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Afyonkarahisar’da Tiiketime Sunulan
Kokoreclerin Mikrobiyolojik Kalitesinin
Belitlenmesi

Recep KARA' Savas ASLAN'™ Hilmi YAMAN? Levent AKKAYA’

OZET

Kokore¢ tlkemizde giinlik olarak tretilen ve tiketilen geleneksel bir tGrtindur.
Yapilan bu c¢alismada, Afyonkarahisar’da tiiketimine sunulan kokoreglerin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla 10 farkli satis noktasindan toplam
50 adet kokore¢ numunesi toplanmugstir. Kokore¢ numuneleri Toplam Aerop
Mezofilik Bakteri (TAMB), Toplam Aerop Psikrofilik Bakteri (TAPB),
Enterobacteriaceae, Koliform, Escherichia coli, Enterococcus spp., Lactobacillus spp.,
Staphylococcus/ Micrococeus, Kuf/Maya yonunden analize alinmigtir.
Mikrobiyolojik analiz sonuglari, sirastyla 6.29, 4.60, 4.35, 2.43, 2.10, 4.17, 5.63,
2.85, 5.89 log kob/g seviyeletinde tespit edilmigtit. Sonug olarak tiketime
sunulan kokore¢ 6rneklerinin  mikrobiyolojik kalitelerinin  distik oldugu,
istenilmeyen mikroorganizmalarla kontamine oldugu ve halk sagligr acisindan
potansiyel bir risk olugturabilecegi sonucuna varilmistir.

Determination of Microbiological Quality of Kokorec Samples
Consumed in Afyonkarahisar, Turkey

SUMMARY

Kokorec is popular traditional nourishment which is produced daily in our
country. This study aims to designate the microbiological quality of the
Kokorec which is served in Afyonkarahisar and 50 different samples at 10
different retail markets are involved in this research. Kokorec samples are
analyzed in terms of Total Aerobic Mesophilic Bacteria (TAMB), Total Aerobic
Psychrophilic Bacteria (TAPB), Enterobacteriaceae, Koliform, Escherichia coli,
Enterococcus spp., Lactobacillus spp., Staphylococcus | Micrococens, Yeast / Mould.
The results of the analyses are found as 6.29, 4.60, 4.35, 2.43, 2.10, 4.17, 5.63,
2.85, 5.89 log kob/g respectively. As the result of the research of the Kokorec
samples that are served for consumption, it is found that their microbiological
quality is low, they contaminated with the undesirable microorganisms in
different levels and the consumption of the Kokorec carries a potential risk for
the community health.
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Kokoreg; sucuk, pastirma, doéner kebap,
kavurma, ¢ig kofte gibi gelencksel bir et trtintidir
(Kilic 2009). Turkiye’de kokore¢ genelde sokakta
satilan bir yiyecek olup, 6zel hazirlanmis mangalli
tezgahlarda komir atesinde pisirilir ve sokakta
ayakiistd yendiginden genellikle (degisik boyutlarda)
ekmek arast olarak tiketilmektedir. Kokoreg
yapimunda kullanilan bagirsaklar  biiyikbas veya
kiiciikbas hayvanlara ait olmakla birlikte lezzet
agisindan siit  kuzusundan elde edilen  bagirsagin
kullanimi  tercih  edilmektedir (Anonim 2013).
Hammaddesi bagirsak olan kokoreg, mezenterial
yaglarin etrafina koyun ince bagirsaklarinin sarilmasi
ile yapilan, hafif 1sisal bir isleme tabi tutulduktan
sonra genellikle kémiir 1zgaralarinda pisirilen, titketici
istegine bagl olarak baharatli veya baharatsiz olarak
tiketilmektedir (Temelli ve ark 2002). Kokorecin
hazirlanmasinda kullanilan bagirsagin  mikroflorast,
yetersiz temizlenmesi, uygun olmayan saklama
kosullari, titketime sunuldugu ortamin hijyenik
sartlarinin  yeterli olmamasi, ek olarak; pisirme
islemlerinde yetersiz 1si islem (Bilgin ve ark 2008)
mikrobiyolojik ve halk saglgt agisindan risk tegkil
edebilmektedir. Bu amagla yapilan bu calismada,
Afyonkarahisar’da farkl satis noktalarinda titketime
sunulan  kokoreclerin  mikrobiyolojik  kalitesinin
belirlenmesi amaglanmugtir.

Tablo 1. Mikroorganizma Gruplari ve Analiz Metotlart
Table 1 Groups of Microorganisms and Analysis Methods

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu calismada, Mart 2011 — Haziran 2011
tarihleri arasinda Afyonkarahisar ilinde bulunan 10
farkli lokanta ve sokak saticilarinda satdan 50
(ortalama 200’er @) adet kokore¢ numunesi
toplanmistir.  Her bir numune steril torbaya
alindiktan sonra soguk zincir altinda hizli bir sekilde
laboratuara tasinmustir. Numuneler analize alinincaya
kadar gecen siirede 4 "C’deki soguk kosullarda en
fazla 4 saat muhafaza edilmistir.

Metod

Her bir kokore¢ numunesinden 10’ar gram
steril posetlere alinmistir. Numunelere 90 ml steril
peptonlu fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl + %0.1
pepton) ) ilave edilerek stomacherde (Interscience-
Bag Mixer 400) 2 dk siireyle homojenize edilmistir.
Homojenize edilmis ana diliisyondan steril peptonlu
su ile 10 basamagina kadar seri diliisyonlar halinde
hazirlanmistit.

Numunelerden hazirlanan dilisyonlarin  her
birinden, Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
(TAMB), Toplam Aerop Psikrofilik Bakteri (TAPB),
Enterobacteriaceae, Koliform,  Escherichia  col,
Enterococcus spp., Staphylococcus | Micrococens, Kif/Maya,
Lactobacillus spp. sayimlart igin ilgili besi yerlerine
ekimler yapilmistir (Tablo 1).

Mikroorganizma Besi Yeri Inkiibasyon Sartlar: Kullanilan Metot
Toplam Aerop Mezofilik Bakteri Plate Count Agar 30 °C-48/72 saat-acrop 1SO 4833

Toplam Aerop Psikrofilik Bakteri Plate Count Agar 4°C-48/72 saat-aerop FAO
Enterobacteriaceae Violed Red Bile Glucose Agar 30 °C-24/48 saat-acrop 1SO 7402

Koliform Violed Red Bile Agar 30 °C-24/48 saat-aerop 1SO 4832

Escherichia coli TBX (Tryptone Bile X-glucuronide)  43.44°C-18/24 saat-acrop 1SO 16649-2
Enterococcus spp. Slanetz & Bartley Agar 30 °C-24/48 saat-aerop Hartman ve ark (1992)
Stapyblococcus | Micrococcus Baird Parker Agar 37 °C-24/48 saat-acrop 1SO 6888-1

Kiuf/Maya Potato Dexrose Agar 22°C-4/5 giin-aerop Pichhardt (1993)
Lactobacillus spp. MRS (Man Rogasa) Agar 30 °C-24/48 saat-anaerop Kneifel ve Berger (1994)

BULGULAR ve TARTISMA

Yapilan bu calismada, analize alinan kokoreg
numunelerine ait analiz  bulgular Tablo 2’de
gosterilmistir. Kokore¢ numunelerinde; TAMB,
TAPB, Enterobacteriaceae, Koliform, Escherichia col,
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Enterococcus spp-» Lactobacillus spp.,
Staphylococcus/ Micrococens, Kuf/Maya sayilart ortalama
sirastyla 6.29, 4.60, 4.35, 2.43, 2.10, 4.17, 5.63, 2.85,
5.89 log kob/g seviyelerinde tespit edilmigtir
(Tablo 2).


http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=S%C3%BCt_kuzusu&action=edit&redlink=1
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Tablo 2. Mikrobiyolojik Analiz Bulgulart (log kob/g).
Table 2. Results of Microbiological Analysis (log cfu/ g).

Mikroorganizma Min Max  Ort
Toplam Mezofilik Aerop Bakteri 4.30 749 6.29
Toplam Psikrofilik Aerop Bakteri <log2.00 7.01  4.60
Enterobacteriaceae <log2.00  6.78  4.35
Koliform <log2.00 615 243

Escherichia coli <log2.00 490 210
<log2.00 678  4.17
Lactobacillus spp. <log2.00 7,38  5.63
Staphylococens.| Micrococens <log2.00 526  2.85

Kif / Maya 3.60 710  5.89

Enterococcus spp.

Ulkemizde titketime sunulan  kokorecin
mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi amactyla pek
cok arastirma  yapilmistir. Istanbul’da  yapilan
calismada, piyasadan toplanan 15 kokoreg 6rneginde
yapilan  mikrobiyolojik  aragtirmada  TAMB,
Koliform, E. coli, Staphylococcus anrens, Anaerop
Bakteri varligi yontnden arastiridmis, minumum ve
maksimum degerleri sirasiyla 4.72, 5.84; <1.00, 4.32;
<1.00, 2.81; <2, 3.68; <1.00, <1.00 log kob/g olarak
belirlenmistir (Hampikyan ve ark 2008). Temelli ve
ark (2002) Bursa’da tiiketime sunulan kokoreclerin
mikrobiyolojik kalitesine yonelik yapmus olduklar
calismada, TAMB, Koliform, E. coll,
Enterobacteriaceae, Enterococcus spp., Staphylococcus/
Micrococens, Koagulaz (+) Staphylococcns, Kuf/Maya
saytarint sirasiyla 5.00, 4.76, 1.00, 3.88, 3.85, 3.72,
2.00, 3.98 logkob/g olarak tespit etmislerdir. Bilgin
ve ark (2008) yapmus olduklart bir calismada, farkl
pisirme metotlar1  ile  pisitilen 20 kokoreg
numunesinde TAMB, Koliform ve . aureus
seviyelerini, tandirda pisirilen Srneklerde sirastyla
436, 1,94 ve 249 log kob/g; 1zgarada pisirilen
orneklerde sirastyla 3.74, 1.76 ve 3.07 log kob/g
seviyelerinde saptamuslardir.

Yapilan bu aragtirmada kokorec
numunelerinde  tespit  edilen  mikroorganizma
seviyeleri Hampikyan ve ark (2008), Temelli ve ark
(2002) ile Bilgin ve ark (2008) tarafindan yapilan
calismalara gore, ylksek seviyelerde belirlenmistir.
Yapilan c¢alismalar arasindaki farkliliklar; tretimde
kullanilan ham maddenin (bagirsagin) mikrobiyolojik
yikiine, hammaddenin temizlenmesi, tretim ve
muhafaza  sartlarina,  personel  hijyeni  ve
aligkanliklarina baglt olabilmektedir. Ayrica trlinlerin
tretim, depolama ve pisirme asamalarinda gerekli
sartlara uyulmadigi takdirde, urinde bulunmast
muhtemel bakterilerin seviyeleri tehlikeli boyutlara
ulagabilmekte ve gida kaynakli intoksikasyonlara
neden olabilmektedir.
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SONUC

Kokoreg, koyun, kuzu ince bagirsagindan
teknigine gore islenerek dretilen ve Ozellikle
mangalda pisirildikten sonra tiiketime sunulan bir et
tirtint olarak bilinmektedir. Ulkemizde diger sakatat
triinleri gibi kokorecte halkimiz tarafindan severek
titketilen bir et iiriiniidir. Uriiniin dogal yapist geregi
diskt ile kontamine olmast muhtemel oldugundan
Ozellikle  temizleme, hazitlanma ve  pisirme
asamalarinda gerekli sartlara uymada oldukga hassas
olunmalidir.  Yapilan  ¢alismada  kokoreglerin
mikrobiyolojik kalitesinin diisitk oldugu, istenilmeyen
mikroorganizmalari  icerdigi,  ayrica  yetersiz
temizleme ve pisirme islemi uygulanarak tiiketime
sunuldugunda halk sagligt acisindan potansiyel bir
risk  olusturabilecegi  degerlendirilmektedir.  Bu
nedenle, kokore¢ yapiminda kullanilan hammaddenin
mikroflorast g6z oniinde bulundurularak temizleme,
hazirlama gibi iretim basamaklarinda  hijyenik
kurallara hassasiyetle uyulmasi, personel hijyenine
dikkat edilmesi ve yeterli pisirme isleminden sonra
tiiketime sunulmasi 6nerilmektedir.
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