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B U R S A ' D A T Ü K E T İ L E N K O K O R E Ç L E R İ N M İ K R O B İ Y O L O J İ K 

K A L İ T E S İ N İ N B E L İ R L E N M E S İ 

S e r a n TEMELLİ* Süreyya S A L T A N E V R E N S E L * * 

Şahsene A N A R * M u s t a f a T A Y A R * 

D e t e r m i n a t i o n o f t h e m i c r o b i o l o g i c a l q u a l i t y o f kokoreç 

s a m p l e s c o n s u m e d i n B u r s a 

S u m m a r y : I n t h i s s t u d y , a t o t a l o f 30 kokoreç s a m p l e s , o f w h i c h 10 w e r e r a w , 10 w e r e c o o k e d a n d 
10 w e r e c o o k e d - s p i c e d , o b t a i n e d f r o m d i f f e r e n t d i s t r i c t s o f B u r s a , w e r e e x a m i n e d f o r t h e p r e s e n c e o f a c r o b 
m c s o p h i i i c t o t a l b a c t e r i a , c o l i f o r m s , E. colt. E n t e r o b a c t c r i a c e a e , c n t e r o c o c c i , s t a p h y l o c o c c i a n d m i c r o c o c c i , 
c o a g u l a s e p o s i t i v e S. aureus, y e a s t a n d m o u l d s a n d s a l m o n e l l a e . 

A s a r e s u l t ; c o u n t s w e r e f o u n d a s I 0 5 - 1 0 7 c f u / g , l O M O 5 c f u / g a n d İ0 i -10 f t c f u / g f o r a e r o b m c s o p h i ­
i i c t o t a l b a c t e r i a , I 0 * - I 0 7 c f u / g , < I . O x l O I - 1 0 4 c f u / g a n d l O M O * c f u / g f o r c o i i f o r m s , I 0 M 0 6 c f u / g , < 1 . 0 x l 0 ' 
c f u / g a n d < 1 . 0 x l 0 ' c f u / g f o r E . coli, l O 4 - ! ! ^ c f u / g , l O M O 4 c f u / g a n d l O M O 5 c f u / g f o r E n t c r o b a c t e r i a c e a e , 
103-10 5 c f u / g , 1 0 - I 0 4 c f u / g a n d K P - I O * c f u / g f o r c n t e r o c o c c i , I 0 3 - 1 0 6 c f u / g , 10-10* c f u / g a n d 1 0 - M O 5 c f u / g 
s t a p h y l o c o c c i a n d m i c r o c o c c i , l O - ' - l O 6 c f u / g , < I . O x 1 0 2 - 1 0 4 c f u / g a n d 10- -10 4 c f u / g f o r y e a s t a n d m o l d s i n t h e 
r a w , c o o k e d a n d c o o k e d - s p i c e d kokoreç s a m p l e s , r e s p e c t i v e l y . 

N o c o a g u l a s e p o s i t i v e S. aniens a n d s a l m o n e l l a e w e r e d e t e r m i n e d i n r a w a n d c o o k e d kokoreç s a m p ­
l e s , w h i l e c o a g u l a s e p o s i t i v e S. aureus i e v e l s w e r e f o u n d a s 1 0 2 c f u / g i n 30 % o f t h e c o o k e d - s p i c e d kokoreç 
s a m p l e s . 

K e y W o r d s : Kokoreç, m i c r o b i o l o g i c a l q u a l i t y . 

Özet: Çalışmada. B u r s a ' d a m u h t e l i f s e m t l e r d e b u l u n a n kokoreççilerden t e m i n e d i l e n 10 a d e t çiğ, 10 
a d e t pişirilmiş v e 10 a d e t d c pişirildikten s o n r a b a h a r a t i l a v e s i yapılmış t o p l a m 30 a d e t kokoreç örneği, a e r o b 
mezofıl t o p l a m b a k t e r i , k o l i f o r m b a k t e r i l e r . Escherichia coli, E n t e r o b a c t e r i a c e a e . e n t e r o k o k l a r , s t a f i l o k o k v e 
m i k r o k o k l a r , koagülaz ( + ) S. aureus, m a y a v e küf i l e s a l m o n e l l a varlığı yönünden incelenmiştir. 

Sonuç o l a r a k ; çiğ, pişirilmiş v e pişirildikten s o n r a b a h a r a t i l a v e s i yapılmış kokoreç örneklerinde, a e ­
r o b m e z o f i l t o p l a m b a k t e r i sayıları sırasıyla 1 0 5 - 1 0 7 k o b / g , 1 0 M 0 5 k o b / g v e 105-10 6 k o b / g , k o l i f o r m b a k t e r i 

* U.Ü. V e l . F a k . , B e s i n H i j y e n i v e T e k n o l o j i s i Anabİlim Dalı. Bursa-Türkiye. 
* U.Ü. T e k n i k B i l i m l e r M e s l e k Yüksekokulu, Gıda T e k n o l o j i s i Programı. Bursa-Türkiye. 
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sayılan; 10*-10' k o b / g , < l .üx l01-10 4 k o b / g v e 1 0 M 0 5 k o b / g , E . c a l i sayılan; 101-10 1 1 k o b / g . < 1 . 0 x I 0 ' k o b / g 
v e < l . 0 x l 0 l k o b / g , E n t e r o b a c t e r i a c e a e sayıları; İÜ 4-!!) 6 k o b / g , I 0 - - 1 0 4 k o b / g v e I 0 - M 0 5 k o b / g . e n l e r o k o k s a ­
yılan; l O M O H o b / g , l O M O 4 k o b / g v e 1 0 2 - 1 0 4 k o b / g , s t a f i l o k o k v e m i k r o k o k sayıları; l O ^ - l O 6 k o b / g , l O M O 4 

k o b / g v e l O M O 5 k o b / g , m a y a v e küf sayıları; 1 0 3 - 1 0 6 k o b / g , < I . O x l 0 2 - ! 0 4 k o b / g v e l O M O 4 k o b / g düzeyle­
r i n d e bulunmuştur. 

Çiğ v e pişirilmiş kokoreç Örneklerinde, koagülaz (+) 5. aureııs v e s a l m o n c l l a saptanmamış, pişirildik­
t e n s o n r a b a h a r a t i l a v e edilmiş örneklerin % 3 0 ' u n d a 1 0 2 k o b / g düzeyinde koagülaz ( + ) S. aureııs t e s p i t e d i l ­
miştir. 

A n a h t a r K e l i m e l e r : Kokoreç, m i k r o b i y o l o j i k k a l i t e . 

G i r i ş 

Kokoreç , m e z e n t e r i a l yağların etrafına k o y u n i n c e bağırsaklarının sarılması i l e 
yapılan, h a f i f ısısal b i r işleme t a b i t u t u l d u k t a n s o n r a g e n e l l i k l e kömürle çalışan ızgara­
l a r d a pişirilen, tüketici isteğine bağlı o l a r a k baharatlı v e y a baharatsız o l a r a k tüketilen b i r 
üründür. S o n yıllarda gittikçe a r t a n f a s t - f o o d tüket imine bağiı o l a r a k , özellikle büyük şe­
h i r l e r d e kokoreç tüketiminde d e b i r artış görülmektedir. 

Ülkemizde s e v i l e r e k tüketilen b i r gıda m a d d e s i o l a n kokoreç i l e i l g i l i m i k r o b i y o ­
l o j i k l i m i t v e s t a n d a r t bulunmamaktadır . Bağırsak içeriğinin mikrofiorası v e hazır lanma­
sındaki h i j y e n i k koşulların düşüklüğü göz önüne alındığında, kokoreçlerin gıda z e h i r l e n ­
m e l e r i n e n e d e n o l a b i l m e i h t i m a l i çok büyüktür. 

B u çal ışma, yukarıdaki gerçekler göz önüne alınarak B u r s a ' d a tüketilen çiğ v e p i ­
şirilmiş kokoreçlerin h i j y e n i k k a l i t e s i n i s a p t a m a k amacıyla yapılmıştır. 

M a t e r y a l v e M e t o t 

Çalışmada, B u r s a ' d a m u h t e l i f s e m t l e r d e b u l u n a n kokoreççi lerden t e m i n e d i l e n 
1 0 a d e t çiğ, 1 0 a d e t pişirilmiş v e 1 0 a d e t d e pişirildikten s o n r a b a h a r a t i l a v e s i yapılmış 
kokoreç örneği p i y a s a koşullarında satın alındıktan s o n r a soğuk z i n c i r alt ında l a b o r a t u ­
a r a g e t i r i l d i . 

L a b o r a t u a r a g e t i r i l e n örnekler, a e r o b m e z o f i l t o p l a m b a k t e r i , k o l i f o r m b a k t e r i , E . 
coli, E n t e r o b a c t e r i a c e a e , e n t e r o k o k , s t a f i l o k o k v e m i k r o k o k , koagülaz ( + ) S. aureus, m a ­
y a v e küf sayıları i l e s a l m o n e l l a varlığı yönünden i n c e l e n d i . 

B u çerçevede, kokoreç örneklerinin h e r b i r i s t e r i l p l a s t i k t o r b a l a r içersine a s e p t i k 
koşullarda 1 0 g tartılıp üzerine 9 0 m l s t e r i l p e p t o n l u s u ( % 0 . 1 ) i l a v e e d i l d i k t e n s o n r a , 
s t o m a c h e r cihazında h o m o j e n i z e e d i l d i . B u şekilde sağlanan a n a h o m o j e n a t t a n 1 0 " 8 ' e 
k a d a r d e s i m a l d i l u s y o n l a r hazır lanarak e k i m e hazır h a l e g e t i r i l d i . A e r o b m e z o f i l t o p l a m 
b a k t e r i , s t a f i l o k o k v e m i k r o k o k , e n t e r o k o k i l e m a y a v e küf aranmasında y a y m a p l a k t e k ­
niği, E n t e r o b a c t e r i a c e a e v e k o l i f o r m b a k t e r i l e r i n a ranmasında i s e d ö k m e p l a k tekniği 
u y g u l a n a r a k çift p a r a l e l l i e k i m l e r i yapıldı . S a l m o n e l l a i z o l a s y o n u için 2 5 g örnekte ön 
zenginleşt i rme, s e l e k t i f zenginleşt i rme, s e l e k t i f katı b e s i y e r i n e e k i m d a h a s o n r a d a b i -
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y o k i m y a s a l v e s e r o l o j i k t e s t l e r yapıldı . Koagülaz ( + ) S . aureus İçin Baİrd P a r k e r A g a r ' d a 
üreyen t i p i k k o l o n i l e r e tüpte koagülaz t e s t i yapıldı. E . coli İçin i s e V i o l e t R e d B i l e 
A g a r ' d a üreyen k o y u p e m b e r e n k l i p r e s i p i t a s y o n l u k o l o n i l e r d e n E o z i n M e t h y l e n e B l u e 
A g a r ' a geçilerek b u r a d a m e t a l i k parlaklık v e r e n k o l o n i l e r e I M V I C t e s t i uygulandı ( 5 , 7 ) . 
M i k r o b i y o l o j i k a n a l i z l e r d e kullanılan b e s i y e r l e r i v e inkübasyon koşulları T a b l o l ' d e 
gösterilmiştir. 

T a b l o 1 . M i k r o b i y o l o j i k a n a l i z l e r d e kullanılan b e s i y e r l e r i v e İnkübasyon koşulları ( 5 , 7 ) . 

A r a n a n B e s i y e r i Adı 
Iııkiihasyon Koşulları 

M i k r o o r g a n i z m a 
B e s i y e r i Adı 

Sıcaklık Süre A e r o b / A n a e r o b 
A e r o b M c z o t i l T o p l a m 

B a k t e r i 
P l a t e C o u n t A g a r 
( O X O I D C M 1 3 1 ) 

37°C 24-48 s a a t A e r o b 

K o l i f o r m b a k t e r i l e r 
V i o l e t R e d B i l e A g a r 

( 0 X 0 1 D C M 107) 
37°C 24-48 s a a t A n a c r o b 

E n t e r o b a c t c r i a c e a e 
V i o l e t R e d B i l e G l u c o s e A g a r 

( O X O I D C M 485) 
3 7 8 C 24-48 s a a t A n a e r o b 

E n t e r o k o k l a r 
S l a n c t z B a r t l c y M e d i u m 

( O X O I D C M 377) 
37°C 24-48 s a a t A e r o b 

Slafılokok v e M i k r o k o k l a r 

B a i r d P a r k e r A g a r 
( O X O I D C M 275) 

E g g Y o l k T e l l u r i t e E m u l s i o n 
( O X O I D S R 54) 

37°C 24-48 s a a t . A e r o b 

M a y a v e Küf 
P o t a t o D e x t r o s e A g a r 

( O X O I D C M 139) 
20°C 4-5 gün A e r o b 

T P S , ön zenginleştirme 
( D 1 F C O 1810-17-9) 37°C 24 s a a t 

A e r o b 

S a l m o n e l l a 

R a p p a p o r t - V a s s i l i a d i s 
E n r i c h . B r o t h ; s e l c k t i f z e n g i n . 

( O X O I D C M 669) 
43°C 24 s a a t 

A e r o b 

B n l l a n t - G r e e n P h e n o l R e d 
L a c t o s e S u c r o s e A g a r 

( M E R C K 7237) 
37°C 24-48 s a a t 

A e r o b 

B u l g u l a r 

B u r s a ' d a kömürle pişirme tezgahı k u l l a n a n çeşitli kokoreççilerden t e m i n e d i l e n 
çiğ, pişiri lmiş v e pişirildikten s o n r a b a h a r a t i l a v e edilmiş kokoreçlere a i t m i k r o b i y o l o j i k 
a n a l i z sonuçları T a b l o 2 ' d e gösterilmiştir. 

T a b l o 2 ' d e görüldüğü g i b i çiğ kokoreç örneklerinde; a e r o b m e z o f i l t o p l a m b a k ­
t e r i sayısının 1 0 5 - 1 0 7 k o b / g . k o l i f o r m b a k t e r i l e r i n 1 0 4 - 1 0 7 k o b / g , E . coli sayısının 1 0 1 ¬
1 0 6 k o b / g , E n t e r o b a c t e r i a c e a e sayısının I O 4 - 1 0 6 k o b / g , enterokokların 1 0 M 0 5 k o b / g , 
s taf i lokok-mikrokokların 1 0 3 - 1 0 6 k o b / g , m a y a v e küf sayısının i s e 1 0 3 - 1 0 6 k o b / g düzey­
l e r i n d e olduğu belirlenmiştir. Çiğ kokoreç örnekler inde koagülaz ( + ) S. aureus v e s a l ¬
m o n e l l a saptanmamışt ır . 
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T a b l o 2 . Çiğ, pişirilmiş v e pişirildikten s o n r a b a h a r a t i l a v e edilmiş kokoreç örneklerinin m i k r o b i y o l o ­
j i k a n a l i z sonuçlan. 

A r a n a n 
M i k r o o r g a n i z m a 

D Değer Ciğ Pişirilmiş 
Pişirilip 

Bahara t l anmış 

A e r o b M e z o f i l 
T o p l a m B a k t e r i 10 

E n a z 
O r t a l a m a 

E n çok 

2 0 x 1 0 J 

2 3 x 1 0 ' 
5 . 1 x l 0 7 

3 . 0 x 1 0 * 
1 0 x 1 0 * 

2 . 0 x 1 0 - ' 

9 . 0 x 1 0 ' 
i 6 x 1 0 * 
3 0 x 1 0 " 

K o l i f o r m b a k t e r i l e r 10 
E n a z 

O r t a l a m a 
E n çok 

1 . 0 x 1 0 * 
1 . 9 x 1 0 7 

7 . 3 x ! 0 7 

- 1.0x1ü' 
2 - l x l 0 J 

6 . 4 x 1 0 * 

1 S x l O * 
1 O . x l 0 ' 
1 9 x 1 0 * 

E coli 1 0 
E n a z 

O r t a l a m a 
E n çok 

2 . 0 x 1 0 ' 
1 3 x l 0 4 

2 . 6 x 1 0 * 

< 1 0 x 1 0 ' 
< ] . 0 x l 0 ' 
< 1 0 x 1 0 ' 

1 . 0 x 1 0 ' 
• • 1 0 x 1 0 ' 
< l 0 x 1 0 " 

E n t e r o b a c t e r i a c e a e 1 0 
E n a z 

O r t a l a m a 
E n çok 

1 0 x l 0 4 

9 . 9 x 1 0 * 
3 . 0 x l 0 s 

1 0 x 1 0 ' 
7 6 x 1 0 " 
] 4 x 1 0 4 

1 . 0 x 1 0 ' 
7 . 6 x 1 0 * 
1.4x1ü' 

E n t e t o k o k l a r 1 0 
E n a z 

O r t a l a m a 
E n çok 

3 0 x 1 0 " 
3 1 x 1 0 4 

8 0 x ! 0 " 

4 . 0 x 1 0 * 
7 I x I O 3  

2 4 x l 0 4 

1 0 x 1 0 * 
2 . 4 x 1 0 ' 
5 4 x 1 0 4 

Stafİlokok v e 
M i k r o k o k l a r 

1 0 
E n a z 

O r t a l a m a 
E n çok 

6 0 x 1 0 " ' 
4 6 x 1 0 * 
1 . 3 x 1 0 * 

1 7 x 1 0 ' 
5 . 3 x l O a 

1 . 7 x 1 0 * 

:Î i x i o ' 
4 0 x l 0 4 

1 0 x 1 0 ' 

Koagülaz ( + ) 
S. aureus 

1 0 
E n a z 

O r t a l a m a 
E n çok 

< 1 0 x 1 0 -
< ] 0 x 1 0 * 
< 1 . 0 x l 0 2 

< l 0 x 1 0 ' 
< l 0 x 1 0 ; 

< l 0 x 1 0 ' " 

• 1 0 x 1 0 -
1 2 x 1 0 : 

3 2 x 1 Û : 

M a y a v e Küf 1 0 
E n a z 

O r t a l a m a 
E n çok 

1 0 x 1 0 ' 
1 0 x l 0 s 

2 2 x 1 0 * 

* ] 0 x 1 0 : 

9 7 x 1 0 ' 
2 4 x 1 0 * 

3 . 0 x 1 0 3 

9 . 5 x 1 0 ' 
2 4 \1Ü 4 

Pişirilmiş kokoreç örneklerinde; a e r o b m e z o f i l t o p l a m b a k t e r i sayısı İ O M O 5 

k o b / g düzeyinde bulunmuş, örneklerin % 2 0 ' s i n d e k o l i f o r m b a k t e r i sayısı s a p t a m a sını­
rının altında, % 8 0 ' i n d e 1 0 4 k o b / g düzeyinde, örneklerin tamamında E . colİ sayısı s a p t a ­
m a sınırının altında, E n t e r o b a c t e r i a c e a e sayısı 1 0 2 - 1 0 4 k o b / g , e n t e r o k o k l a r 1 0 2 - 1 0 4 

k o b / g , s tafı lokok-mikrokoklar 1 0 - - 1 0 4 k o b / g , m a y a v e küf sayısı i s e örneklerin % 2 0 ' s i n -
d e s a p t a m a sınırının altında, % 8 0 ' i n d e i s e l O 3 - 1 0 4 k o b / g düzeylerinde t e s p i t edilmiştir. 
Pişiri lmiş kokoreç örneklerinde koagülaz ( + ) S. aureus v e s a l m o n e l l a saptanmamışt ır . 

Pişirildikten s o n r a b a h a r a t i l a v e s i yapılan kokoreç örneklerinde; a e r o b m e z o f i l 
t o p l a m b a k t e r i sayısı 1 0 5 - 1 0 6 k o b / g , k o l i f o r m b a k t e r i sayısı İ O M O 5 k o b / g , E . coli sayı­
sı s a p t a m a sınırının altında, E n t e r o b a c t e r i a c e a e sayısı 1 0 3 - 1 0 5 k o b / g , e n t e r o k o k l a r 1 0 2 ¬
1 0 4 k o b / g , s tafı lokok-mikrokoklar 1 0 3 - 1 0 - s k o b / g , m a y a v e küf sayısı i s e İO^-IO 4 k o b / g 
düzeyler inde belirlenmiştir. Pişiri lmiş v e baharat lanmış kokoreç Örneklerinde koagülaz 
( + ) S. aureus örneklerin % 7 0 " i n d e s a p t a m a sınırının altında, % 3 0 ' u n d a i s e 1 0 2 k o b / g dü-
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z e y i n d e bulunmuştur . Baharatl ı kokoreç örneklerinde s a l m o n e l l a varlığına r a s t l a n m a ­
mıştır. 

T a r t ı ş m a 

Ülkemize özgü b i r gıda m a d d e s i o l a n kokoreçlerin çiğ h a l d e a e r o b mezofİl t o p ­
l a m b a k t e r i sayısının 1 0 5 - 1 0 7 k o b / g g i b i yüksek düzeyde bulunması , ayrıca İ O M O 7 

k o b / g k o l i f o r m b a k t e r i , 1 0 L 1 0 Ğ k o b / g E . cali, 1 0 4 - 1 0 6 k o b / g E n t e r o b a c t e r i a c e a e , 1 0 3 ¬
1 0 5 k o b / g düzeyler inde e n t e r o k o k l a n içermesi, çiğ kokoreçlerin m i k r o b i y o l o j i k k a l i t e s i ­
n i n düşük olduğunu v e h i j y e n i k koşullarda e l d e edilmediğini o r t a y a koymaktadır . 

Yentür v e a r k . ( 1 3 ) , A n k a r a ' d a satılan kokoreçlerde a e r o b m c z o f i l t o p l a m b a k t e ­
r i sayısını l O - ^ - l O 7 k o b / g , k o l i f o r m b a k t e r i sayısını 1 0 4 - 1 0 5 k o b / g , E . coli sayısını i s e 
l O 4 - 1 0 5 k o b / g düzeyinde bulmuştur. Bulgular ımız Yentür v e a r k . (13) 'nın bulguları i l e 
u y u m l u d u r . 

U y g u l a n a n ısı işlemine bağlı o l a r a k pişirilmiş kokoreç örneklerinde; a e r o b m e z o -
f i l t o p l a m b a k t e r i sayısı 1 0 4 - 1 0 5 k o b / g , k o l i f o r m b a k t e r i sayısı < 1 . 0 x İ O ' - I O 4 k o b / g dü­
z e y i n d e bu lunmuş , örneklerin tamamında E . coli sayısı s a p t a m a sınırının altında, E n t e ­
r o b a c t e r i a c e a e 1 0 2 - 1 0 4 k o b / g , e n t e r o k o k l a r I O 2 - 1 0 4 k o b / g , s t a f i l o k o k - m i k r o k o k i a r 1 0 2 ¬
1 0 4 k o b / g düzeyler inde, m a y a v e küf sayısının i s e örneklerin % 2 0 ' s i n d e s a p t a m a sınırı­
nın altında, % 8 0 ' i n d e 1 0 3 - 1 0 4 k o b / g düzeyinde olduğu belirlenmiştir. Yentür v e a r k . 
( 1 3 ) , pişirilmiş kokoreç örneklerinde, o r t a l a m a a e r o b m e z o f i l t o p l a m b a k t e r i sayısını 
1 0 4 - 1 0 7 k o b / g , k o l i f o r m b a k t e r i sayısını 4 . 0 x l 0 4 k o b / g , E . coli sayısını 7 . 8 x l 0 2 k o b / g , 

t o p l a m s t a f i l o k o k sayısını 1 . 0 x 1 0 3 k o b / g , m a y a v e küf sayısını i s e 1 . 8 x 1 0 6 k o b / g düzey­
l e r i n d e bulmuşlardır . Bulgular ımız E . coli i l e m a y a v e küf sayısı yönünden araştırıcıla­
rın bulgularından d a h a düşüktür. 

Pişirildikten s o n r a baharat lanmış kokoreç örneklerinde; a e r o b m e z o f i l t o p l a m 
b a k t e r i sayısı t O 5 - 1 0 6 k o b / g , k o l i f o r m b a k t e r i sayısı İ O M O 5 k o b / g düzeyinde bulunmuş , 
örneklerin tamamında E . coli sayısı s a p t a m a sınırının altında, E n t e r o b a c t e r i a c e a e sayısı 
1 0 3 - 1 0 5 k o b / g , e n t e r o k o k l a r İ O ^ I O 4 k o b / g , s t a f i l o k o k - m i k r o k o k i a r 1 0 3 - 1 0 5 k o b / g , m a ­

y a v e küf sayısı i s e 1 0 2 - 1 0 4 k o b / g düzeylerinde belirlenmiş o l u p , ayrıca Örneklerin 
% 2 0 ' s i n d e koagülaz ( + ) S. aureus'un sayısının o r t a l a m a 1 . 2 x 1 0 2 k o b / g düzeyinde o l d u ­
ğu saptanmıştır . 

B a h a r a t i l a v e s i işlemini t a k i b e n m i k r o o r g a n i z m a sayılarında b i r arttş görülmek­
t e d i r . B u d u r u m , hazır lama işlemindeki çeşitli kontaminasyonlar ın yanı sıra b a h a r a t l a r ­
d a n k a y n a k l a n a n b i r k o n t a m i n a s y o n u n s o n u c u d u r . Çeşitli araştırmalarda baharatların 
s p o r l u b a k t e r i l e r d a h i l çok sayıda m i k r o o r g a n i z m a içerdiği saptanmıştır ( 1 , 3 , 6 , 8 , 9 , 1 0 , 
1 1 , 1 2 , 1 4 ) . Çal ışma sonuçlar ından d a anlaşılacağı g i b i , u y g u l a n a n ısı iş lemine bağlı o l a ­

r a k piş irme işlemini t a k i b e n m i k r o o r g a n i z m a sayılarında b i r a z a l m a gözlenmesine rağ­
m e n , b u e t k i n i n y e t e r l i o lmadığı görülmektedir . Isı işlemi görmüş ürünlerdeki i n d e k s 
m i k r o o r g a n i z m a özell iğindeki enterokokların pişiri lmiş üründe I 0 2 - 1 0 5 k o b / g s e v i y e s i n -
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d e olması d a b u saptamayı doğrular n i t e l i k t e d i r . Ayrıca pişirildikten s o n r a baharat lanmış 
örneklerin % 2 5 ' i n d e koagülaz ( + ) S . a u r e u s ' u n bulunması , h a l k sağlığı için p o t a n s i y e l 
b i r t e h l i k e a r z e t m e k t e d i r . Z i r a koagülaz ( + ) 5 . aureus'un ısıya dayanıklı b i r t o k s i n oluş­
turduğu b i l i n m e k t e v e b u m i k r o o r g a n i z m a l a r i l e çapraz k o n t a m i n a s y o n l a r d a p e r s o n e l e l ­
l e r i , bıçak v . b . g i b i a l e t v e ekipmanların d a önemli b i r r o l oynadığı b i l d i r i l m e k t e d i r ( 2 , 
4 ) . 

Ayrıca, müşterilerin a z olduğu z a m a n l a r d a piş irme işlemine a r a verildiği, pişiril­
miş kısımların ateşin e t k i s i n d e n u z a k t a o l a n ızgaranın k e n a r kısımlarında bekleti ldiği , 
özellikle s e y y a r satıcılarda pişir i lmemiş kokoreçlerin tamamının ızgaranın üst kısımla­
rında d i k b i r o r t a m d a bekletildiği, tüket i lmeyen kısımların e r t e s i gün t e k r a r pişirme iş­
l e m i n e t a b i tutulduğu gözlenmiştir. B u şartlar altında p a t o j e n b a k t e r i l e r i n üreyerek gıda 
z e h i r l e n m e l e r i n e y o l açacak düzeyde çoğalmaları v e y a t o k s i n oluşturmaları m ü m k ü n gö­
rülmektedir. 

Sonuç o l a r a k ; kokoreçlerin hazır lanmaları sırasında üret imde kullanılan bağır­
sakların çok i y i b i r şekilde temizlenmediği , m i k r o b i y o l o j i k k a l i t e l e r i n i n düşük olduğu, 
p a t o j e n / p o t a n s i y e l p a t o j e n b a k t e r i l e r i içerdiği v e pişirme sırasında u y g u l a n a n ısı işlemi­
n i n y e t e r s i z olduğu k a n a a t i n e varılmıştır. Kokoreçler in hazır lanması sırasında bağırsak­
ların çok i y i b i r t e m i z l e m e , y ıkama v e haş lama işlemine t a b i tutulması , m ü m k ü n olduğu 
k a d a r küçük b o y u t l a r d a yapı lması , aynı gün içerisinde tüketi lmesi , pişirme işleminin s a ­
d e c e s e r v i s e d i l e c e k kısımlara uygulanması v e p e r s o n e l h i j y e n i n e d i k k a t e d i l m e s i g e r e k ­
tiği s o n u c u n a varılmıştır. 
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