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1.0ZET

Hatay ilinde yore halki tarafindan sevilerek tiiketilen siirkler ozellikle
kahvalt1 sofralarinin vazgegilmez bir {irtiniidiir. Bu ¢alismada, Hatay ilinde satilan
her birinden 20’ser adet olmak {izere (taze, kiiflii ve cam kavanozda zeytinyagi
icinde muhafaza edilen) toplam 60 adet siirk 6rnegi incelendi. Taze, kiifli ve
zeytinyaginda muhafaza edilen siirk 6rneklerinde ortalama olarak sirasiyla toplam
mezofilikaerob bakteri sayis1 7,60, 8,05 ve 5,82; maya ve kiif 4,32, 6,42 ve 1,43;

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 5,85, 6,85 ve 3,87; laktik
streptokoklar 6,41, 6,66 ve 3,76; koliform 1,87, 2,04 ve 1,17;Enterobacteriaceae
2,99, 2,58 ve 1,52; Staphylococcus-Micrococcus 3,30, 2,37 ve 1,73; E. coli 2,29,
1,52 ve 1,04; Staph. aureusl,35, 1,93 ve 1,48 ve anaeroblarise 1,22, 1,03 ve 1,15
logiokob/g seviyesinde bulundu. Kimyasal analizler olarak sirasiyla ortalama pH
4,49, 5,25 ve 5,34; asitlik (l.a cinsinden) % 1,04, 1,62 ve 0,86; kuru madde %
32,27, % 46,91 ve % 60,86; kuru madde de tuz % 5,39, % 8,41 ve % 4,37; protein
% 17,56, % 19,45 ve % 26,68; kiil % 4,42, % 5,90 ve % 3,95; yag % 9,90, % 8,81
ve % 17,56; a, degeri0,90, 0,81 ve 0,91 olarak bulundu. Duyusal olarak taze
stirkler 87,59, kiiflii olanlar 68,49 ve zeytinyaginda muhafaza edilenler ise 91,80
toplam puan aldilar.

Sonu¢ olarak, saglikli ve standart bir {riiniin elde edilmesinde
hammaddenin kalitesi, liretim ve saklama kosullari, ambalaj materyalleri,
personel hijyeni ve HACCP kurallarinin uygulanmasi 6nem tasimaktadir.
Boylece mahalli iirlinlerimizden biri olan siirk ¢okeleklerinin iilke pazarlarinda
taninmasina firsat verilebilecegi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler :Siirk, mikrobiyolojik, kimyasal, duyusal, kalite.



2.ABSTRACT

Studies On The Quality Of Surk Sold In Hatay Province

The surk that has been delightedly consumed by the local peoples in Hatay
province is a food product which is commonly situated in breakfast table. In this
study, a total of 60 surk samples (20 from each one of fresh, moldy, and surk
stored in olive oil) was examined. The average bacteria numbers of the samples of
fresh, moldy and surk stored in olive oil, respectively, were as follows; total
mesophilic aerobic bacteria 7.60, 8.50 and 5.82 log;o cfu/g; yeast and mould 4.32,
6.42 and 1.43 logso cfu/g; Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 5.85, 6.85 and
3.87 logyo cfu/g; lactic streptococcus 6.41, 6.66 and 3.76 logyo cfu/g; coliform
1.87, 2.04 and 1.17 logy, cfu/g; Enterobacteriacea 2.99, 2.58 and 1.52 log;, cfu/g;
Staphylococcus-Micrococcus 3.30, 2.37 and 1.73 logyo cfu/g; Escherichiacoli
2.29, 1.52 and 1.04 log;o cfu/g; Staphylococcus aureus 1.35, 1.93 and 1.48 and
anaerobic 1.22, 1.03 and 1.15 logio cfu/g. The average chemical levels of the
samples, respectively, were as follows; pH 4.49, 5.25 and 5.34; acidity (lactic
acid) 1.04 %, 1.62 % and 0.86 %; dry matter 32.27 %, 46.91 % and 60.86 %; salt
in the dry matter 5.39 %, 8.41 % and 4.37 %; protein 17.56 %, 19.45 % and 26.68
%; ash 4.42 %, 5.90 % and 3.95 %; fat 9.90 %, 8.81 % and 17.56 %, and a, 0.90,
0.81 and 0.91. Sensorial scores of the samples of fresh, moldy and surk stored in
olive oil were 87.59, 68.49 and 91.80, respectively.

As a result, quality of the raw materials, processing and storage conditions,
packaging materials, personnel hygiene and implementation of HACCP rules are

of importance to obtain healthy and standard product. In this way, it is concluded



that surk, which is one of the local products, can be easily recognized in national
market.

Keywords :Surk, microbiological, chemical, sensory, quality.



3. GIRIS

3.1. Genel Bilgiler

Siitiin ¢esitli lirtinlere doniisiimii esnasinda peynir alt1 suyu, yayik alt1 suyu
gibi besin maddelerinden zengin 6nemli diizeylerde oldugu diisiiniilen siitgiiliik
artiklar1 meydana gelmektedir. Bu artiklarin degerlendirilmesiyle bir yandan
onemli bir ¢evre kirliligi dnlenmekte bir yandan da maddi durumu diisiik aileler
icin maliyeti diisiik hayvansal kaynakli proteinden zengin gida maddeleri elde
edilmektedir. Tereyagi iiretiminde fabrikalarda krema, ev isletmelerinde ise
cogunlukla yogurt kullanilmaktadir. Yogurt yayiklandiktan sonra geriye protein,
siit sekeri ve mineral maddeleri igeren besleyici degeri iistiin olan ayran
kalmaktadir. Ayranin uzun siire muhafaza edilmesi miimkiin olmadig1 i¢in en ¢ok
kullanilan degerlendirme yontemi ¢ékelek yapmaktir (1, 2).

Ulkemizde siit ve siit iiriinleri endiistrisinin baslica sorunlar1 arasinda kayit
dis1 ve denetimsiz kiigiik aile isletmelerinin ¢oklugu, halk sagligi agisindan riskli
olabilecek siit triinlerinin yapimi ve bu driinlerin yeterli giivenirlilige sahip
olmamalar1 gelmektedir. Bircok ydrede unutulmaya baslanmis yoresel mahalli
stitciiliik  dirlinlerinin ~ hijyenik sartlar altinda endiistriyel bazda iretilip
pazarlanmast ve giin 1s1¢mma ¢ikartilarak  standartlarmin  olusturulmasi

gerekmektedir.

3.1.1. Cokelek
Cokelek siitciiliik artiklarinin en iyi degerlendirme seklidir. Yagsiz veya az
yagl olmasi, diisiik kalori degerine sahip hayvansal protein kaynagi olmasi

nedeniyle diyet listelerine yer almasi ve ucuz olmasi nedeniyle de gelir seviyesi



diistik aileler i¢in de 6nemli bir siit yan triiniidiir (3). Cokelek lor peynirinin
aksine albiimin ve kazein proteinlerinin ikisini de icermektedir. Ayni1 zamanda,
yiikksek kolesterol, damar sertligi, hipertansiyon, damar tikanikligi sonucunda
olusan felg, kangren, kalp gibi rahatsizliklarinda tavsiye edilen bir diyet tirtiiniidiir
(4).

Cokelek yoresel bir iirtin oldugu icin her yoreye 6zgii yapim sekli ve
yoresel bir ismi bulunmaktadir. Bati Anadolu ve Trakya’da “eksimik”, Bolu ve
Akdeniz’de “kes”, bazi yorelerde “ak katik”, “kesik” ya da “urda” adi
verilmektedir. Trabzon — Of'da yayik artigi ayraninmn isitilmasiyla elde edilen
cokelege “minci” ya da “minzi” (Trabzon ve Giresun tuzlu ve kokulu ¢okelek
peyniri) veya “yagli” ve Cerkezler tarafindan “begerim” olarak da
isimlendirilmektedir. Dogu Anadolu’da bazi1 bolgelerde “jaji, jajik, cacik, torak
veya ¢otran” da denilmektedir. Inebolu’da iizerine pekmez ya da seker dokiilerek
tikketilen ve koyunun dogumdan sonra ilk iki giin verdigi agiz siitiinden yapilan
“cabaalt” denilen c¢okelek de bulunmaktadir. Isparta’da tortu ya da “eksimik”
denilen yayik artig1, koyun ya da kegi siitiinden yapilmis yogurdun ayranina siit
ilave edilerek kaynatilmasi sonucu elde edilen kahverengi bir ¢okelek tiirtidiir.
Yine, “kur¢i” veya “kur¢” Rize ve Erzurum yoresinde yayik alti suyundan,
“Erzincan Savak” c¢oOkelegi ayran ve yogurttan kestirilerek, Bitlis “jaji” yayik
art1g1 yogurdun ayraninin kaynatilmasiyla yapilan ¢okelek ornekleridir. Aydin’da
cokelek yapilirken icine karacaotu ve c¢orek otu ilave edilmekte ve
kurutulmaktadir (3, 5).

Hatay ilinde yore halki tarafindan sevilerek tiiketilen siirkler; ozellikle

kahvalt1 sofralarinin vazgecilmez bir {iriinii olmakla birlikte, siitten veya tereyagi



yayik ayranmin kaynatilip siiziilmesiyle yapilmasindan dolayr siitciilik artik
iirlinlerinin bir ¢esidi olmasi ve biiyiik 6l¢ekte israflarin dnlenmesinde alternatif
bir iirlin olmasi nedeniyle 6nem arz etmektedir.

Arapga’da cokelek anlamina gelen “Siirk” Hatay yoOresine ait lordan
yapilan bir siit yan tiiriiniidiir. Daha ¢ok sonbahar aylarinda yapilmasina ragmen
her mevsimde de yapilabilen sekli topaca benzer ve tugla kirmizisi bir goriintiiye
sahiptir (6). Siirk daha ¢ok Hatay iline bagli Samandag, Kirikhan ve Reyhanli
ilcelerinde yapilmaktadir. Giiniin her vaktinde yenilen bu siirkiin yapimi cok
zahmetli oldugundan dolay1 evlerde ¢ok az miktarlarda (yillik toplam 15-20 adet)

yapilabilmektedir (2).

3.1.2. Siirkiin Yapim Sekli

Siirk tiretimi icin gerekli olan ¢okelek iki farkli yolla elde edilmektedir.
Direkt siitten ¢okelek tiretimi i¢in ¢ig siit kesilinceye kadar bekletilmekte ve daha
sonra kaynatilmaktadir. Dibe ¢Oken tortu kismi bez keselere aktarilarak
stiziilmektedir. Daha sonra piht1 parg¢alanmakta ve c¢okelek elde edilmis
olmaktadir (7). Yayik ayranindan g¢okelek iiretimi i¢in ise; yogurt yapildiktan
sonra iki li¢ glin bekletilerek eksitilmektedir. Bu islemden sonra elde edilen eksi
yogurt yayiklandiktan sonra iist kisimda toplanan tereyagi uzaklastirilir. Geride
kalan yagsiz yogurda 1:1 oraninda su katilarak elde edilen ayran yaklasik bes
dakika siire ile kaynatilir ve sofumaya birakilir. Soguyan ayrandaki pihti
(¢okelek) bir tiilbent ya da bez torbada siiziilerek toplanir ve istege bagli olarak
lizerine % 4-5 kadar kaya tuzu eklenir. Daha sonra bu torbalarin {izerine yaklasik

10 litre kadar su dolu kovalar birakilarak suyunun tamamen siiziilmesi i¢in bir giin



bekletilir. Bu yontem ile elde edilen ¢okelek siirk yapiminda kullanilmak iizere
hazir hale gelmis olur (7, 8).

Siirk yapimminda kullanilan ¢dkelegin istenilen kivama gelmesi igin
kullanilan ifade “Camur gibi” ifadesidir. Siirk iiretimi i¢cin ¢camur kivamima gelen
cokelegin icerisine esit miktarlarda karistirilan zencefil, karanfil, mahlep, kiiciik
hindistan cevizi, kekik, nane, tar¢in, bahar, kimyon ve karabiberden olusan bir
baharat karigimi ile kirmizibiber, tuz ve sarimsak ilave edilerek kofte gibi
yogrulmaktadir. Her 10 kg cokelege yaklasik 100 g baharat karigimi, 20 g
kirmizibiber, 500 g tuz ve istege bagl olarak farkli miktarlarda sarimsak ilave
edilmektedir. “Karise” ad1 verilen bu karigim bir gece bekletildikten sonra tekrar
yogrularak elde konik sekli verilmekte ve beyaz parsomen kagit serilmis bir
tepsiye aralikli olarak dizilmektedir. Daha sonra 3-4 giin siireyle gdlge bir yerde,
iizerine tllbent ortiilerek kurutulmaktadir. Bu siire sonunda siirk kahverengilesir.
Kiiflendirilmeden taze olarak tiiketilecek siirkler ya zeytinyagi icerisinde ya da
disina  zeytinyagi  siriliip jelatine sarillarak muhafaza edilmektedir.
Olgunlastirilacak olan taze siirkler kavanozlara doldurulmakta ve kavanozlarin
agz1 gazete ile siirklere temas etmeyecek sekilde kapatilmaktadir. Kavanozlar
serin bir yerde 20-25 giin siireyle, siirklerin tizeri kif tutuncaya kadar

bekletilmektedir (9, 10).



3.1.3. Siirklerin Tiiketim Sekilleri

Taze olarak ve olgunlastrma sonrasi tiiketilen siirklerin tiiketime
hazirlanmasi birbirinden farkliliklar arz etmektedir. Taze olarak 3-4 giin bekletilen
siirklerde nispeten daha az kiiflenme oldugu icin jelatinden ¢ikarildig1 gibi
parcalanarak zeytinyagi ile birlikte tiiketilebilir. Henliz olgunlasmamis oldugu i¢in
tilketilmeden Once temizlenmesine gerek yoktur. Ayrica taze siirk domates, sogan,
salatalik ve zeytinyagi ile birlikte salata yapilarak tiiketilebilmektedir.
Olgunlastirilmis veya kiiflendirilmis stirkler ise tiiketime sunulmadan once
yikanmakta veya gerekirse dis kisimda bulunan kiiflenmis yiizey bicak yardimiyla
temizlenmektedir. Daha sonra pargalanan siirkler zeytinyagi esliginde veya taze
stirkler de oldugu gibi salata yapilarak da tiiketilebilmektedir (6, 8, 11).

Stiirkler, kokusundan dolay1 ilk kez tiiketecek kisiler tarafindan
begenilmemekle birlikte damakta biraktigi hos aromasi nedeniyle tiiketildikge
vazgegilmez bir iiriin haline gelmektedir. Piyasada satilan ortalama bir ay
olgunlastirilmig stirkler tiiketici tarafindan alindiktan sonra evlerinde daha fazla
olgunlastirabilmektedirler. Bu sekilde uzun siire olgunlastirilmis siirklerin de
onemli oranda begenildikleri belirtilmektedir. Ayrica siirklerin Hatay iline 6zgii
olan ve genellikle tandirda pisirilen bir borek tiirii olan “Katmerli Ekmek’in

hazirlanmasinda da kullanilmaktadir (9, 10).



3.1.4. Siirk Ile Tlgili Literatiir Ozetleri

Hatay ilinde satilan 36 adet kiifli siirk Orneginin bazi1 kimyasal
Ozelliklerinin incelendigi bir arastirmada; ortalama olarak kuru madde % 44,32,
yag % 8,99, kuru madde de yag % 19,62, kil % 7,96, protein % 19,02, tuz
% 8,35, olgunlasma indeksi % 52,91, asitlik % 1,14 laktik asit ve pH:4,94 olarak
bildirilmistir (12).

Yine Hatay ilinde 50 adet taze siirk 6rneginin bazi kalite parametrelerinin
incelendigi bir ¢alismada (13); ortalama olarak toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayisi, maya ve kiif, Lactobacillus ve Staphylococcus spp.
sayilar1 sirastyla 1,58x107, 8,17x10° ve 5,80x10° kob/g olarak belirlenmistir.
Orneklerde ortalama olarak kuru madde, yag, tuz, kiil, laktik asit cinsinden asitlik
ve pH degerleri ise sirasiyla % 48,80, % 4,05, % 5,59, % 5,80, % 0,78 (l.a.) ve
4,55 olarak tespit edilmistir.

Siirk tizerinde yapilan bagka bir ¢alismada (14) ise; ortalama olarak asitligi
% 1,0 (l.a.), kuru maddeyi % 45,6, yag1 % 18,6, proteini % 17,0, tuzu % 8,2 ve
kiilii ise % 1,9 degerlerinde saptamglardir.

Hatay yoresine ait Arpahan, Asagioba ve Narlica kdylerinden temin edilen
25 adet siirk 6rnegi incelenmis ve sirasiyla ortalama olarak kuru madde orani
% 49,82, yag oran1 % 14,66, tuz oran1 % 5,36, protein oran1 % 26,43, asitlik oran1
% 1,44 laktik asit ve pH 5,81 oldugu bulunmustur. Duyusal 6zellikleri yoniinden
orneklerin toplam 30 puan iizerinden ortalama 20,16 puan aldiklar1 bildirilmistir

(15).



3.1.5. Uretim ve Baz Kimyasal Ozellikleri Siirk’e Benzeyen Diger
Yoresel Cokelekler Tle Tlgili Literatiir Ozetleri

Patir ve Ates (16) inceledikleri 25 adet kurut orneginde ortalama olarak
toplam mezofilik aerob sayisini 3,40 x 10* kob/g, koliform bakterileri 2,79 x 10?
kob/g, Staphylococcus Micrococcus sayisini 2,40 x 10° kob /g, Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus sayisin 2,23 x 10*kob /g, Lactococcus saysint 1,13 x
10* kob /g, maya ve kiif sayismi ise 1,12 x 10* kob /g degerlerinde tespit
etmislerdir. Orneklerin % 12’sinin Escherichia coli 1, % 16’smm da
Staphylococcus aureus mikroorganizmalarini igerdigini bulmuslardir. Incelenen
orneklerdeki ortalama pH degerini 4,26, asiditeyi (la. cinsinden) % 2,40, rutubet
miktarmi % 10,96, yag miktarm1 % 32,90, kuru maddede yag miktarini
% 37,14, tuz miktarmi % 12,85, kuru maddede tuz miktarim1 % 14,41 ve kiil
oranini ise % 11,79 miktarlarinda saptamislardir.

Van ve yoresinde tiiketilen ¢okeleklerde ortalama olarak sirasiyla kuru
madde % 18,15, yag % 1,20, kuru madde de yag % 6,88, protein % 8,04, kiil
% 0,94, asitlik % 1,92 laktik asit, pH: 4.87, toplam mezofilik aerob bakteri sayis1
9,8x10° kob/g, koliform <10'kob/g, maya ve kiif ise 1,3x10° kob/g olarak
saptanmustir (17).

Tarak¢1 ve ark., Darende Dumas ¢okeleginde kuru maddeyi % 34,93, yagi
% 8,01, kuru madde de yag1 % 22,08, kiilii % 2,39, proteini % 21,66, tuzu % 1,64
ve asitligi % 1,67 laktik asit olarak bulmuslardir (18).

Malatya’da iiretilen ve deri tulumlarda olgunlastirilan 20 adet ¢okelek
incelenmis ve sirastyla ortalama olarak kuru madde % 38,33, yag % 5,13, kuru

madde de yag % 13,19, kiil % 4,33, kuru madde de kiil % 11,18, tuz % 3,77 kuru
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madde de tuz % 9,72, asitlik % 1,06 laktik asit olarak ve pH 4,97 oldugu
bildirilmistir. Numunelerin duyusal degerlendirme sonuglarmma gore tat 27,66
(40 puan iizerinden), yap1 ve kivam 18,08 (20 puan iizerinden), goriiniis 25,36
(30 puan iizerinden) ve koku 8,93 puan (10 puan iizerinden) olarak saptanmistir
(29).

Van ili ve ¢evresinde yapilarak satilan otlu ¢okelek (cacik) drneklerinde
ortalama olarak kuru madde, yag, protein, tuz, kiil, asitlik (l.a) ve pH degerleri
sirastyla % 22,07, % 2,69, % 14,51, % 1,97, % 3,31, % 1,93 (l.a.) ve 3,98
degerlerinde bulunmustur. Yine ¢okelek orneklerinde; toplam mezofilik aerob
bakteri sayist 7,41 logigkob/g, maya ve kiif sayis1 6,89 logigkob/g ve koliform
sayisi ise 2,77 logiokob/g seviyesinde tespit edilmistir (20).

Elazig ilinde yapilan bir ¢alismada (21); 40 adet taze g¢okelek Ornegi
incelenmis ve Orneklerde ortalama olarak toplam mezofilik aerob bakteri sayisi
2.87x10% kob/g, koliform bakteri 8,53x10°kob/g, Staphylococcus-Micrococcus
1.42x10°kob/g, maya ve kiif 3.10x10’kob/g, Enterococcus spp.1,5x10 kob/g,
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus  2.97x10° kob/g, Lactococcus — sayisi
ise1.03x10° kob/g seviyelerinde tespit edilmistir. incelenen 40 adet ¢okelek
orneginin 39’unda (% 97.5) Escherichia coli ve 37’sinde (% 92.5) Staphylococcus
aureus mikroorganizmalarin1 igerdigi belirlenmistir. Incelenen orneklerdeki
ortalama pH degeri 3.79, asitlik miktar1 (la. cinsinden) % 1.25, su aktivitesi (aw)
degeri 0.95, yag % 1.38, kuru madde % 21.43, kuru madde de yag % 6.94, tuz
% 0.52, kuru madde de tuz % 2.44, kiil % 2.14 ve protein % 17.91 miktarlarinda

saptanmuigtir.
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3.1.6. Calismanin Amaci

Siirk ile ilgili literatiir caligmalar1 degerlendirildiginde; taze ve kiifli siirk
cokelekleri ile ilgili siirli sayida da olsa yayma rastlamak miimkiindiir. Ancak,
cam kavanoz igerisinde zeytinyaginda muhafaza edilen siirk ¢okelekleriyle ilgili
herhangi bir bilgiye rastlanilmamistir. Bu bakimdan planlanan calisma
literatiirdeki boslugu doldurmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

Bu calismada; Hatay ilinde satilan veya aile ihtiyaclarini karsilamak icin
smirli sayilarda yapilan ve tiiketime arz edilen siirklerin (taze, kiifli ve
zeytinyaginda muhafaza edilen) bazi kalite 6zellikleri (mikrobiyolojik, kimyasal
ve duyusal) incelendi. Elde edilen sonuglar tartisilarak standart formata uygun,
saglikli, hijyenik, endiistriyel anlamda satiga sunulabilecek ve HACCP kurallarma
uygun bir {irlin yapilirken elde edilen verilerle; hem unutulmaya yiiz tutmus
yoresel mahalli iriinlerimizden biri olan siirklerin tiim iilke pazarlarinda
taninmasina firsat verilecek olan ¢alismalara katki saglanacagi, hem de siitgiiliik
sektoriinde onemli bir paya sahip olan siit¢iiliik artiklarnin degerlendirilmesine

bilimsel anlamda destek verilecegi diistiniilmektedir.
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4. GEREC VE YONTEM

4.1. Gereg

Calismada kullanilan siirk ornekleri (taze, kiifli ve cam kavanozda
zeytinyag1 i¢inde muhafaza edilen) 01.09.2014 — 30.02.2015 tarihleri arasinda
Hatay il merkezinden ve ¢evre kdylerden, ailelerden, semt pazarlarindan, kapali
carsidan ve esnaflardan temin edildi. Incelenen siirk &rneklerinin her birinin
agirlig1 en az ve en ¢ok olmak iizere sirasiyla; taze siirk drneklerinde 140.178 -
209,127 g; kiifli siirk orneklerinde 107,206 — 119,933 g ve zeytinyaginda

muhafaza edilenler de ise 910,213 — 950,579 g olarak 6lgiildii.

4.2. Yontem

4.2.1. Mikrobiyolojik Analizler

Toplanan siirk orneklerinin her birinden 10 g alinarak bir pargalayicinin
(Bag Mixer Interscience 78860 St. France) 6zel steril torbasma birakildi. Uzerine
steril ¥4 Ringer (Merck1.5525 — Darmstadt — Germany) ¢6zeltisinden 90 mL ilave
edilerek parcalayicida homojen hale getirildi. Boylece 6rnegin 107 (1/10)’lik
diliisyonu hazirlandi. Bu diliisyondan ayni seyrelticiyi kullanmak suretiyle
6rnegin 10°°a kadar diger diliisyonlar1 yapildi. Orneklerin her bir seyreltisinden
I’er mL kullanilarak c¢ift paralelli sekilde dokme plak metoduyla ve yayma
yontemiyle ekimleri yapildi. Inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igeren

plaklar degerlendirilmeye alind1 (22, 23).
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4.2.1.1. Toplam Mezofilik Aerob Mikroorganizma Sayimi
Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda besi yeri olarak Plate Count Agar
(LABM — LAB10) kullanildi. Ekimi yapilan petriler 35+1 °C’de 48 saat inkiibe

edildikten sonra degerlendirildi (24).

4.2.1.2. Maya — Kiif Sayim
Stirk orneklerindeki maya — kiif saymmi i¢in Rose Bengal Chloramphenicol
(RBC) Agar besi yeri (Acuamedia — 7664 A) kullamldi. Plaklar 25+1 °C’de 5 giin

inkiibe edildikten sonra sayild1 (25).

4.2.1.3. LLP Mikroorganizmalarin Sayimi
Lactobacillus — Leuconostoc - Pediococcus sayiminda de Man Rogosa
Sharpe Agar (LABM— LAB093) besi yeri kullamildi. Plaklar 37+1 °C’de 48 saat

inkiibe edildi (26).

4.2.1.4. Laktik Streptokok Mikroorganizmalarin Sayimi
M17 Agar (LABM- LAB092) besi yerinde ekimi yapilan plaklar 30+1
°C’de 48-72 saat inkiibe edildikten sonra 30-300 koloni igeren plaklar incelendi

(25, 27)

4.2.1.5. Koliform Grubu Bakterilerin Sayim
Koliform grubu bakterilerin sayiminda kullanilan Violet Red Bile Agar’da

(VRBA — Acuamedia 7165-A) ekimi yapilan plaklar 301 °C’de 24 saat inkiibe

edildi. Inkiibasyon sonucunda olusan koloniler sayild1 (25).
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4.2.1.6. Enterobacteriaceae Sayim

Violet Red Bile Glucose Agar (LAB™ — LABSS) besi yeri kullanld1. 301
°C'de 48 saat inkiibasyon sonu olusan 1-2 mm ¢apinda, kirmizi ve etrafinda halka
seklinde hale olusturarak iireyen ve oksidaz testi negatif olan tipik koloniler

degerlendirmeye alind1 (28).

4.2.1.7. Staphylococcus — Micrococcus Sayimi
Bu mikroorganizmalarin sayiminda Mannitol Salt Agar (LAB'VI — LABO007)
besi yeri kullanildi. Plaklar 37+1 °C'de 36-48 saat inkiibe edildi. Inkiibasyondan

sonra olusan koloniler degerlendirildi (23).

4.2.1.8. Escherichia coli Saymm
Etkenin izolasyonu i¢in Tryptone Bile X—Glucuronide Medium (Oxoid—
CM945) besi yeri kullanildi. Petri kutularma ekim yapilarak 30 °C'de 4 saat, daha

sonra 44 °C'de 18 saat inkiibe edildi ve tipik koloniler sayildi (29).

4.2.1.9. Koagulaz Pozitif Staphylococcus aureus'un Izolasyonu ve
Identifikasyonu

Koagulaz pozitif Staphylococcus aureus saymmi i¢in Egg Yolk Tellurite
Emulsion (Oxoid SR54) ilave edilmis Baird Parker Agar (Oxoid CM275) besi
yeri kullanildi. Ekim sonrasi petri plaklar1 36+1 °C'de 30 saat inkiibasyona
birakildi. Inkiibasyondan sonra petrilerde iireyen parlak-siyah-piiriissiiz ve etrafi
acik renkli bir alanla ¢evrili siyah renkli, tipik goriintiiye sahip koloniler ile atipik

kolonilerden 5’ser tanesi secilerek koagulaz testi uygulandi. Koloniler Brain Heart
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Infusion Broth (BHI, CM0225, Oxoid) veya TSB Broth’a geg¢ildi ve 37 °C’de 24
saat inklibe edildi. Steril bos tiipler igerisine 0,1 ml Broth’larda iireyen
kiiltiirlerden ilave edildi. Bu tiiplerin iizerine iizerindeki tarife goére hazirlanan
Bactident Coagulase’dan (Merck, 1.13306-0001, Rabbit Plasma With EDTA,
lyophilizied) 0,3 ml eklendi. Tiipler 37 °C’de 4 saat inkiibe edildi. Piht1 veya jel
olusumuna gore karar verildi. Koagulaz test sonucu pozitif olan kolonilerin sayis1
stipheli kolonilerin sayisiyla c¢arpilip, 5’¢ bolinerek koagulaz pozitif

Staphylococcus aureus’un sayisi belirlendi (30, 31).

4.2.1.10. Anaerob Bakterilerin Sayim

Bu grup mikroorganizmalarm sayiminda Brewer Anaerob Agar
(HIMEDIA - M491) besi yeri kullanildi. Ekimi yapilan petri kutular1 igerisinde
iizerindeki tarife gore hazirlanan Anaerocult A (Merck 1.13829.0001) bulunan
anaerobik jar igerisine birakildi. Bu jar ile birlikte 35+2 °C'de 18-48 saat inkiibe

edilen petrilerde tireyen koloniler degerlendirildi (32).

4.2.2. Kimyasal Analizler
Taze, kiiflendirilmis ve cam kavanoz igerisinde zeytinyaginda muhafaza

edilen siirk 6rneklerinin kimyasal analizleri asagidaki yontemlere gore yapildi.

4.2.21. pH
Metodun prensibi numuneye batirilan iki elektrot arasindaki mevcut
potansiyelin dlgiilmesine dayanmaktadir. Olgiim yapilirken ilk &nce pH metre

(Selecta - pH 2001), pH degeri bilinen buffer veya tampon ¢ozeltilerle (pH: 4, pH:
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7 ve pH: 10’1uk) kalibre edildi. Kalibrasyon isleminden sonra elektrotlar saf su ile
yikand1 ve iyice homojen hale getirilmis yaklasik 10 gramlik numunelere
daldirildi. Ekranda okunan deger sabitleninceye kadar bekletildi ve sabitlendigi
anda ekrandaki deger okunarak kaydedildi. Her numunenin pH degeri 6lgiiliirken

elektrotlar saf su ile yikandiktan sonra kurutuldu ve yeniden 6l¢tim yapildi (33).

4.2.2.2. Asitlik Tayini ( % Laktik Asit)

Homojen hale getirilen ¢okelek numunesinden bir beherglas icerisine 10 g
tartild1. Uzerine 40 °C’deki distile sudan yavas yavas ilave edilerek cam baget ile
ezildi. Bu soliisyon 100 mL’lik balon jojeye aktarildi. Uzerine 40 mL distile su
ilave edilerek iyice calkalandi. Distile su ilave edilerek balon joje 100 mL’ye
tamamlandi. Balon joje i¢indeki ¢okelek soliisyonundan 25 mL (2,5 g ¢okelek)
almarak erlenmayere birakildi. Uzerine 1 mL fenolftalein ilave edilerek 0,1 N
NaOH ile sabit pembe renge kadar titre edildi. Daha sonra sonu¢ asagidaki gibi

degerlendirildi (34).

Asitlik (% laktik asit) : A x 0,09 x 100

P
A: Titrasyonda sarf edilen 0,1 N NaOH miktar1 (mL)

P: Cokelek miktar1 (2,5 g).

4.2.2.3. Kuru Madde Miktarinin Tespiti

Orneklerin igermis olduklar1 kuru madde miktarlar1 gravimetrik yontemle

yapild1 (35). Bu yonteme gore; iki tane porselen kapsiil 105+1 °C'deki kurutma
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dolabinda sabit agirliga ulasincaya kadar (en az 30 dak, en fazla 2 saat) kurutuldu.
Daha sonra kapsiiller metal bir masa ile CaCl; i¢eren nem ¢ekici ortam olan cam
bir desikatoriin igerisine alindi. 15-20 dak. bekletilerek sogumasi saglandi. Metal
bir masa yardimiyla kapsiiller el degmeden terazide tartildi ve ilk tartim degeri
(KO) kaydedildi. Sonra kapsiillerin igerisine homojen olarak Kkaristirilmig
numuneden 5g alindi. Bu deger ikinci tartim olarak yazildi (K1). Kapsiiller tekrar
1051 °C'deki etiive birakilarak sabit tartim degere ulasincaya kadar (ortalama
olarak 10-12 saat) bekletildi. Sonra kapsiiller tekrar metal masa kullanmak
suretiyle terazide tartilarak son tarim degeri not edildi (K2). Asagidaki formiil
kullanilarak kuru madde miktar1 hesaplandi. Cift seri analizler yapildig: i¢in iki
degerin aritmetik ortalamasi alinarak 6rnegin kuru madde degeri bulundu.

Kuru Madde Miktar: : K2 — KO x 100

K1-KO

4.2.2.4. Tuz Miktan

Numunelerdeki tuz miktarlar1 Mohr Metoduna (36) goére yapildi. Bu
metoda gdre; homojen hale getirilmis drnekten 5 g erlenmayere tartildi. Uzerine
sicak distile su (65-70 °C) eklenerek kuvvetli bir sekilde 5-10 dakika ¢alkaland.
Cozelti stizgeg kagidindan 500 mL’lik balonjojeye siiziildii. Erlenmayer 4- 5 kere
sicak su ile yikanarak silizgec kagidina dokiildii. Boylece hem erlenmayerde kalan
hem de siizge¢ kagidinda kalabilecek olan tuzun suya gecmesi saglandi.
Balonjojedeki siiziintii tam olarak sogudugu zaman hacim c¢izgisine kadar distile
su ile tamamlandi. Bu siiziintiiden erlenmayere 25 mL alinarak iizerine 2-3 damla
% 5’lik potasyum kromat (KoCrOg4) cozeltisi eklendi.10 mL’lik pipetle 0,1N

Glimiis Nitrat (AgNO3) (Merck1.09081) cozeltisi ile erlendeki ornek kiremit
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kirmizis1 renk verinceye kadar titre edildi. Sonu¢ asagidaki formiile gore
hesaplandi.

% Tuz (g) =[(0,00585 x V) / m] x SF x100

V = Harcanan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi (mL)

m = Alinan numune miktar1 (g)

SF = Seyreltme faktorii ( X g 6rnek 500 mL’lik balonjojede seyreltildi. Bu

¢ozeltiden de 25 mL alindi. Bu durumda seyreltme faktorii 500/25= 20 dir.)

4.2.2.5. Kjeldahl Yontemi ile Ham Protein Tayini

Kjeldahl yontemi ile protein halinde bulunmayan amin, amid ve amonyum
gibi azot i¢eren tiim bilesikler de protein gibi belirlendiginden bu yonteme “Ham
Protein Tayini” denilmektedir. Azot igeren 6rnegin belli bir miktarmin H,SOy ile
yakilarak igindeki tiim azotun (NH4);SOs’a donistiiriilmesi, ¢ozeltinin
baziklestirilmesi ve agiga ¢ikan NHj3 m damitilip belli standart bir asit ¢ozeltisi
icinde toplandiktan sonra nétilirlesmeyen fazla asit miktarinin titrasyonla
saptanmasidir. Kisaca Kjeldahl yonteminin temel amaci gidalardaki serbest
azotun amonyum iyonuna ¢evrilmesidir.

Homojen olarak pargalanan g¢okelek orneginden 1g tartilarak Kjeldahl
balonuna birakildi. Uzerine 1 adet katalizor tablet ilave edildi. Bunun da iizerine
30 mL. derisik H,SO4 eklendi. Kor deney i¢in ise; bir Kjeldahl balonuna numune
birakilmadan katalizor ve 25 mL. derisik HySO4 birakildi. Ayni anda 6 adet 6rnek
islenebildi. Hazirlanan balonlar Kjeldahl yakma {initesi setine yerlestirildi.
Yaklasik 350-400°C’de 45-60 dakika siyah nokta kalmaymcaya kadar yakildi.

Baslangigta siyah-kahverengimsi olan numune, yakma isleminin sonuna dogru
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acik bir renk almaya basladi. Ag¢ik renk olusunca yakma {initesinden ¢ikarilan
tiipler oda 1sisina kadar sogumaya birakildi. Soguyan tiipler ve erlenmayer
destilasyon cihazmna yerlestirildi. Distile su ve % 33’lik NaOH hortumlari
vasitastyla ilgili olan balonlarin igerisine yerlestirildi. Bir erlenmayer igerisine 50
mL % 4’liik borik asit ve 5-6 damla borik asit indikator ¢ozeltisinden birakilarak
erlenmayer distilasyon cihazinin igine yerlestirildi. Destilasyon islemine basland:.
Her bir numune i¢in yaklasik 10-15 dak. destilasyon yapilarak 100-150 mL
destilat toplandi. Baslangicta menekse-mor renk olan destilatin rengi mavi-yesil
renk alincaya kadar destilasyon islemine devam edildi. Daha sonra 0,1 N HCL
titrasyon yapildi ve erlendeki mavi-yesil renk damitmanin baglangicindaki
menekse-mor renge doniisiinceye kadar titrasyona devam edildi. Renk

olustugunda pipette harcanan deger formiile edilerek sonug¢ bulundu.

% Ham Protein Formuli

% Azot = (V1 -V0 )xNx0,014 x100 = ....g/100g

M

% Protein = % AzotxF

Burada;

V1: Titrasyonda harcanan H,SO, ¢6zeltisi veya HCI ¢ozeltisi miktari (mL)

VO0: Kor deneme titrasyonunda harcanan H,SOs ¢ozeltisi veya HCI
cozeltisi miktar1 (mL)

N: Titrasyonda kullanilan H2SO4 ¢o6zeltisi veya HCI ¢ozeltisinin
normalitesi (0,1 N)

0,014 : Azotun mili ekivalen agirlig1
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M : Alman gida 6rnegi miktar1 (g veya mL)
F: 100/16: 6,25’den bulunur (6,25 genel faktor kabul edilir. Her gida
maddesi i¢in genel faktorler farklidir. Siit ve triinlerine 6,40 kabul edilmektedir)

(37).

4.2.2.6. Kiil Miktarn

Stirk orneklerindeki kiil miktarinin tespiti i¢in Tiirk Standardlar
Enstitiisii’niin belirtmis oldugu metot esas alind1 (36). Bu metoda gore; iki adet
porselen kroze veya pota 1051 °C'deki kurutma dolabinda sabit agirhiga
ulagincaya kadar (en az 30 dak, en fazla 2 saat) bekletildi. Daha sonra kapsiiller
metal bir masa ile CaCl, iceren nem c¢ekici ortam olan cam bir desikatoriin
icerisine alindi. 15-20 dak. bekletilerek sogumasi saglandi. Metal bir masa
yardimiyla kapstller el degmeden terazide tartildi ve ilk tartim degeri (KO)
kaydedildi. Sonra krozelerin (potalarin) igerisine homojen olarak karistirilmis
numuneden 1 — 1,5g alinarak tekrar tartim yapildi ve bu deger (K1) olarak yazildu.
Kroze kiil firmina birakilmadan dis ortamda alev {izerinde bir 6n yakma islemine
tabii tutuldu. Krozenin icerindeki numune tamamen siyah koz halini alincaya
kadar veya ortaya ¢ikan siyah duman tamamen uzaklasincaya kadar yakildi
(yaklagik 2- 8 dak). Krozeler 550-600 °C’de kadar isitilmis olan kiil firmma
(Mohler Firin1) birakildi. Yaklagik 2-3 saat numunenin yanarak beyaz sigara kiilii
gibi bir goriiniime ulagsmasi beklendi. Daha sonra krozeler metal masa ile el
degmeden alinarak desikatore yerlestirildi. Bunun igerisinde yaklasik 15-20 dak.
sogutuldu ve sonra son tartim yapildi. Bu deger de (K2) olarak yazildi. Sonug

asagidaki formiile gore degerlendirildi.
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% Kiil : (K2 — K0) / (K1 — KO0)) x 100

4.2.2.7. Yag Miktarinin Saptanmasi

Stirk orneklerinin yag tayini Gerber metoduyla yapildi. Van Gulik
Biitirometresinin hazne kismma homojen olarak parcalanan numuneden 3 ¢
birakildi. Uzerine 1,525 dansiteli H,SO4’ten ve 1mL amil alkolden ilave edildi.
Biitirometre 65-70 °C’de calisan benmariye (sicak su banyosu) birakilarak ve
arada bir c¢alkanarak numunenin iyice parcalanmasi saglandi. Daha sonra
biitirometredeki 35 ¢izgisine kadar tekrar aymi dansiteli asitten birakildi.
Biitirometre iyice alt {ist edilerek calkalandi ve numune tamamen parcalandiktan
sonra 1200 devir/dak hizla ¢alisan Gerber Santrifiijiine yerlestirildi. Sdaksantrifiij
edildikten sonra biitirometrenin skala kismindan yag miktar1 okundu. Daha sonra
numunenin kuru madde de yag miktar1 asagidaki formiile gore hesaplandi (35).

Kuru madde de yag (%) : % Yag x 100

% Kuru madde

4.2.2.8. ay Degeri

aw metrenin (Testo — 650) 6zel kabi igerisine homojen hale getirilen
cokelek orneklerinden yaklagik olarak 4-5 g birakildi. Alet acma kapama
diigmesinden agildiktan sonra sag alt diigmesine basildi. 30 dakika arayla okunan
degerler kaydedildi. Aletin ekranimn tizerindeki ok isaretleri sagli ve sollu olarak
birbirlerini esitledigi zaman okunan deger tekrar kaydedildi. Bir 30 dak. sonra
tekrar ekranda okunan deger kontrol edilerek sabit degere ulasincaya kadar isleme
devam edildi. Okunan deger not edilerek ¢okelek numunesinin a, degeri olarak

yazildi (38).
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4.2.3. Duyusal Analizler

Duyusal analizler icin en az 5 kisilik panelist degerlendirme yapti.
Degerlendirmeyi yaparken “siirk Orneklerinin duyusal degerlendirme” cetveli
kullanildi. Bu cetvele gore goriiniis 30, kivam 20, koku 10 ve lezzet ise 40 olmak

tizere toplamda 100 puan lizerinden degerlendirme yapildi (Tablo 1) (39).

Tablo 1. Siirk Orneklerinin Duyusal Degerlendirme Cetveli.

ORNEK

NITELIK PUAN Taze Kiifli | Zeytinyagh
GORUNUS
1.Kendine 6zgii (Kusursuz) 30
2.Donuk mat renk 20
3 Kiiflii goriiniim 20
4.1ki renklilik 10
5.Anormal renk ve goriiniim 5
KIVAM
1.Kendine 6zgii (Kusursuz) 20
2.Cok sert veya ¢ok yumusak 10
3.Fazla ufalanan veya ufalanmayan 10
KOKU
1.Kendine 6zgii (Kusursuz) 10
2 Kiifumsii 5
3.Yanik kokusu 5
4.Hosa gitmeyen (Meyvemsi,yem) koku 5
LEZZET
1.Kendine 6zgii hos lezzette(Kusursuz) 40
2.Yavan 30
3.Eksi tat 30
4.Tuzlu tat 30
5.Acims! tat 20
6.Yanik tat 20
7 Kiifimsi lezzet 10
8.Sirke, yemimsi lezzet 10
9.Maya lezzeti 10
10.Diger hosa gitmeyen lezzetler 5

TOPLAM PUAN
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4.2 4. istatistik Analizler

Normallik analizlerinden sonra, mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerde
gruplarin karsilastirilmasi i¢in tek yonlii Varyans analizi (ANOVA) ve ileri
analizler i¢cin Duncan testi yapildi. Kesikli varyasyon (puanlamalarda tam say1
kullanildig1 i¢in) gosterdigi i¢in duyusal analizlerde Kruskall-Wallis Varyans
analizi ve grup i¢i karsilastirmalarda Mann-Whitney —U testi kullanildi. Ayrica,
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizlerde ozellikler arasindaki iliskiyi
tespit etmek amaciyla taze, kiifli ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde (her bir grup i¢in ayr1 ayri olmak kosuluyla) Pearson Correlation
testi yapildi. Analizlerin uygulanmasinda SPSS 21. versiyon paket programindan

faydalanild1 (40).
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5.BULGULAR

Bu c¢alismada her birinden 20°ser adet olmak flizere taze, kiiflii ve
zeytinyaginda muhafaza edilen slirk drneklerinden toplam 60 adet 6rnek analiz
edildi. Siirk o6rneklerindeki korelasyon degerlerinin sonuglar1 Tablo 2’de,
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo 3’de, kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 4°de,
duyusal analiz sonuglari ise Tablo 5’de gosterilmektedir.

Istatistik analiz sonuglarma gore; taze siirk drneklerinde koliform grubu
mikroorganizmalar ile E.coli bakterisi arasinda r: 0,947 (¢ok giiclii derecede)
(P<0,01), lezzet arasinda r: 0,521 (orta derecede) (P<0,05); E.coli bakterisi ile pH
arasinda r: -0,558 (negatif yonde orta derecede) (P<0,05), lezzet arasinda r: 0,484
(orta derecede) (P<0,05) ve Enterobacteriaceae arasinda r: 0,796 (giiglii derecede)
(P<0,01) degerlerinde korelasyon oldugu tespit edildi.

Kifli stirk 6rneklerinde; koliform grubu bakteriler ile E.coli arasinda
r: 0,547 (orta derecede) (P<0,05); Enterobacteriaceae mikroorganizmalari ile
E. coli arasinda r: 0,524 (orta derecede) (P<0,05), aydegeri arasinda ise r: 0,458
(orta derecede) (P<0,05); goriiniis ile pH arasinda r: -0,685 (negatif yonde gii¢lii
derecede) (P<0,01), ay arasinda r: 0,615 (orta derecede) (P<0,01); koku ile pH
arasinda r: 0,458 (orta derecede) (P<0,05) korelasyon oldugu tespit edildi.

Zeytin yaginda muhafaza edilen siirk drneklerinde ise pH ile koliform
grubu bakteriler arasinda r: 0,568 (orta derecede) (P<0,01), koku arasinda
r: 0,726 (giiclii derecede) (P<0,01), lezzet arasinda r: -0,461 (negatif yonde orta

derecede) (P<0,05) korelasyon oldugu tespit edildi (Tablo 2).
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Tablo 2. Siirk Orneklerinde Korelasyon Degerleri.

Ornegin Ad

ve Sayisi
(n:20)

Koliform

E. coli

pH

Lez.

aw

TMA

Taze

Kifli

Zeytinyagl

Kolifom

Taze

0,947**

Kifli

0,547*

Zeytinyagl

Entero.

Taze

0,796**

Kiifli

0,524*

Zeytinyagl

E. coli

Taze

Kiifli

Zeytinyagl

Goruiniig

Taze

0,677**

Kiifli

0,685**

-0,615**

Zeytinyagl

Koku

Taze

Kiifli

-0,458*

Zeytinyagl

*: P<0,05

**:P<0,01

Taze siirk drneklerinde; toplam mezofilik aerob bakteri sayisi en az 7,18,

en ¢ok 7,97 ve ortalama olarak 7,60 + 0,20 logiokob/g; maya/kiif sayisi en az 3,81,

en ¢ok 4,87 ve ortalama olarak 4,32 + 0,32 logiokob/g; Lactobacillus-

Leuconostoc-Pedioccocus sayisi en az 5,49, en ¢ok 6,08 ve ortalama olarak 5,85

+ 0,17 logiokob/g; laktik streptokoklarin sayisi en az 5,46,
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ortalama olarak 6,41 + 0,40 logiokob/g; koliform grubu mikroorganizmalarin
sayist en az 1,00, en ¢ok 2,18 ve ortalama olarak 1,87 + 1,17 logiokob/g;
Enterobacteriaceaeen az 1,00, en c¢ok 4,12 ve ortalama olarak 2,99 + 0,98
logiokob/g; Staphylococcus-Micrococcus en az 2,48, en ¢ok 3,66 ve ortalama
olarak 3,30 + 0,30 logigkob/g; Escherichia coli en az 1,00, en ¢ok 3,79 ve
ortalama olarak 2,29 + 0,92 logigkob/g; Staphylococcus aureus en az 1,00, en ¢ok
1,78 ve ortalama olarak 1,35 + 0,32 log;okob/g ve anaerob bakterilerin sayisi ise
en az 1,00, en ¢ok 1,90 ve ortalama olarak 1,22 + 0,31 log;okob/g olarak saptandi
(Tablo 3). Taze siirk Orneklerinin sadece iki tanesinde koagulaz (+)
Staphylococcus aureus identifiye edildi.

Kiiflii siirk 6rneklerinde; toplam mezofilik aerob bakteri sayisi en az 7,16,
en ¢ok 8,80 ve ortalama olarak 8,05 + 0,55 log;okob/g; maya/kiif sayisi en az 5,40,
en ¢ok 7,30 ve ortalama olarak 6,42 + 0,59 logiokob/g; Lactobacillus-
Leuconostoc-Pedioccocus sayisi en az 6,01, en ¢ok 7,80 ve ortalama olarak 6,85
+ 0,43 logiokob/g; laktik streptokoklarin sayisi en az 6,00, en ¢ok 7,60 ve
ortalama olarak 6,66 + 0,51 logiokob/g; koliform grubu mikroorganizmalarin
sayist en az 1,64, en ¢ok 2,22 ve ortalama olarak 2,04 + 0,63log;okob/g;
Enterobacteriaceae en az 1,00, en c¢ok 3,68 ve ortalama olarak 2,58 + 1,05
logiokob/g; Staphylococcus-Micrococcus en az 1,00, en ¢ok 3,70 ve ortalama
olarak 2,37 + 0,20 logjokob/g; Escherichia coli en az 1,00, en ¢ok 2,36 ve
ortalama olarak 1,52 + 0,53 logiokob/g; Staphylococcusaureusen az 1,00, en ¢ok
3,70 ve ortalama olarak 1,93 + 0,82 logiokob/g ve anaerob bakterilerin sayisi ise

en az 1,00, en ¢ok 1,60 ve ortalama olarak 1,03 + 0,13 logiokob/g olarak
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belirlendi (Tablo 3). Kiifli siirk 6rneklerinin sadece bir tanesinde koagulaz (+)
Staphylococcus aureus identifiye edildi.

Zeytin yaginda muhafaza edilen siirk 6rneklerinde ise; toplam mezofilik
aerob bakteri sayisi en az 5,00, en ¢cok 6,79 ve ortalama olarak 5,82 + 0,64
logiokob/g; maya/kiif sayist en az 1,00, en ¢ok 2,28 ve ortalama olarak 1,43 + 0,50
logiokob/g; Lactobacillus-Leuconostoc-Pedioccocus sayisi en az 3,00, en ¢ok
4,80 ve ortalama olarak 3,87 + 0,58 logigkob/g; laktik streptokoklarin sayisi en az
3,00, en g¢ok 4,82 ve ortalama olarak 3,76 + 0,58 logiokob/g; koliform grubu
mikroorganizmalarm sayis1 en az 1,00, en cok 1,40 ve ortalama olarak 1,17 +
0,56 logiokob/g; Enterobacteriaceaeen az 1,00, en ¢ok 2,78 ve ortalama olarak
1,52 + 0,63 logiokob/g; Staphylococcus-Micrococcus en az 1,00, en ¢ok 2,65 ve
ortalama olarak 1,73 + 0,14 logjokob/g; Escherichia coli en az 1,00, en ¢ok 1,48
ve ortalama olarak 1,04 + 0,12 logiokob/g; Staphylococcus aureus en az 1,00, en
cok 2,58 ve ortalama olarak 1,48 + 0,56 logiokob/g ve anaerob bakterilerin sayisi
ise en az 1,00, en ¢ok 1,70 ve ortalama olarak 1,15 + 0,22 logiokob/g
diizeylerinde bulundu (Tablo 3). Zeytinyaginda muhafaza edilen siirk 6rneklerinin

hig¢ birinde koagulaz (+) Staphylococcus aureus identifiye edilmedi.
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Tablo 3. Siirk Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (logiokob/g).

Ornegin Adi Aritmetik
Mikroorganizma ve Sayisi Ortalama En az En ¢ok Sig
(n:20) + Std dev.
Taze 7,60 £ 0,20 7,18 7,97
Toplam Mezofilik Kifli 8,05 +0,55° 7,16 8,80 0,000***
Aerob Zeytinyaglh 5,82 +0,64° 5,00 6,79
Taze 4,32+0,32° 3,81 4,87
Maya ve Kiif Kiiflii 6,42 +0,59° 5,40 7,30 0,000%**
Zeytinyagh 1,43 +0,50° 1,00 2,28
Lactobacillus- Taze 5,85+0,17° 5,49 6,08
Leuconostoc- Kufli 6,85 + 0,43% 6,01 7,80 0,000***
Pedioccocus Zeytinyagh 3,87 +0,58° 3,00 4,80
Taze 6,41 £ 0,40° 5,46 6,99
Laktik Streptokoklar Kiifli 6,66 = 0,51° 6,00 7,60 0,000***
Zeytinyagl 3,76 + 0,58 3,00 4,82
Taze 1,87 +1,17° 1,00 2,18
Koliform Kiiflii 2,04 +0,63° 1,64 2,22 0,000%**
Zeytinyagli 1,17 +0,56 1,00 1,40
Taze 2,99 + 0,98° 1,00 4,12
Enterobacteriaceae Kiufli 2,58 +1,05° 1,00 3,68 0,000%***
Zeytinyagli 1,52 +0,63" 1,00 2,78
Taze 3,30 + 0,307 2,48 3,66
Staphylococcus- Kifli 2,37+0,20° 1,00 3,70 0,000%**
Micrococcus Zeytinyagh 1,73+ 0,14° 1,00 2,65
Taze 2,29 +0,92° 1,00 3,79
Escherichia coli Kaiifli 1,52 +0,53° 1,00 2,36 0,000%***
Zeytinyaglh 1,04 £0,12° 1,00 1,48
Taze 1,35+0,32° 1,00 1,78
Staphylococcus aureus | Kiiflii 1,93 +0,82° 1,00 3,70 0,010**
Zeytinyagli 1,48 + 0,56 1,00 2,58
Taze 1,22+0,31° 1,00 1,90
Anaerob Kaiifli 1,03+0,13° 1,00 1,60 0,044*
Zeytinyagli 1,15+0,22® 1,00 1,70
***:P<0,001 ** 1 P<0,01 * :P<0,05-0,01

a, b, ¢ : Aym siitiindaki farkl harfleri tasiyan gruplar arasindaki farkliliklar

Onemlidir.
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Yapilan kimyasal analiz sonuglarma gore; taze siirk orneklerinde pH
degeri en az 4,30, en ¢ok 4,62 ve ortalama olarak 4,49 + 0,09; asitlik degeri (% l.a
cinsinden) en az 0,30, en ¢ok 2,04 ve ortalama olarak 1,04 + 0,57; kuru madde
miktar1 (% olarak) en az 20,60, en c¢ok 50,42 ve ortalama olarak 32,27 +
8,05;kuru madde de tuz miktar1 (% olarak) en az 4,25, en ¢ok 5,58 ve ortalama
olarak 5,39 + 0,09; protein (% olarak) en az 8,90, en ¢ok 18,40 ve ortalama olarak
17,56 + 0,52;kiil miktar1 (% olarak) en az 3,10, en ¢ok 4,91 ve ortalama olarak
4,42 + 1,58; yag miktar1 (% olarak) en az 3,50, en ¢ok 13,50 ve ortalama olarak
9,90 + 1,80 ve ay degerinin ise en az 0,65, en ¢ok 0,98 ve ortalama olarak 0,90 +
0,07 oldugu gozlemlendi (Tablo 4).

Kiifli siirk 6rneklerinde pH degeri en az 4,40, en ¢ok 5,93 ve ortalama
olarak 5,25 + 0,52; asitlik degeri (% l.a cinsinden) en az 1,10, en ¢ok 2,44 ve
ortalama olarak 1,62 + 0,33; kuru madde miktar1 (% olarak) en az 20,60 en c¢ok
50,42 ve ortalama olarak 32,27 + 8,05;kuru madde de tuz miktar1 (% olarak) en az
8,01, en ¢ok 8,74 ve ortalama olarak 8,41 + 0,11; protein (% olarak) en az 13,09,
en ¢cok 21,54 ve ortalama olarak 19,45 + 0,74; kiil miktar1 (% olarak) en az 4,02,
en ¢ok 6,80 ve ortalama olarak 5,90 £ 1,26; yag miktar1 (% olarak)en az 2,00, en
cok 9,50 ve ortalama olarak 8,81 + 0,97 ve ay degeri ise en az 0,60, en ¢ok 0,89
ve ortalama olarak 0,81 + 0,08 olarak bulundu (Tablo 4).

Zeytin yaginda muhafaza edilen siirk 6rneklerinde ise; pH degeri en az
5,10, en ¢ok 5,68 ve ortalama olarak 5,34 + 0,17; asitlik degeri (% l.a cinsinden)
en az 0,75 en ¢ok 0,94 ve ortalama olarak 0,86 + 0,06; kuru madde miktar1
(% olarak) en az 55,22 en ¢ok 69,20 ve ortalama olarak 60,86 + 3,59; kuru madde

de tuz miktar1 (% olarak) en az 3,20, en ¢ok 4,89 ve ortalama olarak 4,37 + 0,07,
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protein (% olarak) en az 15,06, en ¢ok 29,20 ve ortalama olarak 26,68 + 0,42; kiil
miktar1 (% olarak) en az 2,80 en ¢ok 4,52 ve ortalama olarak 3,95 + 0,60; yag
miktar1 (% olarak)en az 5,00, en ¢ok 20,00 ve ortalama olarak 17,56 + 15,88 ve
aw degeri ise en az 0,89 en ¢ok 0,93 ve ortalama olarak 0,91 + 0,01 olarak tespit

edildi (Tablo 4).

Tablo 4. Siirk Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglar1.

Ornegin Adi ve Aritmetik Ortalama

Analizler Sayisi (n:20) + Std dev. En az En ¢ok Sig.
Taze 4,49 £0,09° 4,30 4,62

pH Kifli 5,25+0,52° 4,40 5,93 0,000***
Zeytinyagli 5,34+0,17° 5,10 5,68

Asitlik (% Taze 1,04 +0,57° 0,30 2,04

laktik asit) Kifli 1,62 +0,33% 1,10 2,44 0,000***
Zeytinyagl 0,86 + 0,06 0,75 0,94

Kuru madde | Taze 32,27 + 8,05° 20,60 50,42

(%) Kuafli 46,91 + 6,88° 38,10 56,02 0,000***
Zeytinyagli 60,86 + 3,59% 55,22 69,20

Kuru madde | Taze 5,39+ 0,09° 4,25 5,58

de Tuz (%) Kiifli 8,41+0,11° 8,01 8,74 0,000***
Zeytinyagli 4,37+0,07° 3,20 4,89

Protein (%) Taze 17,56 + 0,52° 8,90 18,40
Kiifli 19,45+0,74° 13,09 21,54 0,000%**
Zeytinyaglt 26,68 £ 0,42° 15,06 29,20
Taze 4,42+ 1,58 3,10 4,91

Kiil (%) Kafla 5,90 + 1,26° 4,02 6,80 0,000***
Zeytinyagli 3,95+ 0,60° 2,80 4,52
Taze 9,90 + 1,80° 3,50 13,50

Yag (%) Kufli 8,81+0,97° 2,00 9,50 0,003**
Zeytinyagli 17,56 = 15,38° 5,00 20,00
Taze 0,90 + 0,07 0,65 0,98

aw Kiiflii 0,81 +0,08° 0,60 0,89 0,048*
Zeytinyagli 0,91+ 0,017 0,89 0,93

***:P<0,001 **:P<0,01 *:P<0,05-0,01

a, b, ¢ : Aym siitundaki farkli harfleri tasiyan gruplar arasindaki farkliliklar

Onemlidir.
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Duyusal analizleri yaparken Tablo 1’de gdsterilen “Siirk Orneklerinin
Duyusal Degerlendirme Cetveli” isimli form kullanildi. Elde edilen duyusal analiz
sonuglarina gore ise; taze siirk drneklerinde goriiniis en az 20,75, en ¢ok 30,00 ve
ortalama olarak 27,08 + 3,35; kivam en az 13,89, en ¢ok 37,50 ve ortalama olarak
18,05 + 4,86; koku en az 7,50, en ¢ok 10,00 ve ortalama olarak 9,16 + 3,25;
lezzet en az 21,92, en ¢ok 40,00 ve ortalama olarak 33,12 + 18,65 ve toplamda ise
en az 71,92, en ¢ok 100,00 ve ortalama olarak 87,59 + 19,60 puan aldiklar1
belirlendi (Tablo 5).

Kiifli stirk orneklerinde goriiniis en az 13,89, en ¢ok 37,50 ve ortalama
olarak 23,29 + 5,80; kivam en az 14,62, en ¢ok 20,78 ve ortalama olarak 15,33 +
8,85; koku en az 5,56, en ¢ok 10,00 ve ortalama olarak 7,97 + 2,40; lezzet en az
8,75, en ¢ok 37,50 ve ortalama olarak 21,99 + 11,30 ve toplamda ise en az 42,78,
en ¢ok 97,50 ve ortalama olarak 68,49 + 25,38 puan aldiklar1 belirlendi (Tablo 5).

Zeytin yagmmda muhafaza edilen siirk Orneklerinde ise; goriiniis en az
25,00, en ¢ok 30,00 ve ortalama olarak 29,04 + 6,36; kivam en az 10,44, en ¢ok
18,86 ve ortalama olarak 18,61 + 6,50; koku en az 5,75, en ¢ok 10,00 ve ortalama
olarak 8,87 + 2,75; lezzet en az 3,40, en cok 40,00 ve ortalama olarak 33,94 +
8,90 ve toplamda ise en az 77,27, en ¢ok 100,00 ve ortalama olarak 91,80 + 32,69

puan aldiklar1 belirlendi (Tablo 5).
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Tablo 5. Siirk Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglart.

Ornegin Adi Aritmetik
Analizler ve Sayisi Ortalama Enaz En ¢ok Sig.
(n:20) + Std dev.
Taze 27,08 3,35 20,75 30,00
Goériiniis | Kiiflii 23,29 + 5,80° 13,89 37,50 | 0,000%**
Zeytinyagh 29,04 + 6,36° 25,00 30,00
Taze 18,05 + 4,86 13,89 37,50
Kivam Kiiflii 15,33 + 8,85 14,62 20,78 | 0,000%**
Zeytinyagh 18,61 + 6,50° 10,44 18,86
Taze 9,16 +3,25° 7,50 10,00
Koku Kiiflii 7,97 +2,40° 5,56 10,00 | 0,004**
Zeytinyagh 8,87 +2,75° 5,75 10,00
Taze 33,12 + 18,65° 21,92 40,00
Lezzet Kiifli 21,99 + 11,30° 8,75 37,50 | 0,000%**
Zeytinyagh 33,94 + 8,90° 3,40 40,00
Taze 87,59 + 19,60° 71,92 100,00
Toplam Kiifli 68,49 + 25,38" 42,78 97,50 | 0,000***
Zeytinyaglt 91,80 + 32,697 77,27 | 100,00
**% P < 0,001 ** P<0,01

a, b, ¢ : Ayni siitundaki farkli harfleri tasiyan gruplar arasindaki farkliliklar

Onemlidir.
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6. TARTISMA

Hatay ilinde yore halki tarafindan sevilerek tiiketilen siirkler; 6zellikle
kahvalt1 sofralarinin vazgecilmez bir iiriinii olmakla birlikte, siitten veya tereyagi
yayilk ayraninin kaynatilip siiziilmesiyle yapilmasindan dolay: siit¢iiliik artik
iirlinlerinin bir ¢esidi olmasi ve biiyiik dlgekte israflarin dnlenmesinde alternatif
bir {iriin olmas1 nedeniyle 6nem arz etmektedir.

Siirk ¢okelegi ile ilgili ¢alismalarin oldukga sinirli olmasi nedeniyle siirk
numunelerinin diger ¢Okelek cesitlerinde elde edilen verilerle karsilastirmamiz
dogru olmasa da, siit lirlinleri icerinde siirklerin yerinin belirlenmesi igin diger
cokelek cesitleriyle de karsilastirilmasiin uygun olabilecegi diisiiniilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda toplam mezofilik aerob bakteri sayisi
ortalama olarak sirasiyla taze, kiiflii ve zeytinyaginda muhafaza edilen 6rneklerde
7,60, 8,05 ve 5,82 logiokob/g olarak belirlendi (Tablo 3). Taze siirk 6rneklerinde
bulunan degerin, Keles ve ark. (13) tarafindan Hatay ilinde 50 adet taze siirk
orneginde tespit edilen 7,20 logigkob/g degerinden nispeten yiliksek oldugu
goriilmektedir. Kiiflii olarak satilan siirk 6rneklerinde bulunan degerin (8,05
logiokob/g) ise Kamber ve Sireli (41) tarafindan 10 adet kiiflii stirk 6rneklerinde
bulunan (8,81 logiokob/g) degerlerden diisiik oldugu belirlendi. Bununla birlikte
stirk ¢cokelegine teknik acidan benzerlik gdsterip ancak lezzet, aroma, goriiniis ve
yapim asamasindaki farkhiliklardan dolayr ¢esitli yorelere ait c¢okelek
orneklerindeki degerlerle kiyaslandiginda ise bazi arastirmacilarin (16, 17,18, 19,
20, 42) degerlerinden (4,53; 5,98; 6,53; 6,96; 6,99; 7,41 logiokob/g) yiiksek fakat

diger bazi arastirmacilarin (4, 21) degerlerinden (8,45 ve 8,49 logigkob/g) ise
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diistik oldugu belirlendi. Toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin yiiksek
¢cikmasi, siirklerin yapiminda ¢ok cesitli maddelerin kullanilmasindan dolayzi,
mikroorganizmalarmn tiremesi i¢in iyi bir ortama sahip olduklarini gostermektedir.
Genel olarak degerlendirildiginde; taze, kiiflii ve zeytinyaginda muhafaza edilen
stirk Ornekleri arasinda istatistiksel olarak olduk¢a onemli farkliklarin oldugu
(P<0,001) tespit edildi (Tablo 3).

Siit ve siit tirlinlerinde maya/kiif mikroorganizmalarinin bulunmasi hijyen
standardinin ve sanitasyon kriterlerinin eksik uygulanmasmin bir gostergesidir.
Maya/kiifler diisiik su aktivitesi, diisiik pH degeri, diislik sicakliklarda gelisebilme
yetenekleri, belli enzim aktivitesine sahip olmalar1 vb. gibi sartlardan dolayi
tiriinlerde ¢ok kolay bir sekilde bozulmalara neden olabilmektedirler (43). Maya
ve kiif sayis1 ortalama olarak taze siirk orneklerinde 4,32 logiokob/g, kiiflii stirk
orneklerinde 6,42 logigkob/g ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirk 6rneklerinde
ise 1,43 logiokob/g diizeyinde saptandi (Tablo 3). Taze siirk 6rneklerinde bulunan
degerin Keles ve ark.’nin(13) 50 adet taze siirk orneklerinde bulduklar1 5,91
logiokob/g degerinden oldukga diisiik, ancak Antalya ve Burdur civarmda yapilan
bir aragtirmada (7) taze ¢okelek 6rneklerinde bulunan 3,60 logiokob/g degerinden
ise yiiksek seviyelerde oldugu goriilmektedir. Taze siirk 6rneklerinde bulunan
4,32 logiokob/g deger ile Patir ve Ates’in (16) kurut 6rneklerinde bulduklar1 4,05
logiokob/g degeriyle ayni seviyelerde oldugu goriilmektedir. Kufli siirk
orneklerinde tespit edilen degerin ise Kamber ve Sireli (41) tarafindan 10 adet
kiiflii slirk orneklerinde bulduklar1 5,43 logigkob/g degerinden oldukca yiiksek
oldugu belirlendi. Taze siirk Orneklerinde bulunan ortalama degerin (4,32

logiokob/g) diger arastirmacilar (4, 17, 18, 19, 20, 21, 42) tarafindan farkl taze
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cokelek oOrneklerinde bulmus olduklar1 4,67-7,49 logiockob/g degerlerinden
oldukca diistik degerlerde oldugu goriilmektedir. Siirk 6rnekleri (taze, kiiflii ve
zeytinyaginda muhafaza edilen) arasindaki farkliliklarin  anlamli  oldugu
(P<0,001) saptand1 (Tablo 3).

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus mikroorganizmalarin da
icerisinde bulundugu laktik asit bakterileri; tiriinlerin kendine has lezzet, aroma ve
raf Omiirleri izerine etki eden 6nemli bir bakteri grubundan sayilmaktadir. Ayrica,
laktozu parcalamak suretiyle pH degerinin diismesine, {iriiniin olgunlagsmasima ve
olusturdugu bakteriyosinlerle antibakteriyel etki gdsteren mikroorganizmalardir
(44, 45). Incelenen taze siirk &rneklerinde bulunan ortalama 5,85 logiokob/g
degerinin 50 adet taze siirk numunelerinde ortalama olarak 6,92 logiokob/g
degerini bulan Keles ve ark.’nin (13) degerlerinden diisiik seviyelerde oldugu
goriilmektedir. Yine, Kifli siirk oOrneklerinde tespit edilen ortalama 6,85
logiokob/g degerinin Kamber ve Sireli’nin (41) 10 adet kiiflii siirk 6rneklerinde
bulduklar1 7,64 logiokob/g degerinden oldukga diisiik seviyelerde oldugu tespit
edildi. Bu grup mikroorganizmalar zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde ortalama olarak 3,87 logiokob/g diizeyinde tespit edildi. Yapilan
istatistik sonuclarina gore tiim gruplar arasindaki farkliligin olduk¢a Onemli
oldugu goriilmektedir (P<0,001) (Tablo 3). Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus grubu mikroorganizmalarin sayilar1 diger ¢okelek oOrnekleriyle
karsilastirildiklarinda taze, kiifli ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde bulunan degerlerin hepsinin Oksiiztepe ve ark.’nmin (21) taze

cokeleklerde bulduklar1 7,47 logio kob/g degerinden oldukga diisiik, Tarak¢r ve
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ark.’nin (18) Dumas ¢okeleginde bulduklar1 degerlerle (6,17 logigkob/g) ise ayni
seviyelerde olduklar1 goriildii.

Lipoliz, proteoliz ve laktoz fermentasyonunda goérev alan laktik
streptokoklar siit lirtinleri yapiminda starter kiiltiir amagl olarak yaygin bir sekilde
kullanilmaktadirlar. Uriinlerin lezzet, aroma ve dayanma siireleri {izerine
etkilidirler (45, 46). Taze siirk 6rneklerinde ortalama olarak 6,41 logigkob/g
seviyesinde bulundu. Patir ve Ates’in (16) kurut orneklerinde bulduklar1 4,05
logiokob/g degerinden oldukga yiiksek oldugu belirlendi. Kiiflii siirk 6rneklerinde
bulunan 6,66 logiockob/g degerinin Kamber ve Sireli.’nin (41) bulduklar1 2,45
logiokob/g degerinden oldukg¢a yiiksek oldugu goriildii. Zeytinyaginda muhafaza
edilen siirk orneklerinde ise ortalama olarak 3,76 logiokob/g seviyelerinde
saptand1. Ug¢ grup siirk drnekleri arasinda istatistiksel olarak oldukca anlamli
farkliliklarinin oldugu saptandi (P<0,001) (Tablo 3). Tiim siirk 6rneklerinde elde
edilen ortalama laktik streptokok sayilarmm Oksiiztepe ve ark.’nm (21) taze
cokelek orneklerinde bulduklar1 degerinden (7,01 logiokob/g)  diisiik oldugu
goriildi.

Koliform veya koli grubu bakteriler olarak isimlendirilen bakteriler
Enterobacteriaceae familyasinda yer alirlar. Laktozu pargalayarak laktik asit,
asetik asit, etil alkol, CO, ve Hj iiretirler. Bu nedenle siit {irtinleri teknolojisinde
onemli olan bakteri grubudur. Genellikle taze siitte bulunan bir gruptur. Pastorize
iriinlerde bulunmas: hijyen sartlarmin eksikligine ve sonradan kontaminasyona
isaret etmektedir. Gida maddelerinde koliform grubu mikroorganizmalarin
bulunmasi diger patojen mikroorganizmalarin varhigina bir gostergedir.

Dolayisiyla, indikatér mikroorganizma olarak kabul edilmektedir (47, 48). Taze,
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kiifli ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirk Orneklerinde sirasiyla ortalama
olarak koliform grubu bakteriler 1,87 logiokob/g, 2,04 logigkob/g ve 1,17
logiokob/g olarak bulundu. Sirk cesitleri farkli yapim metotlarina gore yapilan
diger ¢cokelek ornekleriyle karsilastirildiginda Tarake1 ve ark. (42) ile Agaoglu ve
ark.’nin (17) degerlerinden (<1.0 logio kob/g) yiiksek ancak diger arastirmacilarin
(4, 16, 18, 19, 20, 21) degerlerinden (2,77 — 3,93 logiokob/g) ise daha diisiik
seviyelerde oldugu belirlendi. Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore gruplar
arasindaki farkliliklar olduk¢a Onemlidir (P<0,001) (Tablo 3). Taze siirk
orneklerinde koliform grubu mikroorganizmalar ile E.coli bakterisi arasinda
r: 0,947 (¢ok giiglii derecede) (P<0,01), kiiflii siirk 6rneklerinde; koliform grubu
bakteriler ile E.coli arasinda r: 0,547 (orta derecede) (P<0,05) ve zeytin yaginda
muhafaza edilen siirk 6rneklerinde ise pH ile koliform grubu bakteriler arasinda
r: 0,568 (orta derecede) (P<0,01) korelasyon oldugu tespit edildi (Tablo 2).
Enterobacteriaceae iiretim esnasinda hijyen yetersizliginin bir gostergesi
olarak kabul edilmektedir (49). Genellikle ulusal veya uluslar aras1 yasalarda bir
standardi1 olmadig i¢in 6zel durumlarda sadece aranan bir bakteri grubudur (50).
Taze siirk 6rneklerinde saptanan ortalama 2,99 logiokob/g degerinin Oksiiztepe ve
ark.’nmn  (21) yine taze ¢okelek Orneklerinde saptadiklar1 8,17 logigkob/g
degerinden oldukca diisikk oldugu belirlendi. Bu durumun o6zellikle siirk
yapiminda kullanilan gesitli baharatlarin antibakteriyel etkilerinden kaynaklanmis
olabilecegi diistiniilmektedir. Kiiflii siirk 6rneklerinde elde edilen ortalama 2,58
logiokob/g degerin ise Kamber ve Sireli (41) tarafindan bulunan 2,54 logiokob/g
degeriyle aynmi seviyelerde oldugu goriildii. Zeytinyaginda muhafaza edilen siirk

orneklerinde ortalama olarak Enterobacteriaceae sayist 1,52 logigkob/g
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seviyesinde bulundu. Yapilan istatistik analiz neticelerine gore tiim gruplar
arasidaki farkliliklarin olduk¢a dnemli oldugu goriildii (P<0,001) (Tablo 3).

Staphylococcus'lar gidalarda yiiksek sayilarda tespit edilmeleri sanitasyon
islemlerinin ve uygulanan 1s1 islemlerinin yetersiz oldugu anlamma geldigi,
Micrococcus'larin  ise toz, toprak, su, insan ve hayvanlarin derilerinde
bulunduklart ve bozulmada 6nemli rol oynadiklari ifade edilmektedir (51, 52).
Incelenen taze siirk orneklerinde ortalama olarak bulunan Staphylococcus-
Micrococcus sayisinin (3,30 logigkob/g), Keles ve ark. (13) tarafindan incelenen
50 adet taze siirk 6rneginde bulunan 3,76 logigkob/g degeriyle ayni seviyelerde
oldugu goriildi. Yine, kiflii siirk orneklerinde tespit edilen 2,37 logigkob/g
saymin Kamber ve Sireli’nin (41) 10 adet kiiflii siirk 6rneginde bulduklar1 2,40
logiokob/g sayisiyla ayni degerlerde olduklar1 saptandi. Zeytinyaginda muhafaza
edilen siirk 6rneklerinde ise ortalama olarak 1,73 logiokob/g degerinde bulundu.
Gruplar arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlendi
(P<0,001) (Tablo 3).Siit iirtinlerinde Staphylococcus' larin varligi siitiin hijyenik
sartlarda sagilmadigin1 ve pastorizasyondan sonra kontaminasyon oldugunu
gostermektedir (53).

E.coli bakterisinin iriinlerde bulunmasi, iriinlerin ¢ig siitten yapilmis
oldugunun, pastorizasyon isleminin eksik veya hi¢ yapilmamis olmasinin,
pastorizasyondan sonra tekrar kontaminasyon oldugunun ve iiriinlerinin koti
hijyen kosullarinda iiretilip saklandigmin bir gdstergesi olarak kabul edilmektedir
(54). Incelenen taze siirk 6rneklerinin 13 (% 65) tanesinde ve ortalama olarak 2,29
logiokob/g seviyesinde, kiiflii siirk 6rneklerinin 11 (% 55) tanesinde ve ortalama

olarak 1,52 logiokob/g seviyesinde ve zeytinyaginda muhafaza edilen drneklerin
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ise 5 (% 25) tanesinde ve ortalama olarak 1,04 logiokob/g seviyesinde bu
bakteriye rastlanildi (Tablo 3). Yapilan istatistiksel analizler neticesine gore;
E.coli bakterisi ile pH arasinda r: -0,558 (negatif yonde orta derecede) (P<0,05),
ve Enterobacteriaceae arasinda ise r: 0,796 (gigli derecede) (P<0,01)
degerlerinde korelasyon oldugu belirlendi (Tablo 2). Gruplar arasindaki farkliligin
ise anlaml1 oldugu goriildi (P<0,001) (Tablo 3).

Siit ve siit {irlinlerinde Staph. aureus bakterisinin bulunmasi {irlinlerin
iiretim asamasinda 1s1l islemin dikkate alinmadigmin ve kisisel hijyen dahil tiretim
sonrast da kontaminasyonun gostergesi olarak kabul edilmektedir. Ortalama
olarak taze siirklerde 1,35 logigkob/g, kiiflii stirklerde 1,93 logigkob/g ve
zeytinyaginda muhafaza edilen siirkler de ise 1,48 logiokob/g seviyelerinde
bulundu. Incelenen taze siirk &rneklerinin 13 (% 65) tanesinde, kiiflii
stirkorneklerinin 14 (% 70) tanesinde ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinin ise 6 (% 30) tanesinde Staph. aureus bakterisine rastlanildi. Gruplar
arasindaki farkliligin istatistiki olarak Onemli oldugu gorilmektedir (P<0,01)
(Tablo 3). Ayrica, taze siirk 6rneklerinin 2, kiiflii stirk 6rneklerinin 1 tanesinde
koagulaz (+) Staphylococcus aureus identifiye edildi. Ancak, zeytinyaginda
muhafaza edilen siirk 6rneklerinin hig¢ birinde bu bakteri identifiye edilmedi.

Anaerob bakteri sayisi ortalama olarak taze siirklerde 1,22 logigkob/g,
kiifla stirklerde 1,03 logiokob/g ve zeytinyaginda muhafaza edilenler de ise 1,15
logiokob/g seviyelerinde tespit edildi. Incelenen taze siirk &rneklerinin 8 (% 40)
tanesinde, kiiflii slirk 6rneklerinin 4 (% 20) tanesinde ve zeytinyaginda muhafaza
edilen orneklerin ise 11 (% 55) tanesinde anaerob bakterilere rastlanildi. Gruplar

arasindaki farkliliklar  6nemli  bulundu (P<0,05) (Tablo 3). Literatiir
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degerlendirmeleri sonucunda siirk ile ilgili yapilan ¢alismalarda bu grup bakteriler
analiz edilmedigi i¢in tartisilma yapilamamaktadir.

pH degeri ortalama olarak taze, kiiflii ve zeytinyaginda muhafaza edilen
orneklerde sirasiyla 4,49, 5,25 ve 5,34 olarak saptandi (Tablo 4). Taze siirk
orneklerinde bulunan degerin (4,50) Keles ve ark.’nin (13) 50 adet taze siirklerde
bulduklar1 4,55 ile Durmaz ve ark.’nin (15) 25 adet taze siirk 6rneginde tespit
ettikleri 5,81 degerinden diisiik oldugu goriilmektedir. Yine taze siirklerde
bulunan deger farkli yapim metotlariyla yapilan bazi ¢esitli yoresel taze ¢okelek
orneklerinde yapilan caligmalarla kiyaslandiginda Oksiiztepe ve ark.’nmn (21)
bulduklar1 3,79 degerinden oldukga yiiksek, ancak Agaoglu ve ark.’nin (20) tespit
ettikleri 4,87 degeri ile Keven ve ark.’nin (19) saptadiklar1 4,97 degerinden ise
nispeten diisiik seviyelerde oldugu goriildii. Kiifli siirk 6rneklerinde tespit edilen
5,25 degerinin ise Giiler-Akin ve Konar (12) tarafindan saptanan 4,94 degerinden
oldukga yiiksek oldugu belirlendi. Istatistiksel olarak degerlendirme yapildiginda
farkliliklarin olduk¢a Onemli oldugu goriilmektedir (P<0,001) (Tablo 4). pH
degerleri arasinda goriilen bu farkliliklarin, irlinlerin tiretim tekniklerinden,
kullanilan hammaddelerden, muhafaza ve satis kosullarindan kaynaklanmig
olabilecegi diisiiniilmektedir.

Taze siirk 6rneklerinde saptanan ortalama % 1,04 toplam asitlik degerinin
(% laktik asit olarak) 50 adet taze siirk 6rneginde Keles ve ark. (13) tarafindan
bulunan % 0,78 la degerinden diisiikk oldugu belirlendi. Ancak, Biger ve
ark.’nm(14) bulduklar1 % 1,0 La degeri ile Durmaz ve ark.’nin (15) 25 adet taze
slirk 6rneginde tespit ettikleri % 1,44 l.a degerlerle hemen hemen ayni diizeyde

olduklar1 goriilmektedir. Taze ¢Okeleklerle ilgili yapilan ¢aligmalarla
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kiyaslandiginda ise; Keven ve ark.’nin(19) bulduklar1 % 1,06 degeriyle ayni
seviyelerde oldugu goriildi. Ancak, diger arastirmacilarin (18, 21, 42) tespit
ettikleri % 1,25 - % 1,67 - % 2,64 (l.a cinsinden) degerlerden ise diisiik seviyede
oldugu saptandi. Kiiflii siirk oOrneklerinde bulunan ortalama % 1,62 asitlik
degerinin Giiler-Akin ve Konar’in (12) saptadiklar1 % 1,14 La degerinden yiiksek,
ancak Kamber ve Sireli’nin (41) bulduklar1 % 2,1 la degerinden ise diisiik
seviyelerde oldugu belirlendi. Incelenen zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde ise ortalama olarak asitlik degeri (l.a cinsinden) % 0,86 degerinde
bulundu. Siirk Ornekleri arasinda belirlenen farkliliklarin istatistiksel oldukca
onemli oldugu gorildi (P< 0,001) (Tablo 4). Genel olarak degerlendirildiginde,
siirk Ornekleri arasindaki asitlik miktarimin farkli olmasi, muhtemelen hammadde
olarak kullanilan yayik alt1 suyunun bilesiminden kaynaklanmais olabilir.

Kuru madde miktar1 ortalama olarak sirasiyla taze, kiiflii ve zeytinyaginda
muhafaza edilen 6rneklerde % 32,27, % 46,91 ve % 60,86 diizeyinde bulundu
(Tablo 4). Taze siirk 6rneklerinde bulunan degerin yine taze siirkler ile ilgili
yapilan bazi arastrmalarin (13, 14, 15) bulgularindan (% 45,60; % 48,80;
% 49,82) oldukg¢a diisiik seviyede oldugu goriilmektedir. Kiiflii siirk drneklerinde
bulunan degerin (% 46,91) ise Giiler-Akin ve Konar’in (12) bulduklar1 % 44,32
degerinden nispeten yiiksek, ancak Kamber ve Sireli’nin (41) saptadiklar1 % 52,8
degerinden ise oldukca diisiik degerde oldugu bulundu. Kuru madde degerlerinde
meydana gelen farkliliklar muhtemelen siirk ¢okeleklerinin {iretiminde kullanilan
hammadde bilesenlerinin ve iiretim tekniklerinin farkli olmasindan kaynaklanmig
olabilir. Istatistiksel olarak gruplar arasindaki farkliliklarm oldukga 6nemli oldugu

saptand1 (P<0,001) (Tablo 4).
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Tuzun, c¢okelek ve peynir gibi siit iiriinlerinin kendine 6zgii bir tat ve
aromaya sahip olmasinda, kivam1 ve randimani artirmasinda ve dayanma siiresini
olumlu yonde etkilemesinde ¢ok énemli etkileri oldugu bilinmektedir. Incelenen
taze siirk Orneklerinde tespit edilen kuru madde de tuz miktar1 ortalama olarak
% 5,39 bulundu. Bu deger, taze siirklerde % tuz miktarin1 % 5,36 ile % 5,59
degerinde bulan arastirmacilarin (13, 15) bulgulariyla benzerdir. Ancak, Biger ve
ark.’nin (14) tespit ettikleri % 8,2 degerinden ise olduk¢a diisiiktiir. Kiiflii stirk
orneklerinde saptanan % 8,41 degerinin baz1 arastirmacilarin bulduklar1 % 8,10
(41) ile % 8,32 (12) degeriyle hemen hemen ayni seviyelerde oldugu goriildii.
Zeytinyaginda muhafaza edilen siirk 6rneklerinde ise kuru madde de tuz miktar1
ortalama olarak % 4,37 diizeylerinde saptandi. Gruplar arasindaki farkliliklar
onemli bulundu (P<0,001) (Tablo 4). Analiz edilen tiim 6rnekler arasindaki tuz
degerlerinde goriilen bu farklhiliklar muhtemelen farkli iiretim tekniklerinden,
ireticilerin trtinlere degisik oranlarda tuz ilave etmesinden ve farkli rutubet
oranlarma sahip olmalarindan kaynaklanmis olabilir.

Protein miktar1 ortalama olarak taze siirk drneklerinde % 17,56 diizeyinde
bulundu. Bu degerin Biger ve ark.’nin (14) bulduklart % 17,00 degeriyle ayni
seviyede fakat, Durmaz ve ark.’nin (15) bulduklar1 % 26,43 degerinden ise
oldukg¢a diisiikk seviyelerde oldugu goriildi. Kiiflii siirk orneklerinde bulunan
% 19,45 degerin yine Giiler-Akmn ve Konar’m (12) bulduklar1 % 19, 02 degeriyle
ayni diizeyde oldugu belirlendi. Zeytinyaginda muhafaza edilen siirk 6rneklerinde
ise protein miktar1 ortalama olarak % 26,68 seviyesinde tespit edildi. U¢ grup

arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak oldukga anlamliydi (P<0,001) (Tablo 4).
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Stirk 6rnekleri arasindaki bu farkliliklar muhtemelen incelenen 6rneklerin kuru
madde ve yag oranlarmin farkliliklarindan kaynaklanmis olabilir.

Taze siirk orneklerinde ortalama olarak kiil miktar1 % 4,42 diizeyinde
bulundu. Bu degerin Biger ve ark.’nin(14) bulduklar1 % 1,9 degerinden yiiksek,
Keles ve ark.’nin (13) ise yine taze siirk Orneklerinde bulduklart % 5,80
degerinden ise diisiik seviyede oldugu goriilmektedir. Kiiflii siirk 6rneklerinde
tespit edilen % 5,90 degerinin Giiler-Akin ve Konar’in (12) tespit ettigi % 7,96
degerinden diisiik seviyede oldugu belirlendi. Zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde ise ortalama olarak kiil miktar1 % 3,95 degerinde saptanda.
Istatistiksel olarak gruplar arasindaki farklhiliklar olduk¢a &nemliydi (P<0,001)
(Tablo 4). Kiil miktarlarmin farkli degerlerde olmasi muhtemelen kullanilan tuz
miktarindan, ham materyallerden ve cesitli katki maddelerinin farkliligindan
kaynaklanmig olabilir.

Yag miktar1 taze siirk orneklerinde ortalama olarak % 9,90 degerinde
bulundu. Bu deger, taze siirk 6rneklerinde % 4,05 bulan Keles ve ark.’nin (13)
degerinden yiiksek ancak, Durmaz ve ark.’nin (15) tespit ettikleri % 14,66 degeri
ile% 18,60 degerini bulan Biger ve ark.’nin (14) degerlerinden diisiik seviyede
oldugu goriilmektedir (Tablo 4). Kifli sirk orneklerinde saptanan % 8,81
ortalama yag miktarinin Giiler-Akin ve Konar’in (12) bulduklart % 8,99 ile ayn1
seviyelerde oldugu bulundu. Ancak, Kamber ve Sireli’nin (41) bulduklar1 % 11,0
degerinden ise diisiik seviyede oldugu belirlendi (Tablo 4). Zeytinyaginda
muhafaza edilen siirk 6rneklerinde ise ortalama olarak yag miktarinin % 17,56
diizeyinde oldugu goriildii (Tablo 4). Genel olarak bakildiginda yag miktarlarinin

taze siirk 6rneklerinde % 3,50 - % 13,50, kiiflii siirk 6rneklerinde % 2,00- % 9,50
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ve zeytinyaginda muhafaza edilen silirk orneklerinde ise % 5,00 - % 20,00
arasinda olduklar1 goriildii. Bu degerlerdeki farkliliklar siirk tiretiminde kullanilan
hammadde bilesenlerinin ve yapim asamalarmin farkliligindan kaynaklanmig
olabilir. Istatistiksel olarak ise gruplar arasinda énemli diizeyde farkliliklar oldugu
belirlendi (P<0,01).

aw degeri gida maddelerinde mikrobiyolojik gelismenin inhibe edilmesinde
etkili olan 6nemli bariyerlerden biridir. ay degeri ortalama olarak sirasiyla taze
stirklerde 0,90, kiiflii siirklerde 0,81 ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirklerde
ise 0,91seviyelerinde saptandi (Tablo 4). Siirkler {izerinde yapilan arastirmalarda
aw degeri ile 1ilgili herhangi bir bilgiye rastlanilmadigi i¢in tartisma
yapilamamaktadir. Ancak, taze siirklerde bulunan 0,90 degerinin Oksiiztepe ve
ark.’nin (20) taze c¢okeleklerde bulduklar1 0,95 degerinden diisik oldugu
goriilmektedir.

Siirk orneklerinin duyusal degerlendirilmesinde goriiniis 30 puan, kivam
20 puan, koku 10 puan, lezzet 40 puan ve toplam olarak ise 100 puan iizerinden
degerlendirildi. Taze siirk orneklerinde toplam puan olarak tespit edilen 87,59
degerinin Durmaz ve ark.’nin(15) tespit ettikleri 67,2 degerinden oldukga yiiksek
oldugu goriildii. Kiifli slirk 6rneklerinde ise ortalama olarak bulunan toplam
68,49 puanin Giiler-Akin ve Konar’in (12) saptadiklar1 72,85 puanindan olduk¢a
diistik seviyelerde oldugu belirlendi. Zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde ise toplam puan ortalama olarak 91,80 seviyesinde saptandi. Yapilan
degerlendirmeler sonucuna gore en ¢ok begenilen grup zeytinyaginda muhafaza

edilen siirk drnekleri oldu. Siirk gruplar1 arasinda istatistiksel anlamda koku harig¢
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(P<0,04) diger degerler bakimindan (goriiniis, kivam, koku, lezzet ve toplam puan

olarak) P<0,001 diizeyinde olduk¢a dnemli farkliliklar tespit edildi (Tablo 5).
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7. SONUC

Yapilan mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizler neticesinde elde

edilen degerlerin ¢ok genis bir yelpazede degistigi goriildi. Bu nedenle bu

farkliliklar1 asgariye indirip HACCP kurallarma uygun, endiistriyel formatta siirk

orneklerinin yapilmasi i¢in;

1

2.

. Siirk tiretiminde ayni kalitede hammaddelerin kullanilmis olmasi,

Stirk tiretiminde kullanilan baharat ve diger katki maddelerinin miktar

ve ¢esitlerinin standart olmasi,

. Uriinlerin uygun sartlarda iiretilip saklanmas, kiiflendirilmesi,

. Uriinlerin standart bir yontemle yapilmasi,

. Uriinlerin iiretim, pazarlama ve saklama kosullarmm hijyenik
ortamlarda yapilmasi,

. Personel hijyenine dikkat edilmesi,

. Uriinlerin 6zellikle ydresel bir iiriin olmaktan ¢ikip ulusal platformlarda
tanman bir iirtin haline doniismesi i¢in ugras verilmesi,

. Uygun ambalaj materyallerinde saklanmasi gibi durumlara dikkat
edildigi takdirde standart kalitede siirk c¢okelekleri yapilabilinir.
Boylece siitciiliik artiklarinin degerlendirilmesi ile bireysel ekonomiden
ulusal ekonomiye katki saglanabilecegi, mahalli iirlinlerimizden biri
olan siirk ¢okeleklerinin {ilke pazarlarinda taninmasina firsat

verilebilecegi kanaatine varild1.
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9.0ZGECMIS

Ramazan ORDEK 1989 yili Nisan ayinda Hatay’m Samandag ilgesi
Hiiseyinli Kdyii’'nde dogdu. Ilkégretim 1 ve 2. sinifi dogdugu kdyde geri kalanin
Antakya’da tamamladi. Liseyi Antakya Lisesi’nde bitirdi. Lisans egitimini Firat
Universitesi Veteriner Fakiiltesinde 2012 yilinda tamamladi. Aym yil Firat
Universitesi Saghk Bilimleri Enstitiisii Veteriner Programi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Boliimii’nde lisans iistii egitimine basladi ve halen Saglik Bilimleri
Enstitiisii’nde lisans iistii egitimine devam etmektedir.

2015 yili Mayis ayinda evlenen Ramazan ORDEK Hatay/Antakya Ilce
Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii'nde veteriner hekim olarak gorev

yapmaktadir.
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