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Ozet

Bu arastirmada 20 adet ¢ig, 20 adet 1zgara ve 20 adet tandirda pisirilmis olmak
tizere toplam 60 adet kokore¢ Orneginin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri
incelenmistir. Cig orneklerin toplam mezofil aerob bakteri, koliform grubu bakteri
ve S. aureus sayilar ortalama sirasiyla 3,9x107, 2,2x10* ve 3,2x10° kob/g olarak
saptanmustir. Cig orneklerin tamaminda E. coli, ve Salmonella spp., %15’inde E.
coli O157:H7 ve %45’inde C. perfringens’e rastlanilmistir. Tandirda pisirilen
orneklerin toplam mezofil aerob bakteri, koliform grubu bakteri ve S. aureus
sayilar1 ortalama sirasiyla 2,3x10*, 88 ve 3,1x10° kob/g olarak saptanmustir.
Tandirda pisirilen 6rneklerin higbirinde E. coli O157:H7 ve C. perfringens
saptanamazken, %40’inda E. coli ve %70‘inde de Salmonella spp.’ye
rastlanilmistir. Izgarada pismis orneklerin toplam mezofil aerob bakteri sayilari en
yiiksek 5,5x10” kob/g ve en diisiik <10* kob/g, koliform grubu bakteri ve S. aureus
sayilart ortalama olarak sirasiyla 58 ve 1,2x10° kob/g olarak saptanmustir. Izgarada
pismis Orneklerin hi¢ birinde E. coli O157:H7 ve C. perfringens saptanamazken,
sadece birer 6rnekte Salmonella spp. ve E. coli’ ye rastlanilmistir.
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Giris

Kasaplik hayvanlarin i¢ organlar1 kirmizi etlere oranla daha fazla su icermesine
karsin, daha az yag ihtiva etmektedir. Protein orami ise beyin harig, cizgili kas
dokusunun protein oranina yakin degerdedir. Kirmizi et ¢cok az karbonhidrat
icermesine ragmen ¢ogu i¢ organlar yiiksek oranda karbonhidrat icerir. Sakatatlar
beslenme acisindan dnemli olan vitamin ve mineral yoniinden de olduk¢a zengindir
(1). Beslenme bilgisinin yetersizligi, kotii beslenme aligkanliklar1 ekonomik
nedenler, sakatatin ¢cogu zaman iyi, temiz ve tiiketiciyi cezp edici sekilde hazirlanip
sunulmamas1 nedeniyle iilkemizde sakatat tiiketimi diigiiktiir. Yenilebilir sakatat,
karaciger, akciger, ylirek, bobrek, diyafram, iskembe, yemek borusu dig kirmizi
kasi, dalak, bumbar, kokoreg, billur (yumurta) bas, dil, beyin, bas eti ile paga gibi
kirmizi sakatat, beyaz sakatat olarak adlandirilan doku ve organlar ile yag
dokularidir (2).
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Kokoreg, kiiciikbas kasaplik hayvanlarin 6zel olarak temizlenmis ince barsagidir.
Izgara, kizartma, tandir veya haglama sote seklinde pisirilir. Pisirildikten sonra
istege bagl olarak degisik baharatlarin ilavesiyle servise sunulur. Ozellikle
Tiirkiye’de ve Yunanistan’da genis bir halk kesimince zevkle tiiketilir. Yentiir vd
(3), Ankara’da satilan kokoreclerde aerob mezofil bakteri sayisin1 10°-10" kob/g,
koliform grubu bakteri sayisim 10*-10° kob/g, E.coli sayisim ise 10°-10° kob/g
diizeyinde belirlemistir. Bursa’da yapilan diger bir arastirmada da ¢ig kokoreg
orneklerinde mikrobiyolojik ag¢idan kirliligin oldukga yiiksek oldugu bildirilmigtir
4).

Kokore¢, hammaddesi bagirsak oldugu igin taze olmamasi, iyi yikanip
temizlenmemesi ve/veya yeterince pisirilmedigi durumlarda saglik agisindan,
ozellikle mikrobiyolojik yonden risk olusturabilir. Bu arastirmada Tekirdag
Belediye mezbahasinda iiretilen kokoreclerden alinan ¢ig orneklerin ve farkli
pisirme yontemleriyle hazirlanan kokoreglerin  mikrobiyolojik  kaliteleri
incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Arastirma materyalini Tekirdag Belediye mezbahasindan birer aylik periyotlarla 4
ay ve her defasinda 5 adet olmak lizere toplam 20 adet kuzu bagirsagindan
hazirlanmis kokoreg¢ 6rnekleri olusturmustur. Her bir ornek {i¢ birime ayrilarak biri
¢ig, digerleri tiiketici yogunlugu olan kokore¢ satis noktasinda 1zgara ve tandirda
pisirildikten sonra mikrobiyolojik yonden incelenmistir.

Toplam mezofil aerob bakteri sayis1 Plate Count Agar ile 32°C” de 24 saat inkiibe
edilerek, koliform bakteriler Violet Red Bile Agar ile 35°C’ de 24 saat inkiibe
ederek, Escherichia coli EMBA ve IMVIC dogrulama testi ile Escherichia coli
O157:H7’ nin belirlenmesinde Tryptic soy broth’ ta zenginlestirme yapildiktan
sonra Sorbitol MacConkey Agar da izolasyon, Trytic soy agar yeast extractta
dogrulama yapilmis, tanimlamada lateks test kitleri kullanilmistir. Staphylococcus
aureus Braid Parker Agar’da 37 °C de 48 saat inkiibe edilerek, Clostridium
perfringen Siilfite-Polymyxin-Sulfadizin Agar’da 35-37 °C’de 24 saat anaerobik
sartlarda inkiibe edilerek, Salmonella spp. nin belirlenmesinde Selenite sistin
brothta zenginlestirme yapildiktan sonra izolasyonda Bismut Sulfit agar kullanilmis
ve Triple sugar ironda tanimlama BAM (5§)’a gore belirlenmistir. Besiyerlerin
tamam Oxoid (ingiltere) firmasindan temin edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Cig, 1zgara ve tandirda pisirilmis kokore¢ Orneklerine ait toplam mezofil aerob
bakteri, koliform grubu bakteri ve S. aureus sayilar1 Cizelge 1’de verilmistir.

Cig orneklerin toplam mezofil aerob bakteri 1,2x10°-1,2x10® kob/g arasinda
degisirken, koliform grubu bakteri sayisi ortalama 2,2x10* kob/g, S. aureus sayisi
3,2x10° kob/g olarak saptanmustir. Cig 6rneklerin tamaminda E. coli ve Salmonella
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spp- saptanirken, Orneklerin %15’inde E. coli O157:H7 ve %45’inde de C.
perfringens tespit edilmistir. Belirledigimiz toplam mezofil aerob bakteri sayilari
Yentiir vd (3) ve Temelli vd (4)’ nin kokoreclerde belirledigi degerlerden daha
yiiksek oranda tespit edilirken, koliform grubu bakteri agisindan benzerlik
gostermektedir. S. aureus degeri de Tirk Gida Kodeksi (TGK)'ndeki (6) sinmir
degerlerinden yiiksektir. Yine TGK’ne (6) gore ¢ig et iiriinlerinde, E. coli O157:H7
ve Salmonella spp. bulunmamalidir. Elde ettigimiz sonuglar, kokoreclerin
mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugunu ve hijyenik kosullarda elde edilmedigini
gostermektedir.

Cizelge 1. Cig, 1zgara ve tandir 6rneklerin toplam mezofil aerob bakteri,
koliform grubu bakteri ve S. aureus sayilari (kob/g)

Orne Toplam mezofil aerob bakteri Koliform grubu bakteri S. aureus

No Cig Izgara  Tandir Cig Izgara Tandir Cig  Izgara Tandir
1 5,6x107 <10>  13x10°  4,5x10° - 12 1,8x10° - 30
2 7,6x107 <10> 1,5x10°  5,7x10* - 21 4,5x10° - 46
3 1.2x108 <10> 1,1x10°  84x10* - 27 2,6x10° - 25
4 4,5x107 <10>  2,1x10°  4,4x10* - 26 3,4x10° - 58
5 4,1x107 <10>  4,6x10°  3,5x10* - 53 9,6x10° - 65
6  1,6x10° 1,0x10* 1,2x10*  8,0x10° 22 64x10>  3,0x10° 45  3,5x10°
7 2,1x10° 2,2x10° 2,1x10*  5,0x10° - 12x100 2,0x10° 32 6,0x10%
8  1,2x10° 1,1x10° 2,7x10*  1,8x10° - 1,1x10*  1,9x10° 56 7,0x10%
9  3.2x10° 14x10° 2,6x10*  2,5x10° - 50x10*  7,5x10° 25  2,0x10%
10 2,5x10° 1,7x10° 53x10*  5,2x10° - 3,0x10*>  23x10° 33 2,5x10%
11 6,4x107 <10>  5,0x10*  2,6x10° - 10 1,5x10° - 12x10%
12 2.2x107 <10> 1,1x10*  2,7x10° - 15 1,7x10° - 2,5x10%
13 3,0x107 <10>  3,0x10*  1,0x10° - 56 3,2x10° - 14x10%
14 1,0x107 <10>  1,3x10*  2,5x10° - 18 2,7x10° - 7,6x10%
15 3,6x107 <10>  1,0x10*  1,2x10° - - 5,5x10° - 4,5x10%
16 1,2x10* 3,8x10° 1,7x10*  2,4x10* 52 24x10°  4,3x10° 5,3x10* 1,2x10°
17  4,4x107 1,1x10* 1,6x10*  2,7x10* - 22x10°  1,5x10° 2,9x10* 6,8x10*
18  2,0x107 5,5x10° 2,5x10*  3,2x10* 24 3,1x10>  1,8x10° 3,3x10% 2,6x10°
19  3,8x107 2,3x10° 52x10*  1,4x10* 17 42x10°  1,7x10° 9,0x10* 5,3x10*
20 52x107 3,8x10° 6,0x10*  4,2x10* - 37x10*  1,3x10° 8,9x10% 4,9x10*

Cizelge 1’de goriildiigii gibi 1zgarada pisirilen orneklerde sirasiyla <10>-5,5x10*
kob/g arasinda toplam mezofil aerob bakteri, %20’sinde koliform, %50’sinde S.
aureus ve 1’er ornekte E. coli ve Salmonella spp. rastlanirken, orneklerin
hicbirinde E. coli O157:H7 ve C. perfringens saptanamamustir. Tandirda pisirilen
orneklerin toplam mezofil aerob bakteri sayilar1 ortalama 2,3x10" kob/g
saptanirken, %95’inde koliform, %70’inde Salmonella spp. ve tamamunda S.
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aureus tespit edilmistir. Tandirda pisirilen 6rneklerin hi¢ birinde C. perfringens ve
E. coli O157:H7’ye rastlanmamustir. Izgarada pisirilen Orneklerin ¢ig Orneklere
gore 10* kat, tandirda pisirilen drneklerin ise 10° kat daha az toplam mezofil aerob
bakteri icerdigi belirlenmistir. Yentiir vd (3), 1zgarada pisirilmis kokorec
orneklerinde, mezofil aerob bakteri sayisim 10*-107 kob/g, koliform grubu bakteri
sayisimt 4.0x10* kob/g, E. coli sayisti 7.8x10° kob/g tespit etmislerdir.
Belirledigimiz degerler Yentiir vd (3) ve Temelli vd (4) ‘iin 1zgarada pisirilmis
kokoreclerde tespit ettikleri degerlerden daha diistiktiir.

Sonug

Cig kokoreg orneklerinde saglik acisindan riskli patojen mikroorganizmalarin tespit
edilmesi yikama, temizleme ve hazirlama asamalarinda temizlik ve hijyene gerekli
Oonemin verilmedigini gostermektedir. Cig kokoreclere uygulanan pisirme
islemlerinin de yetersiz oldugu belirlenmistir. Izgarada pisirmenin tandir pisirmeye
gore mikrobiyolojik acidan daha etkin oldugu fakat tiiketici sagligi acisindan
giivenli bir tiiketim icin pisirme yoOntemlerinde uygulanan sicaklik ve siire
parametrelerine dikkat edilmesi gerekmektedir.
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