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Bu calismada, 6n pisirilmis ve dilimlenmis kuzu kokoregler vakum (V) ve modifiye atmosfer (%30 CO2 + %70 N2)
altinda paketlenmis (MAP) ve depolama boyunca (4°C, 10 gun) kokoreglerin fizikokimyasal [pH, renk, TBARS
(Thiobarbituric Acid Reactive Substances)] ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde (toplam psikrofil bakteri sayimi, toplam
koliform bakteri sayimi ve toplam maya-kuf sayimi) meydana gelen degisiklikler arastiriimistir. Kokoreglerin nem, yag,
protein ve kul igerikleri sirasiyla %56.13, 32.45, 10.35 ve 1.07 olarak bulunmustur. Kokoreglerdeki pH degerinin 6.65
ile 7.26 arasinda degiskenlik gosterdigi ve depolamanin ilk ginu hari¢ diger ginlerde gruplar arasinda anlaml bir
farkhhdin oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Depolama boyunca tim 6rneklerin TBARS degerlerinde 6nemli dususler
gérilmustir (p<0.05). Orneklerin aletsel renk degerlerinde (CIE L*, a*, b*, C degeri, h agisi) 6nemli dalgalanmalar
belirlenmistir. Her bir analiz periyodunda, MAP kodlu 6rneklerde toplam psikrofil bakteri sayisi V kodlu drneklere
kiyasla yuksek bulunmustur. Depolama boyunca tim 6rneklerin toplam koliform bakteri sayilarinda ve toplam maya-
kif sayilarinda énemli artiglar gdzlenmistir (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Kokoreg, Raf 6mrl, Vakum paketleme, Modifiye atmosfer

Physicochemical and Microbiological Properties of Sliced Lamb Kokore¢ Packaged with
Different Methods

ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of different packaging systems [vacuum (V) and modified atmosphere
packaging (MAP) (%30 CO:z + %70 Nz)] on the physicochemical [pH, color and TBARS (Thiobarbituric Acid Reactive
Substances)] and microbiological changes (total psychrophilic bacteria count, total coliform bacteria count and total
yeast-mold count) in pre-cooked and sliced lamb kokore¢ during refrigerated storage (4°C) up to days 10. The
moisture (%), fat (%), protein (%) and ash (%) content of the kokore¢ samples were records as 56.13%, 32.45%,
10.35% and 1.07%, respectively. The pH value in kokore¢ samples ranged from 6.65 to 7.26 and there was
statistically difference on the each of storage periods except for the day 1 (p<0.05). The TBARS value of the samples
significantly decreased with storage time (p<0.05). There were significant fluctuations in instrumental color values
(CIE L*, a* b*, C and h angle) of the packaged samples throughout storage. Each of analysis intervals, the MAP-
coded sample had the highest total psychrophilic bacteria count. The total psychrophilic bacteria and total coliform
bacteria count, total yeast-mold count of kokore¢ samples significantly increased during storage (p<0.05).
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GiRiS

Tdm canlilarin  yasamsal fonksiyonlarini  yerine
getirebilmesi icin beslenmeye ihtiyaglan vardir. Bu
baglamda, bireylerin protein, yag ve karbonhidrat

kaynakli gida UGrunlerini belirli sinirlar gergevesinde
tuketmeleri Onerilir. Yeterli ve dengeli bir beslenme igin
glinde her bir kg vicut agirhigi icin en az 1 g ham protein
tiketilmesi ve bu protein miktarinin en az 1/3’Unun
hayvansal kaynakli olmasi énerilmigtir [1-5].

Sosyal ve Kkultirel degisiklikler insanlarin beslenme
aligkanliklarini degistirmistir. Sanayilesme, kentlesme,
kadinlarin is hayatindaki rollerinin artmasi, insanlarin
zamanlarinin  ¢odunu  disarida  gegirmesi  gibi
etkenlerden dolayr hazir yiyeceklere olan talep hizla
artmaktadir. Bu baglamda, kirmizi ete alternatif olan
cesitli sakatat Urinleri tiketiminin de artmaya basladigi
gorulmektedir [6, 7].

Kasaplik hayvanlarin kesimi sonucunda elde edilen
karkas disindaki tuketilebilir i¢ organlar “sakatat” olarak
adlandiriimaktadir. Sakatatlar genel olarak kirmizi ete
gbre daha az yag, daha fazla su ve karbonhidrat
icerirler.  Ayrica, sakatatlarin vitamin ve mineral
maddeler acgisindan da olduk¢ga zengin olduklari
bildiriimistir [8]. Sakatatlar, beyin, karaciger, bobrek, kalp
gibi organlari ihtiva etmesine ragmen kuzu veya dana
ince bagirsaklari gesitli et Urlnlerin Uretiminde (sosis,
salam gibi et Urlinlerinde) kilif olarak
degerlendiriimektedir. Ayrica, kuzu veya dana ince
bagirsaklari basta Ulkemizde olmak Uzere Yunanistan,
Azerbaycan, Iran gibi pek cok (ilkede severek tiiketilen
bir Grtin olan kokoreg¢ Uretiminde de kullaniimaktadir.

Hammaddesi bagirsak olan kokore¢, mezenterial
yaglarin etrafina kiuiglikbas veya blylkbas hayvanlarin
ince bagirsaklarinin sariimasi ile dretilen, kismi bir 1sil
isleme tabi tutulduktan sonra genellikle komur
I1zgaralarinda pigirilen, tuketici istegine bagh olarak
baharath (kimyon, kekik, karabiber, kirmizi pul biber)
veya baharatsiz olarak tiketilebilen lezzetli bir ayakustu
atistirmalik gidadir  [9]. Kokoregler taze olarak
tuketilebildigi gibi dondurulmus bir sekilde de cesitli
marketlerin reyonlarinda da satiimaktadir. Ancak, tat ve
aroma agisindan kokore¢ Uretiminde daha ¢ok sut
kuzusu bagirsaklari tercih edilmektedir. Yine, tlketicinin
istegine bagh olarak kokorecin iri kiyim veya ince kiyim
olarak da servisi bulunmaktadir.

Kokoreg uretiminde kullanilan bagirsaklarin yeterince
temizlenememesi, yetersiz 1sil iglem, uygun olmayan
depolama kosullari, Uretim hattindan tiketim anina
kadar hijyenik sartlardaki eksiklik gibi pek ¢ok
durumlarin halk saghgi acisindan o6nemli bir risk
olusturdugu bilinmektedir. ClUnki kokore¢ daha ¢ok
Ulkemizin bulylk sehirlerinde birgok islek caddenin
yaninda veya ortasinda hali hazirda yasak olmasina
ragmen sokak saticilari tarafindan seyyar arabalarda
satiimaktadir. Gerek seyyar arabalarda gerekse de ilgili
restoranlarda ve marketlerde satilan kokoreglerin
Uretiminde hijyenik kaliteye ne o6lglide uyulduguna
yonelik ciddi soru isaretleri tuketicilerin zihnini mesgul
etmektedir. Ulkemizin sakatat tebliginde kokorece
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yonelik herhangi bir yasal mevzuatin olmamasi gida
zehirlenmelerinin artisina ve hatta olumle
sonuglanabilecek ciddi vakalarin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Dolayisiyla, bu durumun 6nlne
gegebilmek igin  Oncelikle kokore¢ gibi sakatat
arGnlerinin  dretimine ydnelik yasal bir mevzuatin
hazirlanmasi ve hazirlanan mevzuata goére de Urinlerin
Tarim ve Orman Bakanhginda calisan personellerce
hem isletmelerde hem de satigi yapilan market, restoran
gibi yerlerde  gerekli denetimlerin yapilmasi
gerekmektedir. Ayrica, seyyar arabalarda satilan kuzu
veya dana kokoreg satiglarinin engellenmesine yonelik
cesitli caydirici galigmalarin yapilmasi buyiuk énem arz
etmektedir [10, 11].

Bu calismada, kuzu kokoregler vakum ve modifiye
atmosfer altinda (%30 CO:z + %70 N2) paketlenerek
depolama boyunca (4°C, 10 gin) kokoreglerdeki
fizikokimyasal (pH, renk, TBARS) ve mikrobiyolojik
Ozelliklerde (toplam psikrofilik ve toplam koliform bakteri
sayimi) meydana gelen degisiklikler arastiriimistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada kullanilan 4 kg 6n-pisirilmis (kdmdr atesinde
ve atese olan uzaklik 20 cm olacak sekilde 50-55 dakika
isil isleme tabi tutulmustur), dilimlenmis (1.5 cm
kalinhginda, 15 cm ¢apinda) ve dondurulmus kokoreg
Oornegi yuksek yogunluklu mavi polietilien ambalaja
konulduktan sonra soguk zincir altinda polisteren kdpuk
kutular icerisinde Akseker Tarim Et Entegre Tesisleri
A.S.den (Konya, Tirkiye) tarafimiza temin edilmistir.
Kuzu kokoreglerin paketlenmesinde kullanilan ambalaj
materyali Krcpack Flexibles (ABD) firmasindan ve bu
urinlerin  modifiye  atmosferinde paketlenmesinde
kullanilan gaz tipu Denizgaz Gulf Cryo sirketinden
(Bornova, izmir) satin alinmistir. Analizlerde kullanilacak
olan tum kimyasal maddeler Merck (Darmstadt,
Almanya) ve Sigma-Aldrich (Steinheim, Almanya)
firmalarindan temin edilmigtir.

Kuzu Kokoreclerin Paketlenmesi

Akseker Tarim Et Entegre Tesisleri A.$.den temin
edilen 6n-pisirilmis, dilimli kuzu kokorecler soguk zincir
altinda Pamukkale Universitesi’nin Et ve Et Uriinleri
Laboratuvarrna getirilmistir. Ornekler aseptik kosullar
altinda ambalaj materyalinin icerisine
[polietilen+poliamid+etilen vinil alkol, 655 um, (oksijen
gecirim orani:<3 cm®m?/gln, 23°C, %0 nispi nem; su
buhari gegirim orani:<12 g/m?/gin, 38°C, %90 nispi
nem), Krcpack Flexibles, ABD] (100 g olacak sekilde)
yerlestirerek her bir paketleme yontemi icin 20’ser paket
hazirlanmigtir. Bu ambalaj materyali hem vakum hem de

modifiye atmosferde paketleme sistemlerinde
kullaniimistir. Kuzu kokoreclerin vakumla
paketlenmesinde intervac markali (Bad Liebenzell,
Almanya) vakum cihazi kullanilirken kokoreglerin

modifiye atmosfer paketlenmesinde (%30 CO2 + %70
N2) ise Seles markali (DZ-260 model, Wenzhou Xingye
Machinery Equipment Co. Ltd., Pekin, Cin) modifiye
atmosfer cihazi kullaniimistir. Depolama boyunca (4°C,
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10 gun) kuzu kokoreclerin fizikokimyasal (kimyasal
kompozisyon, pH, renk ve TBARS) ve mikrobiyolojik
Ozelliklerinde (toplam psikrofilik ve toplam koliform
bakteri sayisi ile birlikte toplam maya-kif canli sayisi)
meydana gelen degisiklikler arastiriimistir.

Analizler

Kimyasal Bilegim

Kokoreglerdeki nem, protein ve kil miktari AOAC [12]
yontemine goére belirlenmistir. Kokore¢ oOrneklerindeki

yag miktari Flynn ve Bramblett [13] tarafindan gelistirilen
yontem esas alinarak tespit edilmistir.

pH Degeri
Dana kokoreglerinde pH analizi dijital pH metre
kullanilarak  gergeklestiriimistir  (Crison Basic 20,

ispanya). Bu odlgiimleri yapilabilmek icin 6ncelikle pH
metre elektrodu uygun tampon c¢ozeltileri (pH: 4, 7 ve
10) icerisine daldiriip kalibrasyonu gergeklestirilmistir.

Daha sonra her bir et érneklerinden 10 g tartihp kuguk
bir cam kavanozun igerisine yerlegtiriimis ve Uzerine 90
mL saf su ilave edilerek homojenizatér (HG-15A
WiseTis, Kore) yardimiyla homojenize edilmistir [14].

Aletsel Renk Degerleri

Vakum ve modifiye atmosferde paketlenen kuzu
kokoreclerindeki aletsel renk degerlerini belirlemek igin
kolorimetre  cihazi  (Miniscan XE Plus, ABD)
kullanilmigtir. Bu Olguimlerde L* (koyuluk-agiklhk), a*
(+a*: kirmizi, -a*: yesil) ve b* (+b*: sari, -b*: mavi), C ve
hue acisi degerleri CIE Lab renk sistemine gore
belirlenmistir. AE degeri icin asagida belirtilen formul
kullanilmigtir [15]. Paketten cikarilan yuvarlak dilimli
kuzu kokoregler cam bir petrinin igerisine yerlestirilmistir.
Ardindan Ornekler tzerinde 3 farkli noktadan okumalari
yapiimistir.  Orneklerdeki aletsel renk degerlerinin
Olcumunden once siyah ve beyaz plakalar kullanilarak
kalorimetre cihazinin kalibrasyonu gergeklestirilmistir
[16].

AE=(Lo—Lf +(a'o—a’f +("o—0")

TBARS Analizi

TBARS analizi, lipit oksidasyonunun ikincil yan Grant
olan malonaldehit miktarinin tespitinde kullaniimaktadir.
Kuzu kokoreglerde malonaldehit miktarini hesaplamak
TBARS analizi Ergezer ve Serdaroglu [17]ye gobre
yapilmistir. 5 g kuzu kokore¢ erlene tartiimis ve tzerine
50 mL %20lik TCA c¢ozeltisi ilave edilerek
homojenizatérde (HG-15A WiseTis, Giiney Kore) 2 dk
sureyle parcalanmigtir. Karisim Uzerine 50 mL su
konularak 1 dk daha pargalanmis ve karisim 100 mL’lik
balon jojeye bir huniden filtre kagidi yardimiyla
stziIimistur. Balon joje 100 mL’ye 1:1 TCA/su ¢Ozeltisi
ile tamamlanmistir. 5 mL sGzintd 100 mL’lik balon
jojeden alinip deney tupune aktariimistir. Deney
tipunin UGzerine 5 mL 0.02 M TBA cozeltisi ilave
edilmistir. Ayni sekilde 5 mL 1:1 TCA:Su ve 0.02 M TBA
ile kor numune hazirlanmistir. Tupler karistirilarak 35
dk. 80°C’deki su banyosunda (NB-5 Nuve, Tirkiye)
bekletilmis ve sonra sogutulmustur. Sire sonunda rengi
pembeye donen Orneklerin absorbansi 532 nm dalga
boyuna ayarlanmis spektrofotometre (EMC-11-UV,
Duisburg, Almanya) ile lgtlmustir. Absorbans degerleri
5.2 faktoru ile carpilarak kg urindeki olusan mg
malonaldehit miktari hesaplanmistir.

Mikrobiyolojik Analiz

Vakum ve modifiye atmosfer paketlenen kuzu
kokoreclerin  mikrobiyolojik  kalitesinin  belirlenmesi
amaciyla toplam psikrofilik aerobik, toplam koliform ve
toplam maya-kif sayimi yapimis olup depolama
boyunca  drneklerin  mikrobiyolojik  6zelliklerinde
meydana gelen degisiklikler arastinimistir. PCA (Plate
Count Agar, Merck, Darmstadt, Almanya) ve PDA
(Potatoes Dextrose Agar, Merck, Darmstadt, Aimanya)
besiyerleri 121°C’de 15 dk otoklav isleminden sonra
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steril petri kutularina dékualmastir. VRB (Violet Red Bile
Agar, Merck, Darmstadt, Almanya) besiyeri ise
mikrodalgada 2 dk boyunca kaynatildiktan sonra steril
petri kutularina dokulmustur. Her bir analiz glnlerinde
(0, 1, 4, 7 ve 10. gunlerde), vakum ve modifiye
atmosferde paketlenen kuzu kokorecleri aseptik kosullar
altinda alinip steril Stomacher poseti (Curafos Co.)
icerisine (yaklasik 10 g) yerlestiriimistir. Ardindan
orneklerin tUzerine 90 mL serum fizyolojik su ilave edilip
homojenizatérde (Seward Medical, London, Birlesik
Krallik) homojenize edilmis (2 dk, orta devirde) ve
boylece 10-"lik dilisyon hazirlanmigtir. Daha sonra ise
10"  homojenizatindan  alinarak  seri dilGsyonlar
hazirlanmigtir. Otomatik pipet yardimiyla diliisyonlardan
alinan 100 pL’lik 6érnekler agarli petri kutularina ekilmis
ve drigalski spatull kullanilarak iki tekrar ve iki paralel
olacak sekilde yayma islemi gergeklestiriimistir. Toplam
psikrofil bakteri sayimi igin ekimi yapilan petri kutular
7°C’ye ayarlanmis inkibatore (Nuve EN 500, Ankara,
Turkiye) yerlestiriimis ve burada yaklasik 10 giin slreyle
inkibasyona birakilmistir [18]. Toplam koliform bakteri
ve toplam maya-kif sayimi igin ise ekimi yapilan petri
kutulari Mikrobiyoloji (NUve ES 500, Ankara, Turkiye) ve
Et ve Et Uriinleri isleme Teknolojileri (Membert UNE
400, Almanya) Laboratuvarlarinda bulunan inkiibatorlere
siraslyla yerlestirilmistir. Toplam koliform bakteri sayimi
icin Ornekler 37°C'de 24-48 saat inklbasyona tabi
tutulurken [19] toplam maya-kif sayimi igin ise drnekler
30°C’de 4-5 gun inkiibasyona [20] birakilmistir.

istatistiksel Analiz

Vakum ve modifiye atmosferde paketlenen kuzu
kokorecglerde analizler 2 tekrar, 2 paralel ve 5 farkl
depolama periyodunda (0, 1, 4, 7 ve 10. glnlerde)
(n=20) gergeklestiriimistir. Elde edilen veriler SPSS
istatistik programi (%95 glven seviyesinde) kullanilarak
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tek yonli varyans ve Duncan ¢oklu karsilastirma testiyle
degerlendiriimis ve sonuglar, ortalama ve standart
sapma degerleriyle birlikte (ortalamazstandart sapma)
verilmistir. Ayrica, her bir analiz glninde gruplar
arasinda farkliligin olup olmadigi T-Testi yapilarak tespit
edilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA
Kimyasal Bilesim

Ulkemizde sakatat ve sakatat (rinleri tebliginde
kokorece ait herhangi bir yasal mevzuatin olmamasi
kokore¢ Uretiminde kullanilacak olan yad ve protein
miktarinin belli olmamas: tuketiciler zerinde ciddi soru
isaretlerini beraberinde getirmektedir. Dolayisiyla bu
durumun o6ntne gecgebilmek i¢in Tarim ve Orman
Bakanligr'nin sakatat ve urinlerine yoénelik yasal bir
mevzuati hazirlayip basta Gida Muhendisleri olmak
Uzere  bakanhginin  bunyesinde ¢alisan  diger
personellerle birlikte (veteriner, ziraat muhendislerinin)
kokore¢ uretim vyerleri, restoran, lokanta, market gibi
cesitli yerlerde denetimleri yapmasi blyik 6nem arz
etmektedir. Akseker firmasindan temin edilen pisirilmis
ve dilimlenmis kuzu kokoreglerin % nem, yag, protein ve
kil igerikleri sirasiyla %56.13, %32.45, %10.35 ve
%1.07 olarak bulunmustur.

Bilgin ve ark. [11] tarafindan yapilan bir galismada, kuru
madde cinsinden ¢ig kokoreglerdeki toplam protein, yag
ve kul icerikleri sirasiyla %14.34, 8.2 ve 1.31 olarak
bulunmustur. Farkh hayvansal yaglari (kuyruk, kabuk ve
ic yagi) kullanilarak Uretilen dana ve kuzu kokoreglerin
toplam kil igerikleri %0.97 ile 1.48 arasinda degiskenlik
gOsterdigi ve kabuk yagi ilave edilmis kuzu kokorecin

(%1.48) en yuksek kdl icerigine sahip oldugu bildirilmistir
[21]. Bagka bir c¢alismada ise, kuzu kokoreglerin
uretiminde kuyruk, i¢ ve kabuk yaglar kullaniimis ve
kuzu kokoreglerdeki toplam yag iceriginin %24.04 ile
30.02 arasinda degistigi ve en ylksek yag igerigine ise
kuyruk yagl kuzu kokorecin (%30.02) sahip oldugu
belirtilmigtir [22].

Kuzu Kokoreglerin pH ve TBARS Degerleri

Depolama boyunca vakum ve modifiye atmosferde
paketlenen kuzu kokoreglerin pH degerlerinde meydana
gelen degisiklikler Tablo 1’de verilmigtir. Kokoreglerdeki
pH degerinin 6.65 ile 7.26 arasinda degiskenlik
goOsterdigi ve depolamanin 1. gini hari¢ tim analiz
glnlerinde gruplar arasinda anlamh bir farklihgin oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Depolamanin baslangicindan
depolamanin 4. gunine kadar V kodlu Ornegin daha
yuksek pH degerine sahip oldugu gorilirken
depolamanin 4. guninden sonra ise durum tersine
dénmis ve MAP kodlu 6rnegin daha yuksek pH
degerine sahip oldugu goézlenmistir. Depolamanin 0.
glnunden depolamanin 1. glndne gelindiginde V ve
MAP kodlu 6rneklerin pH degerlerinde artislarin oldugu
ancak bu artiglarin 6nemli olmadid1 tespit edilmistir
(p>0,05). Depolama boyunca tum &rneklerin pH
degerlerinde oOnemli artiglarin  oldugu (p<0.05) ve
Ozellikle 7. glinden sonra bu artisin daha fazla oldugu
go6zlenmistir (Tablo-1). pH degerlerinde meydana gelen
bu artigin mikrobiyal aktiviteye bagl olarak agida ¢ikan
cesitli metabolitlerden kaynaklandigi disunilmektedir.
Orneklerde pH degeri depolama boyunca artis
g6zlenmis olmasina ragmen bu artisin V kodlu
orneklerde MAP kodlu 6rneklere gore daha sinirli kaldigi
belirlenmistir.

Tablo 1. Depolama boyunca (4°C, 10 giin) Vakum ve modifiye atmosferde paketlenen kuzu kokoreglerin
pH ve TBARS degerlerinde meydana gelen degisiklikler
Table 1. Changes in pH and TBARS values of lamb kokore¢ packaged in vacuum and modified

atmosphere during storage (4°C, 10 days)

pH Degeri

Ornek Depolama Suresi (Giin)

Gruplarr* 0 1 4 7 10

Vv 6.71£0.022° 6.73+0.013P 6.78+0.015C 6.84+0.04°8 7.03+0.02°4
MAP 6.65+0.01°° 6.69+0.03%° 6.83+0.02%¢ 6.95+0.05%8 7.26+0.03%A

TBARS (mg malonaldehit/kg kokoreg) Degeri

Vv 0.34+0.022A 0.33+0.012A 0.32+0.03%8 0.29+0.01%8 0.25+0.023¢
MAP 0.36+0.0124 0.34+0.02%A 0.30+0.0128 0.26+0.023¢ 0.20+0.01°°

a b Ayni sltunda bulunan harfler istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05). A B © D Ayn| satirda bulunan
harfler istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). *V: Vakum paketlenmis kuzu kokoreg grubu; MAP: %30 CO;
+ %70 N2 gazlar kullanilarak modifiye atmosferde paketlenmis kuzu kokoreg grubu

abDifferent lower-case letters (a-b) in the same column; ~BCP-Capital letters (A-D) in the same row indicate
significant differences (p<0.05). *V: Vacuum packaged lamb kokoreg groups; MAP: Lamb kokoreg groups packaged
in modified atmosphere using 30% CO:2 and 70% N» gases

Babaoglu [21] tarafindan yapilan bir calismada, farkli
hayvansal yaglarin (i¢c yagi, kabuk yagdi ve kuyruk yagi)
ilavesi ile Uretilen dana ve kuzu ince bagirsaklarindan
Uretilen kokoreglerdeki pH degerlerinin 6.92 ile 7.07
arasinda degistigi ve gruplar arasinda istatistiki agidan
bir farkhhgin olmadidi belirtiimistir. Bagka bir ¢calismada
ise, kuzu kokoreglerin Uretiminde 3 farkli hayvansal yag

(ic yagi, kabuk yagdi ve kuyruk yagi) kullaniimis ve
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kokoreclerdeki pH degerlerinin 6.99 ile 7.07 arasinda

degistigi bildirilmigtir [22].

Lipit oksidasyonu gidalarin kalite karakteristiginin
belilenmesinde ©6nemli rol oynayan parametrelerden
birini olugturmaktadir. Lipit oksidasyonunun ikincil yan
Urinu olan malonaldehitlerin tespit edilmesinde TBARS
yontemi kullaniimaktadir. Depolama boyunca vakum ve
modifiye atmosferde paketlenen kuzu kokoreglerin
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TBARS degerlerinde meydana gelen degisiklikler Tablo
1'de verilmigtir. 10. gin hari¢, tim analiz gunlerinde
Ornekler arasinda Onemli farkhliklarin olmadigi tespit
edilmistir (p>0.05). 0. ve 1. glinlerde en yiksek TBARS
degerine V kodlu 0Ornegin sahip oldugu gorilirken
depolamanin ilerleyen asamalarinda ise durum tersine
donmus ve MAP kodlu 6rnegin en yiksek TBARS
degerine sahip oldugu gozlenmigtir. Depolamanin
baslangicindan depolamanin 1. ginine gelindiginde, V
ve MAP kodlu o&rneklerinin  TBARS degerlerinde
disusler yasanmis ancak bu dusuUsler istatistiki agidan
Onemsiz  bulunmustur. Depolama boyunca tim
orneklerin TBARS degerlerinde o6nemli dususlerin
oldugu (p<0.05) ve bu duislsln Grinin depolanmasi
sirasinda agiga c¢ikan malonaldehitlerin aminoasit ve
proteinlerle reaksiyona girerek urindeki malonaldehit
olusum hizini azaltmasindan kaynaklandigi
digunllmektedir. Yag igerigi bakimindan zengin olan
Orneklerinde oksidasyonun engellenmesine yodnelik
olarak oransal degisiklikler de dikkate alindiginda vakum
ambalajlamanin MAP ambalaja gére daha ustin oldugu
dusundlmektedir.

Kokore¢ ile ilgili tim literatir incelendiginde,
kokoreclerde lipit oksidasyonunun ikincil yan Grina olan
malonaldehit miktarinin tespitinin yapiimadigi
gérulmastur.  Dolayisiyla  bu  durum ¢alismamizin
O0zgUnligund artirmasi agisindan blylk ©Onem arz
etmektedir. Anandh ve ark. [23] tarafindan yapilan bir
calismada, atistirmalik bir Grin olan bufalo iskembe
katkil sandvi¢ (%75 bufalo bagdirsadi ve %25 bufalo eti
kullanilarak bufalo bagirsak rulosu) Uretilerek atmosferik
oksijenle paketlenmis ve depolama boyunca (4 °C, 10
gln) pisirilmis sandviglerin TBARS degerlerinde 6nemli
artiglarin  oldugu bildirilmistir  (p<0.05). Baska bir
calismada ise, iki farkli oranda bufalo iskembe katkili
bérekler (%100 bufalo eti ve %0 bufalo bagirsagi; %75
bufalo bagirsadi ve %25 bufalo eti) pigirilerek vakumla
paketlenmis ve depolama boyunca (4 °C, 28 giin)
orneklerdeki TBARS degerlerinin 0.50'den 0.92 mg
malonaldehit/kg Uriin seviyesine yikseldigi belirtilmistir
[24].

Kuzu Kokoreglerin Aletsel Renk Degerleri

Kuzu kokoreglerin depolanmasi sirasinda aletsel renk
degerlerinde (CIE L*, a*, b*, C, h ve AE degeri)
meydana gelen degisiklikler Tablo 2’de verilmistir.
Kokoreglerdeki parlaklik degerlerinin 52.64 ile 60.58
arasinda degiskenlik gdsterdigi ve her bir depolama
periyodunda (7. gin hari¢) gruplar arasinda anlamli
farkhhiklarin ~ yasandigi tespit edilmistir (p<0.05).
Depolamanin baslangicinda, MAP kodlu &rnedin en
dusuk parlaklik degerine sahip oldugu goérulmastir.
Depolamanin 0. giintinden 4. gliine gelindiginde, V kodlu
ornegin parlaklik degerinde Onemli artiglar olmasina
ragmen (p<0.05), 1. ve 4. gunlerde yasanan artisin
onemli olmadigi gézlenmistir (p>0.05). Depolamanin 7.
gunune gelindiginde ise V kodlu 6rnegin parlaklik
degerinde dusus yasanmasina ragmen 7. giinden sonra
V kodlu Ornegin parlaklik degeri 56.88'den 60.58
seviyesine yukselmistir. V kodlu 6rnekte oldugu gibi
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MAP kodlu 6rnegin parlaklik degerinde dalgalanmalarin
oldugu ve depolamanin 0. gininden depolamanin 7.
ginine gelindiginde MAP kodlu 6rnegin parlaklik
degerinde 6nce bir artis daha sonra (7. glinden 10. gline
gelindiginde) ise bir dusus gozlenmistir. Genel anlamda,
depolamanin baglangicindaki parlaklik degerleriyle
karsilastirildiginda  6érneklerdeki parlaklik degerinin
artigi ve bu durumun Kkokorecglerin depolanmasi
sirasinda meydana gelen mikrobiyal aktiviteden
(mikroorganizmalarin aktiviteleri sonucu olusan cesitli
metabolitlerin aciga cikmasi) kaynaklandigi
dusunidlmektedir.

Tablo 2 incelendiginde, V ve MAP kodlu kokoreglerin
kirmizihk degerlerinde onemli dalgalanmalarin
yasandigl gorulmustur. Depolamanin baslangicinda V
ve MAP kodlu 6rneklerin kirmizilik degerleri sirasiyla
3.37 ve 3.89 olarak bulunmustur ve depolamanin 1.
ginine gelindiginde ise Orneklerdeki  kirmizilik
degerlerinin sirasiyla 2.18 ve 2.98 seviyesine dugtugu
g6zlenmistir  (p<0.05). Depolamanin 1. guninden
depolamanin 4. giniine gelindiginde ise hem V hem de
MAP kodlu orneklerin kirmizilik degerlerinde onemli
artiglar yasanmistir (p<0.05). 4. gunden 7. glne
gelindiginde drneklerdeki kirmizilik degerlerinin distugi
(p<0.05) ve daha sonraki analiz guntnde (10. gun) ise
tekrardan artmistir. 10. giin harig, her bir analiz giininde
Ornekler arasinda oOnemli farkhlklar tespit edilmistir
(p<0.05). Depolama boyunca V kodlu 6rnegin en yiksek
kirmizilk degerine 4. ginde sahip oldugu gorilirken
MAP kodlu drnek ise depolamanin baglangicinda en
yuksek kirmizilik degerine sahiptir.

Depolama sirasinda vakum ve modifiye atmosferde
paketlenen dilimlenmis kokoreglerin sarilik degerlerinde
meydana gelen degisiklikler Tablo 2'de verilmigtir. Tim
analiz glnlerinde, gruplar arasinda anlamli bir farkhihk
tespit edilmistir (p<0.05). Depolama boyunca V ve MAP
kodlu érneklerin sarilik degerinde 6énemli dalgalanmalar
yasanmistir. Depolamanin baslangicindan depolamanin
1. gundne gelindiginde, V kodlu 6rnegin sarilik
degerinde 6nce bir diisis daha sonra ise 6rnegin sarilik
degeri 9.96 seviyesine (4. giinde) yikselmis olmasina
ragmen bu artis istatistiksel agidan  Gnemli
bulunmamigtir  (p>0.05). Depolamanin 4. ginden
depolamanin 7. ginine gelindiginde V kodlu 6rnegin
sarilik degerinde 6nce bir disls daha sonra ise dnemli
bir artis (10. giinde) yasanmistir (p<0,05). Depolamanin
0. ve 10. glnlerinde V kodlu 6érnegin benzer bir sarilik
degerine  sahip oldugu gozlenmistir  (p>0.05).
Depolamanin baslangicindan depolamanin 7. gunine
kadar MAP kodlu 6rnegin sarilik degerinde 6nce bir
dists (1. ginde) daha sonra ise kismi bir artisin (4.
guiinde) oldugu gortlmastur. Ancak, 1. ginden 4. gine
gelindiginde MAP kodlu o6rnegin sarilik degerinde
meydana gelen artis onemli bulunmamistir (p>0.05).
Depolamanin 4. giininden depolamanin 10. glnine
gelindiginde, MAP kodlu 6rnegin sarilik degeri 9.39'dan
11.58 seviyesine yukseldigi ve bu artisin istatistiksel
acidan 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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Tablo 2. Depolama boyunca (4°C, 10 guin) vakum ve modifiye atmosferde paketlenen kuzu kokoreglerin
aletsel renk degerleri (CIE L*, a*, b*, C ve h)
Table 2. Changes in instrumental color parameters (CIE L*, a* b*, C and h) of lamb kokore¢ packaged in
vacuum and modified atmosphere during storage (4°C, 10 days)

L* (Parlaklik) Degeri

Ornek Depolama Siiresi (Giin)
Gruplarr* 0 1 4 7 10
\Y 57.20+0.25%¢ 58.86+0.3028 58.91+0.15% 56.88+0.243P 60.58+0.1134
MAP 52.64+0.27°E 53.83+0.18° 56.16+0.22°8 57.3310.29%* 55.43+0.13C
a* (Kirmizilik Degeri)

\Y, 3.37+0.20%8 2.18+0.16°C 3.82+0.08%* 3.28+0.1738¢ 3.42+0.29%
MAP 3.89+0.19%* 2.98+0.14% 3.48+0.13°¢ 2.98+0.24%8 3.79+0.12%A
b* (Sarilik) Degeri

\Y 10.65+0.26°" 9.89+0.15% 9.96+0.11%8 9.44+0.19%¢ 10.13£0.27b*
MAP 9.84+0.238 9.37+0.13°C 9.39+0.10°¢ 9.93+0.25% 11.58+0.322A
C Degeri
\Y 11.18+0.342" 10.19+0.38%8 10.75£0.45%" 10.01£0.18%® 10.74£0.33%*
MAP 10.61+0.328 9.87+0.40%¢ 10.05+0.2198C 10.40+0.24% 12.21+0.292A
h Degeri
\Y, 72.71+0.45% 78.27+0.4734 69.41+0.24° 70.87+0.28°° 72.00+0.20%¢
MAP 68.37+0.40°° 72.50+0.468 69.83+0.18% 73.42+0.23% 72.13+0.1728
AE
\Y, 0 2.18+0.28% 1.90+0.32°¢ 1.26+0.24°P 3.42+0.25%
MAP 0 1.57+0.26¢ 3.57+0.29% 4.78+0.33%4 3.23+0.21%

a.b: Ayn siitunda bulunan harfler istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). A B €. D. B Ayn satirda bulunan harfler
istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). (V: Vakum paketlenmis kuzu kokore¢ grubu; MAP: %30 CO, + %70 N2
gazlari kullanilarak modifiye atmosferde paketlenmis kuzu kokore¢ grubu)

ab:Different lower-case letters (a-b) in the same column; ~BCPECapital letters (A-D) in the same row indicate significant
differences (p<0.05). *V: Vacuum packaged lamb kokore¢ groups; MAP: Lamb kokore¢ groups packaged in modified

atmosphere using 30% CO:2 and 70% N: gases

Tablo 2 incelendiginde, depolama boyunca MAP kodlu
Oornegin C degerinde dnce bir dusus (0. ginden 1. glne
gelindiginde) daha sonra ise (1. giinden 10. gline kadar)
onemli artis gézlenmistir. 1. ve 10. gunler harig, gruplar
arasinda 6nemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0.05). En
yuksek C degerine MAP kodlu 6rnegin (10. ginde)
sahip oldugu goriimugstir. Depolama boyunca V kodlu
ornegin C degerinde 6nemli dalgalanmalar yasanmistir.
Depolamanin baslangicinda, V kodlu érnegin en ylksek
C degerine sahip oldugu ve depolamanin 1. gunine
gelindiginde V kodlu 6rnedin C degerinde 6nce bir
dists (10.19) daha sonra ise (4. gunde) 6nemli bir
artisin oldugu ve 0. gun ile 4. gin arasinda istatistiksel
acidan bir farkhhk tespit edilmemistir (p>0.05). 4.
giinden sonra V kodlu 6rneginin C degeri 10.75'den
10.01’e dismdus (7. ginde) ardindan ise tekrardan 10.74
seviyesine (10. guinde) yukseldigi gdzlenmigtir. 0., 4. ve
10. guinlerde, V kodlu érnegin birbirine yakin C degerine
sahip oldugu belirtilmigtir.

Depolama boyunca kuzu kokoreglerin h agilarinda
meydana gelen degisiklikler Tablo 2’de verilmistir. 10.
gln haricinde, her bir analiz gunlerinde &rnekler
arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmus ve diger tim renk
parametrelerinde oldugu gibi (CIE L*, a*, b* ve C degeri)
depolama boyunca oOrneklerin h acilarinda o6nemli
dalgalanmalarin yasandigi goérilmdastir. Her bir analiz
gunlerinde (0. ve 1. giin harig), MAP kodlu 6rnegin daha
yuksek h agisina  sahip oldugu gdzlenmistir.
Depolamanin baslangicinda V ve MAP kodlu drneklerin
h acilari sirasiyla 72.71 ve 68.37 olarak bulunmus ve
depolamanin 1. gunline gelindiginde o6rneklerin h
acilarinda 6nce bir artis daha sonra ise bir disus (4.
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glnde) gorulmustir. Ayrica, depolamanin 4. giniinden
depolamanin 10. giintne gelindiginde V kodlu 6rnegin h
acisinda o6nemli artiglar yasanmasina ragmen MAP
kodlu 6rnegin h agisinda ise 6nce bir artis (7. gunde)
daha sonra ise ©6nemli bir dusis (10. ginde)
g6zlenmistir (p<0.05).

AE degeri, kokoreglerin depolanmasi  sirasinda
Orneklerin renklerinde meydana gelen degisiklikleri
gOsteren 6nemli bir parametredir. Buna gore, V ve MAP
kodlu 6rneklerin AE degerlerinde depolama sirasinda
dalgali bir seyir gozlenmistir. Depolamanin sonunda
baslangica gore V ve MAP kodlu 6rneklerin AE degerleri
siraslyla 3.42 ve 3.23 olarak bulunmustur. Dolayisiyla V
kodlu &érneklerde MAP kodlu 6rneklere kiyasla renk
degisikligin daha belirgin oldugu sdylenebilir.

Literatir incelendiginde, kokoreglerin aletsel renk
degerlerine ait bir yayina rastlaniimamistir. Dolayisiyla
literatirde kokorece benzer diger sakatat Urdnleri
arastirilmis ve bu urtinlere ait aletsel renk degerleri (CIE
L*, a*, b* C degeri, h agisi ve AE degeri) incelenmis ve
¢ikan sonuglar galisma sonuglarimizla kargilastiriimigtir.

Kolesterol bakimindan oldukga zengin bir sakatat Grinu
olan domuz beyninin parlakhk, kirmizihk ve sarilk
degerlerinin sirasiyla 63.88, 5.60 ve 15.43 oldugu
belirtilmigtir [25]. Domuz ince bagirsaklarinin atmosferik
ve vakumla paketlendigi bir c¢alismada, c¢alisma
sonuclarimizla benzer sekilde depolama boyunca (4°C,
10 gln) domuz ince bagirsaklarinin aletsel renk
degerlerinde (CIE L*, a* ve b*) énemli dalgalanmalarin
yasandigi bildirilmistir [26]. %54 sigir kalbi katkili sigir
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koftesinin Uretildigi baska bir calismada ise, depolama
boyunca (4 °C, 10 gun) pisiriimis sigir koftelerinin
parlaklik degerinde dnce bir artis (14. gline kadar) daha
sonra bir dislsin oldugu (14. ginde), kirmizihk
degerinin azaldigi (8.38'den 6.14’e), sarilik degerinin ise
yukseldigi (20.22’den 25.56’ya) tespit edilmistir [27].
Seong ve ark. [28] tarafindan yapilan bir calismada ise,

Glney Kore'ye ozgi bir sIgir irkindaki
(Hanu veya Korean Native) ince bagirsaklarin
fizikokimyasal Ozellikleri  arastirlmis  ve ince

bagirsaklarin aletsel renk degerlerinin (CIE L*, a*, b*, C
degeri, h agisi) sirasiyla 52.78, 4.68, 7.02, 10.47 ve

61.09 oldugu bulunmustur. Farkh oranlarda sigir
iskembesi, sigir karacigeri ve soya fasulyesinin
kullanilarak sigir sosisinin Uretildigi bir ¢alismada,

orneklerdeki parlaklik degerinin 55.20 ile 63.04 arasinda
degiskenlik gosterdigi ve soya fasulyesi miktarinin
artmasiyla drneklerdeki parlaklik arttigi bildirilmistir [29].
Baska bir calismada ise, farkli oranlarda tavuk
karacigeri (%10, 20 ve 30) ve kurutulmus tavuk tashgi
(%10, 20 ve 30) kullanilarak koépek biskuvisi Uretilmis ve
%20’ye kadar tavuk karacigeri ve tavuk tasligi ilavesinin

Orneklerdeki parlaklik ve sariik degerini artirdigi
belirtilmistir [30].

Kuzu Kokoreglerin Mikrobiyolojik Analiz
Sonuglar

Kuzu kokoreclerin depolanmasi sirasinda mikrobiyolojik
Ozelliklerinde (toplam psikrofilik bakteri, toplam koliform
bakteri ve toplam maya-kif canli sayimi) meydana
gelen degisiklikler Tablo 3’te verilmistir. Her bir analiz
glinlerinde, MAP kodlu 6rnegin en yuksek toplam
psikrofil bakteri sayisina sahip oldugu ve depolamanin

0. ve 1. gunlerinde gruplar arasinda anlamli bir farkhligin
olmadigi tespit edilmistir. Depolamanin baslangicindan
depolamanin 1. gunitne gelindiginde, V ve MAP kodlu
kokoreglerin toplam psikrofil bakteri sayilarinda artislarin
yasandigi ancak bu artislarin istatistiksel agidan dnemli
olmadigi gorilmustir (p>0.05). Depolama boyunca tim
Orneklerin toplam psikrofil bakteri sayilarinda artiglarin
oldugu ve vakum paketlenmig ornekle
karsilastirildiginda, modifiye atmosferde paketlenen
kokoreglerdeki toplam psikrofil bakteri sayisindaki artisin
daha fazla oldugu goézlenmistir. Depolamanin sonunda
MAP kodlu drnegin insan tuketimi i¢in esik sinir olarak
kabul edilen 6-7 log (CFU/g) seviyelerine ulastigi
gorlilmustir. Genel olarak, vakum paketlenmis etlerdeki
toplam psikrofilik bakteri sayilarinin modifiye atmosferde
paketlenmis etlere gbére daha digsik oldudu cesitli
arastiricilar tarafindan da ortaya konulmustur [31, 32].
Vakum paketlemenin 6zellikle Pseudomonas cinsi
psikrofil karakterli mikroorganizma gelisimini 6nemli
Olgude engelledigi belirtilmistir [33].

Sigir iskembesinin  vakum ve atmosferik oksijenle
paketlendigi bir calismada, depolama boyunca (4°C, 28
gliin) tim orneklerin toplam psikrofil bakteri sayisinda
onemli artiglar yasanmasina ragmen en fazla artisin
atmosferik oksijenle paketlenen 6rnek grubunda oldugu
bildiriimistir [34]. Bufalo iskembesi, yag ve cesitli baharat
karisimindan (sogan tozu, sarimsak tozu, karabiber,
kimyon, karanfil, kakule gibi) olusan, ulkemizde
kokorece benzer bir Griin olan ve genellikle Afrika
bdlgesinde severek tuketilen bir Grinidn depolanmasi
sirasinda (4°C, 60 gun) toplam psikrofilik aerobik bakteri
sayisinin 4.70 log CFU/g dan 6.50 log CFU/g seviyesine
yukseldigi belirtiimistir [35].

Tablo 3. Depolama boyunca (4°C, 10 giin) vakum ve modifiye atmosferde paketlenen kuzu kokoreglerin
bazi mikrobiyolojik 6zelliklerinde meydana gelen degisiklikler
Table 3. Changes in some microbiological properties of lamb kokoreg packaged in vacuum and modified

atmosphere during storage (4°C, 10 days)

Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri Sayimi, log (CFU/g)

Ornek Depolama Siresi (Gtin)

Gruplarr* 0 1 4 7 10

\% 2.25+0.15%0 2.30+0.143¢P 2.50+0.10°¢ 3.20+0.15P8 4.50£0.254
MAP 2.35+0.10%° 2.45+0.12%° 3.50+0.10%¢ 4.80+0.2028 6.00+£0.20%4

Toplam Koliform Bakteri Sayimi, log (CFU/g)
\% 0.70+0.05%° 0.80+0.072P 0.95+0.05°¢ 1.10£0.058 1.30£0.10°*
MAP 0.75+0.10%° 0.90+0.113¢ 1.05+0.042° 1.25+0.05%8 1.50+0.05%
Toplam Maya-Kif Sayimi, log (CFU/g)

\Y, 1.00+0.10% 1.20+0.043P 1.40+0.03¢ 1.55+0.10°8 1.90+0.04%4
MAP 1.10£0.05% 1.25+0.06°° 1.50+0.06%° 1.80£0.05%8 2.10£0.10%*

a b Ayni situnda bulunan harfler istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). A B ¢ D.E- Ayn satirda bulunan harfler
istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). *V: Vakum paketlenmis kuzu kokore¢ grubu; MAP: %30 CO-, ve %70
N2 gazlari kullanilarak modifiye atmosferde paketlenmis kuzu kokore¢ grubu)

abDifferent lower-case letters (a-b) in the same column; ~B-CPECapital letters (A-E) in the same row indicate significant
differences (p<0.05). *V: Vacuum packaged lamb kokoreg groups; MAP: Lamb kokoreg groups packaged in modified

atmosphere using 30% CO:2 and 70% N: gases

Tablo 3 incelendiginde, vakum ve modifiye atmosferde
paketlenen kuzu kokoreclerin toplam koliform bakteri
sayllarinin 0.70 ile 1.50 log CFU/g arasinda degiskenlik
gOsterdigi ve depolama boyunca tim 6rneklerin toplam
koliform bakteri sayllarinda 6nemli artiglar tespit
edilmistir  (p<0.05). Depolamanin  baslangicindan
depolamanin 1. gunune gelindiginde, V kodlu 6rnegin

121

toplam koliform bakteri sayisinda bir artisin goriilmesine
ragmen bu artis istatistiksel agidan Onemsiz
bulunmustur (p>0.05). 0. ve 1. gunlerde, gruplar
arasinda anlamh bir farkhhdin olmadigi gozlenmistir
(p>0.05). Kuzu ince bagirsagindan yapilan bu
kokoreglerin  toplam  koliform bakteri  sayilarinin
beklenenden diguk gikmasi kokoreglerin Uretim, tasima
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ve depolama kosullarinda sanitasyon kurallarinin etkili
bir sekilde uygulandigini gostermektedir. Depolama
boyunca tum orneklerin toplam koliform bakteri
sayilarinda meydana gelen  artisin artnlerin
depolanmasi sirasinda meydana gelen gesitli kimyasal,
enzimatik ve mikrobiyolojik degisikliklerden
kaynaklandigi diistindlmektedir.

Cig ve farkli metotlarda (1zgarada ve tandirda) pisirilmis
kuzu kokoreglerinde mikrobiyolojik kalitenin incelendigi
bir calismada, 1sil islemin toplam koliform bakteri
sayisini 6nemli dlglide azalttigi goérlilmis ve 1zgarada
pisirilen kuzu kokoreclerin en duslk koliform bakteri
sayisina sahip oldugu belirtiimistir [10]. Bilgin ve ark.
[11] tarafindan vyapilan bir c¢alhsmada ise, kuzu
kokorecleri tandirda ve i1zgarada pisirilmis ve tandirda
pisirilen (6.4x10%) 6rnede goére izgarada pisirilen kuzu
kokoreglerinde (5.2x102) toplam koliform bakterisi daha
dusuk bulunmustur.

Depolama boyunca vakum ve modifiye atmosferde
paketlenen kuzu kokoreglerin  toplam  maya-kif
sayllarinda meydana gelen degisiklikler Tablo 3’te
verilmistir. Orneklerdeki toplam maya-kiif sayilari 1.00
ile 2.10 log CFU/g seviyeleri arasinda degiskenlik
gOstermistir. Depolamanin 0. ve 1. glnlerinde, V ve
MAP kodlu kuzu kokorecglerdeki toplam maya-kuf
sayilarinin birbirine yakin degerler aldigi ve gruplar
arasinda anlamli bir farkliigin olmadigi tespit edilmistir
(p>0,05). Depolama boyunca tim o&rneklerin toplam
maya-kif sayllarinda 6nemli artiglar  yasanmistir
(p<0.05). Afyonkarahisar'da tiketime sunulan
kokoreclerde mikrobiyolojik kalitenin arastirildigr  bir
calismada, kokoreglerdeki toplam maya-kuf sayisi 5.89
log kob/g olarak bulunmustur [36]. Kilig [37] tarafindan
yapilan bir calismada ise, ¢ig kokorecteki toplam
koliform bakteri sayisinin 1.3x10° CFU/g seviyesinde
oldugu ve 1sil islemle birlikte kokoreglerdeki toplam
koliform bakteri sayisinin 1.0x10" CFU/g seviyelerine
distigu belirtilmistir.

Tdm  mikrobiyolojik  kriterler  dikkate alindiginda,
depolamanin 1. gununden itibaren V uygulanmig
orneklerin MAP uygulanmis 6rneklere gére daha stabil
oldugu ve mikrobiyal artigin sinirli kaldigr tespit
edilmistir.

SONUG

Genel bir degerlendirme yapildiginda, depolamanin ilk
dort guntne kadar V kodlu 6rnegin pH degeri daha
yuksek bulunmug ancak gruplar arasinda anlamli bir
farklilk tespit edilmemistir (p>0.05), depolamanin 4.
glndnden itibaren ise durum tersine donmis ve MAP
kodlu 6rnegin en yiksek pH degerine sahip oldugu
g6zlenmistir. Bu galismadan elde edilen sonuglara goére
vakum paketlemenin aletsel renk degerleri Uzerinde
olumsuz etkilere yol agmadan mikrobiyal aktiviteyi
(toplam psikrofil, toplam koliform ve toplam maya-kuf)
onemli oranda vyavaslattigi saptanmistir. Depolama
boyunca kokoreglerdeki TBARS degerlerinin kademeli
bir sekilde azaldigi gorulmustar.
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Ulkemizde kokoregler (pisiriimis ve dilimlenmis veya
pisiriimis ve ardindan ince kiyim haline getirilmig
sekilde) vakum ve modifiye atmosferde paketlenmis
paketler sekilde cesitli marketlerin et ve et Urlnleri
reyonlarinda satisa sunuldugu gibi bazi restoranlarda
ise butin sarim seklinde satisinin oldugu géruldr.
Kokoreg, basta Ulkemiz olmak U(zere Yunanistan,
Azerbaycan, iran gibi llkelerde severek tiiketilen bir
sakatat UrinU olmasina ragmen dinyada bu Urin ile
ilgili bilimsel ¢alismalar oldukga sinirlidir. Bu kapsamda,
kokoreg ile ilgili daha kapsamli bilimsel c¢alismalarin
yapilmasi gerekmektedir. Su ana kadar kokoreg tiiketimi
ile ilgili zehirlenme ve hatta Olimle sonuglanabilecek
olaylara ait resmi bir belge veya yazinin olmamasi bu
urtn ile ilgili dinyada yasal bir mevzuatin olmadigini
gOstermesi acisindan blyidk énem arz etmistir. Ayrica,
glinimuzde kuzu kokoreg olarak satilan drinlerin
bazilarinin aslinda dana kokore¢ olduklari bilinmektedir.
Besleyicilik  agisindan  kuzu  kokoreglerin  dana
kokoreclere nazaran protein, vitamin ve mineralce daha
zengin olduklari belirtiimektedir. Protein, vitamin ve
mineralce oldukga zengin bir Grlin olan kokoreci daha
genis kitlelere ulagiminin saglanabilmesi igin 6ncelikle
kokoreclerde olusabilecek kimyasal (kimyasal madde
kalintisi,  sanitasyon  uygulamalari,  poliaromatik
hidrokarbonlar gibi) ve biyolojik (mikroorganizmalar)
tehditlerin neler olabilecedi ve bu tehditlere kargi ne tir
Onlemlerin alinmasi gerektiginin bilinmesi ve ardindan
basta Tarim ve Orman Bakanhdi olmak lzere gesitli
Ulkelerin bakanliklariyla ortak bir yasal mevzuatin
hazirlanip basta restoranlar, isletmeler olmak Uzere
kokoreg uretim ve tiketim yerlerinin belirli araliklarla
denetlenip gida guvenilirliginin saglanmasi gerekir.
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