliform sayisi1 2.04,
Enterobacteriaeceae sayisi 2.22, Staphylococcus-
Micrococcus sayisi 1.65, maya-kif sayisi 1.16, fekal
streptokok sayisi  1.67, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus sayisi 3.06, E.coli sayisi 1.13 olarak tespit
edildi. Orneklerin tamaminda (%100) Staph. aureus ve
Cl. perfringens bakterisine rastlaniimadi (Tablo 1).
incelenen 40 (%83.33) érnekte toplam mezofilik aerob
bakteri sayisi 4.0-4.99 logiokob/g arasinda, 6 (%12.50)
ornekte toplam psikrofilik aerob bakteri sayisi 3.0-3.99
logiokob/g arasinda, o&rneklerin tamaminda (%100)
koliform, Enterobacteriaeceae, Staphylococcus-
Micrococcus, fekal streptokok sayilarinin  1.0-2.99
logiokob/g arasinda, 4 (%8.34) Ornekte maya-kif
sayisinin 2.0-2.99 logiockob/g arasinda, 10 (%20.83)
ornekte E.coli sayisinin 1.0-1.99 logiokob/g arasinda
oldugu saptandi (Tablo 2). Pismis baharath kokoreglerde
ise ortalama logiokob/g olarak toplam mezofilik aerob
bakteri sayisi 4.03, toplam psikrofilik aerob bakteri sayisi
3.38, koliform sayisi 2.49, Enterobacteriaeceae sayisi
2.81, Staphylococcus-Micrococcus sayisi 2.04, maya-kif
sayisl 2.10, fekal streptokok sayisi 2.00, Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus sayisi 3.48, koagulaz (+)
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Staph. aureus sayisi ise 1.36 olarak bulundu. Orneklerin
tamaminda (%100) E.coli ve Cl. perfringens bakterisi
izole edilmedi (Tablo 3). incelenen 31 (%64.68) 6rnekte
toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 4.0-4.99 logiokob/g
arasinda, 16 (%33.33) Ornekte toplam psikrofilik aerob
bakteri sayisi 4.0-4.99 logiokob/g arasinda, 6rneklerin
tamaminda (%100) koliform, Enterobacteriaeceae,
Staphylococcus-Micrococcus, fekal streptokok
sayilarinin  1.0-3.99 logiokob/g arasinda, 10 &rnekte

Elazig'da Tlketime Sunulan Kokoreglerin Mikrobiyolojik Kalitesi

F.U. Sag. Bil. Vet. Derg.

istatistiksel olarak
koliformlar arasinda
Enterobacteriaeceae  arasinda
Staphylococcus-Micrococcus arasinda r:0.572**
(P<0.01); Enterobacteriaeceae ile koliform arasinda
r:0.808* (P<0.01), Staphylococcus-Micrococcus
arasinda r:0.440* (P<0.05); fekal streptokok ile toplam
mezofilik aerob bakteri arasinda r: 0.620* (P<0.05),
Enterobacteriaeceae arasinda r:0.807** (P<0.01), ve

ise LLP mikroorganizmalari ile
r:0.746** (P<0.01),
r:0.784*  (P<0.01),

(%20.83) maya-kif sayisinin  2.0-2.99 log:0kob/g maya-kuf arasinda r:0.405* (P<0.05); maya-kuf ile
arasinda, 10 (%20.83) o6rnekte koagulaz (+) Staph. toplam mezofilik aerob bakteri arasinda ise r:0.544*
aureus sayisinin 1.0-1.99 logiockob/g arasinda oldugu (P<0.05) dlzeylerinde pozitif korelasyon oldugu
g6zlemlendi (Tablo 4). pH degerleri ortalama olarak belirlendi (Tablo 6).
pismis sade kokorecglerde 6.38, pismis baharatl
kokorecglerde ise 6.27 olarak olclldi (Tablo 5).
Tablo 1. Pismis sade kokoreglerin mikrobiyolojik analiz sonuglar (logio kob/g) (n:48)
Mikroorganizma Aritmetik Ortalama * Std Sapma En az En ¢ok
Top. Mez. Aerob 3.92+0.34 3.10 4.13
Top. Psik. Aerob 3.12+0.33 2.02 3.85
Koliform 2.04£0.72 1.30 2.93
Enterobacteriacae 2.22+0.08 1.12 2.75
Staph.-Micro. 1.65+0.74 1.10 2.52
Maya-Kif 1.16+0.36 <1.00 2.32
Fekal Streptokok 1.67+0.96 1.02 2.60
Lac.-Leu.-Pedio. 3.06+0.94 1.95 3.96
E. coli 1.1310.48 <1.00 1.89
Koagulaz (+) Staph. aureus <1.00 <1.00 <1.00
Cl. perfringens <1.00 <1.00 <1.00
Tablo 2. Pigsmis sade kokoreglerde mikroorganizmalarin sayisal dagilimi (logiockob/g) (n:48)
0-0.99 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99
Mikroorganizma
n % n % n % n % n %
Top. Mez. Aerob - - - - - - 8 16.67 40 83.33
Top. Psik. Aerob - - - - 42 87.50 6 12.50 - -
Koliform - - 32 66.67 16 33.33 - - - -
Enterobacteriacae - - 38 79.17 10 20.83 - - - -
Staph.-Micro. - - 26 54.17 22 45.83 - - - -
Maya-Kif 26 54.16 18 37.50 4 8.34 - - - -
Fekal Streptokok - - 24 50.00 24 50.00 - - - -
Lac.-Leu.-Pedio. - - 10 20.83 18 37.50 20 41.67 - -
E. coli 38 79.17 10 20.83 - - - - - -

Koagulaz (+) Staph. aureus - - -

Cl .perfringens - - -
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Tablo 3. Pismis baharatl kokoreglerin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logiockob/g) (n:48)
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Mikroorganizma Aritmetik Ortalama + Std Sapma En az En gok
Top. Mez. Aerob 4.03+0.41 3.14 4.95
Top. Psik. Aerob 3.38+0.29 2.94 4.16
Koliform 2.49+0.74 1.44 3.26
Enterobacteriacae 2.81+0.70 1.47 3.91
Staph.-Micro. 2.04+0.29 1.14 3.12
Maya-Kuf 2.104+0.22 <1.00 2.75
Fekal Streptokok 2.00+ 0.95 1.47 3.58
Lac.-Leu.-Pedio. 3.48+0.87 1.65 4.60
E. coli <1.00 <1.00 <1.00
Koagulaz (+) Staph. aureus 1.36+0.02 <1.00 1.73
Cl .perfringens <1.00 <1.00 <1.00
Tablo 4. Pigsmis baharatli kokoreclerde mikroorganizmalarin sayisal dagilimi (logiokob/g) (n:48)
0-0.99 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99

Mikroorganizma

n % n % n % n % n %
Top. Mez. Aerob - - - - - - 17 35.42 31 64.58
Top. Psik. Aerob - - - - 13 27.08 19 39.58 16 33.33
Koliform - - 9 18.75 15 31.25 24 50.00 - -
Enterobacteriacae - - 4 8.34 16 33.33 28 58.33 - -
Staph.-Micro. - - 7 14.58 14 29.17 27 56.25 - -
Maya-Kuf 27 56.25 11 22.92 10 20.83 - - - -
Fekal Streptokok - - 15 31.25 17 35.42 16 33.33 - -
Lac.-Leu.-Pedio. - - 8 16.67 17 35.42 15 31.25 8 16.67
E. coli - - - - - - - - - -
Koagulaz (+) Staph. aureus 38 79.17 10 20.83 - - - - - -
Cl .perfringens - - - - - - - - - -

Tablo 5. Pigmis sade ve pismis baharatli kokoreclerin pH analiz sonuglari
Analiz Kokoregler Aritmetik Ortalama + Std Sapma En az En ¢ok
Pismis Sade 6.38 £ 0.11 6.21 6.60

PH Pismis Baharatl 6.27 £+ 0.09 6.09 6.53
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Tablo 6. Pismis sade ve pismis baharath kokoreglere ait mikrobiyolojik ve fiziksel verilerin pearson korelasyon
katsayilari (r)

Fekal

Staph-

pH TMAB LLP Koliform Entero Strep MayaKiif Micro E.coli Psik.
Pearson Cor. 1 .145 -.212 -.178 -.066 .201 .108 -.263 .024 .286
pH Sig. (2-tailed) .592 .320 405 .759 .345 .614 .214 912 175
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor.  .145 1 -.104 -.036 418 .620(*) .544(*) .256 -.060 -.078
TMAB Sig. (2-tailed) .592 .702 .894 .107 .010 .029 .338 .827 775
N 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
Pearson Cor. -212  -.104 1 T46(*%) 784(*%) -.378 -.225 B572(*%) 265  -.226
LLP Sig. (2-tailed) .320 .702 .000 .000 .069 .291 .004 211 .289
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor. -178  -.036  .746(**) 1 .807(*) -.094 -.083 323 134 -275
Koliform Sig. (2-tailed) .405 .894 .000 .000 .661 .700 124 .532 .194
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor. -.066 418 .784(**) .807(*) 1 .014 -.045 .440(*) .186 -.375
Entero  Sig. (2-tailed) .759 .107 .000 .000 .947 .833 .031 .385 .071
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor. .201 .620(*) -.378 -.094 .014 1 .405(*) .098 -.203 .050
g?rk;pl Sig. (2-tailed)  .345 .010 .069 .661 .947 .050 .649 .340 .817
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor. .108 .544(*) -.225 -.083 -.045 .405(*) 1 .073 -.097 .098
Maya Kif Sig. (2-tailed) .614 .029 291 .700 .833 .050 .735 .652 .650
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor. -.263 .256 572(*) .323 .440(%) .098 .073 1 161 .080
I\S/Itl?r)g Sig. (2-tailed)  .214 338 .004 124 031 649 735 453 711
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor. .024 -.060 .265 134 .186 -.203 -.097 .161 1 -.196
E.coli Sig. (2-tailed)  .912 .827 211 .532 .385 .340 .652 453 .358
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24
Pearson Cor.  .286 -.078 -.226 -.275 -.375 .050 .098 .080 -.196 1
Psik. Sig. (2-tailed) .175 775 .289 194 071 817 .650 711 .358
N 24 16 24 24 24 24 24 24 24 24

* Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

a Footnote
*: P<0.05
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Tartigsma

Kokoregler ulkemizde sevilerek tlketilen sokak
lezzetlerinden birisidir. Yapilan bu calismada pismis
sade kokoreclerde ortalama olarak toplam mezofilik
aerob bakteri sayisi 3.92 logio kob/g diizeyinde sayildi.
Bu degerin sade kokorecler Uzerinde ¢alismalar yapan
Bilgin ve ark.’nin (9) (4.36 logiokob/g), Yentir ve ark.
(27)nin (5.5 logiokob/g) ve Kara ve ark. (10)'nin (6.29
logiokob/g) bulmus olduklari degerlerden diisik ancak
Kilig'm (12) (3.72 logiokob/g) tespit ettigi dederden ise
nispeten yilksek oldugu gériildii (Tablo 1). incelenen
orneklerin tamaminda (%100) toplam mezofilik aerob
bakteri sayisinin >5.0 logiockob/g’t asmadigi ve Turk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
(28)'nde belirtilen maximum seviyeyi (6.0 logiokob/g) de
gecmedigi goéruldi (Tablo 2). Toplam psikrofilik aerob
bakteri sayisi 3.12 logiokob/g olarak saptandi. Bu
degerin Kara ve ark. (10)’nin bulmus olduklari 4.60
logiokob/g seviyesinden oldukga diislik oldugu belirlendi
(Tablo 1). Koliform bakteriler hijyen indikatéri olarak da
bilinen o6nemli bakteri gruplarindan sayilmaktadirlar.
incelenen kokoreg ©rneklerinde ortalama olarak 2.04
logiokob/g diizeyinde bulundular (Tablo 1). Bu sayinin
bazi arastirmacilarin (10, 27, 29) degerlerinden (2.43,
3.28, 4.60) dusik bazi arastirmacilarin (12,9)
degerlerinden (<1.0, 1.94) ise yuksek seviyelerde
olduklari saptandi. incelenen érneklerin tamaminda (%
100) koliform sayisinin 1.0-2.99 logiokob/g arasinda
seyrettigi belirlendi (Tablo 2). Enterobacteriaceae’lar
gidalarin mikrobiyolojik kalitelerinin tespitinde énemli rol
oynayan bakterilerdir. Sade kokore¢ 0©rneklerinde
ortalama 2.22 logio kob/g seviyesinde saptandi (Tablo
1). Elde edilen bulgularin bazi arastirmacilarin (10,29)
bulgularindan (4.35, 6.00 logiockob/g) oldukga disulk
seviyelerde oldugu gorildi. Bakteri dagihimlarina
bakildiginda incelenen érneklerin tamaminin (%100) 1.0-
2.99 logiokob/g arasinda oldugu belirlendi (Tablo 2).
Staphylococcus-Micrococcus sayisi ortalama olarak 1.65
logio kob/g olarak sayildi (Tablo 1). Bu sayinin bazi
arastirmacilarin (10, 29) bulduklar sayilardan (2.85,
5.66 log10kob/g) disik oldugu goézlemlendi. Maya ve
kifler gidalarin hijyenik sartlarda uretildiklerinin  bir
gostergesi olarak kabul edilmektedirler (30). Maya ve kuf
sayisi ortalama 1.16 logio kob/g olarak tespit edildi. Bu
degerin bazi arastirmacilarin (10, 29) bulduklan
degerlerden (4.00, 5.89 logiokob/g) dusik Kilig'in
buldugu degerden (<1.0 logigkob/g) ise yiksek oldugu
gdézlemlendi. incelenen 26 (%54.16) 6érnekte maya ve
kiflere rastlanilmadi (Tablo 2). Gidalarin hijyenik
kalitelerinin gostergesi olan ve gida Uretim zincirinde de
olumsuzluklara yol acan bakteri gruplarindan birisi de
fekal streptokok (Enterococcus) grubu bakterilerdir (30).
Fekal streptokoklar 1.67 logio kob/g dizeyinde saptandi
(Tablo 1). incelenen tiim (%100) érneklerde iireme oldu.
Bakteri sayilarinin 1.0-2.99 logiockob/g arasinda oldugu
g6zlemlendi (Tablo 2). Bu degerin Temelli ve ark.
(29)’nin degerlerinden (4.88 logiokob/g) oldukca dustk
seviyelerde oldugu belirlendi. Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus grubu bakteriler et ve et
Uriinlerinde bulunan karbonhidratlardan
homofermentasyon yoluyla laktik asit, diger bazi organik
asitler ve lezzet ve aroma verici maddeleri sentezlerler
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(31). Bu grup bakteri sayilari ortalama olarak 3.06 logio
kob/g dizeyinde belirlendi (Tablo 1). E. coli sayisi
ortalama 1.13 logio kob/g olarak saptandi (Tablo 1). Bu
degerin Kilig ve ark. (12)nin degerinden (<1.0
logiokob/g) yiksek ancak Kara ve ark. (10)'nin (2.10
logiokob/g), Yentir ve ark. (27)'nin (2.89 logiokob/g) ve
Temelli ve ark. (29)'nin (4.11 logiokob/g) bulduklari
degerlerden ise dusuk seviyelerde oldugu gdzlemlendi.
Analiz edilen pismis sade kokoreg¢ o6rneklerinin 10
tanesinde (%20.83) bakteri sayisinin 1.0-1.99 logiokob/g
arasinda oldugu saptandi (Tablo 2). incelenen &rneklerin
tamaminda ise hem koagulaz (+) Staph. aureus
bakterine hem de Cl. perfringens bakterisine
rastlaniimadi (Tablo 1 ve Tablo 2).

Pismis baharath kokoreglerde ortalama olarak
toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 4.03 logio kob/g
olarak saptandi. Bu de@erin pismis baharatl
kokorecglerde arastirma yapan Hampikyan ve ark.
(16)'nin (5.72 logiokob/g), Kilig ve ark. (12)'nin (6.0
logiokob/g) ve Temelli ve ark. (29)’'nin (6.20 logiokob/q)
degerlerinden oldukga dusik seviyelerde oldugu
belirlendi (Tablo 3). incelenen &érneklerin  hepsinde
(%100) toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin >5.0
logiokob/g’t  gegmedigi ve Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmelidi (28)'nde belirtilen
maximum seviyenin (6.0 logigkob/g) de altinda oldugu
gOruldu (Tablo 4). Toplam psikrofilik aerob bakteri sayisi
3.38 logio kob/g olarak bulundu (Tablo 3). Orneklerin
tamaminda (%2100) toplam psikrofilik aerob bakteri
sayisinin >5.0 logiokob/g’t asmadigi tespit edildi (Tablo
4). Koliform grubu bakteriler 2.49 logiokob/g olarak
saptandi (Tablo 3). Elde edilen bu degerin Hampikyan
ve ark. (32)nin (<1.0 logiokob/g) degerinden yuksek
ancak Temelli ve ark. (10) (4.00 logiokob/g) ile Kilig ve
ark. (12)'nin (5.76 logiokob/g) degerlerinden ise oldukca

dislk seviyelerde bulundu. Kokoreg &rneklerinin
tamaminda (%100) koliform sayisinin  1.0-3.99
logickob/g arasinda oldugu belirlendi (Tablo 4).

Enterobacteriaceae’lar ortalama olarak 2.81 logio kob/g
dlzeyinde bulundu (Tablo 3). Bu degerin Temelli ve ark.
(29)'nin  tespit ettikleri degerden (4.99 logiokob/g)
oldukga dusuk seviyede oldugu gozlemlendi. Bakteri
dagilimlar incelendiginde 6rneklerin tamaminin (%2100)
1.0-3.99 logiokob/g arasinda oldugu goérildi (Tablo 4).
Staphylococcus-Micrococcus sayisi ortalama olarak 2.04
logio kob/g olarak saptandi (Tablo 3). Bu degerin Temelli
ve ark. (29)'nin tespit ettikleri degerden (4.60 logiokob/g)
distk bulundu. Maya ve kif sayisi ortalama 2.10 logio
kob/g olarak sayildi (Tablo 3). Bu degerin Temelli ve ark.
(29)’nin  bulduklarn 2.98 logiockob/g degeriyle hemen
hemen ayni seviyelerde ancak Kilig ve ark. (12)'nin
bulduklari  3.74 logiokob/g degerinden ise dusuk
seviyelerde oldugu gdzlemlendi. incelenen 27 (%56.25)
Ornekte maya ve kifler bulunmadi (<1.0 logiokob/g)
(Tablo 4). Fekal streptokoklar otalama 2.00 logio kob/g
olarak sayildi (Tablo 3). incelenen 6rneklerin tamaminda
(%100) Ureme goruldi. Bakteri sayilarinin 1.0-3.99
logiokob/g arasinda seyrettigi bulundu (Tablo 4). Bu
sonucun Temelli ve ark. (29)’nin degerlerinden (4.99
logiokob/g) oldukga disik seviyelerde oldugu saptandi.
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus grubu bakteriler
ortalama olarak 3.48 logiokob/g seviyesinde tespit edildi
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(Tablo 3). incelenen érneklerin 40 tanesinde (%83.33)
sayinin 2.0-4.99 logiokob/g arasinda oldugu goéruldi
(Tablo 4). E.coli bakterisine rastlanimadi (<1.0
logiokob/g) (Tablo 3). Bu sonugun bazi arastirmacilarin
(16, 29) bulgularyla (<1.0 logiokob/g, <1.0 logiokob/g)
uyumlu oldugu gérildu. Koagulaz (+) Staph.aureus
sayisi ortalama 1.36 logiokob/g olarak sayildi (Tablo 3).
Bu degerin Temelli ve ark. (29)'nin saptadiklari 2.08
logiokob/g degerinden dusik seviyelerde oldugu
belirlendi. Incelenen 10 érnekte (%20.83) bu bakteriye
rastlanildi (Tablo 4). Yine bu sonucun Hampikyan ve ark.
(29)ynin 1 drnekte (%6.7) tespit ettikleri sonugtan
oldukca ylksek seviyelerde oldugu goruldi. Analizi
yapillan pismis baharath kokoreglerin (48 adet)
tamaminda (%2100) CI. perfringens izole edilmedi (<1.0
logiokob/g) (Tablo 3). Bu sonu¢ Kilig ve ark. (12)'nin
sonuglariyla (<1.0 logiokob/g) uyum igerisindedir.

pH degerleri ise ortalama olarak pismis sade
kokorecglerde 6.38, pismis baharatli kokoreglerde 6.27
olarak olguldi (Tablo 5). Yapilan kokoreclerle ilgili
literatir taramalar (10, 27, 29, 16, 12) sonucunda pH
analizi ile ilgili herhangi bir veriye rastlaniimadidi igin
tartisma yapilamamistir.

Pismis baharatll kokoreglerde bulunan bazi
mikroorganizma gruplarina (toplam mezofilik aerob,
toplam psikrofilik aerob, koliform, Enterobacteriaecae,
Staphylococcus-Micrococcus, maya-kif, fekal
streptokoklar, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus,
Staph. aureus) ait olan degerlerin pismis sade

kokorecglerde saptanan degerlerden daha ylksek
seviyelerde olduklari  gérilmektedir. Bu  durum
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