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Bu çalıĢmada kokoreç örnekleri Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir illerinden 

temin edilmiĢtir. Çiğ ve piĢmiĢ olarak satılan kokoreçlerden toplam 140 örnek alınmıĢtır. 

Kokoreç örneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin (Toplam aerobik mezofilik bakteri 

(TAMB), küf/maya, toplam koliform ve Escherichia coli) belirlenmesi, Staphylococcus 

spp., Bacillus cereus, Salmonella patojenleri ile birlikte Clostridium (Clostridioides) 

difficile ve sülfit indirgeyen anaerobik bakterilerin varlığının da araĢtırılması 

amaçlanmıĢtır. Kokoreç örneklerinden elde edilen Ģüpheli C. difficile ve sülfit indirgeyen 

anaerobik bakteri izolatları RAPID ID 32A ile biyokimyasal olarak tanımlanmıĢtır. Elde 

edilen C.difficile izolatları qPCR ile doğrulanmıĢtır. Elde edilen izolatların antibiyotik 

direnç profili ve biyofilm oluĢturma kapasitesi araĢtırılmıĢtır. 

Çiğ örneklerde en yüksek TAMB yükü (6,18 log KOB/g) Çanakkale ilinden temin 

edilen örneklerde saptanmıĢtır. Ayrıca piĢmiĢ örneklerde en yüksek TAMB yükü (5,15 log 

KOB/g) Bursa ilindeki örneklerde belirlenmiĢtir. Çiğ ve piĢmiĢ kokoreçlerde en yüksek 

maya ve küf sayısı Çanakkale ilindeki örneklerde tespit edilmiĢtir. E.coli, çiğ ve piĢmiĢ 

örneklerin sırasıyla %24 ve %14,81‟inde tespit edilmiĢtir. Çiğ kokoreç örneklerinde 

muhtemel B. cereus sayısı 3,87-5,34 log KOB/g arasında belirlenirken, piĢmiĢ kokoreç 

örneklerinde bu sayı 3,13-4,88 log KOB/g arasında saptanmıĢtır. Ayrıca kokoreç 

örneklerinin hiçbirinde S.aureus ve Salmonella‟ya rastlanılmamıĢtır. Çiğ kokoreç 

örneklerinin %20‟sinde ve piĢmiĢ örneklerin %11,11‟inde sülfit indirgeyen anaerobik 

bakterilerin varlığı belirlenmiĢtir. Çanakkale‟den alınan piĢmiĢ kokoreç örneklerinin 



 v  
 

birinde C. perfringens saptanmıĢtır. Kokoreç örneklerinin hiçbirinde C. difficile varlığı 

belirlenmemiĢtir. C. perfringens olarak tanımlanan izolatın disk difüzyon yöntemine göre 

meropenem (10 µg), vankomisin (5 µg) ve klindamisin (2 µg) antibiyotik disklerine karĢı 

duyarlı olduğu belirlenmiĢtir. Ancak E-test yöntemine göre ise vankomisin ve klindamisine 

karĢı duyarlı ve metronidazole karĢı ise dirençli olduğu tespit edilmiĢtir. Elde edilen bu 

izolatın zayıf düzeyde biyofilm oluĢturduğu belirlenmiĢtir. 

PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde E. coli ve C. perfringens varlığının, kokoreçlerin 

piĢirme süresinin ve sıcaklığının yanısıra hijyen koĢullarının yetersizliğinden 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. Bu durumun gıda güvenliği ve tüketici sağlığı açısından 

risk oluĢturabileceği öngörülmüĢtür. 

Anahtar Kelimeler: Clostridium difficile, Clostridium perfringens, Kokoreç, 

Antibiyotik direnç, Biyofilm kapasitesi 
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ABSTRACT 

 

DETERMINATION OF MICROBIOLOGICAL QUALITY AND CLOSTRIDIUM 

DIFFICILE RISK IN KOKOREÇ 

 

Gizem KORKMAZER 

Çanakkale Onsekiz Mart University 

School of Graduate Studies 

Master Science Thesis in Food Engineering 

Advisor: Assoc. Professor Dr. Nükhet Nilüfer ZORBA 

18/08/2023, 99 

 

In this study, kokoreç samples were obtained from Çanakkale, Bursa, Ġzmir and 

Balıkesir provinces. A total of 140 samples were taken from kokoreç sold both raw and 

cooked. It was aimed to determine the general microbiological quality (total aerobic 

mesophilic bacteria (TAMB), mold/yeast, total coliform and Escherichia coli) of kokoreç 

samples, and to investigate the presence of Staphylococcus spp., Bacillus cereus, 

Salmonella pathogens as well as Clostridium (Clostridioides) difficile and sulphite-

reducing anaerobic bacteria. Sulfite-reducing anaerobic bacteria and probable C. difficile 

isolates obtained from kokoreç samples were biochemically identified with RAPID ID 

32A. Obtained C. difficile isolates were confirmed by qPCR. The antibiotic resistance 

profile and biofilm forming capacity of the obtained isolates were investigated. 

The highest TAMB load (6,18 log CFU/g) in raw samples was found in samples 

obtained from Çanakkale. In addition, the highest load of TAMB (5,15 log CFU/g) was 

determined in the samples from Bursa. The highest yeast and mold loads in raw and 

cooked kokoreç were determined in samples from Çanakkale province. E.coli was detected 

in 24% and 14,81% of the raw and cooked samples, respectively. While the probable 

number of B. cereus was determined between 3,87-5,34 log CFU/g in raw kokorec 

samples, this number was found between 3,13-4,88 log CFU/g in cooked kokorec samples. 

In addition, S.aureus and Salmonella were not found in any of the kokoreç samples. The 

presence of sulphite-reducing anaerobic bacteria was determined in 20% of the raw 

kokoreç samples and 11,11% of the cooked samples. C. perfringens was detected in one of 

the cooked kokoreç samples taken from Çanakkale. The presence of C. difficile was not 



 vii  
 

detected in any of the kokoreç samples. It was determined that the isolate, defined as C. 

perfringens, was sensitive to meropenem (10 µg), vancomycin (5 µg) and clindamycin (2 

µg) antibiotic discs according to the disc diffusion method. However, according to the E-

test method, it was found to be sensitive to vancomycin and clindamycin and resistant to 

metronidazole. It was determined that this isolate formed weak biofilm. 

The presence of E. coli and C. perfringens in cooked kokoreç samples is thought to 

be due to the low cooking time and temperature, as well as insufficient sanitary conditions. 

It is foreseeable that this situation could pose a risk to food safety and consumer health. 

Keywords: Clostridium difficile, Clostridium perfringens, Kokoreç, Antibiotic 

resistance, Biofilm capacity 
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM 

GĠRĠġ 

 

Sokak yemekleri Dünya Sağlık Örgütü (WHO) tarafından “sokaklar ve benzer 

kamusal alanlarda önceden hazırlanmıĢ ya da satıcı tarafından satıĢ yerinde hazırlanarak 

sunulan, ek bir iĢleme gerek kalmaksızın satıĢ anında ya da daha sonrasında tüketilebilen 

yiyecek ve içecekler” olarak tanımlanmıĢtır (WHO, 1996). Tüketicilerin yaĢam 

koĢullarındaki ve tüketim alıĢkanlıklarındaki değiĢiklikler sokak yemeklerinin tüketilme 

sıklığı açısından önemlidir. Sokak yemekleri uygun fiyatlı, lezzetli, besleyici ve kolay 

eriĢim sağlanması nedeniyle sıklıkla tüketiciler tarafından tercih edilmektedir (Akbulut, 

2010; Cumhur, 2020). Sokak yemeklerinden biri olan kokoreç, küçükbaĢ hayvanların 

(koyun ve kuzu) ince bağırsaklarının temizlenerek ĢiĢ etrafına yağlarla birlikte sarılıp 

piĢirilmesi ile elde edilen bir yemek çeĢitidir. Kokoreç, piĢirildikten sonra kırmızı pul 

biber, karabiber ve kekik gibi baharatlar eklenerek ekmek arasında tüketiciye 

sunulmaktadır (Kara vd., 2013; Saygılı vd., 2019). Sokak yemeklerinden biri olan 

kokorecin özellikleri ve kalitesi hakkında sınırlı çalıĢmalar bulunurken, tüketiciler 

tarafından tercih edilme sıklığını araĢtıran çalıĢmalar mevcuttur (Canbolat ve Çakıroğlu, 

2016; Bilgin vd., 2016; Uz, 2021). Sokak yemeklerinin sevilerek tüketilmesinin yanında 

hijyen ve sanitasyona dikkat edilmediği durumlarda gıda zehirlenmeleri yaĢanabilmektedir 

(Özmert Ergin ve Güzel, 2018). Bu nedenle sokak yemeklerinden biri olan kokorecin 

mikrobiyal kalitesinin ve güvenliğinin sağlanması için hammadde kalitesinin yanısıra 

kokoreç yapımı aĢamasında da dikkat edilmesi gereken hususlar mevcuttur. Kokorecin 

üretimi sırasında bağırsakların temizlenmesi gibi durumlarda hijyen ve sanitasyon 

koĢullarına dikkat edilmesi gerekmektedir. 

Kokoreç yapımı aĢamasında hayvan bağırsakları su ile temizlenerek ĢiĢlerde 

bulunan yağlar etrafına sarılmakta ve yüksek sıcaklıkta fırınlama iĢlemi uygulanmaktadır. 

Fırınlama iĢleminden sonra ĢiĢlere sarılmıĢ kokoreçlere -25°C‟de Ģoklama iĢlemi 

uygulanmaktadır. Kokoreçler Ģoklama iĢleminden sonra satıĢ yapılacak iĢletmelere veya 

kasaplara soğuk zincir altında ulaĢtırılmaktadır. Fırınlama iĢlemi kokorecin satıĢ 

noktalarına ulaĢtırılmasında mikrobiyal kalitenin sağlanması için önemlidir. Geleneksel 

ürünlerimizden biri olan kokorecin mikrobiyal kalitesi ile ilgili yapılan çalıĢmaların birinde 

piĢirilmiĢ kokoreç örneklerine baharat ilave edilmesi, baharatlardan gelen mikrobiyal 
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yükün kokoreçte bulunan mikrobiyal yükü arttırdığı bildirilmiĢtir (Temelli vd., 2002). Çiğ 

ve piĢmiĢ kokoreç örneklerinin mikrobiyolojik açıdan incelendiği diğer çalıĢmalarda, 

piĢmiĢ kokoreç örneklerinde bile patojen bakterilerin varlığı bildirilmiĢ olup, bu durum 

tüketici sağlığı açısından risk yaratabilmektedir (Bilgin vd., 2016). Farklı Ģekillerde 

piĢirilen kokoreç örneklerinde bağırsakların iyi temizlenmemesi, ısıl iĢlemin yetersizliği 

gibi durumlarda mikrobiyal kalitenin düĢüklüğü gıda güvenliği ve tüketici sağlığı açısından 

risk teĢkil etmektedir. 

Ġnsan ve hayvanların bağırsaklarında bulunan Clostridioides (Clostridium) difficile, 

Gram pozitif, sporlu, toksin üretebilen ve anaerob koĢullarda geliĢebilen bir bakteridir 

(Lawson vd., 2016; Akkaya ve Hampikyan, 2019). C. difficile’nin insanlarda 

psödomembranöz kolit ve ishale neden olduğu bilinmektedir (Lim vd., 2020a). Genellikle 

uzun süre antibiyotik kullanan kiĢilerde, yaĢlılarda ve hastanede tedavi gören kiĢilerde C. 

difficile enfeksiyonu (CDE) görülme sıklığı artmaktadır. CDE tedavisinde genellikle 

metronidazol ve vankomisin gibi antibiyotiklerin kullanılması ve bu antibiyotiklere karĢı 

oluĢan direnç yeniden CDE riskini artırmaktadır (Bishara vd., 2006; AlataĢ ve Güner, 

2018). C. difficile hastane patojeni olarak bilinmekte olup, hastane çevresinden de (çöp 

kutusu, komodin, sandalyeler) izole edildiğini bildiren çalıĢmalar mevuttur (Malamou-

Ladas vd., 1983; Bull vd., 2012). Yapılan birçok farklı çalıĢmada sudan (Janezic vd., 

2016), topraktan (Lim vd., 2020b), hayvan dıĢkısından (Pirs vd., 2008; Vidal vd., 2019), 

gübrelerden (Dharmasena ve Jiang, 2018; Frentrup vd., 2021), sebzelerden (Lim vd., 

2017), et ve et ürünlerinden (Weese vd., 2009) C. difficile izole edildiği vurgulanmıĢtır.  

Hayvanlarda C. difficile varlığını araĢtıran çalıĢmaların yanısıra hayvan dıĢkılarında 

ve et ve et ürünlerinden de C. difficile izole edildiğini bildirilen çalıĢmalar bulunmaktadır 

(Hopman vd., 2011; Boer vd., 2011; Rahimi ve Khaksar, 2015). Hayvanların kesimi 

sırasında iç organların çıkarılması aĢamasında bağırsaklarda bulunan mikroorganizmaların 

karkaslara bulaĢması C. difficile bulaĢında önemli kontaminasyon kaynaklardan biri olarak 

düĢünülmektedir. Hayvanların kesimi sırasında alınan örneklerle yapılan çalıĢmalar 

bulunmaktadır. Bu çalıĢmalarda sığırların %9,9‟undan, tavukların %5‟inden, domuzların 

%28‟inden, dana karkaslarının %7,9‟undan C. difficile izole edildiği bildirilmiĢtir (Indra 

vd., 2009; Hopman vd., 2011; Rodriguez vd., 2013).  

Clostridium cinsi içerisinde önemli bir tür olan ve insan ve hayvanların 

bağırsaklarında bulunabilen bakterilerden biri de Clostridium perfringens‟tir. Gram pozitif, 
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sporlu, toksin üreten ve anaerob koĢullarda geliĢebilen bir bakteri olarak bilinen bu 

bakterinin insanlarda gıda zehirlenmesi, gazlı kangren, ishal ve enterokolite neden olduğu 

bildirilmektedir (Ohtani ve Shimizu, 2016; Kiu vd., 2018). Ġnsanlarda gıda zehirlenmesine 

C. perfringens‟in A tipinin ürettiği alfa toksininin neden olduğu bilinmektedir (Brynestad 

ve Granum, 2002). Spor formda yaĢamını uzun süre sürdürebilen bir bakteri olan C. 

perfringens, hayvanların kesimi aĢamasında ve etlerin iĢlenmesi bölümünde kontamine 

olabilmektedir. Bu durum insan sağlığı ve gıda güvenliği açısından risk oluĢturmaktadır 

(Lindström vd., 2011; García ve Heredia, 2011). C. perfringens‟in sporlarının et ve et 

ürünlerinin piĢirilmesinde bile hayatta kalabildiği ve piĢirilmiĢ yemeklerin 12-50 °C 

sıcaklıklar arasında tutulduğunda sporların vejetatif forma geçtiği ayrıca tüketilen 

yiyecekler ile mide asidini canlı olarak geçip bağırsaklara kadar ulaĢabildiği bildirilmiĢtir 

(García ve Heredia, 2011; Lund ve Peck, 2015). C. perfringens ile kontamine olan 

gıdaların, piĢirme iĢleminin yetersizliği veya yemeklerin uygun koĢullarda soğutulmaması 

durumunda tüketicilerde gıda zehirlenmesine neden olabileceği bildirilmiĢtir (Allart vd., 

2013). 

Gıda zehirlenmelerine neden olan patojen bakterilerin gıdalara bulaĢmasında 

biyofilm oluĢturabilmeleri de önemli bir problemdir. Biyofilmler, mikroorganizmaların 

hücre dıĢı matrisi üretmesi ve içerisinde üreyerek üç boyutlu yapılar meydana getirmesi ile 

oluĢmaktadır. Mikroorganizmalar geliĢmelerini etkileyecek fiziksel ve çevresel tehditlere 

karĢı biyofilm oluĢturarak uzun süre hayatta kalabilmekte ve dezenfektanlara karĢı direnç 

gösterebilmektedir. Bağırsaklarda anaerob ortam olması nedeni ile Clostridium spp.‟lerin 

biyofilm oluĢturması ve bu biyofilmlere patojenik Clostridium spp.‟lerin tutunması 

mümkün olabilmektedir. Bu nedenle C. difficile ve C. perfringens‟in bu biyofilmleri 

oluĢturması veya oluĢan biyofilmler içerisinde tutunması mümkündür. C. difficile‟ye bağlı 

enfeksiyonların tekrarlanmasında oluĢan biyofilmler önemli bir faktör olabilir (Crowther 

vd., 2014). C. difficile‟nin oksijen stresine ve hastane ortamlarında, mezbaha ortamlarında 

ve endüstride sanitasyon uygulamalarına karĢı direncini biyofilmlerin arttırdığı 

bildirilmiĢtir (Candel-Pérez vd., 2019). 

ÇalıĢmamızda, farklı illerden temin edilen olan çiğ ve piĢmiĢ kokoreç örneklerinin 

genel mikrobiyolojik kalitesinin (TAMB, Küf/Maya, Toplam Koliform ve E.coli) 

belirlenmesi, S.aureus, B.cereus, Salmonella spp. patojenleri ile birlikte C. difficile ve C. 

perfringens varlığının da araĢtırılması amaçlanmıĢtır. Ayrıca kokoreç numunelerinden elde 
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edilecek C. difficile ve C. perfringens izolatlarının biyofilm oluĢturma kapasitesi ve 

antibiyotik direnç profilinin belirlenmesi hedeflenmiĢtir. ÇalıĢmadan elde edilecek 

sonuçlar ile Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟ne göre kokorecin halk 

sağlığı açısından bir risk taĢıyıp taĢımadığı ve ülkemizde C. difficile‟nin potansiyel 

bulaĢma kaynakları arasında kokorecin yer alıp almayacağı belirlenmiĢ olacaktır. 
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ĠKĠNCĠ BÖLÜM 

ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

 

2.1. Sokak Yemekleri ve Tüketiciler Tarafından Tercihi 

Son yıllarda toplumda kadınların iĢ hayatına daha çok girmesiyle artan aile gelir 

düzeyi, yoğun çalıĢma saatleri evde yemek hazırlamak için daha az zamanın kalmasına 

neden olmuĢ ve insanları daha çok hazır ve sokak yemeklerini tüketmeye yöneltmiĢtir. 

Sokak yemeklerinin tercih edilmesinin nedenleri arasında her kesimdeki insana hitap 

etmesi, uygun fiyatlı olması, besleyici ve lezzetli olması, her damak tadına uygun olması, 

kültürel bir gelenek olması ve eriĢiminin kolay olması gelmektedir (Akbulut, 2010; AltaĢ 

ve Varnacı Uzun, 2017; Cumhur, 2020).  

Sokak yemekleri sadece sokaklarda değil açık alanlarda, sahillerde, kapalı pazar ve 

fuarlarda satıĢı ve tüketimi yapılan yemek ve içecekler olarak tanımlanmaktadır (Akbulut, 

2010; Angelidis vd., 2006; Gibbons vd., 2006). BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü 

(FAO) sokak yemeklerini “sokaklar ve benzeri kamusal alanlarda bir noktada sabit olan ya 

da seyyar satıcılar tarafından hazırlanarak satılan tüketime hazır yiyecek ve içecekler” 

olarak tanımlamıĢtır (FAO, 2009). Sokak yemekleri; ön hazırlanması yapılarak satıĢ 

alanına getirilen ve servis edilecek gıdalar (börek, poğaça, midye dolma, elma Ģekeri, 

dondurma, tulumba vb.), satıĢ yapılacak yerde hazırlanan ve servis edilecek gıdalar (balık 

ekmek, döner, köfte ekmek, kokoreç, kestane, mısır, kahve, pamuk Ģekeri vb.) ve piĢirme 

iĢleminin olmadığı yemeğe hazır gıdalar (salatalar, meyve ve sebze suları, meyveler vb.) 

olarak sınıflandırılabilmektedir (Malhotra, 2017; Cumhur, 2020).  

Ġstanbul‟da bulunan yabancı turistlerin sokak yemekleri tercihi ve sokak yemekleri 

ile ilgili görüĢlerinin incelendiği bir çalıĢmada; turistlerin %90,47‟si (19/21) sokak 

yemeklerini tüketirken oldukça keyif aldıklarını belirtmiĢlerdir (Albayrak ve Yıldırım, 

2019). Sokak yemeklerinin tüketilme sıklığının belirlenmesinin amaçlandığı bir çalıĢmada 

ise, düĢük gelire sahip, özellikle genç tüketicilerin sokak yemeklerini daha sık tükettikleri 

belirlenmiĢ,  bunda en önemli rol oynayan unsurların,  sokak yemeklerinin ekonomik, hızlı 

hazırlanabilen ve kolay eriĢilebilir olduğu saptanmıĢtır. Ayrıca tüketicilerin eğitim düzeyi, 

yaĢı ve gelir düzeyi arttıkça sokak yemeklerini daha az tercih ettikleri gözlemlenmiĢtir 

(Çakıcı vd., 2019).  
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Üniversite öğrencilerinin fast-food tüketim alıĢkanlıklarını araĢtıran bir çalıĢmada, 

17-29 yaĢ aralığında 382 kız ve 63 erkek öğrenciyi içeren araĢtırma yapılmıĢtır. 

Öğrencilerin %99,6‟sının fast-food tükettiğini belirttiği bildirilmiĢ olup, %33,6‟sının 

haftada 2-3 defa, %26,2‟sinin haftada 1 defa, %16,4‟ünün ayda 2-3 defa hızlı hazır yiyecek 

tükettikleri belirlenmiĢtir. Öğrenciler daha çok servisin hızlı olması (%8,4), ürün çeĢidinin 

çok olması (%3,8), fiyatların uygun olması (%5,8), sevdikleri için (%39,1) ve zamanlarının 

olmaması (%29,7) nedeniyle sokak yemeklerini tercih ettiklerini bildirmiĢlerdir (Canbolat 

ve Çakıroğlu, 2016).  

Yabancı ve yerli fast-food ürünlerinin gençler tarafından tercih edilme nedenleri 

üzerine Muğla‟da yapılan bir çalıĢmada, 532 öğrenciye anket uygulanmıĢtır. Katılımcıların 

%66,4‟ü (353/532) fast-food türü yiyecek ürünlerini tercih ettiklerini, %33,5‟i (178/532) 

ise bazen fast-food türü yiyecek ürünlerinin tercih ettiklerini belirtmiĢlerdir (Acar, 2016).   

Genel olarak sokak yemekleri uygun maliyetli olması, besleyici özellikte olması, 

herkes tarafından lezzetli bulunması, eriĢiminin kolay olması ve kültürel alıĢkanlık olduğu 

için insanlar tarafından tercih edilmektedir.  

2.2. Geleneksel Sokak Yemeklerinden Biri Olan Kokoreç 

Geleneksel Türk mutfağına bakıldığında sakatatların kullanımının önemli bir yere 

sahip olduğu görülebilmektedir. Tandırlarda veya ateĢ üzerinde piĢirilerek tüketilebilen 

sakatatlar, proteinler, vitaminler, mineral maddeler bakımından oldukça zengin besin 

kaynaklarıdır (Küçükkömürler ve Koluman, 2021). 

Ülkemizdeki geleneksel ürünlerden biri olan kokoreç, küçükbaĢ veya büyükbaĢ 

hayvanlarının bağırsağı kullanılarak ve birçok farklı baharat eklenerek piĢirilen bir sokak 

yemeği olarak tanımlanmaktadır (Kara vd., 2013; Kılıç, 2016). Sakatat ürünlerinden biri 

olan kokoreç, kendine has piĢirme yöntemi ile yatay ve asılı bir Ģekilde genellikle odun 

kömüründe piĢirilmektedir (Saygılı vd., 2019). Hayvan bağırsaklarından yapılan kokoreç, 

küçükbaĢ hayvanların ince bağırsaklarının mezenterial yağların etrafına sarılması ile 

yapılan, düĢük sıcaklıkta kısa bir ısıl iĢleme tabi tutulduktan sonra ızgarada piĢirilen ve 

baharatlı veya baharatsız olarak tüketilen bir sokak yemeğidir (Kara vd., 2013). 

Sokak yemeklerinden olan kokorecin tüketiciler tarafından tercih edilme sıklığı ve 

yabancı turistler tarafından beğenilme durumu ile ilgili yapılan çalıĢmalar mevcuttur. 
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Yapılan bir çalıĢmada 17-29 yaĢ aralığı baz alınmıĢ olup 445 öğrenciye ulaĢılmıĢtır. Fast-

food tüketmeyen 2 öğrenci olduğu belirlenmiĢ olup 443 öğrenciye hazır yemek olarak 

kokoreci tercih edip etmedikleri sorulmuĢtur. Toplam 443 öğrencinin 4‟ü (%0,9) kokoreci 

severek tükettiğini belirtmiĢlerdir (Canbolat ve Çakıroğlu, 2016). 

Çanakkale ilinde sokak yemekleri üzerine yapılan bir araĢtırmada, genellikle 25-34 

yaĢ arasındaki, cinsiyet ve medeni hallerinin benzer olduğu, genellikle lisans mezunu, 

farklı mesleklere sahip kiĢiler ile anketler yapılmıĢtır. Yapılan anketlerin sonuçlarına göre 

büyük bir kitle (%92) sokak yemeklerini atıĢtırmalık bir yiyecek olduğu için tercih 

ettiklerini bildirmiĢlerdir. Tüketicilere sokak yemeği olarak neleri tercih ettikleri 

sorulduğunda, ilk akla gelen yemeğin kokoreç (%13) olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Tüketicilerin, haftada 1-2 sıklıkla sokak yemeklerini tükettikleri, en çok bilinen sokak 

yemeğinin kokoreç olduğu, hızlı ve pratik olmasının cazip geldiği belirtilmiĢtir (Uz, 2021).  

Covid-19 pandemisi normalleĢme durumunda tüketicilerin yiyecek ve içecek 

tercihleriyle ilgili yapılan bir araĢtırmada ev ortamı dıĢında yemek tüketimi konusunda 

insanların kendisini tedirgin ve kötü hissettiği, bu dönemde sağlıklı beslenmenin ön plana 

çıkması ile pandemi sonrasında günlük rutinlerinde önemli bir değiĢiklik olabileceği 

belirtilmiĢtir. Bireylerin yarıdan fazlasının pandemi öncesi sürekli sokak yemeklerini tercih 

ettikleri (hamburger, pizza, kokoreç ve sakatat vs.) fakat normalleĢme sürecinde sokak 

yemeklerini tercih etmedikleri saptanmıĢtır (ġahingöz Akar ve Öztürk, 2021). 

Muğla‟da 532 öğrenciye farklı fast-food ürünlerinin tüketim sıklıkları ile ilgili 

yapılan anketler sonucunda, günde bir öğünden fazla kokoreç tüketenlerin 1 kiĢi (%0,2), 

her gün tüketen 1 kiĢi (%0,2), üç günde bir tüketen 1 kiĢi (%0,2), haftada bir tüketmeyi 

tercih eden 102 kiĢi (%19,2), nadiren tüketen 255 kiĢi (%47,9) ve kokoreci tüketmeyi hiç 

tercih etmeyenlerin ise 172 kiĢi (%32,3) olduğu belirlenmiĢtir (Acar, 2016). 

Gıda ve mutfak hijyeni ile ilgili, kadınların bilgisi, tutumu ve davranıĢlarının 

değerlendirilmesiyle ilgili Burdur ilinde yapılan bir araĢtırmada, 2013-2018 yılları arasında 

kadınların gıda zehirlenmesi yaĢama durumları değerlendirilmiĢtir. Katılımcılar son 

yıllarda gıda zehirlenmesi yaĢadığını (%11,9) belirtmiĢ olup 42 kiĢinin (%10) kokoreçten 

zehirlendiği belirtilmiĢtir (Ergin ve Güzel, 2018). 
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2.3. Kokorecin Mikrobiyal Kalitesi 

Severek tüketilen sokak yemeklerinden biri olan kokorecin hammaddesinin 

mikrobiyal yükünün yüksek olması ve hazırlama aĢamasında bağırsağın iyi 

temizlenememesi, yetersiz piĢirme uygulanması sonucunda mikrobiyal kalitenin düĢmesi 

ile tüketici sağlığı açısından potansiyel bir risk yaratabilmektedir (Bilgin vd., 2008). 

Geleneksel bir ürün olduğundan dolayı kokorecin mikrobiyal kalitesi üzerine yapılan 

çalıĢmalar sınırlıdır.  

Bursa ilinde 10 adet çiğ, 10 adet piĢirilmiĢ ve 10 adet piĢirilmiĢ-baharatlanmıĢ 

kokoreçlerin mikrobiyal kalitesi üzerine araĢtırma yapılmıĢtır. Bu çalıĢmada kokoreç 

örneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri, E. coli, koliform bakteri, 

Enterobacteriaceae, enterokoklar, stafilokok-mikrokoklar, küf/maya, koagülaz (+) S. 

aureus yükü ve Salmonella varlığı araĢtırılmıĢtır. Yapılan çalıĢma sonucunda çiğ kokoreç 

örneklerinde Salmonella ve koagülaz (+) S. aureus saptanmamıĢ olup koliform bakteri 

sayısının 10
4
-10

7
 KOB/g, Enterobacteriaceae sayısının 10

4
-10

6
 KOB/g, toplam aerobik 

mezofilik bakteri sayısının 10
5
-10

7 
KOB/g, küf/maya sayısının 10

3
-10

6
 KOB/g, 

enterokokların sayısının 10
3
-10

5
 KOB/g, stafilokok-mikrokokların sayısının 10

3
-10

6
 

KOB/g arasında olduğu saptanmıĢtır. PiĢirilmiĢ örneklerin %20‟sinde koliform bakteri 

sayısı saptama sınırının altında ve %80‟inde ise 10
4
 kob/g düzeyinde belirlenirken, tüm 

piĢmiĢ kokoreç örneklerinde E. coli saptama sınırının altında, toplam aerobik mezofilik 

bakteri sayısı 10
4
-10

5
 KOB/g düzeyinde, stafilokok-mikrokoklar 10

3
-10

4
 KOB/g 

düzeyinde, enterokoklar 10
2
-10

4
 KOB/g düzeyinde, %20‟sinde küf ve maya sayısı saptama 

sınırı altında ve %80‟inde ise 10
3
-10

4
 KOB/g düzeyinde, Enterobacteriaceae sayısı 10

2
-

10
4
 KOB/g düzeyinde tespit edilmiĢ olup Salmonella ve koagülaz (+) S. aureus tespit 

edilmemiĢtir. PiĢirildikten sonra baharat ilave edilen kokoreçlerde ise; Salmonella varlığı 

saptanmamıĢ olup toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı 10
5
-10

6
 KOB/g düzeyinde, 

koliform bakteri sayısı 10
4
-10

5
 KOB/g düzeyinde, Enterobacteriaceae sayısı 10

3
-10

5
 

KOB/g düzeyinde, E. coli saptama sınırı altında, enterokokların sayısı 10
2
-10

4
 KOB/g 

düzeyinde, stafilokok-mikrokokların sayısı 10
3
-10

5
 KOB/g düzeyinde, küf ve maya sayısı 

10
2
-10

4
 KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. PiĢirilmiĢ-baharatlanmıĢ kokoreç örneklerinin 

%70‟inde koagülaz (+) S. aureus varlığı saptama sınırının altında, %30‟unda ise 10
2
 

KOB/g düzeyinde tespit edilmiĢtir (Temelli vd., 2002).  
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Yapılan baĢka bir çalıĢmada, Isparta‟daki 10 farklı restoranttan toplanan (10 çiğ, 10 

piĢmiĢ ve 10 piĢmiĢ-çeĢnili) toplam 30 kokoreç örneğinin mikrobiyolojik kalitesi 

araĢtırılmıĢtır. Çiğ kokoreç örneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı 10
5
-10

8
 

KOB/g düzeyinde, toplam koliform sayısı 10
4
-10

5
 KOB/g düzeyinde, küf/maya sayısı 10

3
-

10
6
 KOB/g arasında belirlenmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde; toplam aerobik mezofilik 

bakteri sayısı 10
2
-10

5
 KOB/g düzeyleri arasında saptanmıĢ olup koliform, maya ve küf 

sayısı saptama sınırının altında belirlenmiĢtir. Ayrıca piĢmiĢ-terbiyeli kokoreç örneklerinde 

toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı 10
5
-10

6
 KOB/g düzeyinde, toplam koliform sayısı 

10
4
-10

5
 KOB/g düzeyinde, küf/maya sayısı 10

3
-10

4
 KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. Bu 

çalıĢma ile piĢirme iĢleminin mikrobiyal yükü önemli ölçüde azaltmasına rağmen, baharat 

kullanımının piĢmiĢ kokoreç örneklerinin mikrobiyal yükünde önemli bir artıĢa neden 

olduğunun sonucuna varıldığı belirtilmiĢtir (Kılıç, 2016). 

Afyonkarahisar‟daki farklı satıĢ noktalarından toplanan 50 adet kokoreç 

numunesinin mikrobiyal kalitesinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada, toplam aerobik mezofilik 

bakteri (TAMB), toplam aerobik psikrofilik bakteri (TAPB), Enterobacteriaceae, toplam 

koliform, E. coli, Enterococcus spp., Staphylococcus/Micrococcus, Lactobacillus spp., ve 

küf/maya analizleri yapılmıĢtır. Analizler sonucunda ise; ortalama TAMB sayısı 6,29 log 

KOB/g düzeyinde, TAPB yükü ortalama 4,60 log KOB/g düzeyinde, Enterobacteriaceae 

yükü ortalama 4,35 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde 

toplam koliform yükü ortalama 2,43 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢ ve E. coli sayısı 

ortalama 2,10 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. Enterococcus spp. yükü ortalama 4,17 

log KOB/g düzeyinde, Lactobacillus spp. sayısı ise ortalama 5,63 log KOB/g düzeyinde, 

Staphylococcus/Micrococcus sayısı ortalama 2,85 log KOB/g düzeyinde ve küf/maya 

sayısı ortalama 5,89 log KOB/g olarak saptanmıĢtır. Sonuçlara bakıldığında alınan piĢmiĢ 

kokoreç örneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin düĢük olduğu ve tüketici sağlığı 

bakımından risk taĢıyabildiği sonucuna varıldığı belirtilmiĢtir (Kara vd., 2013). 

Tekirdağ‟da toplanan 180 kokoreç örneği (60 çiğ, 60 ızgara ve 60 tandır 

fırınlanmıĢ) farklı satıĢ noktalarından temin edilerek mikrobiyolojik kalitesi incelenmiĢtir. 

Çiğ kokoreç örneklerinde; toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayısı ortalama 

3,8x10
7
 KOB/g düzeyinde, koliform sayısı ortalama 2,2x10

4
 KOB/g düzeyinde ve 

koagülaz (+) S. aureus sayısı ortalama 3,2x10
3
 KOB/g olarak bulunmuĢtur. Bunların 

dıĢında 60 örneğin tamamında E. coli, %45‟inde C. perfringens, %15‟inde E. coli 
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O157:H7, %90‟ında ise Salmonella spp. pozitif bulunmuĢtur. Izgara ve tandır fırınlanmıĢ 

örneklerin analiz sonuçlarında ise; sırasıyla TMAB sayısı ortalama 1,2x10
3
 ve 2,3x10

4
 

KOB/g düzeyinde, koliform sayısı ortalama 5,7x10
1
 ve 8,6x10

1
 KOB/g düzeylerinde, 

koagülaz (+) S. aureus sayısı ise ortalama 1,2x10
2
 ve 3,1x10

2
 KOB/g düzeylerinde 

belirlenmiĢtir. Izgara ve tandırda piĢirilmiĢ kokoreç örneklerinde E. coli O157:H7 ve C. 

perfrigens saptanmazken, ızgarada piĢirilmiĢ kokoreçlerde %5 oranında E. coli ve 

Salmonella spp. saptanmıĢtır. Tandır fırınlanmıĢ kokoreç örneklerinin %40‟ında E. coli ve 

%70‟inde ise Salmonella spp. belirtilmiĢtir (Bilgin vd., 2016). 

Tekirdağ‟da yapılan baĢka bir çalıĢmada ise, 20 adet çiğ, 20 adet ızgara ve 20 adet 

tandırda piĢirilmiĢ olmak üzere toplam 60 adet kokoreç örneklerinin mikrobiyal kalitesini 

değerlendirmek için analizler yapılmıĢtır. Çiğ örneklerin hepsinde E. coli tespit edilmiĢ, 

örneklerin %15‟inde E. coli O157:H7 ve %45‟inde ise C. perfringens saptanmıĢtır. Toplam 

mezofilik aerobik bakteri sayısının 1,2x10
6
-1,2x10

8
 KOB/g düzeyleri, koliform bakteri 

yükünün ortalama 2,2x10
4
 KOB/g düzeyinde ve S. aureus yükünün ise ortalama 3,2x10

3
 

KOB/g düzeyinde olduğu bulunmuĢtur. Tandırda piĢirilen örneklerin toplam mezofilik 

aerobik bakteri sayısı ortalama 2,3x10
4
 KOB/g düzeyinde belirlenmiĢ olup örneklerin 

%95‟inde koliform bakteri ve tandırda piĢirilmiĢ örneklerin hepsinde S. aureus 

saptanmıĢtır. Tandırda ve ızgarada piĢirilmiĢ örneklerde E. coli O157:H7 ve C. perfringens 

saptanamazken, tandırda piĢirilen örneklerin %70„inde Salmonella spp. ve %40‟ında da E. 

coli saptanmıĢtır. Izgarada piĢmiĢ kokoreç örneklerinde sadece birer örnekte Salmonella 

spp. ve E. coli‟ ye rastlanılmıĢtır. Izgarada piĢirilmiĢ örneklerin toplam mezofilik aerobik 

bakteri yükü en yüksek 5,5x10
3
 KOB/g düzeyinde ve en düĢük <10

2
 KOB/g düzeyinde 

saptanmıĢtır. Izgarada piĢirilmiĢ kokoreç örneklerinin %20‟sinde toplam koliform grubu 

bakteri belirlenmiĢ ve %50‟sinde de S. aureus saptanmıĢtır (Bilgin vd., 2008).  

Elazığ‟da yapılan bir çalıĢmada, sade piĢmiĢ ve baharatlı piĢmiĢ olacak Ģekilde 96 

adet kokoreç örneğinin mikrobiyolojik kalitesi araĢtırılmıĢtır. Sade piĢmiĢ kokoreç 

örneklerinde ortalama TAMB sayısı 3,92 log KOB/g düzeyinde, ortalama toplam aerobik 

psikrofilik bakteri (TAPB) sayısı 3,12 log KOB/g düzeyinde, ortalama koliform sayısı 2,04 

log KOB/g düzeyinde, ortalama Enterobacteriaceae sayısı 2,22 log KOB/g düzeyinde, 

ortalama Staphylococcus-Micrococcus sayısı 1,65 log KOB/g düzeyinde tespit edilmiĢtir. 

Ayrıca sade piĢmiĢ kokoreç örneklerinde ortalama maya/küf sayısı 1,16 log KOB/g 

düzeyinde, ortalama Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayısı 3,06 log KOB/g 
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düzeyinde ve ortalama fekal streptokoklar 1,67 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. Sade 

piĢmiĢ kokoreç örneklerinde ortalama E. coli sayısı 1,13 log KOB/g düzeyinde 

saptanmıĢtır. Ancak sade piĢmiĢ kokoreç örneklerinde S. aureus ve C. perfringens tespit 

edilmemiĢtir. Baharatlı piĢmiĢ kokoreç örneklerinde ortalama TAMB sayısı 4,03 log 

KOB/g düzeyinde, ortalama TAPB sayısı 3,38 log KOB/g düzeyinde, ortalama koliform 

sayısı 2,49 log KOB/g düzeyinde, ortalama Enterobacteriaceae sayısı 2,81 log KOB/g 

düzeyinde, ortalama Staphylococcus-Micrococcus sayısı 2,04 log KOB/g düzeyinde tespit 

edilmiĢtir. Baharatlı piĢmiĢ kokoreçlerde örneklerinde ortalama maya/küf sayısı 2,10 log 

KOB/g düzeyinde, ortalama Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayısı 3,48 log 

KOB/g düzeyinde ve ortalama fekal streptokoklar 2,00 log KOB/g düzeyinde 

belirlenmiĢtir. Ayrıca baharatlı piĢmiĢ örneklerde ortalama koagülaz pozitif S. aureus 

sayısı 1,36 log KOB/g düzeyinde tespit edilmiĢtir. Baharatlı ve piĢmiĢ kokoreç 

örneklerinin hiçbirinde E. coli ve C. perfringens varlığına rastlanılmamıĢtır. Ek olarak sade 

piĢmiĢ ve baharatlı piĢmiĢ kokoreçlerin pH‟ı sırasıyla 6,38 ve 6,27 olarak belirlenmiĢtir 

(Akgöl vd., 2023). 

Ġzmir‟de yapılan bir çalıĢmada ise, farklı mezbahalardan çiğ kokoreç ve farklı 

iĢletmelerden piĢmiĢ kokoreç örnekleri temin edilmiĢ ve mikrobiyolojik kalitesi 

araĢtırılmıĢtır. Mezbahalardan alınan çiğ örneklerde TAMB yükü 5-7 log KOB/g arasında 

belirlenmiĢ ve çiğ kokoreçlerde Salmonella varlığı tespit edilmemiĢtir. Farklı iĢletmelerden 

ızgarada piĢirilmiĢ 25 adet kokoreç örneklerinin %20‟sinde S. aureus, %20‟sinde fekal 

koliform ve %28‟sinde fekal streptokok varlığı saptanmıĢtır. Benzer olarak piĢmiĢ kokoreç 

örneklerinden de Salmonella tespit edilmemiĢtir. Ayrıca, çiğ kokoreç örneklerine 4 log 

Salmonella Typhimurium NRRL B-4420 suĢu inoküle edilmiĢtir. Ön piĢirme uygulanan 

kokoreçlere kıyasla geleneksel piĢirme iĢlemlerinin (ızgara, fırın, haĢlama) inoküle edilen 

Salmonella‟yı inaktive ettiği tespit edilmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreç örneklerinin mikrobiyal 

kalitesinin düĢük olması, piĢirildikten sonra çevreden ve personelden kontamine olduğunu 

göstermektedir. Bu nedenle halk sağlığı ve gıda güvenliği açısından iĢletmelerdeki hijyenik 

önemlerin alınmasının gerektiği düĢünülmektedir (Göktan vd., 1991). 

Farklı hayvansal gıdalarda (pastörize edilmemiĢ inek, koyun ve keçi sütü, kıyma, 

sığır eti, domuz sosisi ve kokoreç) Escherichia coli O157:H7'nin varlığı araĢtırılan bir 

çalıĢmada, domuz bağırsaklarından yapılan kokoreçlerin %2‟sinde (1/50) E. coli O157:H7 

varlığı tespit edilmiĢtir (Dontorou vd., 2003). Yapılan baĢka bir çalıĢmada ise, Laguna 
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Ģehrinde sıcak Ģekilde satılan ızgara tavuk bağırsağı örnekleri mikrobiyal kaliteleri 

açısından incelenmiĢtir. Izgarada ĢiĢlerde kızartılan tavuk bağırsağı örneklerinin birinde 

(%4) Salmonella Typhimurium tespit edildiği bildirilmiĢtir (Manguiat ve Fang, 2013). 

Kokorecin mikrobiyal kalitesi üzerine yapılan çalıĢmalar sonucunda çiğ kokoreç 

örneklerinde insan sağlığına zararı açısından patojen mikroorganizmaların birçoğuna 

rastlanılmıĢtır. Farklı piĢirme tekniklerine göre piĢirilmiĢ olan kokoreç örneklerinde de 

yetersiz temizleme ve piĢirme iĢlemleri sonucunda bile mikrobiyal kalite oldukça düĢük 

düzeyde olup bu durum tüketici sağlığı açısından potansiyel bir risk taĢımaktadır. Özellikle 

en sık tüketilen sokak yemeklerinden olması dolayısıyla kokorecin tüketiminden 

kaynaklanacak risk artmaktadır. 

2.4. Clostridium (Clostridioides) difficile 

Gram pozitif, anaerobik, spor oluĢturan ve toksin üretebilen çubuk Ģeklinde bir 

bakteri olan Clostridium (Clostridioides) difficile (Lawson vd., 2016), ısıya karĢı dayanıklı 

ve çevrede zor koĢullarda yaĢamını sürdüren spor formda ya da oksijene karĢı dayanıklı 

olmayan vejetatif bir formda bulunmaktadır (Akkaya ve Hampikyan, 2019; Kachrimanidou 

ve Malisiovas, 2011). Ġnsanların ve hayvanların bağırsak florasında bulunan C. difficile, 

yenidoğanların dıĢkısında Hall ve O'Toole tarafından 1935 yılında ilk kez belirlenmiĢtir 

(Ghose, 2013; Seekatz ve Young, 2014). 1978 yılında antibiyotik tedavisi görmüĢ 

bireylerde psödomembranöz kolit ve ishale neden olduğu tanımlanan C. difficile‟nin genel 

olarak hastane kaynaklı bir enfeksiyona neden olduğu belirlenmiĢtir (Lim vd., 2020a). 

Ġnsanlarda ve hayvanlarda görülen bazı C. difficile suĢları, tcdA ve tcdB genlerinden 

salınan Enterotoksin (Toksin A), Sitotoksin (Toksin B) veya ikili toksin olan binary toksin 

(cdtA ve cdtB) üretebilmektedir. Üçüncü toksin olan binary toksinin C. difficile 

enfeksiyonlarındaki etkisi ile ilgili çalıĢmalar hala devam etmektedir. Toksin A, güçlü 

enterotoksik ve hafif sitotoksik aktiviteye sahiptir. Ancak Toksin B çok güçlü bir sitotoksik 

aktiviteye sahiptir. (Taylan vd., 2020). 

C. difficile enfeksiyonlarında antibiyotik kullanımının çeĢitli sorunlara neden 

olabildiği ve enfeksiyonların tekrarlanmasında etkisi olabildiği ifade edilmektedir. 

Antibiyotik kullanımı sadece bağırsakta bulunan zararlı mikroorganizmaları değil yararlı 

mikroorganizmalarında yapısını etkilemektedir. Bu durumda kullanılan bazı antibiyotikler 

(ampisilin, amoksisilin, sefalosporinler, klindamisin ve linkomisin) bağırsak florasında 

değiĢikliğe neden olduğundan C. difficile‟nin bağırsakta toksin salgılaması ve çoğalmasına 
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ortam sağlayabilmektedir. C. difficile enfeksiyonlarının tedavisinde genel olarak 

metronidazol veya vankomisin antibiyotikleri kullanılmaktadır. Fakat bu konuda yapılan 

bazı çalıĢmalarda C. difficile suĢlarının vankomisin ve metronidazola karĢı direnç 

gösterdiği belirlenmiĢtir (Akkaya ve Hampikyan, 2019; AlataĢ ve Güner, 2018; Bishara 

vd., 2006; Peláez vd., 2002). Genellikle uzun süre antibiyotiğe maruz kalan, yaĢı ilerlemiĢ 

ve hastanede tedavi görmüĢ kiĢilerde C. difficile enfeksiyonu riski artmaktadır. Tedavi 

amaçlı klindamisin, sefalosporin, florokinolon antibiyotiklerinin kullanılmasından sonra 

bağırsak florasının bozulması ve C. difficile sporlarının çimlenmesine olanak sağlamakta 

ve vejetatif hücre formuna dönen bakterinin toksin üretebilmesi için uygun ortam 

oluĢmaktadır. Risk faktörlerinden biri olan yaĢlı bireylerin uzun süre hastanede tedavi 

görmesinin, bağırsağın kolonizasyon direncinin azalmasına neden olduğu belirlenmiĢtir 

(Knight ve Riley, 2013). C. difficile enfeksiyonu için tedavi gören hastaların %16‟sının 

toplumsal kaynaklı olduğu belirtilmiĢtir (Bull vd., 2012). Ayrıca hastanelerde baĢka 

hastalıklar için tedavi gören hastalardan (%22,2) ve hastane çevresinden (%4,9) (komodin 

sandalyeleri, karyolalar, tozluklar ve çöp kutuları gibi) C. difficile izole edildiği 

bildirilmiĢtir. Dolayısıyla, C. difficile‟nin baĢka kaynaklardan da bulaĢabilme ihtimalinin 

var olduğu ifade edilmiĢtir (Malamou-Ladas vd., 1983).  

Gıdalar toplumda olası bir C. difficile kaynağı olarak varsayılmıĢtır. Ancak bu 

hipotezi onaylayan veya çürüten çalıĢmaların halen eksik olduğu belirtilmiĢtir (Primavilla 

vd., 2019). Yapılan pek çok araĢtırma; suda (Bazaid, 2012; Kotila vd., 2013; Janezic vd., 

2016), toprakta (Janezic vd., 2016; Lim vd., 2020), hayvan dıĢkısında (Hammitt vd., 2008; 

Pirs vd., 2008; Rodriguez vd., 2012; Vidal vd., 2019), gübrede (Metcalf vd., 2010; Bazaid, 

2012; Dharmasena ve Jiang, 2018; Frentrup vd., 2021; Lim vd., 2020b), sebzede (Bakri 

vd., 2009; Han vd., 2018; Lim vd., 2017; Tkalec vd., 2018) ve etlerde (Rodriguez-Palacios 

vd., 2007; Songer vd., 2009; Weese vd., 2009) C. difficile varlığını ortaya koymuĢtur. 

2.4.1. Hayvanlarda C. difficile’nin Varlığı 

C. difficile bulaĢı kaynaklarından biri olan gıda hayvanlarının kesim iĢleminde iç 

çıkarma kısmında bağırsak içeriğinin bulaĢması, karkasların kesim sırasında 

kontaminasyonu veya mezbahada et parçalama sırasında ortama C. difficile sporlarının 

bulaĢması durumunda hayvanlardan insanlara taĢınabilmektedir. Yapılan çalıĢmalarda; 

kesim sırasında iç organ iĢleme hattında, besi sığırlarının %9,9‟unda (Rodriguez vd., 

2013), domuzların %28‟inde (Hopman vd., 2011), etlik piliçlerin %5‟inde (Indra vd., 
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2009; Koene vd., 2012), domuz karkaslarının hızlı soğutulmasından sonra %7 oranında ve 

dana karkaslarının %7,9‟unda (Rodriguez vd., 2013) C. difficile tespit edildiği 

belirtilmiĢtir.  

Kuzey Ġtalya‟da bulunan farklı Ģehirlerden toplamda 2139 hayvan örneği (dıĢkı, 

bağırsak içeriği ve karkas sürüntüsü) C. difficile varlığı açısından analize alınmıĢtır. C. 

difficile izolasyonu için domuzlardan toplam 1439 örnek alınırken sığırlardan toplam 700 

örnek alınmıĢtır. Yenidoğan domuzların bağırsak içeriklerinin %29‟unda (143/493) 

yenidoğan sığırların bağırsak içeriklerinin %1,4‟ünde (2/140), domuz dıĢkılarının 

%14,58‟inde (105/720), sığır dıĢkılarının %3,61‟inde (13/360), mezbahalardaki 

domuzların bağırsak içeriğinin %1,8‟inde (2/113) ve sığırların karkas sürüntülerinin 

%2‟sinde (2/100) C. difficile varlığı tespit edilmiĢtir. Toplam 2139 hayvan örneğinin 

267‟sinde (%12,5) C. difficile varlığı tespit edilmiĢtir. Toplam 267 örnekte toksin gen 

varlığı araĢtırıldığında, 252‟sinin binary toksin, toksin A ve toksin B genlerini içerdiği, 

7‟sinin toksin A ve binary toksin genlerini bulundurduğu ve 6‟sının ise toksin A ve toksin 

B genleri açısından pozitif olduğu tespit edilmiĢtir. Elde edilen izolatların metronidazol ve 

vankomisin antibiyotiklerine karĢı duyarlı olduğu belirlenmiĢtir (Spigaglia vd., 2023). 

Çiftlik ve kümes hayvanlarının bağırsak florasında C. difficile varlığı, bu 

hayvanların kesimi ve iĢlenmesi sırasında etlerin C. difficile ile kontaminasyonu riskini 

artırmaktadır (Rodriguez vd., 2013; Hopman vd., 2011; Indra vd., 2009; Koene vd., 2012).  

2.4.2. Et ve Et Ürünlerinde C. difficile Varlığı 

Et ve et ürünlerinde C. difficile varlığı konusunda yapılan araĢtırmalar sonucunda 

farklı hayvanların kıymasında (Bouttier vd., 2010; Rodriguez-Palacios vd., 2007; Visser 

vd., 2012); tavuk, kuzu, sığır, koyun ve keçi etlerinde (Boer vd., 2011; Rahimi vd., 2014), 

hamburger (Rahimi ve Khaksar, 2015), köfte (Ersöz ve CoĢansu, 2018), salam, sosis ve 

sucuk (Muratoglu vd., 2020) gibi et ürünlerinde ve modifiye atmosfer paketli (MAP) 

kuĢbaĢı etler ve sığır kıymasında (Atasoy ve Gücükoğlu, 2017) C. difficile varlığı 

belirlenmiĢtir.  

2005 yılında Kanada‟da yapılan bir çalıĢmada, 53 sığır kıyması ve 7 dana kıyması 

C. difficile varlığı bakımından analize alınmıĢtır.  53 sığır kıymasının 11‟inden (%20,8) ve 

7 dana kıymasının 1‟inden (%14,3) C. difficile izole edildiği bildirilmiĢtir. Elde edilen 

izolatlardan 2‟sinin RT077 ribotipini içerdiği ve diğer 1 izolatın da RT014 ribotipini 
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içerdiği belirlenmiĢtir. Bu etlerden elde edilen izolatların antibiyotik direnci E-test yöntemi 

ile ölçülmüĢ olup metranidazol ve vankomisine duyarlı, levofloksasin ve klindamisine 

dirençli oldukları belirlenmiĢtir (Rodriguez-Palacios vd., 2007). Perakende satılan etlerde 

C. difficile kontaminasyonun araĢtırıldığı bir çalıĢmada 149 kıyma ve 65 dana pirzola 

örneğinde C. difficile varlığı sırasıyla %6,7 (10/149) ve %4,6 (3/65) olarak belirlenmiĢtir 

(Rodriguez-Palacios vd., 2009). 

Çiğ et ürünlerinde C. difficile varlığı araĢtırılan bir çalıĢmada ise, 26 çiğ kıymanın 

13‟ünde (%50), 7 adet çiğ dana sosisin 1‟inde (%14,3) ve 13 adet çiğ domuz sosisinin 

3‟ünde (%23,1) C. difficile varlığı belirlenmiĢtir (Songer vd., 2009). Çiğ dana ve domuz 

kıymasında C. difficile varlığı araĢtırılan diğer bir çalıĢmada ise, 115 adet dana kıyma 

örneğinin 14‟ünden (%12) ve 115 adet çiğ domuz kıyma örneğinin 14‟ünden (%12) C. 

difficile izole edilmiĢtir (Weese vd., 2009). Bununla birlikte Fransa‟da vakumla 

paketlenmiĢ çiğ sığır kıymalarında C. difficile‟nin daha düĢük oranda (%1,9) tespit edildiği 

bildirilmiĢtir. Kanada‟da yapılan baĢka bir çalıĢmada ise, sığır etinden yapılmıĢ kıymada 

%8,3 (2/24) ve domuz etinden yapılmıĢ kıymada ise %4,2 (1/24) oranında C. difficile izole 

edildiği tespit edilmiĢtir (Visser vd., 2012). 

Ġran‟ın Ġsfahan bölgesinde yapılan bir çalıĢmada C. difficile varlığı araĢtırılmıĢ olup 

kıyılmıĢ dana etinde %2,8 (1/35), dana kıymasında %2,1 (1/46), kıyılmıĢ koyun etinde 

%3,6 (2/55) ve koyun kıymasında %6,2 (4/64) oranında C. difficile saptanmıĢtır 

(Esfandiari vd., 2014). FildiĢi Sahili sokaklarında satılan piĢmiĢ sığır eti ve piĢmiĢ sığır 

böbreğinde C. difficile varlığı araĢtırılmıĢtır. 172 adet piĢmiĢ sığır böbreğinin 19‟u 

(%11,04) ve 223 adet piĢmiĢ sığır etinin ise 30‟unda (%13,45) C. difficile saptanmıĢtır 

(Kouassi vd., 2014). 

Farklı hayvanlardan elde edilen etlerde C. difficile varlığı araĢtırılan birçok çalıĢma 

bulunmaktadır. Kuzu etlerinde %6,3 (1/16) ve tavuk etlerinde %2,7 (7/257) oranında (Boer 

vd., 2011), sığır etlerinde %1,65 (2/121), koyun etinde %0,67 (1/150) ve keçi etinde %3,26 

(3/92) oranında (Rahimi vd., 2014), inek etinde %3,5 (7/200) ve koyun etinde %1 (2/200) 

oranında (Bakri, 2018) C. difficile varlığı rapor edilmiĢtir. 

C. difficile‟nin hamburger ve kıymada varlığının araĢtırıldığı baĢka bir çalıĢmada, 

hamburgerde %1 ve kıymada %3,3 oranında C. difficile tespit edilmiĢ olup hamburgerden 
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izole edilen izolatın ve kıymadan izole edilen 5 izolatın ise 4‟ünün toksinojenik suĢlar 

olduğu bildirilmiĢtir (Rahimi ve Khaksar, 2015).  

Ülkemizde et ve et ürünlerinde, karkaslarda C. difficile varlığı araĢtırılmıĢtır. Köfte 

ve piĢmiĢ et dönerde C. difficile varlığının sırasıyla %5,5 ve %8,3 olarak belirlendiği 

belirtilmiĢtir (Ersöz ve CoĢansu, 2018). 2020 yılında yapılan bir çalıĢmada salamda %23,9 

(17/71), sosiste %2.0 (1/50), sucukta %5,8 (3/52) ve çiğ olarak satılan köftelerde ise %2,8 

(1/36) oranında C. difficile varlığı tespit edilmiĢtir (Muratoğlu vd., 2020). Yapılan bu 

çalıĢmalar değerlendirildiğinde hammaddesi bağırsak olan kokoreçte C. difficile riskinin 

olduğu ancak bu üründe C. difficile aranmasına dair herhangi bir çalıĢmanın olmadığı 

belirlenmiĢtir.  

Suudi Arabistan‟da 240 çiğ et örneğinde C. difficile aranmasının sonucunda; deve 

etinin %8,3‟ünde (5/60), sığır etinin %13,3‟ünde (8/60), koyun etinin %17‟sinde (1/60) ve 

keçi etinin %1,7‟sinde (1/60) C. difficile izole edildiği bildirilmiĢtir. Toplam 240 çiğ et 

örneğinin %6,3‟ünde C. difficile varlığı Vitek-2 kompakt sistemi ile doğrulanmıĢtır. Elde 

edilen C. difficile izolatlarında antibiyotik direnç E-test yöntemi ile belirlenmiĢtir. C. 

difficile izolatların vankomisin ve metronidazol antibiyotiklerine karĢı duyarlı olduğu 

ancak bazı izolatların tetrasiklin, klindamisin veya moksifloksasine değiĢken derecelerde 

dirençli olduğu bildirilmiĢtir (Taha, 2021). 

Dana, sığır ve domuz etlerinde C. difficile varlığı araĢtırılan bir çalıĢmada, toplam 

644 çiğ et örneği kullanılmıĢtır.  Genel olarak çiğ örneklerin sadece 10 tanesinden C. 

difficile izole edilmiĢtir (%1,6). Belirlenen izolatlar toksin A veya B açısından pozitif 

çıkmıĢtır. Dana eti örneğinden elde edilen izolatlardan biri ve domuz eti örneğinden elde 

edilen izolatların biri iki toksin açısından da pozitif çıkmıĢtır. Ġzolatlar 

ribotiplendirildiğinde 5 farklı ribotip çıkmıĢ olup bunlar 027, 106, 131, NS110 ve NS195 

olarak belirlenmiĢtir. RT027 dana etinde, NS110 2 dana eti ve 1 domuz etinde, RT106 3 

domuz eti ve 1 dana etinde, RT131 ise 1 dana etinde, NS195 ise 1 domuz etinde tespit 

edilmiĢtir. C. difficile tespit edilen izolatlara klindamisin, metronidazol, moksifloksasine, 

rifampin, tigesiklin ve vankomisine karĢı antibiyotik direnç testi yapılmıĢ elde edilen 

izolatların tamamının moksifloksasine dirençli olduğu belirlenmiĢ ve test edilen diğer 

antibiyotiklere ise duyarlı olduğu belirlenmiĢtir (Tan vd., 2022). 
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Diğer bir çalıĢmada, sığır, koyun ve keçi etlerinde C. difficile varlığı araĢtırılmıĢ 

olup toplam 240 örneğin 7 tanesinde C. difficile izole edildiği belirtilmiĢtir. Disk difüzyon 

metoduyla C. difficile izolatlarına karĢı antibiyotik direnç araĢtırılmıĢtır. Antibiyotik direnç 

için sefoksitin (5 μg), kloramfenikol (30 μg), siprofloksasin (5 μg), tetrasiklin (30 μg), 

amoksisilin-klavulanik asit (30 μg), ampisilin (10 μg), klindamisin (2 μg), metronidazol (5 

μg), rifampisin (5 μg) ve vankomisin (30 μg) antibiyotikleri kullanılmıĢtır. Genel olarak en 

yüksek direnç tetrasiklin ve ampisiline karĢı oluĢmuĢ olup sırasıyla %85,71 ve %85,71 

olarak belirlenmiĢtir. C. difficile izolatları vankomisine ve klindamisine karĢı %42,85 

oranda dirençli olup en düĢük kloramfenikole karĢı (%14,28) direnç gösterdiği 

belirtilmiĢtir. Yapılan bu çalıĢmanın, gıda olarak tüketilen hayvanların özellikle koyun 

etinden elde edilen örneklerin çeĢitli antibiyotiklere karĢı dirençli olduğu ve riskli C. 

difficile taĢıyıcısı olduklarını doğrulamakta olduğunu belirtmiĢlerdir (Bacheno vd., 2022a). 

Benzer Ģekilde Kuzey Ġran‟da çiğ et ve karkaslardan alınan sürüntü örneklerinde C. 

difficile varlığı araĢtırılmıĢ olup toplam 485 numunenin analize alındığı belirtilmiĢtir. Sığır, 

koyun ve keçi etlerinden her birinden 80 örnek toplanmıĢ olup sığır karkaslarından 85 

numune, koyun karkaslarında 80 ve keçi karkaslarından 80 numune sürüntü alındığı 

belirtilmiĢtir. Çiğ et ve karkas sürüntü örneklerinde C. difficile rastlanma sıklığı sırasıyla 

%2,91 ve %4,48 olarak bulunmuĢtur. En yüksek rastlanma sıklığı çiğ koyun etinde (%5) 

saptanmıĢtır. Karkas sürüntü örnekleri arasında en yüksek C. difficile varlığı yine (%7,5) 

koyun karkaslarında belirlenmiĢtir. Çiğ et ve karkas yüzey sürüntü örneklerinden elde 

edilen izolatlarda %61.11 oranında A toksini (tcdA), %22,22 oranında B toksini (tcdB), 

%44,44 oranında binary toksin A (cdtA) ve %16,66 oranında bağlayıcı olan binary toksin 

B (cdtB) belirlendiği tespit edilmiĢtir. Çiğ et ve yüzey karkas sürüntü örneklerinden elde 

edilen izolatlarda insanlarda Ģiddetli C. difficile enfeksiyonuna (CDE) neden olan RT027 

ribotipine %25 oranda çiğ koyun etinde rastlanmıĢ olup bu 027 ribotipinin sığır karkas 

yüzeyinden elde edilen izolatların %33,33‟ünde ve koyun karkas yüzeyinden elde edilen 

izolatlarında %33,33‟ünde görüldüğü belirlenmiĢtir. Ġnsanlarda Ģiddetli CDE‟ye neden 

olandiğer bir ribotip olan RT078, çiğ koyun etinden elde edilen izolatların %50‟sinde, sığır 

karkas yüzeyinden elde edilen izolatların %66.66‟sında ve koyun karkas yüzeyinden elde 

edilen izolatların %50‟sinde saptanmıĢtır. Elde edilen C. difficile izolatlarının Epsilon test 

(E-test) ile vankomisin, rifampin, eritromisin, moksifloksasin, levofloksasin, 

siprofloksasin, klindamisin, kloramfenikol, metronidazol, tetrasiklin ve meropenem 
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antibiyotiklerine karĢı direnç profili incelenmiĢtir. Elde edilen C. difficile izolatları en 

yüksek tetrasiklin, eritromisin, metronidazol, siprofloksasin ve klindamisin 

antibiyotiklerine karĢı direnç göstermiĢtir. En düĢük direnç ise kloramfenikol ve 

meropenem antibiyotiklerine karĢı gözlemlenmiĢtir. Karkas sürüntü örneklerinde C. 

difficile varlığının yüksek olmasının kesim esnasında mezbaha ortamındaki 

kontaminasyondan kaynaklanmıĢ olabileceği belirtilmiĢtir (Bacheno vd., 2022b). RT027 

ve RT078 ribotiplerinin, insanlarda Ģiddetli C. difficile enfeksiyonuna (CDE) neden olduğu 

bilinmekte olup gıda hayvanları ve gıda numunelerinden izole edilenlerle iliĢkili olduğu 

belirtilmiĢtir (Weese, 2010; Janezic vd., 2012). 

Yapılan baĢka bir çalıĢmada, kıyılmıĢ etlerin güvenliği için önerilen sıcaklıkta 

(71°C) piĢirmenin ve 85°C'de yeniden piĢirmenin C. difficile sporları üzerindeki etkisi 

ölçülmüĢtür. 20 adet C. difficile suĢu 71°C ve 2 saat piĢirilme sonucunda canlılığını 

koruyabilmiĢtir. Ancak 85°C‟de yeniden ısıtma iĢlemi uygulandığında 10 dakika içinde 

%90‟ının inhibe olduğu saptanmıĢtır. Bu çalıĢma sonucunda et ve et ürünlerinin piĢirme 

sıcaklığının, C. difficile sporlarının ısısal direnci düĢünülerek belirlenmesi gerektiği ifade 

edilmiĢtir (Rodriguez-Palacios vd., 2010). 63-85°C arasındaki minimum et içi piĢirme 

sıcaklığı, bazı kuruluĢlar tarafından E. coli O157:H7 ve Salmonella spp. gibi patojenleri 

kontrol etmek için belirlenmiĢtir. C. difficile sporları bu sıcaklık arasında hayatta 

kalabildiğinden soğutma aĢamasında sporların çimlenip çoğalabilme ihtimalinin yüksek 

olduğu bildirilmiĢtir (Rodriguez-Palacios ve LeJeune, 2011).  

Hayvanların kesimi sırasında C. difficile'nin ortamı kontamine etmesi, iç organ 

çıkarma esnasında bağırsak içeriğinin dikkatli çıkarılamaması sonucunda dağılması, 

mezbaha ortamında C. difficile sporlarının birikmesi durumuna ve bu durumunda hayvan 

karkaslarının ve etlerinin tekrar kontaminasyonuna neden olabileceği bildirilmiĢtir (EFSA, 

2013). C. difficile‟nin özellikle bağırsaklarda yerleĢiyor olması bağırsaktan üretilen 

kokorecin gıda güvenliği açısından incelenmesinin gerekli kılmıĢtır. 

2.5. Clostridium perfringens 

Bacillus aerogenes capsulatus, Bacillus welchii, Bacillus perfringens veya 

Clostridium welchii gibi eski isimleriyle bilinen Clostridium perfringens; Gram pozitif, 

spor oluĢturabilen, anaerobik, çubuk Ģeklinde bir bakteri olarak bilinmektedir. C. 

perfringens, 1891 yılında ilk kez William H. Welch tarafından 38 yaĢındaki bir adamın 



19 
 

otopsisinden izole edilmiĢ ve tanımlanmıĢtır (Kiu vd., 2018). Doğada, toprakta, insan ve 

hayvanların bağırsaklarında yaygın olarak bulunan C. perfringens, gazlı kangren 

(klostridial miyonekroz), gıda zehirlenmesi, ayrıca ishal ve enterokolite neden olmaktadır 

(Ohtani ve Shimizu, 2016). Alfa (α-), beta (β-), epsilon (ε-) ve iota (ι-) olarak ayrılan 4 ana 

toksinin üretimine göre A, B, C, D, E, F, G olan yedi toksinotipe ayrılmaktadır (Forti vd., 

2020). Moleküler olarak yapılan bazı araĢtırmalar sonucunda C. perfringens izolatlarının 

%1-5‟inin A tipi olduğu ve bu toksinin özellikle gıda zehirlenmesine yol açtığı 

bilinmektedir (Brynestad ve Granum, 2002).  

Isıya dayanıklı sporlar oluĢturması ve geniĢ büyüme sıcaklık aralığı olan C. 

perfringens, oksijen varlığında geliĢememektedir (García ve Heredia, 2011). C. 

perfringens‟in vejetatif hücreleri gıda iĢleme ve muhafaza sırasında oksijenle temasında 

geliĢememekte fakat spor formları yaĢamını sürdürebilmektedir. Enterotoksin içeren C. 

perfringens sporları ile kontamine olmuĢ gıdalar yavaĢ yavaĢ soğutulduğunda ve gıdalar 

10-54°C sıcaklık aralığında tutulduğunda C. perfringens sporlarının vejetatif forma geçtiği 

belirtilmiĢtir (Li ve McClane, 2006; Lindström vd., 2011). Enterotoksijenik bir bakteri olan 

C. perfringens; hayvan karkasları, hayvan dıĢkısı veya toprakla temas edilmesiyle ya da 

hayvanların kesimi sırasında ve etlerin iĢlenmesi sırasında kontamine olabilmektedir. Et ve 

et ürünleri piĢirildiğinde birçok zararlı mikroorganizma ölmektedir. Fakat C. perfringens 

sporları hayatta kalabilmektedir (García ve Heredia, 2011). PiĢirme sonrasında piĢmiĢ 

yiyecekler 12-50°C sıcaklık arasında tutulursa hayatta kalmıĢ olan sporlar çimlenebilmekte 

ve vejetatif hücreler çoğalabilmektedir. Yiyecekler tüketildiğinde mide asidinden bazı 

vejetatif hücre ve sporlar canlı olarak bağırsağa ulaĢabilmekte ve çoğalıp toksin 

oluĢturarak gastroenterite neden olabilmektedir (Lund ve Peck, 2015). Bu konuda yapılan 

çalıĢmalarda, sporların 71°C ve üzeri sıcaklıkta ısıtılmasında hayatta kalabildiği 

belirlenmiĢtir (Grant vd., 2008; Sarker vd., 2000). 

2.5.1. Et ve Et Ürünlerinde C. perfringens Varlığı 

Anaerobik bakteri olan C. perfringens hayvanların bağırsaklarında normal bir 

Ģekilde bulunan, spor oluĢturabilen patojenik bir bakteri olarak bilinmektedir. 

Bağırsaklardaki bakteri populasyonu belirli bir yoğunluğa ulaĢtığında toksin üretimi 

tetiklenmekte ve bu durumda yaygın gıda kaynaklı hastalıklardan birisi olarak ortaya 

çıkmaktadır (Sawires ve Songer, 2006). Et ve et ürünlerinde C. perfringens varlığı 

konusunda yapılan araĢtırmalar sonucunda tavuk etinde (Nowell vd., 2010; Hamad vd., 
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2020; Jang vd., 2020), tavuk karaciğerinde (Cooper vd., 2013), tavuğun farklı etlerinde 

(göğüs, but, baget ve kanat bölgesi) (Güran ve Öksüztepe, 2013; Yıldırım vd., 2015), çiğ 

sığır eti (Öncül ve Yıldırım, 2019) gibi et ve et ürünlerinde varlığı araĢtırılmıĢ ve değiĢen 

oranlarda tespit edilmiĢtir. 

Japonya‟da et ve et ürünlerinde C. perfringens varlığı araĢtırılan bir çalıĢmada sığır 

etinde %45,7 (16/35), dana kıymada %81,8 (18/22), tavuk kıymasında %100 (22/22), 

domuz etinde %81,0 (17/21) ve kıyılmıĢ dana domuz karıĢımında ise %952 (20/21) 

oranında C. perfringens varlığı saptanmıĢtır (Miki vd., 2008).  

Ülkemizde Ankara‟daki farlı süpermarketlerden alınan 180 hindi eti örneğinde 22 

adet C. perfringens tespit edilmiĢtir. Tespit edilen C. perfringens izolatları multipleks PCR 

kullanılarak, alfa (cpa), beta (cpb), beta 2 (cpb2), epsilon (etx), iota (iA) ve enterotoksin 

(cpe) toksin genlerinin varlığı açısından analiz edilmiĢtir. C. perfringens izolatlarının 

tamamında cpa (A tipi) bulunmuĢtur. Ġzolatlarda cpb, etx, iA veya cpe toksin genlerinin 

saptanmadığı belirtilmiĢtir (Erol vd., 2008).  

Bu konuda yapılan araĢtırmalardan birinde, Kanada‟da çiğ tavuk eti ve 

dondurulmuĢ tavuk etlerinde C. perfringens varlığına bakılmıĢtır. AraĢtırma sonucunda 

tavuk etinde %66 (42/64) oranında ve dondurulmuĢ olan tavuk etinde ise %67 (16/24) 

oranında C. perfringens varlığı tespit edildiği bildirilmiĢtir (Nowell vd., 2010). ABD‟de 

yapılan baĢka bir çalıĢmada ise tavuk karaciğerinde %69,6 (16/23) oranında C. perfringens 

varlığı saptanmıĢtır (Cooper vd., 2013). Mısır‟da yapılan bir çalıĢmada kıyma, sosis ve 

dana burgerde C. perfringens varlığı sırasıyla %16,67, %23,33, %16,67 olarak saptanmıĢtır 

(Tawab vd., 2015).  

Tavuk eti kısımlarında (göğüs, kanat, baget ve but bölgesi) Clostridium perfringens 

varlığının kültür yöntemleriyle araĢtırılması ve toksin genlerinin saptanmasıyla ilgili bir 

çalıĢmada, her tavuk eti (göğüs, kanat, baget ve but) örneğinden 50‟Ģer adet temin 

edilmiĢtir. Kanat örneklerinin %94‟ü (47/50), but örneklerinin %80‟i (40/50), baget 

örneklerinin %66‟sı (34/50) ve tavukgöğsü örneklerinin %66‟sında (33/50) C. perfringens 

saptanmıĢtır. Tavuk örneklerinden alınan izolatların cpa toksin geni (Tip A) taĢıdığı 

belirlenmiĢtir (Güran ve Öksüztepe, 2013).  

Güney Kore‟de tavuk ve sığır etinde C. perfringens varlığı üzerine yapılan 

çalıĢmada, sığır etinden %10 (5/50), tavuk etinden ise %33 (33/100) oranında C. 
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perfringens izole edildiği bildirilmiĢtir. Elde edilen izolatların toksin türüne bakıldığında 

tüm izolatların A tipi toksin içerdiği ve alfa (cpa) toksin genine sahip oldukları 

belirlenmiĢtir. Elde edilen 38 izolatın antibiyotik direnç profilleri araĢtırılmıĢ ve ampisilin, 

tetrasiklin, kloramfenikol, metronidazol ve imipenem antibiyotikleri arasında izolatların en 

çok tetrasiklin ve imipeneme karĢı dirençli olduğu belirlenmiĢtir (Jang vd., 2020). 

FildiĢi sahilinde sokakta piĢmiĢ olarak satıĢa sunulan böbrek ve sığır etinde C. 

perfringens varlığı araĢtırılmıĢtır. Bu çalıĢmada sığır eti örneklerinin %7,17‟sinde ve 

böbrek örneklerinin %2,32‟sinde C. perfringens izole edilmiĢtir. Toplamda 395 örneğin 

20‟sinde (%5,06) C. perfringens varlığı belirlenmiĢtir. Elde edilen 20 C. perfringens izolatı 

API 20A ve PCR ile tanımlanmıĢ olup bu izolatların disk difüzyon yöntemi ile antibiyotik 

direnç profili belirlenmiĢtir. Analiz sonuçlarına göre tüm izolatlar vankomisine karĢı 

duyarlıyken 1 adet izolat penisiline ve 1 adet izolatın da ampisiline karĢı dirençli olduğu 

gözlemlenmiĢtir (Kouassi vd., 2014).  

Yapılan bu çalıĢmalar sokak yemeklerinin iĢleme veya satıĢ sırasında çevreden 

gelebilecek olan kontaminasyona açık olduğunu ve tüketici sağlığı açısından risk 

oluĢturabileceğini ortaya koymaktadır. 

2.6. Hayvan DıĢkısında C. difficile ve C. perfringens Varlığı 

Anaerobik mikroorganizma olan C. difficile ve C. perfringens; toprak, su, gıda ve 

hayvan dıĢkılarında bulunmaktadır. C. perfringens özellikle hayvanların bağırsaklarında 

yaygın olarak bulunmaktadır. C. difficile ve C. perfringens‟in bağırsaklarda çoğalmasının 

nedenleri ise; hayvanlara verilen yemlerin kontamine olması, silajların yanlıĢ bir Ģekilde 

fermente edilmesi, uygulanan antibiyotik tedavisidir (Gurjar vd., 2008). Clostridiaceae 

familyasından olan bu iki anaerobik ve sporlu bakterinin neden olduğu enfeksiyon 

hayvanlardan insanlara dolaylı yoldan bulaĢabilmektedir. C. perfringens ve C. difficile 

bağırsakta çoğalır ve dıĢarı dıĢkı yoluyla atıldığından dolayı kesim sırasında hayvanların 

dokusuna da bulaĢabilmektedir (Manteca vd., 2001; Songer, 2010). 

Hayvan dıĢkıları ile ilgili yapılmıĢ olan birçok araĢtırma bulunmaktadır. Bunlardan 

bir tanesinde Avustralya‟da koyun ve kuzu dıĢkılarından örnekler alınıp incelenmiĢtir. 

KüçükbaĢ hayvanlar olan kuzu ve koyunların dıĢkılarında C. difficile‟ye rastlanılmıĢtır. C. 

difficile 156 koyun dıĢkısı örneğinden 1‟inden ve 215 kuzu dıĢkısı örneğinin ise 14‟ünden 

izole edilmiĢtir. KüçükbaĢ hayvanların bağırsaklarından elde edilen 15 adet C. difficile 
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izolatının 14‟ü (%93,3) toksin A ve toksin B pozitif çıkmıĢtır. Bu çalıĢmada koyunlara 

göre kuzularda daha yüksek miktarda C. difficile saptandığı görülmüĢtür (Knight ve Riley, 

2013). Farklı hayvan türlerinden alınan örneklerin değerlendirildiği birkaç çalıĢma Tablo 

1‟de verilmiĢtir. 
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Tablo 1 

Hayvan dıĢkısında C. difficile ve C. perfringens varlığı 

Örnek Türü Ülke Mikroorganizma 
Bulunma 

Sıklığı 
Referans 

Süt Ġneği 

DıĢkısı 
ABD C. perfringens 

17/20 

(%8.5) 

(Dennison vd., 

2002) 

Domuz DıĢkısı Ġspanya 
C. perfringens 

(α-toksin) 

152/215 

(%71) 

(Vidal vd., 2019) 

Domuz DıĢkısı Ġspanya 

C. difficile (TcdA) 
62/215 

(%28.9) 

C. difficile (TcdB) 73/215 (%34) 

C. difficile 

(TcdA/TcdB) 

48/215 

(%22.3) 

Sığır DıĢkısı ABD 

C. perfringens 

(β 2-toksin) 

164/241 

(%68) 
(Gurjar vd., 2008) 

C. perfringens 

(α-toksin) 

68/241 

(%28.2) 

Manda DıĢkısı 

Hindistan C. perfringens 

65/170 

(%38.2) 
(Athira vd., 2018) 

Sığır DıĢkısı 
194/512 

(%37.9) 

Keçi DıĢkısı 
Slovenya C. difficile 

10/109 (%9.2) (Avberšek vd., 

2014) Koyun DıĢkısı 6/105 (%5.7) 

Koyun DıĢkısı 

Hollanda C. difficile 

2/11 (%18.2) 

(Koene vd., 2012) 

Sığır DıĢkısı 7/205 (%3.4) 

Domuz DıĢkısı 9/136 (%6.6) 

Dana Buzağı 

DıĢkısı 
6/100 (%6) 

Buzağı DıĢkısı 

Slovenya C. difficile 

1/56 (%1.8) 

(Pirs vd., 2008) 
Domuz DıĢkısı 

133/257 

(%51.8) 

Sığır DıĢkısı 
Belçika C. difficile 

18/220 (%8.2) (Rodriguez vd., 

2012) Domuz DıĢkısı 18/217 (%8.3) 

Koyun DıĢkısı 
Avustralya C. difficile 

1/156 (%0.6) (Knight ve Riley, 

2013) Kuzu DıĢkısı 14/215 (%6.5) 
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Türkiye‟nin Kayseri ilinde yapılan çalıĢmada, 100 sığır dıĢkısında, 100 sığır karkas 

yüzey sürüntü örneklerinde, 10 çalıĢma tablası ve bıçak yüzeylerinde ve 10 adet atık su 

örneğinde C. difficile araĢtırılmıĢtır. Toplam 220 örneğin 12‟sinde (%5) C. difficile tespit 

edildiği belirtilmiĢtir. Elde edilen izolatların tamamının toksin A (tcdA) ve toksin B (tcdB) 

açısından pozitif olduğu belirlenmiĢtir. Ġzolatların disk difüzyon yöntemi ile antibiyotik 

direnç profili belirlenmiĢ olup amoksisilin-klavulanik asit (AMC), ampisilin (AMP), 

seftazidim (CAZ), siprofloksasin (CIP), klindamisin (DA), levofloksasin (LEV), penisilin 

(P), tetrasiklin (TE) marbofloksasin (MAR), metronidazol (MTZ), meropenem (MEM) ve 

vankomisin (VA) antibiyotikleri kullanılmıĢtır. Elde edilen sonuçlara göre ise C. difficile 

izolatlarının tamamının AMC , AMP , MEM , MTZ , P, TE ve VA'ya duyarlı, CIP ve 

LEV'ye dirençli bulunduğu belirtilmiĢtir (Abay vd., 2022). 

Hayvan dıĢkılarında C. difficile varlığı araĢtırılan bir çalıĢmada, domuz, sığır, 

tavuk, koyun, at, kedi, köpek ve tavĢanların dıĢkıları analize alınmıĢtır. Toplam olarak 559 

hayvan dıĢkısı örneği değerlendirilmiĢtir. Domuz dıĢkısında %15 (25/168), sığır dıĢkısında 

%4 (10/227), atların dıĢkısında %14 (7/50), kedilerin dıĢkısında %10 (5/48) ve köpeklerin 

dıĢkısında %8 (4/49) oranında C. difficile izole edildiği belirtilmiĢtir. Ancak tavuk, koyun 

ve tavĢanların dıĢkılarında C. difficile saptanmamıĢtır. Toplamda 559 hayvan dıĢkısı 

örneklerinden 51‟inde C. difficile‟ye rastlanılmıĢtır (Shaughnessy vd., 2018).  

Ülkemizde hayvan dıĢkılarında C. difficile varlığının araĢtırıldığı baĢka bir 

çalıĢmada ise, yenidoğan buzağılardan, kuzulardan, oğlaklardan ve tavuklardan 50‟Ģer adet 

dıĢkı örneği C. difficile varlığı açısından analize alınmıĢtır. Buzağılardan alınan dıĢkı 

örneklerinin %70‟inden (35/50), kuzulardan alınan dıĢkı örneklerinin %30‟undan (15/50), 

oğlaklardan alınan dıĢkı örneklerinin %14‟ünden (7/50) ve tavuklardan alınan dıĢkı 

örneklerinin %2‟sinden (1/50) C. difficile varlığı saptanmıĢtır. Farklı hayvanların 

dıĢkılarından alınan 200 adet örneğin 58‟inde (%29) C. difficile varlığı belirlenmiĢtir. C. 

difficile olduğu belirlenen örnekler toksinojenik gen açısından değerlendirildiğinde 58 

örneğin 28‟inde (%14) toksin gen varlığı saptanmıĢtır. Buzağılardan alınan 22 adet toksin 

pozitif örneğin 10‟u toksin A, toksin B ve binary toksin varlığı açısından pozitif 

bulunurken, 12‟sinin ise toksin B pozitif olarak belirlenmiĢtir. Kuzu dıĢkı örneklerinden 

belirlenen 6 toksin pozitif örneğin 5‟i binary toksin pozitif bulunurken birinde toksin B 

pozitif saptanmıĢtır. Oğlak ve tavuklardan alınan dıĢkı örneklerinde ise toksinojenik gen 

varlığının belirlenmediği bildirilmiĢtir (Özgen ve Yıldırım, 2021). 
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Yapılan çalıĢmalar sonucunda kolonize veya enfekte çiftlik hayvanlarının 

dıĢkılarıyla gıda kontaminasyonun, C. difficile'nin gıda zinciri yoluyla hayvanlardan 

insanlara bulaĢma yollarından biri olabileceği ihtimalini kuvvetlendirmektedir (Taha, 

2021). Ayrıca kokorecin özellikle kuzu, koyun vb. gibi küçükbaĢ hayvanların 

bağırsağından üretiliyor olmasında bu geçiĢte kokorecinde etkin olabileceğini ortaya 

koymaktadır. 

2.7. Mikroorganizmaların Biyofilm OluĢturma Kapasiteleri 

GeliĢmelerini etkileyecek tehditlere karĢı mikroorganizmalar, biyofilm adı verilen 

özel yapılar üretebilmektedir. Mikroorganizmaların birbirine tutunmasına izin veren ve 

hücre dıĢı matris üreten bir yüzeyde geliĢen bakteri çoğunluğu biyofilm olarak 

adlandırılmaktadır (Hall-Stoodley vd., 2004). Bakterilerin oluĢturduğu üç boyutlu yapılar 

olarak bilinen biyofilmler, bakterilerin uzun süre hayatta kalabilmesini sağlayabilmektedir. 

Bağırsakta bakteriler tarafından oluĢan biyofilmler, bağırsağın epitel yüzeyine yakın 

mukus tabakasında (Macfarlane vd., 2005) veya bağırsak kanalında bulunan besinler 

üzerinde bulunabilmektedir (Sharp ve Macfarlane, 2000). Bağırsak florasında anaerob 

koĢullar nedeniyle Clostridium türleri tarafından biyofilm oluĢabilmektedir (Crowther vd., 

2014). Bağırsakta oluĢmuĢ biyofilmlere tutunan C. difficile, antibiyotiklerin baskısından 

korunmak için kendine ortam yaratmakta ve aynı zamanda bağırsaktaki varlığını koruyarak 

enfeksiyonun tekrarını da teĢvik edebilmektedir (Vuotto vd., 2018). Clostridium türlerinin 

oluĢturdukları biyofilmlerin uygulanan hijyen koĢullarına karĢı direnç oluĢturdukları 

bildirilmiĢtir (Candel-Pérez vd., 2019). 

Bakterilerin birçoğu çevre koĢullarında hayatta kalabilmek için biyofilm üretebilme 

kapasitesini geliĢtirmektedir (Davey ve O‟Toole, 2000; Jefferson, 2004). Biyofilm 

oluĢturan bakteriler, genellikle süspansiyon halinde bulunarak katı yüzeylere 

tutunabilmektedir. Ayrıca biyofilm oluĢturarak fiziksel ve çevresel streslere karĢı direnç 

gösterebilmektedir (Davey ve O'Toole, 2000, Davies, 2003, Hall-Stoodley ve Stoodley, 

2009). Donelli vd., (2012)‟nin yaptığı çalıĢmada, Gram pozitif ve Gram negatif 

bakterilerin biyofilm oluĢturma yetenekleri araĢtırılmıĢtır. Gram pozitif bakterilerden olan 

C. perfringens, C. fallax, C. baratii, C. bifermentans ve Finegoldia magna suĢlarının güçlü 

biyofilm oluĢturduğu ancak C. difficile suĢunun orta derecede biyofilm oluĢturduğu 

belirtilmiĢtir. C. perfringens tarafından oluĢturulan biyofilmin incelendiği diğer bir 
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çalıĢmada, biyofilm oluĢturan C. perfringens hücrelerinin atmosferik oksijene, yüksek 

konsantrasyondaki antibiyotik çeĢitlerine ve antikoksidiyal ajanlara maruz kaldığında 

hayatta kalabildiği belirtilmiĢtir (Charlebois vd., 2014).  

Biyofilm oluĢturan hücrelerin çoğunun vejetatif formda olduğu bilinmektedir. 

Ancak biyofilm oluĢumu sırasında ve biyofilmin kalıcılığı sırasında spor oluĢturan 

bakterilerde sporlanma olabilmektedir (Ðapa vd., 2013). Farklı C. perfringens suĢlarının 

(TYJAM-D-66 ( cpe +), CMM-C-80 ( cpe -) ve SDE-B-202 ( cpe +)) biyofilm oluĢumu 

sırasında zamanla spor oluĢturma yeteneklerinin ve biyofilm oluĢumu sonrasında 

dezenfektan ve oksidatif strese karĢı dirençlerinin araĢtırıldığı çalıĢmada, C. perfringens 

suĢlarının güçlü biyofilm oluĢturdukları gözlemlenmiĢtir. C. perfringens suĢları arasındaki 

biyofilm oluĢturma yetenekleri benzer oranda olmasına rağmen oksijen toleranslarının 

suĢlar arasında farklılık gösterdiği belirtilmiĢtir. C. perfringens‟in enterotoksin içeren suĢu 

olan TYJAM-D-66‟nın, sodyum hipoklorite (NaClO) karĢı hayatta kalma oranının yüksek 

olduğu bildirilmiĢtir. Sodyum hipoklorit, gıda endüstrisinde ve yemek servis edilen 

iĢletmelerde en çok tercih edilen dezenfektanlardan birisi olmasına rağmen, C. perfringens 

gibi sporlu bakteriler üzerinde kullanıldığında etkisinin düĢük olması risk 

oluĢturabilmektedir (Hu vd., 2021). 

2.8. Salmonella spp. 

Enterobacteriaceae familyasında bulunan Gram negatif, spor oluĢturmayan 

fakültatif anaerob ve çubuk formunda bir bakteri olan Salmonella, insan vücuduna 

alındığında enterik ateĢe ve gastroenterite neden olmaktadır (Asal Ulus, 2021). Theobald 

Smith tarafından klasik domuz ateĢi ile enfekte olmuĢ domuzların bağırsaklarından ilk 

olarak 1855‟te keĢfedilip izole edildiği belirtilmiĢtir. 2500‟den fazla serotipi bulunan 

Salmonella adını patolog olan Dr. Daniel Elmer Salmon‟dan aldığı bilinmektedir (Eng vd., 

2015).  

Salmonella Bongori ve Salmonella Enterica olarak iki türe ayrılmaktadır.  

Salmonella Bongori‟nin alt türü olmayıp Salmonella Enterica ise Salmonella enterica 

subsp. Salamae, Salmonella enterica subsp. Arizonae, Salmonella enterica subsp. Enterica, 

Salmonella enterica subsp. Diarizonae, Salmonella enterica subsp. Houtanae, Salmonella 

enterica subsp. Bongoriv, Salmonella enterica subsp. Ġndica olmak üzere 7 alt türe 

ayrılmaktadır (Brenner vd., 2000).  
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GeliĢmiĢ ve geliĢmekte olan ülkelerde gıda kaynaklı hastalıklar, halk sağlığı ve 

küresel ekonomi için kabul edilemez bir tehdit oluĢturmaktadır. Gıda kaynaklı patojenik 

bakterilerden biri olan Salmonella‟nın, Dünya‟da birçok kiĢinin ölümüne ve hastalığa 

yakalanmasına neden olduğu bilinmektedir (Shen vd., 2021; EFSA, 2010). Salmonella 

Typhimurium‟un gıda hayvanları (kümes hayvanları, domuz, koyun ve sığır) ile 

iliĢkiliyken, Salmonella Enteritidis‟in ise genellikle yumurta ve kümes hayvanları ile 

iliĢkili olduğu bilinmektedir (Carrasco vd., 2012). Ayrıca diğer önemli bir tür olan 

Salmonella Paratyphi‟nin bulaĢma yollarından birinin de sokakta satılan sokak 

yemeklerinin tüketilmesi olduğu ifade edilmektedir (Crump ve Mintz, 2010).  

Salmonella spp.‟nin gıda güvenliği ve halk sağlığı bakımından önemli bir patojen 

olduğu bilinmekte olup, bu bakterinin en fazla toprak, hayvan dıĢkısı, su, fabrika yüzeyleri, 

çiğ et, çiğ deniz ürünleri ve mutfak yüzeylerinden bulaĢtığı bildirilmiĢtir (FDA, 2013). 

Gıdalarda saklama sıcaklığının yetersiz olması, piĢirme iĢleminin yetersiz olması ve çapraz 

bulaĢma ihtimali salmonelloz salgınlarına neden olabilmektedir (Ryan vd., 1996; Todd, 

1997). Salmonella‟nın ana bulaĢma yollarından birinin, dıĢkı ile kontaminasyona uğramıĢ 

hayvansal kaynaklı gıdalar olduğu bilinmekte olup, enfekte olmuĢ hayvanlardan elde 

edilen etlerde de bulaĢma olduğu görülmüĢtür (Benenson, 1995; Haeghebaert vd., 2003). 

Yapılan araĢtırmalar sonucunda et ve et ürünlerinde Salmonella‟nın varlığına sık 

rastlandığı, ayrıca kümes hayvanları, ve yumurtaların Salmonella ile bulaĢmıĢ olabileceği 

ve bulaĢıcı hastalıklara yol açabildiği bilinmektedir (Wilson, 2002; Capita vd., 2003). Ek 

olarak süt ve süt ürünleri (Gebeyehu vd., 2022; Garbaj vd., 2022), deniz ürünleri (Yang 

vd., 2022), meyve ve sebzelerde de (Toe vd., 2022; Cao vd., 2023; Sarré vd., 2023) 

Salmonella‟ya rastlanıldığı bildirilmiĢtir. 

Balıkesir‟de yapılan bir çalıĢmada market ve restoranlardan temin edilen tüketime 

hazır gıdalarda (kavurma, et ve tavuk döner, sucuk, peynir, höĢmerim, helva, rus salatası, 

sebze salatası) Salmonella spp. varlığı araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda tavuk dönerde 

%3,3 oranında (1/30), kavurmada %10 oranında (1/10) ve helvada %6,6 oranında (1/15) 

Salmonella spp. varlığı belirlenmiĢtir. Diğer temin edilen ürünlerde Salmonella‟ya 

rastlanılmamıĢtır. Özellikle tüketime hazır olarak satıĢa sunulan gıdalarda Salmonella spp. 

gibi patojen bakterilerin var olmasının tüketici sağlığı ve gıda güvenliği bakımından risk 

teĢkil ettiği belirtilmiĢtir. Tüketime hazır gıdaların üretiminde uygulanan ısıl iĢlemin 
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yetersiz oluĢu ve ürünlerin proses sonrasında oluĢabilecek kontamine olma ihtimalinin halk 

sağlığı açısından tehdit oluĢturduğu bildirilmiĢtir (Gökmen vd., 2016). 

Mezbahalarda karkasların kesim sırasında, iç organların çıkarılmasında ve 

parçalanması sırasında Salmonella ile kontamine olabildiği ve hayvan karkaslarından, 

bağırsaklarından Salmonella izole edildiği bildirilmiĢtir (Küplülü, 1999). Amasya‟da 

market ve kasaplardan 50 adet sığır kıyması ve 50 adet sığır hazır köfte örnekleri temin 

edilmiĢtir. Temin edilen toplam 100 örnekte Salmonella varlığının araĢtırıldığı 

belirtilmiĢtir. AraĢtırma sonucunda sığır kıymasında 4 adet pozitif örnek (%8) bulunurken, 

sığıretinden elde edilen köftede ise 2 adet pozitif örnek (%4) saptandığı bildirilmiĢtir 

(Yıldırım vd., 2016). BaĢka bir çalıĢmada, Ġstanbul‟da döner servisi yapan lokanta ve 

büfelerden 30 piĢmiĢ tavuk döner temin edilmiĢtir. PiĢmiĢ tavuk dönerlerden 1 tanesi 

Salmonella spp. pozitif olarak belirlenmiĢ olup API 20E test kiti sonucunda Salmonella 

Arizonae suĢu olduğunu tespit etmiĢlerdir (Ünver Alçay, 2019). 

Gıdalarda Salmonella varlığı, tüketicilerin sağlığı ve gıdaların güvenliği açısından 

risk oluĢturabilmektedir. Tüketime hazır gıdalar Salmonella içermemelidir (Anonim, 

2022). Bu durumda personel ve gıdaların hazırlandığı ortamın hijyen ve sanitasyon 

koĢullarına uygunluğu oldukça önemlidir. 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 ÇalıĢmamızda kokoreç örnekleri Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir illerinden 

farklı iĢletmeler ve kasaplardan temin edilmiĢtir. Toplam 52 adet farklı iĢletmeden kokoreç 

örneği alınmıĢtır (Tablo 2). Her bir kokoreç örneği soğuk zincir altında hızlı bir Ģekilde 

laboratuvara taĢınmıĢtır. Tüm kokoreç örnekleri aynı gün içerisinde paralelli olarak analize 

alınmıĢtır. Toplamda 140 adet kokoreç örneği incelenmiĢtir. 

 

Tablo 2 

Kokoreç örneklerinin temin edildiği bölgeler 

Örnek Kodu Örnek Türü Alındığı Yer 
Örnek 

Kodu 

Örnek 

Türü 
Alındığı Yer 

1 Çiğ Çanakkale 27 PiĢmiĢ Balıkesir 

2 Çiğ Çanakkale 28 Çiğ Balıkesir 

3 PiĢmiĢ Çanakkale 29 Çiğ Balıkesir 

4 Çiğ Çanakkale 30 Çiğ Balıkesir 

5 Çiğ Çanakkale 31 Çiğ Balıkesir 

6 PiĢmiĢ Çanakkale 32 Çiğ Balıkesir 

7 PiĢmiĢ Çanakkale 33 PiĢmiĢ Ġzmir 

8 PiĢmiĢ Çanakkale 34 PiĢmiĢ Ġzmir 

9 PiĢmiĢ Bursa 35 PiĢmiĢ Ġzmir 

10 PiĢmiĢ Bursa 36 PiĢmiĢ Ġzmir 

11 PiĢmiĢ Bursa 37 Çiğ Ġzmir 

12 PiĢmiĢ Bursa 38 Çiğ Ġzmir 

13 PiĢmiĢ Bursa 39 Çiğ Ġzmir 

14 PiĢmiĢ Ġzmir 40 Çiğ Çanakkale 

15 Çiğ Ġzmir 41 Çiğ Çanakkale 

16 Çiğ Ġzmir 42 Çiğ Çanakkale 

17 PiĢmiĢ Ġzmir 43 PiĢmiĢ Çanakkale 

18 PiĢmiĢ Balıkesir 44 PiĢmiĢ Çanakkale 

19 PiĢmiĢ Balıkesir 45 Çiğ Çanakkale 

20 PiĢmiĢ Balıkesir 46 Çiğ Çanakkale 

21 Çiğ Bursa 47 PiĢmiĢ Çanakkale 

22 Çiğ Bursa 48 PiĢmiĢ Çanakkale 

23 Çiğ Bursa 49 Çiğ Çanakkale 

24 Çiğ Bursa 50 PiĢmiĢ Çanakkale 

25 Çiğ Bursa 51 PiĢmiĢ Çanakkale 

26 PiĢmiĢ Balıkesir 52 PiĢmiĢ Çanakkale 
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Farklı Ģehirlerden ve farklı kasaplardan temin edilen çiğ kokoreç örneklerinin 

Ģehirlere göre dağılımı ġekil 1‟de ayrıntılı Ģekilde belirtilmiĢtir. 

 

 

ġekil 1. Çiğ kokoreç örneklerinin Ģehirlere göre yüzdelik dağılımı 

 

Farklı Ģehirlerden ve farklı kokoreç iĢletmelerinden temin edilen piĢmiĢ kokoreç 

örneklerinin Ģehirlere göre dağılımı ġekil 2‟de ayrıntılı Ģekilde belirtilmiĢtir. 

 

 

ġekil 2. PiĢmiĢ kokoreç örneklerinin Ģehirlere göre yüzdelik dağılımı 
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3.2. Yöntem 

 3.2.1. Örneklerin Hazırlanması 

Laboratuvara getirilen kokoreç örneklerinden steril bıçak ile aseptik Ģartlar altında 

numune alınmıĢtır. TAMB, küf/maya, B. cereus, S. aureus, sülfit indirgeyen anaerobik 

bakteriler, toplam koliform ve E. coli analizleri için 10 gram kokoreç örneği üzerine 90 mL 

%0,85‟lik serum fizyolojik aktarılmıĢ ve örnekler stomacher cihazında (Ġnterscience 

BagMixer® 400P, Fransa) homojenize edilmiĢtir. Elde edilen dilüsyonlardan 10
-9

‟a kadar 

desimal dilüsyonlar hazırlanmıĢ olup ekimler yapılmıĢtır. C. difficile varlığı için 15 gram 

kokoreç örneği üzerine ise 30 mL CDEB zenginleĢtirme sıvısı aktarılmıĢtır. Salmonella 

varlığının araĢtırılması için 25 gram kokoreç örneği ve üzerine 225 mL tamponlanmıĢ 

peptonlu su (Buffered Peptone Water, Oxoid, Ġngiltere) eklenip stomacher cihazında 60 

saniye boyunca homojenize edilmiĢtir. 

3.2.2.Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayısının Belirlenmesi 

Kokoreç örneklerinin hazırlanması iĢlemi “3.2.1. Örneklerin Hazırlanması” 

bölümünde açıklandığı Ģekilde analize hazırlanmıĢtır. Elde edilen 10
-1

‟lik dilüsyondan 

%0,85‟lik serum fizyolojik kullanılarak 10
-9

‟a kadar desimal dilüsyonlar hazırlanmıĢ olup 

Plate Count Agar‟a (PCA, Merck, Almanya) ekim yapılmıĢtır. Ekim yapılan petriler 

37°C‟de 24-48 saat inkübe edilmiĢtir. Ġnkübasyon sonunda besiyeri üzerinde 30-300 koloni 

oluĢturan petriler sayılarak kokoreç örneğindeki toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı 

belirlenmiĢtir (Efe ve GümüĢsoy, 2005). 

3.2.3. Küf ve Maya Sayısının Belirlenmesi 

Kokoreç örneklerinin maya ve küf yükünün belirlenmesi amacıyla %0,85‟lik serum 

fizyolojik kullanılarak 10
-9

‟a kadar desimal dilüsyonlardan Dichloran Rose Bengal 

Chloramphenicol (DRBC) Agar (Merck, Almanya) besiyerine ekim yapılmıĢtır. Ekim 

yapılan petriler 25°C‟de 3-5 gün inkübasyona bırakılarak kokoreç örneklerindeki maya ve 

küf sayısı belirlenmiĢtir (Önen, 2020). 
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3.2.4. Toplam Koliform ve E. coli Analizi 

Temin edilen kokoreç örneklerinde toplam koliform ve E. coli varlığının 

araĢtırılması amacıyla %0,85‟lik serum fizyolojik kullanılarak hazırlanan desimal 

dilüsyonlardan Chromocult Tryptone Bile X-glucuronide (TBX) Agar (Merck, Almanya) 

besiyerine ekim yapılmıĢtır. Ekim yapılan petriler 37°C‟de 24-48 saat inkübe edilmiĢtir. 

Ġnkübasyon sonunda geliĢen mavimsi yeĢil renkli koloniler E. coli, E. coli dıĢındaki 

renksiz koloniler ise toplam koliform olarak belirlenmiĢtir (Çevik Telekoğlu, 2019). 

3.2.5. Staphylococcus aureus Aranması ve Doğrulanması 

Temin edilen kokoreç örneklerinde S. aureus varlığının araĢtırılması amacıyla 

%0.85‟lik serum fizyolojik kullanılarak hazırlanan desimal dilüsyonlardan %1 potasyum 

tellürit (Merck, Almanya) ve yumurta sarısı katkılı Baird Parker Agar (BPA, Merck, 

Almanya) besiyerine ekim yapılmıĢ olup petriler 37°C‟de 24-48 saat inkübasyona 

bırakılmıĢtır. Ġnkübasyon süresi sonunda kenarlarında ince beyaz presipitasyon halkası ve 

temiz zon oluĢturan siyah koloniler sayılmıĢtır (Kılınç vd., 2018; Ünlütürk ve TurantaĢ, 

2015).  

Presipitasyon zonu ve tipik siyah koloni oluĢturan izolatlara koagülaz testi 

uygulanmıĢtır. Belirlenen izolatlar Nutrient Agar‟da (Merck, Almanya) 35-37°C‟de 24-48 

saatte aktif kültür haline getirilmiĢ olup koagülaz testinde lam yöntemi kullanılmıĢtır. Lam 

yönteminde tavĢan plazması (Mediko Kimya, Türkiye) ve aktif kültür öze ile karıĢtırılmıĢ 

olup pıhtı oluĢumu gözlenen izolatlar pozitif, pıhtı oluĢumu gözlenmeyen izolatlar negatif 

olarak kabul edilmiĢtir. Pozitif kontrol için S. aureus ATCC 25923 kullanılırken negatif 

kontrol için de serum fizyolojik (%0.85 NaCl) kullanılmıĢtır. Koagülaz testi tüp yöntemi 

için belirlenmiĢ izolatlar Brain Heart Infusion Broth (Himedia, Hindistan) besiyerine 

inoküle edilerek 35-37°C‟de 24-48 saat inkübasyona bırakılmıĢtır. Test tüplerine 0,5 mL 

tavĢan plazması eklenmiĢ ve üzerine 0,5 mL BHI Broth‟da hazırlanmıĢ aktif kültür ilave 

edilerek 35-37°C‟de 4 saat inkübe edilmiĢtir. Kültür ilave edilmeyen tüp negatif kontrol 

olarak belirlenmiĢtir. Ġnkübasyon süresi sonunda kültür negatif reaksiyon verirse ek olarak 

24 saat inkübasyona devam edilmiĢtir. Ġnkübasyon süresi sonunda tüplerde koagülüm 

oluĢması (pıhtı oluĢumu) gözlenirse kültürün koagülaz pozitif olduğunu göstermektedir 

(Ünlütürk ve TurantaĢ, 2015). 
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3.2.6. Bacillus spp. Varlığının Belirlenmesi 

Serum fizyolojik (%0,85) kullanılarak 10
-9

‟a kadar hazırlanmıĢ olan desimal 

dilüsyonlardan HiCrome Bacillus Agar besiyerine ekim yapılmıĢtır. Ekim yapılmıĢ olan 

petriler 37°C‟de 24 saat inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyon sonunda oluĢan merkezi 

koyu mavi koloniler muhtemel Bacillus cereus, açık mavi koloniler muhtemel Bacillus 

thuringiensis, yeĢil koloniler Bacillus subtilis, sarı koloniler muhtemel Bacillus 

megaterium kabul edilerek sayım yapılmıĢtır (Aruwa ve Akinyosoye, 2015). 

3.2.7. Salmonella Varlığının Belirlenmesi 

Kokoreç numunelerinde Salmonella aranması ISO 6579-1 prosedürüne uygun 

olarak gerçekleĢtirilmiĢtir. Seçici olmayan ön zenginleĢtirme için kokoreç örneğinden 25 

gram tartılıp üzerine 225 mL TamponlanmıĢ peptonlu su (Buffered Peptone Water, Oxoid, 

Ġngiltere) eklenmiĢtir. Ön zenginleĢtirme için 18-20 saat, 37°C‟de inkübasyona 

bırakılmıĢtır. Ġnkübasyondan sonra seçici zenginleĢtirme için 10 mL Selenite Cystine 

Broth‟a (Oxoid, Ġngiltere)  1 mL ve 10 mL Rappaport-Vassiliadis (RV) Enrichment 

Broth‟a (Oxoid, Ġngiltere) 0,1 mL ön zenginleĢtirme sıvısından eklenmiĢtir. Ekim yapılan 

Selenite Cystine Broth besiyeri içeren tüpler 37°C‟de 24 saat, Rappaport-Vassiliadis (RV) 

Enrichment Broth ise 42°C‟de 24 saat inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyon sonrasında 

tüplerden seçici-ayırtedici besiyerlerine tek düĢürme yöntemi ile ekim yapılmıĢtır. Seçici-

ayırtedici besiyeri için Xylose Lysine Deoxycholate (XLD, Oxoid, Ġngiltere) Agar ve 

Bismuth Sulphite Agar (BSA, Merck, Almanya) kullanılmıĢtır. Ekim yapılan petriler 

37°C‟de 24-48 saat inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyondan sonra belirlenen tipik 

Salmonella kolonilerine biyokimyasal testler yapılmıĢtır (ISO, 2017). Tipik Salmonella 

kolonileri Nutrient Agar (Oxoid, Ġngiltere) besiyerinde 35-37°C‟de 18-24 saat inkübasyona 

bırakılarak aktif kültür haline getirilmiĢtir. Aktif hale getirilen kültür Triple Sugar Iron 

Agar (Oxoid, Ġngiltere) ve Lysine Iron Agar (Oxoid, Ġngiltere) besiyerlerine iğne öze ile 

çizme ve daldırma yöntemiyle inokülasyon yapılmıĢtır. Salmonella inoküle edilen tüpler 

37°C‟de 18 saat inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyon süresi sonunda tüplerdeki 

reaksiyonlar incelenerek pozitif sonuç veren kültürler belirlenmiĢtir (Ünlütürk ve TurantaĢ, 

2015). Çiğ ve piĢmiĢ kokoreç örneklerinde Salmonella izolasyonu için kullanılan yöntemin 

akıĢ Ģeması ġekil 3‟te açıklanmıĢtır.  
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ġekil 3. Kokoreç örneklerinde Salmonella izolasyonu 

 

3.2.8. Sülfit Ġndirgeyen Anaerobik Bakterilerin Sayımı  

10 gram kokoreç örneği 90 mL %0,85‟lik serum fizyolojik bulunan stomacher 

torbasında homojenize edilmiĢtir. Hazırlanan dilüsyondan aynı dilüsyon sıvısı kullanılmıĢ 

ve 10
-9

‟a kadar desimal dilüsyonlar hazırlanmıĢtır. Her bir dilüsyondan D-sikloserin 

(Neogen, ABD) ve yumurta sarısı katkılı Tryptose Sulphite Cycloserine Agar (Merck, 

Almanya, TSCA) besiyerine paralelli olarak ekim yapılmıĢtır. Besiyeri yüzeyi inokülümü 

absorbe ettikten sonra üzerine yumurta sarısı içermeyen TSCA besiyeri dökülüp anaerobik 

kabinde (Elektrotek 400TG, Ġngiltere) 35-37ºC‟de 24-48 saat inkübe edilmiĢtir. 

Ġnkübasyon sonunda etrafında opak zon oluĢan tipik siyah koloniler sayılmıĢtır (Ünlütürk 

ve TurantaĢ, 2015). Her petriden elde edilen kolonilerinin karekökü kadar seçilerek BHI 

Broth besiyerine izolat alınmıĢtır. Ġzolatlar -18ºC‟de gliserol eklenerek saklanmıĢtır. 

SaflaĢtırılan izolatlara gram boyama yapılarak Gram pozitif, kalın-kısa çubuk Ģeklinde olan 

izolatlar RAPID ID 32A hızlı tanı testi ile biyokimyasal olarak tanımlanmıĢtır. Çiğ ve 

piĢmiĢ kokoreç örneklerinde sülfit indirgeyen anaerobik bakterilerin sayımı için kullanılan 

yöntemin akıĢ Ģeması ġekil 4‟te açıklanmıĢtır. 
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ġekil 4. Kokoreç örneklerinde sülfit indirgeyen anaerobik bakterilerin sayımı 

 

3.2.9. Clostridium (Clostridioides) difficile Aranması 

Çiğ ve piĢirilmiĢ olarak alınan kokoreç numunelerinin C. difficile aranmasında Von 

Abercron vd., (2009) ve Norman vd., (2014)‟nın yöntemi modifiye edilerek kullanılmıĢtır. 

15 gram örnek zenginleĢtirme besiyeri olan 30 mL C. difficile Enrichment Broth 

(CDEB)‟da anaerob koĢullarda ön zenginleĢtirme için 37
o
C‟de 10 gün inkübasyona 

bırakılmıĢtır. CDEB besiyerinin içeriği oldukça zengin olup proteaz pepton (40 g/L, Oxoid, 

Ġngiltere), D-fruktoz (6 g/L, Merck, Almanya), disodyum fosfat (Na2HPO4, 5 g/L, Ġsolab, 

Almanya), mono potasyum fosfat (KH2PO4, 1 g/L, Carlo Erba, Fransa), magnezyum sülfat 

(MgSO4.7H2O, 0,1 g/L, Alfa aesar, Almanya), sodyum klorür (NaCl, 2 g/L, Merck, 

Almanya), taurokolik asit (Sodyum taurokolat, 1 g/L, Merck, Almanya) ve sefoksitin-

sikloserin antibiyotik katkısı (Himedia, Hindistan, CC) içermektedir. Ġnkübasyon süresi 

sonunda vejetatif hücrelerin uzaklaĢtılması amacıyla ön zenginleĢtirme sıvılarına 1:1 

oranında %96 etanol (v/v) ilave edilerek 50 dakika homojen bir Ģekilde karıĢması 

sağlanmıĢtır. 4000g‟de 10 dk santrifüjün ardından ayrılan pelet PBS ile iki kez yıkanarak 

ChromID C. difficile Agar (Biomerieux, Fransa) ve %7 at kanı (GBL, Türkiye), sefoksitin-

sikloserin antibiyotik katkısı (Himedia, Hindistan, CC), L-sistein (%0,1 Merck, Almanya), 

sodyum taurokolat (%0,1) ilaveli C. difficile Agar Base (Himedia, Hindistan) besiyerine 

inoküle edilmiĢtir. Petriler 35-36
o
C‟de 24-48 saat anaerob Ģartlarda inkübe edilmiĢtir (ġekil 

5). Ġnkübasyon sonunda ChromID besiyerinde tipik siyah renkli koloniler Ģüpheli C. 

difficile olarak değerlendirilirken, C. difficile Agar Base (CDCC) besiyerinde ise gri, opak 

ve hemoliz oluĢturmayan koloniler Ģüpheli C. difficile olarak değerlendirilmiĢtir. Ġzolatlar 

tanımlanmak için %0,5 Yeast Extract (Merck, Almanya) ve %0,1 L-cysteine (Merck, 

Almanya) katkılı Brain Heart Infusion Broth (Himedia, Hindistan) besiyeri içeren kriyo 
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tüplere stok alınarak -18℃‟de saklanmıĢtır. C. difficile olduğu Ģüphe edilen izolatlara gram 

boyama yapılmıĢtır (Ersöz ve CoĢansu, 2014). Gram pozitif ve çubuk Ģekilli izolatlara 

RAPID ID 32A hızlı tanı testi uygulanmıĢtır. Kokoreç numunelerinde C. difficile 

izolasyonu ile ilgili ayrıntılı bilgi ġekil 5‟de belirtilmiĢtir.  

 

 

ġekil 5. Kokoreç örneklerinden C. difficile izolasyonu 

3.2.10. Sülfit Ġndirgeyen Anaerobik Bakteri ve ġüpheli C. difficile Ġzolatlarının 

RAPID ID 32A ile Tanımlanması 

Kokoreçlerden elde edilen sülfit indirgeyen anaerobik bakteri ve Ģüpheli C. difficile 

izolatlarına gram boyama yapılarak sonucunda Gram pozitif ve çubuk Ģeklindeki izolatlar 

belirlenmiĢtir. Belirlenen izolatlara RAPID ID 32A hızlı tanı testi (Biomerieux, Fransa) 

üretici talimatlarına göre uygulanmıĢtır. Anaerobik koĢullarda 35-36℃‟de 24 saat aktif 

hale gelen kültürler talimatlara göre 4 McFarland‟a ayarlanmıĢtır. SeyreltilmiĢ olan 

kültürlerden her kuyucuğa 55 µL kültür eklenmiĢ ve 4 saat 35-36℃‟de aerob koĢullarda 

inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyon sonucunda API Web™ veritabanında (versiyon 

1.3.0) sonuçlar değerlendirilmiĢtir.  

Standart C. perfringens NCTC 8237 suĢunun RAPID ID 32A ile görüntüsü ġekil 

6‟da verilmiĢtir.  
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ġekil 6. Standart C. perfringens NCTC 8237 suĢunun RAPID ID 32A ile görüntüsü 

 

3.2.11. C. difficile Ġzolatlarının Moleküler Yöntemlerle Tanımlanması 

DNA Ekstraksiyonu 

Hızlı tanı testlerinden biri olan RAPID ID 32A testi sonucunda C. difficile olarak 

belirlenen izolatların gerçek zamanlı PCR‟de (qPCR) doğrulanması için DNA 

ekstraksiyonları gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Brain Heart Infusion Agar‟da 37℃‟de 24 saat inkübasyon sonucunda aktif hale 

getirilen kültürlerden 1 öze dolusu alınmıĢtır. Dnase, rnase free olan ve içerisinde 1 mL 

Tris-EDTA (TE) Buffer (Sigma-Aldrich, ABD) bulunan santrifüj tüplerine aktarılmıĢtır. 

Santrifüj tüpleri kuru blok ısıtıcıda (ThermoFisher Scientific, ABD) 97℃‟de 15 dakika 

kaynatılmıĢtır. Kaynatılan tüplere 16000g‟de 10 dakika santrifüj (Hermle Z 326 K, 

Almanya) uygulanmıĢtır. Santrifüj süresi sonunda çöken pelet uzaklaĢtırılmıĢ olup elde 

edilen DNA ekstraktları -18℃‟de saklanmıĢtır (Rahimi vd., 2014). 

C. difficile Ġzolatlarında tpi (trioz fosfat izomeraz) Gen Varlığının Belirlenmesi  

Ġzolatlardan elde edilen DNA ekstraktlarındaki C. difficile tpi gen varlığı Heise vd., 

(2021)‟nin yöntemine göre belirlenmiĢtir. Primer ve problar (Eurofins Genomics, 

Avusturya), Mastermix (Roche, Almanya) ve plazmid (Genscript, ABD) üretici 

talimatlarına göre hazırlanmıĢtır. Ġç amplifikasyon kontrolü olarak 

[CY5]AATCGGCCAACGCGCGG[BHQ2] problu E. coli plazmidi kullanılmıĢtır 

(Maurischat vd., 2015). Primer ve probların nükleotid dizilimi Tablo 3‟de verilmiĢtir. 

Primerler 5 pmol/µL ve problar 2,5 pmol/µL olacak Ģekilde hazırlanmıĢtır. Hazırlanan 
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karıĢımlar 96 kuyucuklu plaklara her birinde 15 µL olacak Ģekilde aktarılmıĢtır. 

Ġzolatlardan bir tanesi için gerekli olan karıĢım Tablo 4‟de belirtilmiĢtir.  Kuyucuklara 5 

µL DNA ekstraktı eklendikten sonra plak üzerine sealing film (SSIbio, ABD) yapıĢtırılarak 

2500 rpm‟de 20 saniye spindown (Fisherbrand, ABD) ile homojenizasyon sağlanmıĢtır. 

Plak qPCR (BIO-RAD, CFX96 Real-Time System, C1000 Touch Thermal Cycler, ABD) 

haznesine yerleĢtirilerek süre, sıcaklık ve döngü sayıları aĢağıda belirtilen adımlarda 

PCR‟de yürütülmüĢtür. Standart suĢ olarak C. difficile ATCC 43593 ve C. difficile ATCC 

1870 (Microbiologics, ABD) pozitif kontrol olarak kullanılmıĢ olup negatif kontrol için 

PCR water kullanılmıĢtır. Sonuçlar pozitif ve negatif kontrollerin oluĢturdukları piklere 

göre değerlendirilmiĢtir. 

 

Tablo 3 

C. difficile tpi gen varlığının belirlenmesinde kullanılan plasmid, primer ve problar 

 Nükleotid dizilimi (5-3) 

tpiR GGTCTATTCCTACTTCTAATGC 

tpiF GAAGCTACTAAGGGTACAAA 

tpi prob [HEX]ATAAGAGGTGAAACTTCTCCTGTAAATGCTCC[TAM] 

Plasmid (F) GTCGGGAAACCTGTCG 

Plasmid (R)  GCTCACATGTTCTTTCCTGC 

Plasmid prob [CY5]AATCGGCCAACGCGCGG[BHQ2] 
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Tablo 4 

Gerçek zamanlı PCR (qPCR) yöntemine göre tpi geni araĢtırılması (reaksiyon karıĢımı) 

Malzemeler Miktar toplam (20 µL) 

Light cycler 480 mastermix 10 µL 

Tpi primer F20 µM 0.25µL 

Tpi primer R20 µM 0.25µL 

Plasmid primer F20 µM 0.25µL 

Plasmid primer R20 µM 0.25µL 

Tpi probe 20 µM 0.125µL 

Plasmid probe 20 µM 0.125µL 

Plasmid 0.1µL 

DNA template 5 µL 

PCR water 3.65 µL 

 

Tablo 5 

C. difficile tpi gen belirlenmesinde kullanılan döngü koĢulları 

Adım Sıcaklık Süre   

1 95℃ 5 dakika   

2 95℃ 10 saniye 

 

2. adıma 

döngü 39 tur 3 59℃ 1 dakika 

4 72℃ 1 saniye  

5 25℃ 30 saniye   
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ġekil 7. Ġzolatlardan DNA ekstraksiyonu ve izolatların tpi gen varlığının belirlenmesi 

 

3.2.12. Elde Edilen Ġzolatların Biyofilm OluĢturma Kapasitelerinin 

Belirlenmesi 

Elde edilen izolatların biyofilm oluĢturma özelliklerinin belirlenmesi için kristal 

viyole mikrotitre plak yöntemi kullanılmıĢtır (Donelli vd., 2012). Brain Heart Infusion 

Agar‟da (Himedia, Hindistan) 35-36
o
C‟de 24 saat aktif hale getirilen kültürler 0,5 

McFarland düzeyine seyreltilmiĢtir. 96 kuyucuklu mikroplağın her kuyucuğuna 6 log 

düzeyindeki 20 µL kültür ve 180 µL BHI Broth eklenmiĢ olup negatif kontrol için 

kuyucuklara sadece BHI Broth besiyeri aktarılmıĢtır. Mikroplaklar 35-36
o
C‟de 48 saat 

anaerobik kabinde inkübe edilmiĢtir. Ġnkübasyon süresi sonunda kuyucuklar boĢaltılmıĢtır. 

BoĢaltılan tüm kuyucuklar 3 kez 200 µL Fosfat tamponlu su (PBS) ile yıkanarak 

kuyucuklarda tutunamayan hücrelerin uzaklaĢtırılması amaçlanmıĢtır. PBS ile yıkanan 

plaklar 60
o
C‟de 1 saat kurutmaya bırakılmıĢtır. Ardından, %1‟lik kristal viyole 

kuyucuklara 150 µL eklenerek oda sıcaklığında 5 dakika bekletilmiĢtir. Süre bitiminde 

plaklar PBS ile yıkanarak 60
o
C‟de 10 dakika kurumaya bırakılmıĢtır. Kurutma iĢleminden 

sonra her kuyucuğa %33 oranında hazırlanmıĢ (v/v) asetik asit (Sigma, ABD) ilave 

edilerek tutunmuĢ hücrelere yapıĢmıĢ boyaların çözünmesi amaçlanmıĢtır(ġekil 8). 620 

nm‟de mikroplak okuyuculu spektrofotometrede (Thermo scientific, Multiscan FC, ABD) 

plaklar okutularak optik yoğunluklarına göre (OD değeri) oluĢturdukları biyofilm 
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kapasiteleri belirlenmiĢtir. Analiz her kültür için 3 kez tekrar edilmiĢtir. Stepanović vd., 

(2000)‟ne göre 3 kez ölçülmüĢ negatif kontrolün OD değerlerinin ortalamasına (ODc) bağlı 

olarak izolatların tutunma yeteneği Tablo 6‟da belirtilen Ģekilde sınıflandırılmıĢtır. 

 

Tablo 6 

Optik yoğunluk değerlerine göre biyofilm oluĢturma yeteneklerinin belirlenmesi 

OD Değeri Biyofilm OluĢturma Kapasitesi 

4 × *ODc <OD Güçlü 

2 × ODc < OD ≤ 4 × ODc Orta 

ODc < OD ≤ 2 × ODc Zayıf 

OD ≤ ODc Biyofilm oluĢumu yok 

*ODc: Negatif kontrolün optik yoğunluk ortalaması, OD: Ġzolatların optik yoğunluk 

ortalaması 

 

Elde edilen izolatların biyofilm oluĢturma kapasitelerinin belirlenmesi için 

kullanılacak yöntem ġekil 8‟de detaylı olarak açıklanmıĢtır.  

 

 

ġekil 8. Elde edilen izolatların biyofilm oluĢturma kapasitesinin belirlenmesi 
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3.2.13. Elde Edilen Ġzolatların Antibiyotik Direncinin Belirlenmesi 

Elde edilen izolatların antibiyotik duyarlılıklarının belirlenmesinde Epsilon test (E-

test) yöntemi kullanılmıĢtır. Tedavide sıklıkla kullanılan klindamisin, vankomisin ve 

metronidazol antibiyotiklerine karĢı antibiyotik direnç profilleri belirlenmiĢtir (CLSI, 

2012). E-test yöntemi için kullanılacak olan antibiyotiklerin E-test Ģeritleri, izolatlar ile 

ekim yapılmıĢ Brucella Agar (%5 (v/v) koyun kanı (Liofilchem, Ġtalya), 5 μg/mL Hemin 

(Sigma, ABD) ve 1 μg/mL K vitamini (Roche, Almanya)) üzerine yerleĢtirilmiĢtir. E-test 

Ģerit içeren petriler anaerobik ortamda 35-36
o
C‟de 48 saat inkübasyona bırakılmıĢtır. 

Ġnkübasyon sonunda E-test Ģeritleri etrafında oluĢmuĢ inhibisyon elipsi test Ģeritinin 

üzerindeki ölçekle kesiĢtiği nokta antibiyotiklerin MĠK değeri olarak belirlenmiĢtir(ġekil 

9). 

 

 

ġekil 9. Elde edilen izolatların antibiyotik direncinin belirlenmesi 

 

Elde edilen izolatların antibiyotik direncinin belirlenmesinde ek olarak disk 

difüzyon yöntemi de tercih edilmiĢtir (EUCAST, 2023). Disk difüzyon yöntemi için 

vankomisin (5 µg), klindamisin (2 µg) ve meropenem (10 µg) antibiyotik diskleri 

(Bioanalyse, Türkiye) kullanılmıĢtır. 24 saat aktif hale getirilen kültür 1,0 McFarland 

düzeyine seyreltilerek %5 at kanı içeren Fastidious Anaerobe Agar (FAA, Neogen, ABD) 

besiyerine inoküle edilmiĢtir. Kültür inokülasyonu sonunda antibiyotik diskleri 
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yerleĢtirilerek 35-37
o
C‟de 18±2 saat anaerob koĢullarda inkübasyona bırakılmıĢtır (ġekil 

10). Ġnkübasyon sonunda disk etrafında oluĢan inhibisyon zonları ölçülmüĢtür. 

 

 

ġekil 10. Antibiyotik diskinin ve E-testin yerleĢtirilmesi 

 

3.2.14. Ġstatistiksel Analizler 

ÇalıĢmada elde edilen verilerin istatistiksel analizi için Minitab (Versiyon 17) 

programı kullanılmıĢtır. Elde edilen veriler ortalama±standart hata olarak hesaplanmıĢtır. 

Kokoreç örneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin ve örneklerin temin edildiği iller 

arasındaki fark tek yönlü varyans analizi (ANOVA) ile belirlenmiĢtir. Farklar istatistiksel 

olarak önemli bulunduğunda (P≤0,05) ise Tukey testi ile farklılıklar belirlenmiĢtir.  
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DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 

ARAġTIRMA BULGULARI 

 

4.1. Kokoreç Örneklerinin Mikrobiyolojik Kalitesi 

Çiğ ve piĢmiĢ kokoreç örnekleri Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir illerinden 

temin edilmiĢtir. Temin edilen kokoreç örneklerinde Toplam aerobik mezofilik bakteri 

(TAMB), Toplam koliform ve E.coli, Küf/Maya, Staphylococcus spp., Bacillus spp., 

Salmonella, sülfit indirgeyen anaerobik bakteriler ve Clostridioides difficile varlığı 

araĢtırılmıĢtır. 

4.1.1. Çiğ Kokoreçlerin Mikrobiyal Kalitesi 

 Çiğ kokoreç örnekleri belirlenen Ģehirlerin farklı kasaplarından temin edilmiĢ olup 

toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı, küf/maya sayısı ve Staphylococcus spp. yükleri 

Tablo 7‟de belirtilmiĢtir. Bazı örneklerden 2 paralel bazı örneklerden ise 4 paralel örnek 

olacak Ģekilde toplamda 64 çiğ kokoreç örneği analize alınmıĢtır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Tablo 7 

Çiğ kokoreç örneklerinin TAMB, küf/maya ve Staphylococcus spp. sayım sonuçları (Ortalama±Std. Hata) 

ġehir Örnek No Örnek Sayısı (n) TAMB Maya Küf Staphylococcus spp. 

Çanakkale 1 4 6.48±0.18 4.75±0.03 4.01±0.01 5.02±0.03 
Çanakkale 2 4 6.65±0.77 4.33±0,03 4.73±0.04 5.89±0.13 
Çanakkale 4 2 7.17±0.02 3.62±0.15 4.10±0.10 5.05±0.02 
Çanakkale 5 2 7.16±0.01 3.65±0.18 TE 5.00±0.01 
Ġzmir 15 2 4.27±0.16 2.19±0.04 TE 3.31±0.08 
Ġzmir 16 2 4.72±0.09 2.68±0.09 TE 3.43±0.02 
Bursa 21 2 5.35±0.01 3.61±0.03 TE 5.98±0.02 
Bursa 22 2 5.59±0.06 3.21±0.03 TE 5.67±0.14 

Bursa 23 4 5.13±0.11 TE TE 4,82±0.09 

Bursa 24 4 5.76±0.09 TE TE 5,40±0.09 

Bursa 25 2 5.72±0.02 TE TE 5.48±0.04 

Balıkesir 28 2 4.68±0.02 TE 3,20±0.05 3.31±0.08 

Balıkesir 29 2 4.69±0.06 TE 3.21±0.10 3.24±0.07 

Balıkesir 30 2 4.93±0.01 TE TE 3.03±0.03 

Balıkesir 31 2 4.71±0.04 TE TE 2.86±0.09 

Balıkesir 32 2 4.79±0.04 TE TE 3.16±0.32 

Ġzmir 37 2 4.91±0.04 2.89±0.05 TE 3.12±0.03 

Ġzmir 38 2 4.79±0.02 2.78±0.02 TE 3.22±0.03 

Ġzmir 39 2 4.75±0.04 TE TE 3.19±0.05 

Çanakkale 40 4 5.71±0.05 3.71±0.06 TE 3.22±0.05 

Çanakkale 41 2 5.88±0.03 3.66±0.08 TE TE 

Çanakkale 42 4 5.90±0.04 3.72±0.12 TE 3.60±0.03 

Çanakkale 45 2 6.78±0.11 3.64±0.01 TE 3.34±0.07 

Çanakkale 46 4 5.46±0.06 3.91±0.06 TE 3.59±0.04 

Çanakkale 49 2 5.38±0.08 4.04±0.27 TE 4.84±0.02 

ġehir Temin Edilen 

Yer Sayısı 

Toplam Örnek 

Sayısı 

Genel Ortalama 

TAMB Maya Küf Staphylococcus spp. 

Çanakkale 10 30 *6.18±0.14
A 3.94±0.07

A 4.28±0.14
A 4.43±0.18

B
 

Bursa 5 14 5.49±0.08
B 3.41±0.11

B
 TE

C 5.37±0.11
A 

Ġzmir 5 10 4.68±0.07
C 2.63±0.10

C TE
C 3.25±0.03

C 
Balıkesir 5 10 4.76±0.03

C TE
D 3.20±0.04

B 3.12±0.07
C 

*Aynı sütun üzerinde farklı harfler istatistiki olarak önemlidir(P<0,05), TE: Tespit Edilmedi 

4
5
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Çanakkale ilinden temin edilen çiğ kokoreç örnekleri arasında toplam aerobik 

mezofilik bakteri yükü bakımından istatistiksel olarak anlamlı farklılık mevcuttur 

(P<0,05). Çanakkale ili bazında en yüksek toplam yük 7,17 log KOB/g iken en düĢük 

toplam yük ise 5,38 log KOB/g olarak belirlenmiĢtir (Tablo 7). Çanakkale‟de kasaplardan 

temin edilen çiğ kokoreç örneklerinde genel olarak TAMB sayısı 6,18 log KOB/g olarak 

saptanmıĢ olup iller arasında en yüksek TAMB yükünü içermektedir. Ġzmir‟den alınan çiğ 

kokoreç örnekleri arasında TAMB yükü bakımından önemli derecede farklılıklar 

saptanmıĢtır (P<0,05). Ġzmir‟deki çiğ kokoreçlerde en yüksek TAMB yükü 4,91 log 

KOB/g olup en düĢük yük ise 4,27 log kob/g olarak belirlenmiĢtir. Balıkesir ilinden temin 

edilen çiğ kokoreçlerin genel ortalama olarak TAMB sayısı 4,76 log KOB/g olarak 

saptanırken Ġzmir‟den temin edilen çiğ kokoreçlerin ortalama TAMB yükü ise 4,68 log 

KOB/g olarak belirlenmiĢtir. Bursa‟daki çiğ kokoreçlerde en yüksek TAMB sayısı 5,76 log 

KOB/g bulunmuĢ ve en düĢük TAMB yükü ise 5,13 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. 

Ġller kendi içinde toplam yük bakımından değerlendirildiğinde istatistiksel olarak önemli 

farklılıklar gözlemlenmiĢtir (P<0,05). Bu durum ise kokorecin hammaddesi olan 

bağırsağın mikrobiyal kalitesini yansıtmakta ve bağırsakları temizleme iĢleminin yetersiz 

yapılmasından da kaynaklanabilmektedir. Kılıç (2016) ve Temelli vd., (2002)‟nin çiğ 

kokoreç örneklerinde yaptığı çalıĢmalardaki TAMB sayısına kıyasla bizim çalıĢmamızda 

çiğ kokoreç örneklerinde TAMB sayısının daha düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. 

Bursa‟dan temin edilen çiğ kokoreçlerin %40‟ında maya sayısı tespit edilmiĢ olup 

genel ortalama olarak maya sayısı 3,41 log KOB/g olarak belirlenmiĢtir. Bursa ilinden 

farklı kasaplardan temin edilen çiğ kokoreç örnekleri arasında maya sayısı bakımından 

anlamlı farklılıklar saptanmıĢtır (P<0,05). Çanakkale‟den alınan çiğ kokoreç örnekleri 

arasında da maya sayısı bakımından önemli farklılıklar belirlenmiĢtir (P<0,05). 

Çanakkale‟den alınan çiğ kokoreç örnekleri arasında en yüksek maya sayısı 4,75 log 

KOB/g düzeyindeyken en düĢük maya sayısı ise 3,62 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. 

Ġzmir ilinden farklı zaman ve kasaplardan temin edilen çiğ kokoreç örneklerinin maya 

sayıları arasındaki farklılık istatistiksel anlamda önemlidir (P<0,05). Balıkesir ilinden 

temin edilen çiğ kokoreç örneklerinde maya saptanmamıĢtır. Çiğ kokoreç örnekleri maya 

sayısı bakımından genel olarak değerlendirildiğinde ise en yüksek maya sayısı Çanakkale 

ilinde olup en düĢük maya sayısı ise Ġzmir ilinden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinde 

belirlenmiĢtir. Çiğ kokoreç örneklerinde maya tespit edilmiĢ olması, ısıya direnci düĢük 
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olan bu mikroorganizmaların hammadde iĢleme koĢullarından ve çevreden bulaĢmıĢ 

olabileceğinin göstergesidir. 

Genel olarak, çiğ kokoreç örneklerinde küf sayısı değerlendirildiğinde en yüksek 

4,73 log KOB/g düzeyinde olup Çanakkale‟den temin edilen örneklerde belirlenmiĢtir. 

Çanakkale ilinden alınan çiğ örneklerin %30‟unda küf saptanmıĢ olup aralarında küf sayısı 

bakımından önemli farklılıklar mevcut olduğu gözlemlenmiĢtir (P<0,05). Balıkesir ilinde 5 

farklı kasaptan temin edilen örneklerin sadece 2 tanesinde küf saptanmıĢ olup aralarında 

küf sayısı bakımından önemli farklılık saptanmamıĢtır (P>0,05). Bursa ve Ġzmir‟deki 

kasaplardan alınan çiğ kokoreç örneklerinde küf belirlenmemiĢtir. Benzer Ģekilde küf 

yükünün fazla olması da mayalar gibi çevreden bulaĢı olduğunun göstergesidir. 

Gıdaların iĢlenmesi sırasında bulaĢma potansiyeli yüksek olan Staphylococcus 

aureus ile ilgili çiğ ve piĢmiĢ kokoreçlerde yapılan çalıĢmalar literatürde mevcuttur. 

Kokoreçlerin iĢlenmesi sırasında S. aureus yükü bakımından artıĢ riski hem tüketici sağlığı 

hem de gıda güvenliği açısından önemli olmaktadır. Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir 

illerinden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinin %96‟sında (24/25) Staphylococcus spp. 

belirlenmiĢtir. Çanakkale‟den alınan çiğ örnekler arasında en yüksek Staphylococcus spp. 

yükü 5,89 log KOB/g olup en düĢük Staphylococcus spp. yükü ise 3,22 log KOB/g 

düzeyinde belirlenmiĢtir. Çiğ kokoreç örneklerinde Staphylococcus spp. yükü bakımından 

Çanakkale, Ġzmir ve Bursa illeri kendi içinde Staphylococcus spp. yükleri bakımından 

anlamlı düzeyde farklılık saptanırken (P<0,05), Balıkesir ilinden alınan çiğ kokoreç 

örnekleri arasında Staphylococcus spp. yükleri bakımından önemli derecede istatistiksel 

olarak farklılık belirlenmemiĢtir(P>0,05). Çiğ kokoreç örnekleri Staphylococcus spp. 

varlığı bakımından değerlendirildiğinde Ġzmir ve Balıkesir illeri arasında anlamlı derecede 

farklılıklar saptanmamıĢtır(P>0,05). Çiğ kokoreç örneklerinde en yüksek Staphylococcus 

spp. yükü Bursa‟dan alınan örnekte 5,37 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. En düĢük 

Staphylococcus spp. yükü ise Balıkesir ilinden alınan örneklerde belirlenmiĢtir (3,12 log 

KOB/g). ÇalıĢmamızda tüm Staphylococcus spp. izolatlarına koagülaz testi uygulanmıĢtır. 

Koagülaz testi sonucunda çiğ örneklerden elde edilen izolatların tamamı koagülaz negatif 

olarak belirlenmiĢtir. Çoğunlukla Staphylococcus spp. boğaz ve burun boĢluğunda, hayvan 

ve insanların dıĢkılarında, ciltte bulunmaktadır. Gıda iĢletmelerinde, gıda hazırlayan 

personellerin ellerinde, hastane personellerinde ve hastanelerde yaygınlıkla 

bulunabilmektedir. Gıdaların el ile hazırlanması, gıda hazırlanan ortamın temizliği ve 
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personel hijyeninin dikkate alınmaması gibi durumlarda stafilokoklar taĢıyıcılarla birlikte 

çevreye ve gıdalara kolayca yayılabilmektedir (Vural ve Öztan, 1993; Bilgehan, 2000; 

Tunail, 2000).   

Uzun yıllar boyunca kommensal ve kontaminant bakteriler olarak değerlendirilen 

koagülaz negatif stafilokokların (KNS), son yıllarda yapılan çalıĢmalar sonucunda 

enterotoksin üretebildikleri ve insanlar üzerinde patojenik etkisinin olduğu gözlemlenmiĢtir 

(Cunha vd., 2006). Stafilokoklar katı yüzeylere tutunarak biyofilm oluĢturabilmektedir. 

Gıdaların hazırlandığı ortamlarda biyofilm varlığı gıdaların kontaminasyonuna neden 

olabilmektedir. Bu nedenle gıda hazırlanan ortamın hijyen durumu oldukça önemlidir 

(Schlegelová vd., 2010). KNS‟ler genellikle insan ve hayvanlarda deri ve mukoza 

tabakasında bulunmaktadır. Bu nedenle hayvansal gıdalarda çoğunlukla KNS varlığına 

çalıĢmalarda rastlanılmıĢtır (Leroy vd., 2010; Talon ve Leroy, 2011; Busconi vd., 2014). 

Schlegelová vd., (2004)‟nin çalıĢmasında karkaslardan swap ile alınan örneklerde %7,5 

oranda S. aureus ve %52,2 oranda KNS saptanmıĢtır. Gıda ile kontaminasyon durumunda 

KNS‟lerin daha etkili olduğu belirtilmiĢtir. KNS‟lerin hayvan karkaslarında ve et 

ürünlerinde varlığının nedeni personel kaynaklı kontaminasyon olma ihtimali yüksek 

olduğu düĢünülmektedir. ÇalıĢmamızda Ģüpheli S. aureus izolatlarına koagülaz testi 

uygulanmıĢ ve izolatların hepsi koagülaz negatif olarak saptanmıĢtır. Kokoreç örneklerinde 

koagülaz negatif stafilokokların varlığının nedeninin ise bağırsakların temizlenmesi ve 

kokoreç yapım aĢamasında personel veya çevreden bulaĢma ihtimali olduğu 

düĢünülmektedir. Örneklerde S. aureus saptanmamıĢ olmasına karĢın koagülaz negatif 

stafilokokların enterotoksin üretebiliyor olması ayrıca biyofilm oluĢturarak diğer 

patojenlerin tutunmasına neden olabilecek olması nedeni ile üründe yüksek seviyelerde 

bulunmaları halk sağlığı açısından risk oluĢturmaktadır. Özellikle örneklerde 4 log ve 

üzerinde koagülaz negatif stafilokokların tespit edilmiĢ olması gıda güvenliği açısından 

risk teĢkil etmektedir. 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟nde belirtilen limitlere göre, 

tüketime hazır olmayan gıdalarda S. aureus yükü 3-4 log KOB/g arasında ve tüketime 

hazır gıdalarda ise S. aureus yükü 2-3 log KOB/g arasında olması gerektiği belirtilmiĢtir 

(Anonim, 2022). Farklı illerden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinde S. aureus varlığı 

tespit edilmemiĢtir. Bu nedenle çiğ kokoreç örnekleri Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟nde 

belirtilen limitlere uygundur. Çiğ kokoreç örneklerinde yapılan bir çalıĢmada (Bilgin vd., 
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2008), S. aureus 3,50 log KOB/g düzeyinde bulunurken, çalıĢmamızda 4 farklı ilden temin 

edilen çiğ kokoreçlerin hepsinden koagülaz negatif stafilokok varlığına rastlanılmıĢtır.  

Farklı illerden ve Ģehirlerin farklı kasaplarından temin edilen çiğ kokoreç 

örneklerinde toplam koliform, E. coli, muhtemel Bacillus cereus ve sülfit indirgeyen 

anaerobik bakteri yükleri belirlenmiĢtir. Örneklerde Salmonella aranmıĢ olup sonuçlar 

Tablo 8‟de verilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Tablo 8 

Çiğ kokoreç örneklerinde Salmonella varlığı ve toplam koliform, E. coli, muhtemel B. cereus, sülfit indirgeyen anaerobik bakteri sayım 

sonuçları (Ortalama±Standart Hata) 
ġehir Örnek No Örnek Sayısı (n) Toplam Koliform E. coli Salmonella *Bacillus cereus Sülfit Ġndirgeyen Anaerobik 

Bakteri 

Çanakkale 1 4 TE TE TE 7.22±0.01 TE 

Çanakkale 2 4 TE TE TE 7.39±0.01 TE 
Çanakkale 4 2 5.53±0.02 TE TE 7.32±0.07 TE 

Çanakkale 5 2 5.38±0.07 2.72±0.10 TE 6.80±0.00 2.70±0.13 

Ġzmir 15 2 3.66±0.05 TE TE 3.64±0.04 TE 
Ġzmir 16 2 2.87±0.03 TE TE 4.10±0.21 2.90±0.13 

Bursa 21 2 3.38±0.04 2.38±0.08 TE 5.42±0.08 2.07±0.07 
Bursa 22 2 3.46±0.05 2.25±0.21 TE 5.44±0.05 2.09±0.03 

Bursa 23 4 3.38±0.11 TE TE 4.23±0.23 TE 

Bursa 24 4 2.80±0.31 TE TE 5.60±0.04 TE 
Bursa 25 2 3.30±0.13 2.24±0.24 TE 5.35±0.21 TE 

Balıkesir 28 2 3.60±0.10 TE TE 4.73±0.03 2.27±0.03 

Balıkesir 29 2 3.71±0.03 TE TE 4.66±0.03 TE 

Balıkesir 30 2 3.62±0.06 TE TE 4.49±0.06 TE 

Balıkesir 31 2 3.65±0.11 2.58±0.11 TE TE TE 

Balıkesir 32 2 3.65±0.03 TE TE TE TE 
Ġzmir 37 2 3.18±0.03 TE TE TE TE 

Ġzmir 38 2 3.13±0.04 TE TE TE TE 

Ġzmir 39 2 3.09±0.07 TE TE TE TE 
Çanakkale 40 4 4.86±0.02 TE TE 4.25±0.12 TE 

Çanakkale 41 2 4.61±0.04 TE  

TE 

3.92±0.08 TE 

Çanakkale 42 4 4.89±0.03 TE TE 4.28±0.05 TE 

Çanakkale 45 2 4.67±0.06 TE TE 4.34±0.09 TE 

Çanakkale 46 4 3.68±0.45 4.00±0.16 TE 4.16±0.11 TE 

Çanakkale 49 2 3.75±0.15 TE TE 3.15±0.01 TE 

ġehir Temin  

Edilen Yer 

 Sayısı 

Toplam  

Örnek 

Sayısı 

Genel Ortalama 

 Toplam Koliform E. coli Salmonella B. cereus Sülfit Ġndirgeyen Anaerobik 

Bakteri 

Çanakkale 10 30 **4.62±0.15A 3.36±0.37A TEA 5.34±0.29A 2.70±0.13A 

Bursa 5 14 3.21±0.11C 2.29±0.09B TEA 5.27±0.15AB 2.07±0.03B 

Ġzmir 5 10 3.18±0.08C TEC TEA 3.87±0.16B 2.90±0.13A 
Balıkesir 5 10 3.64±0.02B 2.58±0.11AB TEA 4.63±0.05AB 2.27±0.03B 

*Sonuçlar muhtemel B. cereus yükleri olarak verilmiĢtir. 

**Aynı sütun üzerinde farklı harfler istatistiki olarak önemlidir(P<0,05), TE: Tespit edilmedi. 
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KüçükbaĢ hayvanların bağırsakları kullanılarak üretilen kokorecin üretim 

aĢamasında bağırsaklar su ile temizlenmektedir. Bu durumda fekal bakterileri içeren 

bağırsaklara sudan gelebilecek olan ek bir fekal kontaminasyon tüketici sağlığı ve gıda 

kalitesi bakımından önemli bir durum oluĢturmaktadır. Çanakkale ilinden temin edilen çiğ 

kokoreç örnekleri arasında en yüksek toplam koliform sayısı 4 numaralı örnekte 

belirlenmiĢ olup 5,53 log KOB/g düzeyindedir. Çiğ kokoreç örneklerinde en düĢük 

koliform yükü 3,68 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. Genel olarak iller arasında toplam 

koliform yükü değerlendirildiğinde en yüksek yük Çanakkale ilinden temin edilen çiğ 

kokoreç örneklerinde saptanmıĢtır(P<0,05). Çanakkale‟den temin edilen çiğ kokoreçlerin 

%20‟sinde (2/10) toplam koliform yükü tespit seviyesinin altında olup belirlenmemiĢtir. 

Ġzmir ilindeki çiğ kokoreç örnekleri toplam koliform bakımından değerlendirildiğinde en 

yüksek ve en düĢük değer sırasıyla 3,66 ve 2,87 log KOB/g olarak belirlenmiĢtir. Balıkesir 

ve Bursa ilinden alınan örneklerde ise farklı kasaplardan satın alınan çiğ kokoreç örnekleri 

arasında toplam koliform yükleri bakımından önemli derecede farklılık olmadığı tespit 

edilmiĢtir(P>0,05). Balıkesir ve Bursa ilinden temin edilen çiğ kokoreçlerin toplam 

koliform yüklerinin sırasıyla 3,60-3,71 log KOB/g ve 2,80-3,46 log KOB/g arasında 

olduğu belirlenmiĢtir. Farklı illerden temin edilen çiğ kokoreç örnekleri iller arasında 

değerlendirilmeye alındığında ise Bursa, Ġzmir ve Balıkesir illeri arasında toplam koliform 

yükleri açısından anlamlı farklılık saptanmamıĢtır(P>0,05). Kılıç (2016) ve Bilgin vd., 

(2016)‟nın yaptığı çalıĢmada, çiğ kokoreç örneklerinde bulunan koliform yükü 

incelenmiĢtir. ÇalıĢmamızdaki çiğ kokoreçlerin koliform yükü yapılan çalıĢmalarla 

benzerlik göstermektedir. 

Farklı illerden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinde E. coli varlığı incelendiğinde 

Ġzmir ilinden satın alınan örneklerde E. coli saptanmamıĢtır. Çanakkale ilinden temin 

edilen çiğ kokoreçlerin %20‟sinde E. coli varlığı belirlenmiĢ olup en yüksek ve en düĢük 

değerler sırasıyla 4,00 ve 2,72 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. Bursa‟dan alınan çiğ 

örnekler arasında E.coli varlığı bakımından anlamlı düzeyde farklılık 

saptanmamıĢ(P>0,05) olup çiğ örneklerin %60‟ında E. coli tespit edilmiĢtir. E. coli tespit 

edilen kokoreç örneklerindeki E. coli yükleri illere göre değerlendirildiğinde en düĢük 

Bursa ilinde tespit edilmiĢ, Balıkesir ilinde ise 1 örnekte 2,58 log KOB/g düzeyinde 

bulunmuĢtur. Temelli vd., (2002)‟nin yaptığı çalıĢmada, çiğ kokoreç örneklerinde E. coli 

yükü ortalama 4,11 log KOB/g düzeyinde belirlenirken, çalıĢmamızda çiğ kokoreçlerde E. 

coli yükü 2,29-3,36 log KOB/g arasında olduğu tespit edilmiĢtir. 
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Farklı illerden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinde Salmonella varlığı araĢtırılmıĢ 

olup hiçbir örnekte Salmonella saptanmamıĢtır. Türk Gıda Kodeksi‟nin Mikrobiyolojik 

Kriterler Tebliği‟ne göre, tüketime hazır gıdalarda Salmonella bulunmamalıdır (Anonim, 

2022). Bu kriterlere göre çiğ kokoreç örneklerinin limitler dâhilinde olduğu belirlenmiĢtir. 

Bilgin vd., (2016)‟nin çalıĢmasında, çiğ örneklerin %90‟ında Salmonella saptanmıĢ olup 

Hampikyan vd., (2008)‟nin çalıĢmasında ise bizim çalıĢmamıza benzer olarak çiğ kokoreç 

örneklerinde Salmonella‟ya rastlanılmamıĢtır. 

Gıda zehirlenmelerine neden olan Bacillus cereus‟un enterotoksin ve emetik toksin 

oluĢturan iki farklı tipi olduğu bilinmektedir. Emetik toksin oluĢturan B. cereus‟un 

insanlarda kusmaya neden olduğu, enterotoksin oluĢturan suĢun ise insanlarda diyareye 

neden olduğu belirlenmiĢtir (Halkman, 2013; Sağlam ve ġeker, 2016). ÇalıĢmamızda B. 

cereus saptanmasında kromojenik bir besiyeri kullanılmıĢ ve üreticinin belittiği koloni 

özelliklerine göre B. cereus olma ihtimali olan koloniler sayılmıĢtır. Çanakkale, Bursa, 

Ġzmir ve Balıkesir illerinden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinde Bacillus cereus varlığı 

bakımından değerlendirildiğinde, Balıkesir ve Ġzmir illerinden temin edilen çiğ örnekler 

arasında önemli farklılıklar saptanmamıĢtır(P>0,05). Ġzmir ilinden temin edilen çiğ 

örneklerin %40‟ında muhtemel B. cereus saptanmıĢ olup 3,87 log KOB/g düzeyinde 

belirlenmiĢtir. Çanakkale‟den satın alınan çiğ örneklerin hepsinde muhtemel B. cereus 

belirlenmiĢ olup en yüksek muhtemel B. cereus yükü 7,39 log KOB/g ve en düĢük 

muhtemel B. cereus yükü 3,15 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. Balıkesir‟den temin 

edilen çiğ kokoreçlerin %60‟ında muhtemel B. cereus saptanmıĢ olup 4,63 log KOB/g 

düzeyinde yük belirlenmiĢtir. Ġller arasında genel olarak muhtemel B. cereus sayısı 

değerlendirildiğinde ise Çanakkale ve Ġzmir illerinden temin edilen çiğ örneklerde anlamlı 

derecede farklılık belirlenmiĢtir(P<0,05). ÇalıĢmada kullandığımız HiCrome Bacillus Agar 

kromojenik bir besiyeri olduğundan tercih edilmiĢtir. Bacillus cereus grubu bakteriler mavi 

koloni ve etrafı pembe, Bacillus subtilis yeĢil merkezli ve Bacillus megaterium ise sarı 

merkezli koloniler oluĢturmaktadır. B. cereus grubu içerisinde B. thuringensis vb. türlerde 

olduğu için sonuçlar muhtemel B. cereus sayısı olarak verilmiĢ ve B. cereus varlığının 

doğrulanması yapılamamıĢtır. Farklı illerden temin edilen kokoreç örneklerinde B. subtilis 

ve B. megaterium saptama sınırının altında kalmıĢtır. Çiğ kokoreçlerde Bacillus spp. yükü 

araĢtıran çalıĢmaya literatürde rastlanılmamıĢtır. Türk Gıda Kodeksi‟nin Mikrobiyolojik 

Kriterler Tebliğine göre, tüketime hazır olmayan gıdalarda B. cereus 3-4 log KOB/g 

arasında kabul edilmektedir (Anonim, 2022). Çiğ kokoreçlerde sadece Ġzmir ilinden temin 
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edilen örnekler muhtemel B. cereus sayısı bakımından limitler içerisinde olduğu 

belirlenmiĢtir. Diğer illerden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinin muhtemel B. cereus 

yükleri limitler içerisinde değildir. Bu nedenle çiğ kokoreç örneklerinden elde edilen 

muhtemel B. cereus izolatları doğrulanması durumunda halk sağlığı açısından risk 

oluĢturacaktır. 

Doğada, deniz sularında, toprakta, insan ve hayvanların gastrointestinal sisteminde 

yaygın olarak bulunan Clostridium perfringens‟in, gazlı kangren, ishal ve gıda 

zehirlenmesine neden olduğu bilinmektedir (Ohtani ve Shimizu, 2016; Poxton, 2006). 

Kokoreç örneklerinde C. perfringens araĢtıran çalıĢma sayısı oldukça azdır. ÇalıĢmamızda 

farklı Ģehirlerden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinin %20‟sinde sülfit indirgeyen 

anaerobik bakterilerin varlığı belirlenmiĢ olup en yüksek yük 2,90 log KOB/g düzeyinde 

Ġzmir ilinden temin edilen örneklerde tespit edilmiĢtir. Sülfit indirgeyen anaerobik bakteri 

yükünün en düĢük belirlendiği il ise Bursa olup 2,07 log KOB/g düzeyinde yük 

saptanmıĢtır. Genel olarak iller arasında sülfit indirgeyen anaerobik bakteri yükü 

bakımından Çanakkale ve Ġzmir illeri arasında anlamlı derecede farklılık 

belirlenmemiĢtir(P>0,05). Aynı durumun Balıkesir ve Bursa illeri arasında da geçerli 

olduğu gözlenmiĢtir(P>0,05). Bu çalıĢmada Tryptose Sulphite Cycloserine Agar (TSCA) 

besiyerinde sülfit indirgeyen anaerobik bakterilere ait yükler belirlenmiĢ olup, seçilen 

kolonilere gram boyama ve RAPID ID 32A testi uygulandığında bu grup içerinde C. 

perfringens dıĢındaki bakterilerin daha ağırlıklı olduğu görülmüĢtür. Çiğ kokoreç 

örneklerindeki sülfit indirgeyen anaerobik bakteri yükünün Mikrobiyolojik Kriter 

Tebliği‟ne göre belirlenen limitler içerisinde olduğu tespit edilmiĢtir (Anonim, 2022). 

4.1.2. PiĢmiĢ Kokoreçlerin Mikrobiyal Kalitesi 

Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir illerinden ve farklı iĢletmelerden satın alınan 

piĢmiĢ kokoreç örneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı, küf/maya sayısı ve 

Staphylococcus spp. sayım sonuçları Tablo 9‟da belirtilmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreç örnekleri de 

2 veya 4 paralel olarak çalıĢılmıĢ ve toplamda 76 örnek analize alınmıĢtır. 
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Tablo 9 

PiĢmiĢ kokoreç örneklerinin TAMB, küf/maya ve Staphylococcus spp. sayım sonuçları (Ortalama±Std. Hata) 
ġehir Örnek No Örnek Sayısı (n) TAMB Maya Küf Staphylococcus spp. 

Çanakkale 3 4 4.91±0.02 TE TE TE 
Çanakkale 6 4 5.41±0.03 TE 3.12±0.02 TE 
Çanakkale 7 4 5.60±0.04 3.91±0.08 2.14±0.06 4.53±0.04 
Çanakkale 8 4 4.93±0.08 3.26±0.09 TE TE 
Bursa 9 4 5.36±0.08 TE TE 4.76±0.02 
Bursa 10 4 5.38±0.05 TE TE 4.23±0.23 
Bursa 11 4 4.62±0.03 TE TE TE 

Bursa 12 2 5.35±0.02 TE TE TE 
Bursa 13 2 5.17±0.03 TE TE TE 
Ġzmir 14 2 4.83±0.01 2.19±0.04 TE 2.63±0.06 
Ġzmir 17 2 4.26±0.03 2.05±0.01 TE 2.38±0.08 
Balıkesir 18 2 4.67±0.00 TE 2.52±0.09 2.85±0.02 
Balıkesir 19 2 4.95±0.01 TE TE 2.50±0.09 

Balıkesir 20 2 4.54±0.08 TE 2.04±0.04 2.12±0.01 
Balıkesir 26 2 4.06±0.11 TE TE 2.31±0.06 
Balıkesir 27 2 3.90±0.13 TE TE 2.19±0.19 

Ġzmir 33 2 4.66±0.15 TE TE 2.07±0.03 
Ġzmir 34 2 4.46±0.05 TE TE 2.21±0.06 

Ġzmir 35 2 4.32±0.06 TE TE 2.06±0.04 

Ġzmir 36 2 4.22±0.04 TE TE 2.31±0.02 

Çanakkale 43 4 4.56±0.03 TE TE TE 

Çanakkale 44 2 4.67±0.02 TE TE TE 
Çanakkale 47 4 4.23±0.11 TE TE 2.80±0.03 
Çanakkale 48 2 4.00±0.10 TE TE TE 
Çanakkale 50 4 4.10±0.10 TE TE TE 
Çanakkale 51 4 4.39±0.12 TE TE TE 
Çanakkale 52 2 3.32±0.07 TE TE TE 

ġehir Temin 

Edilen Yer 

Sayısı 

Toplam Örnek 

Sayısı 

Genel Ortalama 

TAMB Maya Küf Staphylococcus spp. 

Çanakkale 11 38 *4.64±0.09B 3.58±0.13A 2.46±0.21A 3.95±0.36A 
Bursa 5 16 5.15±0.08B TEC TEB 4.49±0.18B 

Ġzmir 6 12 4.46±0.07A 2.12±0.04B TEB 2.27±0.06A 
Balıkesir 5 10 4.42±0.13A TEC 2.28±0.14A 2.39±0.09B 

*Aynı sütun üzerinde farklı harfler istatistiki olarak önemlidir(P<0,05), TE: Tespit edilmedi. 
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Çanakkale ilinde farklı iĢletmelerden temin edilen piĢmiĢ kokoreç örneklerinin 

toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayıları arasında önemli düzeyde farklılık 

saptanmıĢ (P<0,05) ve en yüksek TAMB yükü 5,60 log KOB/g düzeyinde tespit edilmiĢtir 

(Tablo 9). Çanakkale‟de iĢletmelerden satın alınan piĢmiĢ örnekler genel olarak 

değerlendirildiğinde TAMB sayısı 4,64 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. Bursa‟dan 

alınan piĢmiĢ kokoreçlerde TAMB sayısı 4,62-5,38 log KOB/g arasında, Ġzmir‟den temin 

edilen piĢmiĢ kokoreçlerde toplam TAMB yükü ise 4,22-4,83 log KOB/g düzeyinde 

belirlenmiĢtir. Balıkesir‟deki iĢletmelerden satın alınan piĢmiĢ kokoreçlerde TAMB yükü 

en yüksek 4,95 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢ ve en düĢük TAMB sayısı 3,90 log 

KOB/g olarak belirlenmiĢtir. Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir illeri kendi içlerinde 

TAMB yükleri açısından istatistiksel anlamda değerlendirildiğinde önemli farklılıklar 

belirlenmiĢtir(P<0,05). Genel olarak piĢmiĢ kokoreçlerde TAMB sayısına bakıldığında ise, 

en yüksek TAMB sayısı 5,15 log KOB/g olup Bursa ilinde ve en düĢük TAMB sayısı ise 

4,42 log KOB/g düzeyinde olup Balıkesir ilinden temin edilen piĢmiĢ kokoreçlerde 

belirlenmiĢtir. ÇalıĢmamızda piĢmiĢ kokoreç örneklerinin TAMB sayısı, Kara vd., 

(2013)‟nin yaptığı çalıĢmadaki piĢmiĢ kokoreçlerin TAMB sayısından düĢük olduğu tespit 

edilmiĢtir. Ancak, Hampikyan vd., (2008)‟nin piĢmiĢ kokoreçlerde yaptığı çalıĢmada ise 

elde edilen TAMB sayısıyla çalıĢmamızdaki sayım sonuçları benzerlik göstermektedir. 

PiĢmiĢ kokoreçlerde toplam yükün fazla olması durumu ısıl iĢlemin yetersizliği, piĢirme 

sıcaklığının düĢük olması ve müĢteri azlığından dolayı gıdaların piĢirildikten sonra 

soğutulup tekrar ısıtılması gibi yanlıĢ uygulamalardan kaynaklanabilmektedir. Örneklerde 

sonradan baharat ilave edilmeden alındığı için baharatların getirdiği ilave bir yük yoktur. 

 Çanakkale ve Ġzmir ilinden piĢmiĢ olarak temin edilen kokoreçlerin sırasıyla 

%33,33 ve %18,18‟inde maya varlığı belirlenmiĢtir. Ancak Balıkesir ve Bursa illerindeki 

piĢmiĢ örneklerde maya tespit edilmemiĢtir. Çanakkale‟den satın alınan piĢmiĢ 

örneklerdeki maya sayıları arasında istatistiksel anlamda önemli farklılık belirlenirken 

(P<0,05) Ġzmir‟den temin edilen piĢmiĢ kokoreçlerin maya sayıları arasında ise önemli 

derecede farklılık tespit edilmemiĢtir(P>0,05). Genel olarak değerlendirildiğinde ise piĢmiĢ 

örneklerde en yüksek maya sayısı Çanakkale‟de gözlemlenmiĢtir. Çanakkale ilinden elde 

edilmiĢ piĢmiĢ kokoreç örneklerinde maya sayısı ortalama 3,58 log KOB/g düzeyinde 

belirlenmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde maya yükünün tespit edilmesi kokorecin 

hazırlandığı ortamın ve personelin hijyen kalitesinin eksikliğinden kaynaklandığı 

düĢünülmektedir.  
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Çanakkale‟den satın alınan piĢmiĢ kokoreç örneklerinin %18,18‟inde küf saptanmıĢ 

ve bu örneklerde küf sayısı 2,46 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. Balıkesir ilinden 

temin edilen piĢmiĢ kokoreç örneklerinde küf sayıları arasında önemli derecede farklılık 

saptanmıĢ (P<0,05) ve bu kokoreç örneklerinde küf sayısı 2,28 log KOB/g düzeyinde 

belirlenmiĢtir. Bursa ve Ġzmir illerinden satın alınan piĢmiĢ kokoreçlerde küf 

belirlenmemiĢtir. Farklı illerden temin edilen piĢmiĢ kokoreç örnekleri genel olarak 

değerlendirildiğinde iller arasında küf sayısı bakımından önemli farklılık tespit 

edilmemiĢtir(P>0,05). PiĢirilmiĢ bir üründe 2 log üzerindeki küf yükü çevresel bir 

kontaminasyonun göstergesi olarak görülmektedir. Örneklere baharat ilavesi olmadığı için 

hazırlık sırasında kullanılan araç/gereç ve ortamdan kontaminasyon olması muhtemeldir. 

 S. aureus‟un insanlarda stafilokokal gıda zehirlenmesine neden olduğu 

bilinmektedir. Ülkemizde de bu riskin yüksek olduğu belirtilmiĢtir (Aydın vd., 2011). S. 

aureus genellikle burun bölgesinde bulunduğu bilinmekte olup farklı vücut bölgelerinde, 

mukoza ve deride de bulunarak taĢınabilmektedir. Burunda bulunan S. aureus, genellikle 

yüz, el ve parmaklara bulaĢabilmekte olup kolayca gıdalara taĢınabilmektedir (Wertheim 

vd., 2005; Çakıcı vd., 2015). Balıkesir ve Ġzmir illerinden temin edilen piĢmiĢ kokoreçlerin 

tamamında Staphylococcus spp. belirlenmiĢtir. Ayrıca Çanakkale ve Bursa‟dan satın alınan 

piĢmiĢ kokoreçlerde Staphylococcus spp. sırasıyla %18,18 ve %40 oranında tespit 

edilmiĢtir. Bursa‟dan satın alınan piĢmiĢ kokoreçler arasında Staphylococcus spp. varlığı 

açısından anlamlı düzeyde farklılık gözlemlenmemiĢtir(P>0,05). PiĢmiĢ kokoreç 

örneklerinde en yüksek Staphylococcus spp. yükü 4,49 log KOB/g düzeyinde Bursa ilinde 

tespit edilmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreçlerin temin edildiği iller arasında Staphylococcus spp. yükü 

bakımından istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık belirlenmiĢtir(P<0,05). PiĢmiĢ 

kokoreçlerde Staphylococcus spp. sayısının en düĢük olduğu il Ġzmir olup 2,27 log KOB/g 

düzeyinde tespit edilmiĢtir. ÇalıĢmamızda piĢmiĢ kokoreç örneklerinden elde edilen 

Staphylococcus spp. izolatlarına koagülaz testi uygulanmıĢ ve elde edilen tüm izolatlar 

koagülaz negatif olarak tespit edilmiĢtir. Stafilokoklar direkt ve indirekt temas yollarıyla 

çevreye yayılabilmektedir. Ġnsanlarda çoğunlukla burun mukozasında bulunmaktadır. 

Gıdaların iĢlenmesi aĢamasında gıda hazırlanan ortamın ve personel hijyeninin eksikliği 

durumunda stafilokokların gıda ile kontaminasyon ihtimali artmaktadır (Gülbandılar, 

2009). Kokoreçlerin hazırlandığı ortamın ve kokoreçleri hazırlayan personelin hijyen 

açısından yetersizliği, çalıĢmamızdaki piĢmiĢ kokoreç örneklerinde stafilokokların 

varlığının nedeni olarak düĢünülmüĢtür. PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde 4 log ve üzeri 
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koagülaz negatif stafilokok varlığının saptanması gıdaların hazırlandığı ortamdan ve 

personelden kaynaklı bir kontaminasyonu göstermektedir. Türk Gıda Kodeksi 

Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟ne göre tüketime hazır gıdalarda S. aureus 2-3 log KOB/g 

arasında bulunması gerekmektedir. ÇalıĢmamızda piĢmiĢ kokoreç örneklerinden S. aureus 

saptanmamıĢ olup piĢmiĢ kokoreç örnekleri belirlenen limitler dâhilindedir (Anonim, 

2022).  

Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir illerindeki farklı iĢletmelerden satın alınan 

piĢmiĢ kokoreç örneklerinde toplam koliform, muhtemel B. cereus, E. coli ve sülfit 

indirgeyen anaerobik bakteri yükleri belirlenmiĢtir. Örneklerde Salmonella aranmıĢ olup 

sonuçlar Tablo 10‟da verilmiĢtir.  
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Tablo 10 

PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde Salmonella varlığı ve toplam koliform, E. coli, muhtemel B. cereus, sülfit indirgeyen anaerobik bakteri sayım 

sonuçları (Ortalama±Std. Hata) 
ġehir Örnek No Örnek Sayısı (n) Toplam Koliform E. coli Salmonella B. cereus Sülfit Ġndirgeyen Anaerobik 

Bakteri 

Çanakkale 3 4 TE TE TE 5.29±0.10 TE 
Çanakkale 6 4 3.18±0.04 TE TE 4.22±0.08 TE 
Çanakkale 7 4 5.40±0.03 1.98±0.05 TE 4.97±0.05 2.21±0.07 
Çanakkale 8 4 TE TE TE 3.94±0.17 TE 
Bursa 9 4 2,09±0,05 2.28±0.14 TE 4.22±0.07 TE 
Bursa 10 4 TE TE TE 4.31±0.03 TE 

Bursa 11 4 TE TE TE 4.20±0.08 TE 

Bursa 12 2 TE TE TE 4.06±0.21 TE 
Bursa 13 2 TE TE TE TE TE 

Ġzmir 14 2 TE TE TE 3.28±0.18 TE 
Ġzmir 17 2 TE TE TE 2.69±0.07 TE 
Balıkesir 18 2 3.20±0.09 2.18±0.01 TE 4.49±0.02 3.41±0.05 
Balıkesir 19 2 3.30±0.13 2.16±0.03 TE 4.32±0.02 3.22±0.07 
Balıkesir 20 2 TE TE TE 4.49±0.10 TE 
Balıkesir 26 2 3.50±0.07 TE TE 5.53±0.06 TE 
Balıkesir 27 2 3.27±0.03 TE TE 5.58±0.10 TE 
Ġzmir 33 2 2.42±0.11 TE TE 3.25±0.05 TE 
Ġzmir 34 2 2.22±0.03 TE TE 3.33±0.08 TE 
Ġzmir 35 2 2.31±0.03 TE TE 3.20±0.04 TE 
Ġzmir 36 2 2.11±0.07 TE TE 3.06±0.05 TE 
Çanakkale 43 4 3.46±0.08 TE TE TE TE 
Çanakkale 44 2 3.67±0.02 TE TE TE TE 
Çanakkale 47 4 2.67±0.37 TE TE 3.05±0.05 TE 
Çanakkale 48 2 TE TE TE TE TE 
Çanakkale 50 4 2.57±0.11 TE TE TE TE 

Çanakkale 51 4 3.04±0.20 TE TE 3.03±0.03 TE 
Çanakkale 52 2 2.15±0.15 TE TE 3.09±0.04 TE 

ġehir 

Temin Edilen 

Yer Sayısı 

Toplam Örnek 

Sayısı Genel Ortalama 

Toplam Koliform E. coli Salmonella B. cereus Sülfit Ġndirgeyen 

Anaerobik Bakteri 

Çanakkale 11 38 *3.41±0.22A 1.98±0.05A TEA 4.18±0.20B 2.21±0.07B 
Bursa 5 16 2.09±0.05AB 2.28±0.14A TEA 4.20±0.04A TEC 
Ġzmir 6 12 2.26±0.05AB TEB TEA 3.13±0.07AB TEC 
Balıkesir 5 10 3.32±0.05B 2.17±0.01A TEA 4.88±0.18C 3.31±0.06A 

* Aynı sütun üzerinde farklı harfler istatistiki olarak önemlidir(P<0,05), TE: Tespit edilmedi. 
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ĠĢleme koĢullarının yetersizliği ve gıdaların iĢlenmesinden sonra kontamine olması 

durumu, piĢmiĢ ve ısıl iĢlem uygulanmıĢ gıdalarda koliform grubu bakterilerinin varlığının 

nedeni olarak gösterilmektedir (Uğur vd., 2001; Erol, 2007). Çanakkale ilinden temin 

edilen piĢmiĢ kokoreç örneklerinin %72,72‟sinde koliform bakteriler belirlenmiĢ ve en 

yüksek koliform yükü 3,41 log KOB/g düzeyinde tespit edilmiĢtir. Bursa ilinden 5 farklı 

iĢletmeden temin edilen piĢmiĢ kokoreç örneklerinden sadece birinde koliform yükü 

belirlenmiĢ olup 2,09 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. Ġzmir ve Balıkesir illerinden 

temin edilen piĢmiĢ kokoreç örnekleri arasında toplam koliform yük açısından anlamlı 

farklılık belirlenmemiĢtir(P>0,05). PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde en düĢük koliform sayısı 

Bursa ilinde belirlenmiĢtir (Tablo 10). Çanakkale, Bursa, Ġzmir ve Balıkesir gibi farklı 

illerden piĢmiĢ olarak temin edilen kokoreç örneklerinin %14,81‟inde (4/27) E. coli varlığı 

belirlenmiĢtir. Çanakkale, Bursa ve Balıkesir illerinden temin edilen piĢmiĢ kokoreç 

örnekleri arasında E. coli varlığı açısından anlamlı farklılık saptanmamıĢtır(P>0,05). 

PiĢmiĢ örneklerde en yüksek E. coli varlığı Bursa ilindeki örneklerde belirlenmiĢ olup 2,28 

log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. Ġzmir ilinden 6 farklı iĢletmeden temin edilen kokoreç 

örneklerinde E. coli varlığına rastlanılmamıĢtır. Ayrıca farklı illerden temin edilen piĢmiĢ 

kokoreç örneklerinin hiçbirinde Salmonella‟ya rastlanılmamıĢtır (Tablo 10). Türk Gıda 

Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟ne göre tüketime hazır gıdalarda Salmonella 

bulunmamalıdır (Anonim, 2022). ÇalıĢmamızda piĢmiĢ kokoreç örneklerinde Salmonella 

saptanmamıĢ olup örnekler limitler dâhilindedir. 

B. cereus önemli bir gıda kaynaklı patojen olarak bilinmektedir. Spor formunun 

hidrofobik özelliği, farklı yüzeylere tutunmasını kolaylaĢtırmaktadır. Önceden ısıl iĢlem 

uygulanmıĢ ve soğutulmuĢ gıda ürünlerinin B. cereus‟un hayatta kalması ve büyümesi için 

uygun bir ortam olabileceği belirtilmiĢtir (Granum ve Lindbäck, 2012). PiĢirilmiĢ 

yiyeceklerin yüksek sıcaklıkta soğutulmaya bırakılması (14°C) ve oda sıcaklığında uzun 

süre saklanması gibi durumlarda B. cereus canlılığını korumakta ve yiyeceklerin 

tüketilmesi halinde insanlarda gıda zehirlenmesine sebep olabilmektedir (Dierick vd., 

2005; Naranjo vd., 2011). Bu çalıĢmada, Çanakkale‟den satın alınan piĢmiĢ örneklerin 

%63,63‟ünde muhtemel B. cereus saptanmıĢ olup ortalama 4,18 log KOB/g düzeyinde 

muhtemel B. cereus yükü belirlenmiĢtir. Bursa ilinden satın alınan piĢmiĢ kokoreç 

örnekleri arasında muhtemel B. cereus yükü açısından istatistiksel anlamda önemli bir 

farklılık tespit edilmemiĢtir(P>0,05). Bursa ilindeki örnekler ile Balıkesir ve Çanakkale 

illerindeki örnekler arasında muhtemel B. cereus yükü bakımından anlamlı derecede 
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farklılık belirlenmemiĢtir(P>0,05). Genel olarak bakıldığında en yüksek muhtemel B. 

cereus sayısı Balıkesir ilindeki örneklerde belirlenmiĢ olup 4,88 log KOB/g düzeyinde 

olduğu belirlenmiĢtir (Tablo 10). En düĢük muhtemel B. cereus yükü 3,13 log KOB/g 

düzeyinde olup Ġzmir ilinden temin edilen piĢmiĢ örneklerde belirlenmiĢtir. Literatürde 

piĢmiĢ kokoreç örneklerinde Bacillus spp. varlığı ile ilgili herhangi bir çalıĢma 

bulunmamakta olup çalıĢmamız bu konuda ilk verileri sağlamaktadır. Bu çalıĢmada 

saptanan muhtemel B. cereus‟lar kromojenik bir besiyeri olan HiCrome Bacillus Agar 

besiyerinde saptanmıĢ olup ileri tanımlama yapılmamıĢtır. Besiyeri üzerinde B. cereus tipik 

kolonileri sayılarak elde edilen sonuçlar verilmiĢtir. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik 

Kriterler Tebliği‟ne göre tüketime hazır gıdalarda B. cereus 3-4 log KOB/g arasında 

olmaktadır (Anonim, 2022). Yapılan bu çalıĢmada sadece Balıkesir ilinden temin edilen 

piĢmiĢ kokoreç örnekleri muhtemel B. cereus yükü bakımından belirlenen limitler 

içerisinde bulunmamaktadır. Bu nedenle örneklerden elde edilen muhtemel B. cereus 

izolatları doğrulandığında halk sağlığı açısından risk oluĢturacaktır. 

Gıdaların hazırlanması aĢamasındaki hijyenik koĢullar, gıdaların piĢirilmesinden 

sonra soğutulma süresi ve gıdaların soğutulduktan sonra tekrar ısıtılması gibi durumlar C. 

perfringens‟in geliĢmesini teĢvik edebilmektedir (Novak ve Juneja, 2002). Farklı illerdeki 

iĢletmelerden satın alınan piĢmiĢ kokoreçlerin %11,11‟inde (3/27) sülfit indirgeyen 

anaerobik bakteri sayısı saptanmıĢtır (Tablo 10). Çanakkale‟den satın alınan örneklerin 

birinde (%9,09) sülfit indirgeyen anaerobik bakteri saptanırken Balıkesir‟den satın alınan 

örneklerin 2 tanesinde (%40) sülfit indirgeyen anaerobik bakteri varlığı belirlenmiĢtir. 

Balıkesir ilinden temin edilen piĢmiĢ kokoreçlerin arasında sülfit indirgeyen anaerobik 

bakteri sayısı açısından istatistiksel anlamda önemli bir farklılık 

gözlemlenmemiĢtir(P>0,05). Bursa ve Ġzmir‟den satın alınan örneklerin hiçbirinde sülfit 

indirgeyen anaerobik bakteri sayısı tespit edilmemiĢtir. Genel olarak bakıldığında ise iller 

arasında sülfit indirgeyen anaerobik bakteri yükü bakımından anlamlı farklılık 

saptanmıĢtır(P<0,05).  

Bursa‟da çiğ, piĢmiĢ ve piĢirilmiĢ baharatlanmıĢ kokoreç örneklerinde toplam 

aerobik mezofilik bakteri (TAMB), koliform grubu, E. coli, Staphylococcus spp. ve 

maya/küf yükleri araĢtırılmıĢtır (Temelli vd., 2002). Çiğ örneklerde TAMB sayısı 7,36 log 

KOB/g olarak saptanmıĢ olup piĢmiĢ örneklerde 5,00 log KOB/g düzeyinde bulunduğu 

belirtilmiĢtir. PiĢirildikten sonra baharat eklenen kokoreç örneklerinde ise TAMB sayısında 
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artıĢ gözlenmekte olup 5,55 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. Çiğ kokoreç örneklerinde 

koliform grubu bakteriler 7,27 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢ olup piĢmiĢ ve piĢirilmiĢ 

baharatlanmıĢ kokoreç örneklerinde koliform bakteri düzeyinde azalma saptanmıĢ olup 

sırasıyla 4,38 ve 4,00 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. PiĢmiĢ ve piĢirilmiĢ baharat 

eklenmiĢ kokoreç örneklerinde E. coli sayısının saptama sınırının altında belirlendiği 

görülmüĢtür. Çiğ, piĢmiĢ ve piĢirilmiĢ baharatlanmıĢ kokoreç örneklerinde maya/küf 

miktarında istatistiksel anlamda önemli farklılık gözlemlenmediği belirtilmiĢtir(P>0,05). 

Isparta‟da toplam 30 kokoreç örneğinde (10 adet çiğ, 10 adet piĢmiĢ ve 10 adet 

piĢmiĢ-baharatlı) TAMB, toplam koliform ve maya/küf yükleri araĢtırılmıĢtır. Çiğ 

örneklerde TAMB sayısı ortalama 7,39 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. PiĢmiĢ 

örneklerde TAMB sayısı ise ortalama 3,72 log KOB/g düzeyinde belirlenirken piĢmiĢ-

baharatlı kokoreç örneklerinde TAMB sayısı ortalama 6,04 log KOB/g düzeyinde 

belirlenmiĢtir. Çiğ örneklerde toplam koliform sayısı 5,11 log KOB/g düzeyinde iken 

piĢmiĢ örneklerde saptama sınırının altına düĢmüĢ olduğu belirtilmiĢtir. PiĢmiĢ ve baharat 

eklenmiĢ kokoreç örneklerinde toplam koliform sayısı ise piĢmiĢ örneklere göre önemli 

düzeyde artıĢ göstermiĢtir (5,75 log KOB/g). Kokoreç örnekleri küf/maya yükleri açısından 

değerlendirildiğinde çiğ örneklerde ortalama 5,17 log KOB/g düzeyinde, piĢmiĢ örneklerde 

saptama sınırının altında ve piĢirilmiĢ baharatlanmıĢ kokoreç örneklerinde ortalama 3,74 

log KOB/g düzeyinde küf/maya yükü olduğu belirtilmiĢtir (Kılıç, 2016). 

Tekirdağ‟da toplam 60 kokoreç örneğinde (20 adet çiğ, 20 adet ızgarada piĢirilmiĢ 

ve 20 adet tandırda piĢirilmiĢ) toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), koliform grubu, 

E. coli, Salmonella ve S. aureus yükleri araĢtırılmıĢtır. Çiğ kokoreç örneklerinde TAMB 

sayısı 6,07-8,07 log KOB/g arasında, koliform sayısının ortalama 4,34 log KOB/g 

düzeyinde ve S. aureus sayısının ise ortalama 3,50 log KOB/g düzeyinde saptandığı 

belirtilmiĢtir. Çiğ kokoreç örneklerinin hepsinde E. coli ve Salmonella saptandığı 

belirtilmiĢtir. Izgara ve tandırda piĢirilmiĢ kokoreç örneklerinde TAMB sayısının sırasıyla 

2,00-4,74 log KOB/g arasında ve ortalama 4,36 log KOB/g düzeyinde belirlenmiĢtir. 

Izgarada piĢirilen kokoreç örneklerinin bir tanesinde E. coli ve Salmonella belirlenmiĢ olup 

tandırda piĢirilen kokoreç örneklerin %70‟inden Salmonella izole edildiği bildirilmiĢtir 

(Bilgin vd., 2008). ÇalıĢmamızda ise Ġzmir ilinden temin edilen çiğ ve piĢmiĢ kokoreç 

örneklerinde E. coli saptanmamıĢtır. Çanakkale‟den temin edilen çiğ ve piĢmiĢ 
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örneklerinde E. coli sayısı sırasıyla ortalama 3,36 log KOB/g ve 1,98 log KOB/g 

düzeyinde tespit edilmiĢtir.  

Afyonkarahisar ilinde farklı lokanta ve sokak satıcılarında satılan 50 adet piĢmiĢ 

kokoreç örneği genel mikrobiyolojik kalitesi bakımından incelenmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreç 

örneklerinde TAMB, koliform grubu, E. coli, Stapyhlococcus spp. ve küf/maya yükleri 

sırasıyla 6,29 log KOB/g, 2,43 log KOB/g, 2,10 log KOB/g, 2,85 log KOB/g ve 5,89 log 

KOB/g düzeylerinde belirlenmiĢtir. (Kara vd.,2013). ÇalıĢmamızda çiğ kokoreç 

örneklerinde toplam koliform yükü Kılıç vd., (2016)‟nin çalıĢmasında belirlenen koliform 

grubu bakterilerin sayısından düĢük olduğu ve Kara vd., (2013)‟nin çalıĢmasında 

belirlenen koliform sayısı ile yakın düzeyde olduğu tespit edilmiĢtir. 

Kokoreç örneklerinde C. perfringens araĢtıran çok az çalıĢma bulunmaktadır. Bu 

çalıĢmalardan bir tanesinde toplam 180 adet kokoreçte (60 adet çiğ, 60 adet ızgarada 

piĢirilmiĢ ve 60 adet tandırda piĢirilmiĢ) C. perfringens araĢtırılmıĢ olup piĢmiĢ örneklerin 

hiçbirinde C. perfringens saptanmamıĢtır. Farklı kasaplardan temin edilen 60 adet çiğ 

örnekte ise 18‟inde (%45) C. perfringens varlığı belirlenmiĢtir. C. perfringens‟in piĢmiĢ 

kokoreç örneklerinde saptanmamasının iĢletmelerin piĢirme sıcaklığı, hijyen ve sanitasyon 

koĢullarına özellikle dikkat etmesinin önemini ortaya koymaktadır (Bilgin vd., 2016). 

ÇalıĢmamızda farklı illerden temin edilen çiğ örneklerin %20‟sinde sülfit indirgeyen 

anaerobik bakteri yükü belirlenmiĢ olup 2,07-2,90 log KOB/g düzeyinde saptanmıĢtır. Bu 

durum hammadde olan bağırsakların mikrobiyolojik kalitesinin düĢüklüğü, bağırsakların 

temizlenme iĢleminde genel hijyen kurallarının uygulanmaması durumunu 

düĢündürmektedir. 

Ġstanbul‟da tüketime sunulan bazı ızgara tipi gıdaların araĢtırıldığı çalıĢmada, 

piĢmiĢ olarak satıĢa sunulan kokoreç örneklerinde sülfit indirgeyen anaerob bakteriler 

araĢtırılmıĢtır. Farklı iĢletmelerden toplam 15 adet piĢmiĢ kokoreç örneğinin analize 

alındığı belirtilmiĢtir. Temin edilen piĢmiĢ kokoreç örneklerinde sülfit indirgeyen 

anaerobik bakteri sayısının saptama sınırının altında olduğu bulunmuĢtur (Hampikyan vd., 

2008). ÇalıĢmamızda farklı illerden ve farklı iĢletmelerden alınan toplam 27 adet piĢmiĢ 

kokoreç örneğinde sülfit indirgeyen anaerobik bakteri sayıları en yüksek Balıkesir ilinden 

temin edilen kokoreçlerde saptanmıĢtır (3,31 log KOB/g). Izgarada piĢirilen ve tüketime 

sunulan gıdalarda merkez sıcaklığın derecesinin sabit tutulması önemli olup piĢirme 

iĢleminin servisten hemen önce yapılması ve kokoreç gibi hassas gıdaların piĢirildikten 
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sonra ızgara kenarında bekletilmemesi özellikle patojen bakteriler açısından önemli bir 

durumdur. 

4.2. Kokoreç Örneklerinden Ġzole Edilen Sülfit Ġndirgeyen Anaerobik Bakteri 

ve ġüpheli C. difficile Ġzolatlarının Tanımlanması 

ÇalıĢmamızda Çanakkale, Bursa, Balıkesir ve Ġzmir illerinden temin edilen 25 adet 

çiğ ve 27 adet piĢmiĢ olacak Ģekilde toplam 52 adet kokoreç örneğinde Clostridioides 

difficile varlığı araĢtırılmıĢtır. Çiğ ve piĢmiĢ kokoreç örneklerinden elde edilen olası C. 

difficile izolatları Tablo 11‟de detaylıca açıklanmıĢtır. 

 

Tablo 11 

Kokoreç örneklerinden elde edilen Ģüpheli C. difficile izolat sayısı 

Temin 

Edilen Yer 

Örnek 

Türü 

Toplam 

Örnek 

Sayısı 

Ġzolat Alınan 

Örnek Sayısı 

Ġzolat Sayısı 

*CDCC ChromID 

Çanakkale 
Çiğ 10 7 8 8 

PiĢmiĢ 11 5 7 1 

Bursa 
Çiğ 5 5 7 7 

PiĢmiĢ 5 5 8 1 

Ġzmir 
Çiğ 5 3 3 0 

PiĢmiĢ 6 3 3 0 

Balıkesir 
Çiğ 5 1 1 0 

PiĢmiĢ 5 3 3 2 

Toplam 
Çiğ 25 16 19 15 

PiĢmiĢ 27 16 21 4 

*CDCC: Clostridium difficile Agar Base (Cycloserine-Cefoxitin) 

 

CDCC besiyeri üzerinde gri-opak görüntüde ve at gübresi kokusuna sahip olan 

koloniler Ģüpheli Clostridium difficile olarak kabul edilirken, ChromID C. difficile Agar 

besiyerinde ise anaerobik ortamda 35-36 °C‟de 24 saat inkübasyon sonunda siyah renk 

oluĢturan kolonilerin tamamı Ģüpheli C. difficile olarak kabul edilmiĢtir. Çiğ kokoreç 

örneklerinin %60‟ında (15/25) ChromID besiyeri ile tipik koloni elde edilirken, %76‟sında 

(19/25) CDCC besiyeri ile tipik koloniler elde edilmiĢtir. Her besiyerinden en az bir koloni 

olacak Ģekilde izolat alınmıĢtır (Tablo 11). 

PiĢmiĢ kokoreç örneklerinden de her iki besiyerinde geliĢen tipik kolonilerden 

izolat alınmıĢtır. 27 piĢmiĢ kokoreç örneğinden CDCC besiyeri ile 21 izolat (%77,77), 
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ChromID besiyeri ile 4 izolat (%14,81) elde edilmiĢtir. Toplamda çiğ ve piĢmiĢ 52 adet 

kokoreç örneklerinden CDCC besiyerinden 40 adet, ChromID besiyerinden 19 adet izolat 

elde edilmiĢtir. 

Elde edilen izolatlar stok besiyeri olan Brain Heart Infusion (BHI) Broth‟a alınmıĢ 

ve 35-36°C‟de 24-48 saat anaerobik koĢullarda geliĢtirilerek ve stoklara gliserol (%17, v/v, 

Merck, Almanya) ilave edilerek -18°C‟de saklanmıĢtır. Tekrar aktifleĢtirilerek Gram 

boyama yapılmıĢ izolatlar arasından Gram pozitif ve çubuk görünümlü olan izolatlar 

ayrılmıĢtır. Gram boyama sonucunda ise her iki besiyerinden alınan 59 adet izolatın 6‟sının 

(%10,16) Gram pozitif ve çubuk Ģeklinde olduğu belirlenmiĢtir. Diğer izolatların 

%89,83‟ünün (53/59) Gram pozitif kok olduğu belirlenmiĢtir. Bu durum besiyerlerinin bu 

C. difficile belirlenmesinde yeterli ayırt ediciliği sağlamadığının göstergesi olmuĢtur. Gram 

pozitif ve çubuk görünümlü olan izolatların 5‟i piĢmiĢ olarak satılan kokoreçlerden, biri ise 

çiğ olarak satılan kokoreçlerden saptanmıĢtır. Ġzmir ilinden Gram pozitif ve çubuk 

görünümlü izolat elde edilmemiĢtir. Elde edilen izolatların 3‟ü Çanakkale ilinden, 2‟si 

Bursa ilinden ve biri de Balıkesir ilinden temin edilmiĢtir.  

Kokoreç örneklerinden elde edilen sülfit indirgeyen anaerobik bakterilere ait tipik 

koloniler stoğa alınmıĢ olup gliserol eklenerek -18°C‟de saklanmıĢtır. Sülfit indirgeyen 

anaerobik bakteri izolatlarına gram boyama yapılmıĢ olup %40‟ı (10/25) Gram pozitif ve 

çubuk Ģeklinde olduğu tespit edilmiĢtir. 

Gram pozitif ve çubuk Ģeklinde belirlenmiĢ olan sülfit indirgeyen anaerobik bakteri 

ve Ģüpheli C. difficile izolatları (toplam 16 izolat) RAPID ID 32A (Biomerieux, Fransa) ile 

tanımlanmıĢtır. RAPID ID 32A sonuçları değerlendirildiğinde kokoreçlerden izole edilen 

izolatların 7 tanesi C. difficile, diğerleri ise C. perfringens (1 adet), C. bifermentans (3 

adet), Lactobacillus acidophilus (3 adet), Actinomyces naeslundii (1 adet) ve Gemella 

morbilorum (1 adet) olarak saptanmıĢtır. C. difficile olarak belirlenen izolatların 

doğrulanması için gerçek zamanlı PCR kullanılmıĢ olup sonuçlar detaylı bir Ģekilde Tablo 

12 ‟de açıklanmıĢtır.  

 



 
 

 

6
5

 

Tablo 12  

Elde edilen izolatların RAPID ID 32 A ve qPCR sonuçları 

Örnek No Besiyeri  Örnek Türü Örneğin Temin Edildiği Yer RAPID ID 32A qPCR 

K12 CDCC PiĢmiĢ Çanakkale C. bifermantans (%81,7) C. difficile (%17) *TE 

K14 CDCC PiĢmiĢ Çanakkale C. bifermantans (%81,7) C. difficile (%17) TE 

K20 CDCC PiĢmiĢ Bursa Lactobacillus acidophilus (%97,4) - 

K36 CDCC Çiğ Bursa Gemella morbilorum (%99,9) - 

K62 CDCC PiĢmiĢ Çanakkale C. perfringens (%99,9) - 

K27 ChromID PiĢmiĢ Balıkesir Actinomyces naeslundii - 

K25-2 TSCA Çiğ Ġzmir C. difficile(%69,2) C. bifermantans (%18,6) Clostridium glycolicum (%8) TE 

K15-1 TSCA PiĢmiĢ Bursa C. difficile(%69,2) C. bifermantans (%18,6)  TE 

K15-2 TSCA PiĢmiĢ Bursa C. difficile(%69,2) C. bifermantans (%18,6) Clostridium glycolicum (%8) TE 

K11-4 TSCA PiĢmiĢ Çanakkale C. difficile(%69,2) C. bifermantans (%18,6) Clostridium glycolicum (%8) TE 

K17-1 TSCA PiĢmiĢ Bursa C. difficile(%69,2) C. bifermantans (%18,6) Clostridium glycolicum (%8) TE 

K17-2 TSCA PiĢmiĢ Bursa C. bifermantans (%94,7) C. difficile (%3,1) Clostridium glycolicum(%2,2) TE 

K19-1 TSCA PiĢmiĢ Bursa C. difficile(%89,8) C. bifermantans (%6,38) Clostridium glycolicum(%3,81) TE 

K19-2 TSCA PiĢmiĢ Bursa C. difficile(%89,8) C. bifermantans (%6,38) Clostridium glycolicum(%3,81) TE 

K11-2 TSCA PiĢmiĢ Çanakkale Lactobacillus acidophilus (%97,4) - 

K11-3 TSCA PiĢmiĢ Çanakkale Lactobacillus acidophilus (%97,4) - 

C. perfringens NCTC 8237    C. perfringens (%99,9) - 

C. difficile ATCC 1870    C. difficile (%99,9) C. difficile 

*TE: Tespit Edilmedi. 
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RAPID ID 32A tanı kitinin C. difficile olarak belirlediği çiğ örnek Ġzmir ilinden 

temin edilmiĢ olup piĢmiĢ örneklerin 5 tanesi Bursa‟dan ve bir tanesi Çanakkale ilinden 

temin edilen kokoreçlerden elde edilmiĢtir. Balıkesir ilinden temin edilen çiğ ve piĢmiĢ 

kokoreç örneklerinin hiçbirinden C. difficile izole edilmemiĢtir.  

Tryptose Sulfite Cycloserine Agar (TSCA) besiyerinden elde edilen ve RAPID ID 

32A hızlı tanı testine göre C. difficile olduğu belirlenen izolatlarda gerçek zamanlı PCR ile 

C. difficile tpi gen varlığı araĢtırılmıĢtır. Sonuçlara göre elde edilen izolatların hiçbirinde 

C. difficile‟ye rastlanılmamıĢtır. Ġzolatların sülfit indirgeyen anaerobik bakteri varlığının 

araĢtırılması için kullanılan TSC Agar besiyerinden RAPID ID 32A tanı testine göre C. 

difficile olarak belirlenmesi durumu besiyerinin seçici özelliğindeki yeterliliği düĢündürücü 

olmuĢtur. Çiğ ve piĢmiĢ kokoreç örneklerinden alınan sülfit indirgeyen anaerobik bakteri 

izolatlarına yapılan tanımlamalar sonucunda hiçbirinde C. perfringens saptanmamıĢtır.  

Hızlı tanı testi olan RAPID ID 32A‟nın anaerob bakteri tanımlama konusunda bazı 

eksik kısımlarının olduğunu belirten çalıĢmalar literatürde bulunmaktadır. Yapılan bir 

çalıĢmada, C. difficile, C. bifermentans, C. perfringens ve C. sordelli‟nin birçok 

suĢlarından oluĢan klinik izolatları RAPID ID 32A hızlı tanı testi ile tanımlandığı 

bildirilmiĢtir. Toplam 55 klinik izolat mevcut olup bu izolatların sadece 10 tanesinin 

RAPID ID 32A ile doğru tanımlandığı belirtilmiĢtir (Fontana vd., 1995). Anaerob 

bakterilerden biri olan C. difficile‟nin tanımlanmasında enzime dayalı tanımlama 

yöntemleri yeterli olmamaktadır. RAPID ID 32A gibi hızlı tanı test yöntemleriyle 

tanımlanan C. difficile izolatlarının moleküler olarak polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) 

yöntemi ile tanımlanıp doğrulanmasının daha güvenilir olduğu düĢünülmektedir. 

ÇalıĢmamızda RAPID ID 32A yöntemi ile C. difficile olduğu belirlenen izolatlar gerçek 

zamanlı PCR ile tpi gen varlığı açısından araĢtırılmıĢ ve belirlenen izolatların hiçbiri C. 

difficile olarak doğrulanmamıĢtır. 

 CDCC besiyerinden izole edilen ve RAPID ID 32A hızlı tanı testi ile C. 

perfringens olarak belirlenen izolatın RAPID ID 32A testindeki görünümü, TSC Agar 

besiyerindeki tipik görüntüsü ve mikroskoptaki görüntüsü ġekil 11 ve ġekil 12‟de 

verilmiĢtir.  
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ġekil 11. C. perfringens olarak belirlenen izolatın RAPID ID 32A ile görüntüsü 

 

 

ġekil 12. C. perfringens olarak belirlenen izolatın TSC Agar besiyerindeki görüntüsü (A) 

ve mikroskobik görüntüsü (B) 

 

Sikloserin-sefoksitin antibiyotik ve kan katkılı besiyeri olan CDCC‟den RAPID ID 

32A sonucuna göre C. perfringens izole edilmiĢtir. C. difficile izolasyonunda kullanılan 

CDCC besiyerinde C. perfringens’in izole edilmesi durumu besiyerinin yeterliliği 

konusunda Ģüphe uyandırmıĢtır. C. difficile izolasyonu için bilinen mevcut yöntemler dıĢkı 

örnekleri için standartlaĢtırılmıĢ olup gıdalardan C. difficile izolasyonu için standart 

yöntemler hala tam olarak oturmamıĢtır. Bu konuda araĢtırmalar sürdürülmektedir. 

Besiyerine eklenen antibiyotik katkıları dıĢında örnek miktarı, inkübasyon koĢulları ve 

süreleri, seyreltme faktörleri gibi farklılıkların gıdalardan C. difficile izolasyonunu 

etkileme ihtimali olduğu belirtilmektedir (Barbosa vd., 2020).  
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C. difficile ile ilgili yapılan birçok çalıĢma; su, et ve et ürünleri, gübre ve hayvan 

dıĢkısında C. difficile varlığını ortaya koymuĢtur (Weese vd., 2009; Janezic vd., 2016; 

Vidal vd., 2019; Lim vd., 2020b). C. difficile‟nin bulaĢı kaynakları arasında hayvanlarda 

olduğu bilinmekte olup hayvanların kesimi ve karkas haline getirilmesi sırasında 

kontaminasyon ihtimali yüksektir. Hayvan karkaslarında C. difficile varlığı araĢtırılan 

çalıĢmalar literatürde mevcuttur (Koene vd., 2012; Rodriguez vd., 2013). Farklı 

hayvanlardan elde edilen etlerde C. difficile varlığını araĢtıran çalıĢmalar bulunmakta olup 

kuzu, koyun, keçi, inek, sığır ve tavuk etlerinde C. difficile varlığı bildirilmiĢtir (Boer vd., 

2011; Rahimi vd., 2014; Bakri, 2018). 

ÇalıĢmamızda elde edilen izolatların %6,25‟i (1/16) C. perfringens olarak RAPID 

ID 32A ile tanımlanmıĢtır. Gıdalarda ve hayvanların bağırsaklarında C. perfringens 

varlığını araĢtırılan çalıĢmalar literatürde mevcuttur. Koyun bağırsaklarından alınan 

örneklerde C. perfringens varlığı araĢtırılan bir çalıĢmada, ELISA yöntemi kullanılmıĢ ve 

bağırsakların %52,8‟inde (37/70) C. perfringens varlığı tespit edilmiĢtir. C. perfringens 

saptanan örneklerde ELISA ile yapılan tiplendirme sonucuna göre A tipinin %32,4 (12/37), 

B tipinin %18,9 (7/37), C tipinin %24,3 (9/37) ve D tipinin %24,3 (9/37) düzeyinde tespit 

edildiği bildirilmiĢtir (Seyitoğlu vd., 2012).  

Batı Kazakistan‟da bulunan farklı Ģehirlerdeki et fuarlarından alınan, sığır ve 

kuzudan elde edilen toplam 240 örnekte C. perfringens varlığı araĢtırılmıĢtır. Sığır ve 

kuzuların eti, kıyması ve bağırsaklarından örnekler alınmıĢ olup toplam 240 örneğin 

67‟sinde (%27,9) C. perfringens saptanmıĢtır. Kuzu bağırsağı örneklerinin %10‟u, kuzu 

kıyma örneklerinin %40‟ı, kuzu et örneklerinin %22,5‟i, sığır et örneklerinin %50‟si, sığır 

kıyma örneklerinin %27,5‟i ve sığır bağırsaklarının %17,5‟inde C. perfringens tespit 

edilmiĢtir. Tespit edilen C. perfringens suĢlarının alfa toksin genine sahip olduğu 

belirlenmiĢtir (Issimov vd., 2022).  

Bursa‟da yapılan bir çalıĢmada ise, marketlerden ve kasaplardan temin edilen çiğ, 

piĢmeye hazır ve yemeğe hazır et ve et ürünlerinde C. perfringens varlığı araĢtırılmıĢtır. 

Elde edilen izolatlar API 20A ile tanımlanmıĢ ve qPCR ile doğrulanmıĢtır. Yemeğe hazır 

25 adet kokoreç örneğinden 11 pozitif izolat tespit edilmiĢtir. Bu izolatların 6‟sı (%24) API 

20A testinde C. perfringens olarak tanımlanmıĢtır. Çiğ kokoreç örneklerinin %50‟si (2/4) 

API 20A ile C. perfringens olarak tespit edilmiĢtir (Yibar vd., 2018). Benzer olarak 
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çalıĢmamızda piĢmiĢ kokoreç örneklerinden elde edilen izolatlardan biri RAPID ID 32A 

ile C. perfringens olarak tanımlanmıĢtır. 

Gıda hayvanlarının kesimi ve iĢlenmesi sırasında hijyen uygulamalarının ihmal 

edilmesi durumu bakteri yükünü etkileyebilmektedir (McClane vd., 2012). Geleneksel 

lezzetlerimizden biri olan kokoreç küçükbaĢ hayvanlarının bağırsağından yapılmakta olup 

bağırsak içeriğinde C. perfringens‟in varlığı, kokorecin piĢirme sıcaklığının yetersizliği ve 

kokoreç yapımı sırasında bağırsakların iyi temizlenememesi durumunda tüketici sağlığı 

açısından risk oluĢturduğu düĢünülmektedir. 

ÇalıĢmamızda kullandığımız RAPID ID 32A hızlı tanı testi, kromojenik substratlar 

üzerinde bakteriyel enzimlerin etkisinin değerlendirilmesine dayanmaktadır. Bu testin 

değerlendirildiği bazı çalıĢmalarda duyarlılığının yüksek olduğu belirlenmiĢtir. RAPID ID 

32A ile 18 farklı Clostridium türüne ait 122 test suĢunun tanımlanmasının araĢtırıldığı bir 

çalıĢmada, test suĢlarının %90,2‟sinin (110/122) 4 saat inkübasyon sonrasında doğru 

Ģekilde tanımlandığı belirtilmiĢtir. Yapılan bu çalıĢma gıda hijyeni alanında gıda 

izolatlarını kullanarak hızlı bir Ģekilde tanımlama sürecinin yararlılığı değerlendirilmiĢ 

olup, 49 C. perfringens test suĢunun 37 farklı 10 haneli profil içermesine rağmen tüm 

suĢların doğru bir Ģekilde tür düzeyinde tanımlandığı bildirilmiĢtir (Sperner vd., 1999). 

4.2.1. Kokoreç Örneklerinden Elde Edilen C. perfringens SuĢunun Antibiyotik 

Direnç Profili 

C. perfringens olarak belirlenen izolatın epsilon test yöntemi ve disk difüzyon 

yöntemi ile antibiyotik direnç profili belirlenmiĢtir. EUCAST (2023) standardına göre 

meropenem (10µg), klindamisin (2µg) ve vankomisin (5µg) antibiyotikleri için inhibisyon 

zonları sırasıyla 25 mm, 19 mm ve 12 mm olarak belirtilmiĢtir. Ġnhibisyon zonları bu 

değerlerin altında ise dirençli, değerlerin üzerinde ise duyarlı olarak yorumlanmıĢtır. 

RAPID ID 32A hızlı tanı testi ile C. perfringens olarak tanımlanan izolat meropenem, 

vankomisin ve klindamisin antibiyotik disklerine karĢı duyarlı olarak belirlenmiĢtir (ġekil 

13). E-test yönteminde ise metronidazol, vankomisin ve klindamisin antibiyotiklerine karĢı 

izolatın antibiyotik direnç profili belirlenmiĢtir. Bu antibiyotikler için standarda göre 

belirlenen MĠK değerleri vankomisin için 2 µg/mL, metronidazol için 4 µg/mL ve 

klindamisin için 0,25 µg/mL olarak belirtilmiĢtir. C. perfringens olduğu belirlenen izolat 

vankomisin ve klindamisin antibiyotiğine karĢı duyarlı olup metronidazole karĢı direnç 
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gösterdiği gözlemlenmiĢtir (ġekil 14). RAPID ID 32A ile C. perfringens olarak tanımlanan 

izolatın antibiyotiklere karĢı oluĢturduğu MĠK değerleri Tablo 13‟de belirtilmiĢtir. 

 

Tablo 13 

Disk difüzyon ve E-test yöntemi ile belirlenen MĠK değerleri 

MĠK değeri 

 Disk Difüzyon Testi 

Zon (mm) 

E-Test  

(0.016-256 µg/mL) 

Ġzolat Vankomisin 

(5 µg) 

Klindamisin 

(2 µg) 

Meropenem 

(10 µg) 

Vankomisin  Klindamisin 

 

Metronidazol  

K62 *15.38±0.09 25.29±0.31 29.34±1.39 0,75 0,25 8 

*Zon değerleri ortalama±standart hata olarak verilmiĢtir. 

 

 

ġekil 13. C. perfringens olarak belirlenen izolatın disk difüzyon sonuçları 
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ġekil 14. C. perfringens olarak belirlenen izolatın E-test sonuçları 

4.2.2. Kokoreç Örneklerinden Elde Edilen C. perfringens SuĢunun Biyofilm 

OluĢturma Kapasitesi 

C. perfringens olduğu belirlenen izolatın biyofilm oluĢturma kapasiteleri kristal 

viyole mikrotitre plak yöntemi ile incelenmiĢtir. Pozitif kontrol olarak standart suĢlardan 

biri olan C. perfringens NCTC 8237 suĢu kullanılmıĢtır. Anaerob koĢullarda 48 saat 

inkübasyon sonucunda mikroplak okuyuculu spektrofotometrede belirlenen optik yoğunluk 

(OD) değerlerine göre bakterilerin biyofilm oluĢturma yetenekleri değerlendirilmiĢtir 

(Tablo 7). Ġzolatların optik yoğunluk ortalaması “OD” olarak belirtilirken negatif kontrolün 

optik yoğunluk ortalaması “ODc” olarak değerlendirilmiĢtir. Ġzolatların ortalama OD 

değeri, negatif kontrolün ortalama OD değerinden düĢük veya eĢit ise biyofilm oluĢumu 

gözlemlenmemiĢtir. Ancak “ODc < OD ≤ 2 × ODc” durumunda zayıf biyofilm oluĢumu, “2 

× ODc < OD ≤ 4 × ODc” durumunda orta derecede biyofilm oluĢumu ve “4 × ODc <OD” 

durumunda güçlü oranda biyofilm oluĢumu olduğu belirtilmektedir. 

ÇalıĢmamızda RAPID ID 32A hızlı tanı testi ile C. perfringens olarak belirlenmiĢ 

olan izolat Çanakkale ilinden temin edilen piĢmiĢ kokoreç örneklerinden izole edilmiĢtir. 

Elde edilen C. perfringens izolatının biyofilm oluĢturma yeteneği 0,061 olarak belirlenmiĢ 

olup zayıf düzeyde biyofilm oluĢturduğu saptanmıĢtır. Ancak standart suĢlardan biri olan 

C. perfringens NCTC 8237‟nin biyofilm oluĢturma kapasitesi ise 0,119 düzeyinde orta 

derecede biyofilm oluĢumu gözlemlenmiĢtir. 

Bakteriler fiziksel ve çevresel stres koĢullarında hayatta kalabilmek için biyofilm 

üretebilmektedirler (Hall-Stoodley vd., 2004). C. baratii, C. fallax, C. perfringens, C. 
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bifermentans, F. magna ve C. difficile suĢlarının biyofilm oluĢturma yeteneklerinin 

araĢtırıldığı bir çalıĢmada, C. difficile hariç diğer bakterilerin güçlü biyofilm oluĢturduğu 

belirlenirken C. difficile suĢunun orta düzeyde biyofilm oluĢturduğu bildirilmiĢtir (Donelli 

vd., 2012). C. perfringens‟in farklı suĢlarının biyofilm oluĢturma kapasiteleri 

değerlendirildiğinde, C. perfringens suĢlarının güçlü oranda biyofilm oluĢturma 

yeteneklerini açıklayan çalıĢmalar mevcuttur (Hu vd., 2021). Domuz, kümes hayvanları, 

insanlar ve diğer hayvanlardan izole edilen C. perfringens izolatlarının biyofilm oluĢturma 

kapasitelerinin değerlendirildiği çalıĢmada, test edilen C. perfringens izolatlarının 

%83.03‟ünün (230/277) biyofilm üretebilme yeteneklerinin olduğunu bildirilmiĢtir. 

Standart suĢlardan biri olan C. perfringens ATCC 13124 suĢunun ise zayıf düzeyde 

biyofilm oluĢturabildiği bildirilmiĢtir (Charlebois vd., 2014). 
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BEġĠNCĠ BÖLÜM  

SONUÇ VE ÖNERĠLER 

 

Kokoreç, kuzu ve koyunların ince bağırsaklarının temizlenmesi ve yağlarla birlikte 

ĢiĢlere sarılarak tekniğine göre ızgara veya tandırda piĢirildikten sonra satıĢa sunulan sokak 

yemeklerinden birisidir. Ürün hammaddesi gereği hayvan dıĢkısı ile kontaminasyon 

ihtimali yüksek olduğundan dolayı özellikle bağırsakların temizlenmesi kısmında hijyen ve 

sanitasyon koĢullarına dikkat edilmelidir. Çiğ kokoreç örneklerinde saptanmıĢ olan riskli 

mikroorganizmaların varlığı, kokorecin hazırlanması sırasında hijyene gerekli önemin 

verilmediğini ortaya koymaktadır. Kokoreçlerde piĢirme iĢleminde süre ve sıcaklık 

parametrelerine dikkat edilmesi gerekmektedir. Kokoreçler servis edilmeden hemen önce 

piĢirilmeli ve piĢirildikten sonra ızgara kenarında bekletilmemelidir. Bekletilmesi 

durumunda sporlu bakterilerin tekrar vejetatif forma geçmesi söz konusu olmakta ve halk 

sağlığı açısından risk taĢıyabilmektedir. Önceki yapılan çalıĢmalar sonucunda kokoreçlere 

piĢirildikten sonra baharat eklenmesi durumunda, kokoreçlerde mikroorganizma varlığının 

arttığı belirlenmiĢ olup tüketici sağlığı açısından risk taĢıdığı bildirilmiĢtir. Bu durum ilave 

edilen baharatların mikrobiyal kalitesinin düĢük olmasından kaynaklanmaktadır. 

ÇalıĢmamızda toplam 52 adet farklı iĢletmeden kokoreç temin edilmiĢtir. Toplamda 

140 örnek analize alınmıĢtır. Örneklerin genel mikrobiyolojik kaliteleri incelendiğinde çiğ 

örneklerdeki mikrobiyal yükün yeterli ısıl iĢlem uygulanan piĢmiĢ kokoreç örneklerinde 

azaldığı gözlemlenmiĢtir. Çiğ kokoreç örneklerinde en yüksek toplam aerobik mezofilik 

bakteri (TAMB) sayısı Çanakkale ilinden temin edilen örneklerde tespit edilmiĢtir(6,18 log 

KOB/g). Çiğ kokoreç örneklerindeki TAMB yükünün yüksek olması kokorecin 

hammaddesi olan bağırsakların mikrobiyal yükünün fazla olduğunu ve bağırsakların 

temizlenmesi aĢamasında hijyen koĢullarının ihmal edildiğinin bir göstergesi olmuĢtur.  

Farklı illerden temin edilen çiğ kokoreç örneklerinin %96‟sında (24/25) 

Staphylococcus spp. yükü belirlenmiĢtir. Kokoreç örneklerinden izole edilen 

Staphylococcus spp. izolatlarına koagülaz testi yapılmıĢ ve elde edilen izolatların tamamı 

koagülaz negatif belirlenmiĢtir. Kokoreç örneklerinden tespit edilen koagülaz negatif 

stafilokokların (KNS) varlığı genellikle kokorecin iĢlendiği ortamın ve personelin hijyen 

eksikliğinden dolayı kaynaklanabilmektedir. 
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Kuzu, koyun gibi hayvanların bağırsaklarının su ile temizlendikten sonra ĢiĢlere 

sarılmasıyla üretilen kokorecin, bağırsakların temizlenmesi aĢamasında kullanılacak suyun 

kalitesi oldukça önemlidir. Bağırsaklarda bulunan fekal bakterilere ek olarak sudan 

gelebilecek olan fekal kontaminasyon kokorecin kalitesi ve halk sağlığı açısından risk 

taĢımaktadır. ÇalıĢmamızda kokoreç örneklerinde belirlenen toplam koliform yükleri, diğer 

çalıĢmalardaki toplam koliform yüklerine kıyasla benzer sonuçları içerdiği tespit edilmiĢtir. 

Ek olarak çalıĢmamızda farklı illerden temin edilen kokoreç örneklerinde Salmonella‟ya 

rastlanılmamıĢtır. Kokoreç örneklerinde yapılan benzer çalıĢmaların birinde çiğ 

kokoreçlerde Salmonella saptanırken, diğer bir benzer çalıĢmada ise sonuçların çalıĢmamız 

ile uyumlu olduğu tespit edilmiĢtir. 

Kokoreç örneklerinde B. cereus varlığını araĢtıran çalıĢmaya önceki yapılan 

çalıĢmalarda rastlanılmamıĢtır. Çiğ ve piĢmiĢ kokoreç örneklerinde muhtemel B. cereus 

varlığı HiCrome Bacillus Agar kromojenik besiyeri ile incelenmiĢtir. ÇalıĢmamızda 

kokoreçlerden elde edilen muhtemel B. cereus izolatlarına ileri düzey tanımlama 

yapılamamıĢtır. Bu besiyerinden elde edilen muhtemel B. cereus izolatlarının doğrulanması 

önerilmektedir. ÇalıĢmamızda besiyerindeki muhtemel B. cereus tipik koloniler sayılarak 

elde edilen sonuçlar değerlendirilmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreçlerin oda sıcaklığında saklanması 

veya müĢteri azlığından dolayı tezgah kenarında bekletilmesi gibi durumlarda B. cereus‟un 

canlılığını koruduğu düĢünülmekte ve kokoreçlerin tüketilmesi durumunda insanlarda gıda 

zehirlenmesine neden olabilmektedir. 

Hammaddesi bağırsak olan kokoreçte piĢmiĢ örneklerin %11,11‟inde (3/27) sülfit 

indirgeyen anaerobik bakteriler saptanmıĢ olup 2,21-3,31 log KOB/g arasında yük 

belirlenmiĢtir. PiĢmiĢ kokoreç örneklerinde sülfit indirgeyen anaerobik bakterilerin varlığı, 

piĢirme sıcaklığı ve süresi, personel hijyen ve sanitasyon kısımlarında eksikliklerin olduğu 

düĢünülmektedir. Çiğ kokoreç örneklerinde de sülfit indirgeyen anaerobik bakterilerin 

varlığı hammaddenin bağırsak olması nedeniyle genel mikrobiyal yükün fazla olması ve 

bağırsak temizleme iĢleminin yetersiz olması gibi durumlardan kaynaklandığı söylenebilir. 

ÇalıĢmamızda çiğ kokoreç örneklerinde belirlenmiĢ olan patojen 

mikroorganizmaların varlığı, bağırsakların yıkanması ve temizlenmesi aĢamasında, 

kokoreçlerin hazırlık aĢamalarında hijyen ve sanitasyona yeterli önemin gösterilmediği 

düĢünülmektedir. Ayrıca çiğ kokoreçlerde bulunan patojen mikroorganizmalar, hammadde 

olan bağırsağın mikrobiyolojik kalitesinin düĢük olduğunu göstermektedir. PiĢmiĢ 
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kokoreçlerde patojen mikroorganizmaların bulunması ise, kokoreçlerin piĢirme sıcaklığı ve 

piĢirme süresi açısından yeterli olmadığının bir göstergesidir. 

Kokoreç örneklerinden elde edilen C. difficile ve sülfit indirgeyen anaerobik bakteri 

izolatları RAPID ID 32A ile biyokimyasal olarak tanımlanmıĢtır. Tanımlanan izolatların 

%6,25‟inde (1/16) C. perfringens tespit edilmiĢtir. Elde edilen izolat Çanakkale ilinden 

temin edilen piĢmiĢ kokoreç örneklerinden izole edilmiĢtir. C. perfringens olarak 

tanımlanan izolat meropenem, vankomisin ve klindamisin antibiyotik disklerine karĢı 

duyarlı olarak belirlenirken, E-test ile belirlenen sonuçlar değerlendirildiğinde ise 

vankomisin ve klindamisin antibiyotiğine karĢı duyarlı olduğu ancak metronidazole karĢı 

direnç gösterdiği saptanmıĢtır. Bu durum kokoreç tüketiminden gelebilecek olası bir 

zehirlenme durumunda tedavide kullanılacak antibiyotiklerin belirlenmesinde önemlidir. 

Mikroorganizmalar çevre tarafından gelen streslere karĢı hayatta kalabilmek için biyofilm 

üretebilirler. C. perfringens olarak belirlediğimiz izolatın, zayıf biyofilm oluĢturduğu 

gözlemlenmiĢtir. Standart C. perfringens suĢlarının biyofilm oluĢturma yeteneği araĢtıran 

çalıĢmalara benzer sonuçlar elde edilmiĢtir (Charlebois vd., 2014).  

Bağırsak kökenli bir bakteri olduğu bilinen C. difficile’nin, hammaddesi küçükbaĢ 

hayvan bağırsakları olan kokoreçte bulunabileceği düĢünülmüĢtür. Ancak çalıĢmamızda 

analize alınan çiğ ve piĢmiĢ kokoreç örneklerinden C. difficile izole edilmemiĢtir. 

Ülkemizde gıdalarda C. difficile varlığı araĢtırılan çalıĢmaların sayısının az olduğu 

bilinmektedir. ÇalıĢmamızda C. difficile izolasyonu için kullanılan %7 at kanı ve 

sefoksitin-sikloserin antibiyotik katkılı C. difficile Agar Base (CDCC) ve ChromID C. 

difficile Agar besiyerleri tercih edilmiĢtir. Bu besiyerlerinden elde edilen izolatlar RAPID 

ID 32A ile biyokimyasal olarak tanımlanmıĢ ve Ģüpheli C. difficile izolatları tespit 

edilmiĢtir. ġüpheli C. difficile izolatları gerçek zamanlı PCR (qPCR) ile doğrulanmıĢ ve 

kokoreç örneklerinin hiçbirinde C. difficile varlığı belirlenmemiĢtir. Ancak CDCC 

besiyerinden elde edilen bir izolat C. perfringens olarak RAPID ID 32A ile tanımlanmıĢtır. 

Sülfit indirgeyen anaerobik bakterilerin sayımı için kullanılan TSCA besiyerinden RAPID 

ID 32A biyokimyasal testine göre C. difficile olarak belirlenen izolatların eldesi, kullanılan 

besiyerinin seçici özelliğinin yeterli olmadığını düĢündürmektedir. Ayrıca C. difficile 

izolasyonu için kullanılan CDCC besiyerinden RAPID ID 32A biyokimyasal testine göre 

C. perfringens tespit edilmesi durumu da izolasyon aĢaması için kullanılan besiyerlerinin 

eksikliği konusunda Ģüphe uyandırmaktadır. 
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C. difficile izolasyonu için belirlenen yöntemlerinin geliĢtirilmesi gerektiği ve C. 

difficile olduğu düĢünülen izolatların tanımlanmasında yöntem olarak eksiklikler olduğu 

baĢka çalıĢmalarda da belirtilmektedir. Bu nedenle C. difficile‟nin gıdalardan izolasyonu 

için yeni yöntemlerin standardize edilmesi önerilmektedir.  
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