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ARASTIRMA

Hatay ilinde Satilan Siirklerin Kaliteleri Uzerine Arastirmalar "~

Bu calismada, Hatay ilinde satilan her birinden 20’ser adet olmak lizere toplam 60 adet surk 6rnegi
(taze, kifli ve cam kavanozda zeytinyadi icinde muhafaza edilen) incelendi. Taze, kiflu ve
zeytinyaginda muhafaza edilen surk érneklerinde ortalama olarak sirasiyla toplam mezofilik aerob
bakteri sayisi 7.60, 8.05 ve 5.82; maya ve kif 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; S. aureus 1.35, 1.93 ve 1.48 ve anaeroblar ise 1.22, 1.03 ve 1.15 logckob/g
seviyesinde bulundu. Kimyasal analizler sirasiyla ortalama pH 4.49, 5.25 ve 5.34; asitlik (l.a
cinsinden) %1.04, %1.62 ve %0.86; kuru madde %39.27, %46.91 ve %58.56; kuru madde de tuz
%5.39, %8.41 ve %4.37; protein %17.56, %19.45 ve %26.68; kil %4.42, %5.90 ve %3.95; yag
%9.90, %8.81 ve %17.56; a, degeri 0.90, 0.81 ve 0.91 olarak bulundu. Duyusal olarak taze strkler
87.59, kifli olanlar 68.49 ve zeytinyaginda muhafaza edilenler ise 91.80 toplam puan aldilar.
Sonug olarak, saglikh ve standart bir Griinin elde edilmesinde hammaddenin kalitesi, tretim ve
saklama kosullari, ambalaj materyalleri, personel hijyeni ve Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) kurallarinin uygulanmasi 6nem tagimaktadir. Béylece mahalli Uriinlerimizden biri
olan siirk ¢cokeleklerinin tlke pazarlarinda taninmasina firsat verilebilecedi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Sdrk, mikrobiyolojik, kimyasal, duyusal, kalite

Studies On The Quality of Surk Sold in Hatay Province

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; total mesophilic aerobic bacteria 7.60, 8.50 and 5.82; yeast and
mould 4.32, 6.42 and 1.43; Lactobacillus—Leuconostoc—Pediococcus 5.85, 6.85 and 3.87; lactic
streptococcus 6.41, 6.66 and 3.76; coliform 1.87, 2.04 and 1.17; Enterobacteriaceae 2.99, 2.58 and
1.52; Staphylococcus—Micrococcus 3.30, 2.37 and 1.73; Escherichia coli 2.29, 1.52 and 1.04; S.
aureus 1.35, 1.93 and 1.48 and anaerobic 1.22, 1.03 and 1.15 logiocfu/g. The average chemical
levels of the samples respectively were; pH 4.49, 5.25 and 5.34; acidity 1.04%, 1.62% and 0.86%;
dry matter 39.27%, 46.91% and 58.56%; 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, personel hygiene and implementation of Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP) rulesare 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.

Key Words: Surk, microbiological, chemical, sensory, quality

Girig

Satun cesitli Grlinlere dondsumu esnasinda peynir alti suyu, yayik alti suyu gibi
besin maddelerinden zengin 6nemli dizeylerde oldugu disunilen sutgllik artiklari
meydana gelmektedir. Bu artiklarin degerlendirilmesiyle bir yandan énemli bir cevre
kirliligi 6nlenmekte bir yandan da maliyeti disuk hayvansal kaynakli proteinden zengin
gida maddeleri elde edilmektedir. Cokelek yagdsiz veya az yagh olmasi, disuk kalori
degerine sahip hayvansal protein kaynagdi olmasi nedeniyle diyet listelerine yer almasi
ve ucuz olmasi nedeniyle de gelir seviyesi dusuk aileler icin de 6nemli bir besleyici
gidadir (1).

Arapca’da ¢okelek anlamina gelen “Sirk” Hatay yoresine ait ¢okelekten yapilan bir
sut yan Grtnldir. Daha ¢ok sonbahar aylarinda yapiimasina ragmen her mevsimde de
yapilabilen sekli topaca benzer ve tugla kirmizisi bir gérintiiye sahiptir (2). Gunin her
vaktinde yenilen bu surkiin yapimi ¢cok zahmetli oldugundan dolay evlerde c¢ok az
miktarlarda (yillik toplam 15-20 adet) yapilabilmektedir (3). Kiflendirilmeden taze olarak

" Bu galisma, Firat Universitesi Arastirma Fonu (FUBAP, VF—13.04) tarafindan desteklenen Yiiksek
Lisans Tez Projesinden 6zetlemistir.

** 6. Ulusal Veteriner Gida Hijyeni Kongresi, 07-11 Ekim 2015, Van/TURKIYE.
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tuketilecek surkler ya zeytinyadi igerisinde ya da disina
zeytinyagi  surllup jelatine sarlarak  muhafaza
edilmektedir. Zeytinyaginda saklanacak olan taze surkler
kavanozlara doldurulur, Uzerine zeytinyadi ilave edilir ve
kavanozlarin adzi gazete ile surklere temas etmeyecek
sekilde kapatilir. Kavanozlar serin bir yerde en az 1 ay
en fazla 1 yil saklanir. Daha sonra piyasada satisa arz
edilir. Buzdolabi kosullarinda yaklagik 1 yil kadar
saklandigi ifade edilmektedir. Eger surkler
kiflendirilecekler ise temiz bir tiilbent ya da jelatin kagidi
Uzerine yerlegtirilir ve serin bir yerde 20—-25 gun sireyle
surklerin Uzeri kUf tutuncaya kadar bekletilir (4, 5). Taze
olarak tuketilecek olan surkler 3—4 gun bekletildikten
sonra surklerde nispeten daha az kuflenme oldugu igin
jelatinden cikarldigi gibi parcalanarak zeytinyag ile
birlikte tlketililer. Ayrica taze ve zeytinyaginda
muhafaza edilen sirkler domates, sogan ve salatalik ile
birlikte salata yapilarak da tuketilebilmektedir.
Klflendirilmis  olan slrkler ise Uzerindeki kifler
giderildikten sonra ayni sekilde tiiketiimektedirler (6-8).

Hatay ilinde satilan 36 adet kufli strk érneginin bazi
kimyasal Ozelliklerinin incelendigi bir arastirmada
ortalama kuru madde %44.32, yagd %8.99, kuru madde
de yag %19.62, kil %7.96, protein %19.02, tuz %38.35,
olgunlagsma indeksi %52.91, asitlik %1.14 laktik asit ve
pH: 4.94 olarak bildirilmistir (9). Yine Hatay ilinde 50 adet
taze siOrk oOrneginin bazi kalite parametrelerinin
incelendigi bir calismada (10) ortalama toplam mezofilik
aerob mikroorganizma sayisi, maya ve kif, Lactobacillus
ve Staphylococcus spg. sayilar sirasiyla 1.58x107,
8.17x10° ve 5.80x10 kob/g olarak belirlenmigtir.
Orneklerde ortalama olarak kuru madde, yag, tuz, kil,
laktik asit cinsinden asitlik ve pH degerleri sirasiyla
%48.80, %4.05, %5.59, %5.80, %0.78 (l.a.) ve 4.55
olarak tespit edilmistir.

Taze ve kifli surkler ile ilgili sinirli sayida da olsa
yayin bulunmakla birlikte cam kavanoz icerisinde
zeytinyaginda muhafaza edilen surk c¢okelekleriyle ilgili
herhangi bir bilgiye rastlanimamistir. Bu bakimdan
planlanan ¢alisma literatirdeki boslugu doldurmasi
agisindan énem arz etmektedir.

Bu calismada; Hatay ilinde satilan veya aile
ihtiyaclarini kargilamak icin sinirli sayilarda yapilan ve
tiketime arz edilen taze, kufli ve zeytinyaginda
muhafaza edilen surklerin mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal kalite 6zellikleri incelendi. Elde edilen sonuglar
Isiginda stcllik sektdriinde énemli bir paya sahip olan
sutgulik artiklarinin degerlendiriimesine bilimsel anlamda
kismen destek verilmesi hedeflendi.

Gereg ve Yontem

Calismada kullanilan stirk drnekleri 20’ser adet olmak
Uzere (taze, kufli ve cam kavanozda zeytinyadi icinde
muhafaza edilen) 01.09.2014-30.02.2015 tarihleri
arasinda Hatay il merkezindeki ve g¢evre koylerdeki
ailelerden, semt pazarlarindan, kapali c¢arsidan ve
esnaflardan temin edildi.
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Mikrobiyolojik analizler icin toplanan surk érneklerinin
her birinden 10 g alinarak bir pargalayicinin (Bag Mixer
interscience 78860 St. France) 6zel steril torbasina
birakildi. Uzerine sterl % Ringer (Merck1.5525—
Darmstadt—Germany) ¢dzeltisinden 90 mL ilave edilerek
parcalayicida homojen hale getirildi. BOylece 06rnegin
10" (1/10)lik dilisyonu hazirlandi. Bu dilisyondan ayni
seyrelticiyi kullanmak suretiyle 6rnegin 10%a kadar diger
diliisyonlari yapildi. Orneklerin her bir seyreltisinden 1’er
mL kullanilarak ¢ift paralelli sekilde dokme plak
metoduyla ve yayma yoOntemiyle ekimleri yapildi.
inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar
degerlendiriimeye alindi. Mikrobiyolojik analizler gift
paralelli olarak yapildi (11, 12).

Orneklerdeki toplam mezofilik aerob
mikroorganizmalarin sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA)
(LABM-LAB10) (351 °C'de 48 saat) (13), maya—kuf
sayimi icin Rose Bengal Chloramphenicol (RBC) Agar
(Acuamedia—7664A) (251 °C'de 5 gun) (14), L.L.P
sayiminda de Man Rogosa Sharpe Agar (LABM-
LAB093) (371 °C’de 48 saat) (15), laktik streptokoklar
icin M17 Agar (LABM-LAB092) (30+1 °C’de 48-72 saat)
(14, 16), koliform grubu bakterilerin sayimi igin Violet
Red Bile Agar (VRB) (Acuamedia 7165-A) (30+1 °C’de
24 saat) (14), Enterobacteriaceae sayiminda Violet Red
Bile Glucose Agar (LABM — LAB88) (3011 °C'de 48
saat) a7, Staphylococcus - Micrococcus
mikroorganizmalarin sayimlari igin Mannitol Salt Agar
(MSA) (LABM-LABO007) (37x1°C'de 36-48 saat) (12),
Escherichia coli sayimi igin Tryptone Bile X—Glucuronide
Medium (Oxo0id—CM945) (30 °C'de 4 saat, daha sonra 44
°C'de 18 saat) (18), anaerob bakterilerin sayiminda ise
Brewer Anaerob Agar (HIMEDIA-M491) (512 °C'de 18-
48 saat) (19) besi yeri kullanildi. Ayrica, koagulaz pozitif
S. aureus sayimi igin Egg Yolk Tellurite Emulsion (Oxoid
SR54) ilave edilmis Baird Parker Agar (Oxoid CM275)
(361 °C'de 30 saat) kullanildi. Petrilerde treyen spesifik
koloniler Brain Heart Infusion Broth (BHI, CM0225,
Oxoid) veya TSB Broth’a gegildi ve 37 °C’de 24 saat
inklibe edildi. Steril bos tupler icerisine 0.1 mL
Broth’larda ureyen kiiltirlerden ilave edildi. Bu tiplerin
Uzerine uzerindeki tarife gbére hazirlanan Bactident
Coagulase’dan (Merck, 1.13306-0001, Rabbit Plasma
With EDTA, lyophilizied) 0.3 mL eklendi. Tupler 37 °C’de
4 saat inkube edildi. Pihti veya jel olusumuna gore karar
verildi. Koagulaz test sonucu pozitif olan kolonilerin
sayisi supheli kolonilerin sayisiyla ¢arpilip 5’e bolinerek
koagulaz pozitif S. aureus’un sayisi belirlendi (20, 21).

Surk orneklerinde kimyasal ve duyusal analizler
yapilirken her bir érnekten her bir deder icin iki defa
analiz yapildi. Orneklerin pH degerleri pH metre
(Selecta—pH 2001) ile saptandi (22). Asitlik tayini (% l.a)
icin titrasyon yontemi (23), kuru madde miktarlarinin
tayini icin gravimetrik yontem (24), tuz miktarlarinin
tespiti icin Mohr metodu (25), protein tayini igin Kjeldahl
Yontemi (26), kil miktarinin tayini igin TSE’nin 6nerdigi
metot (25), yag tayini igin Gerber Metod’u (24) kullaniidi.
Ayrica surk érneklerinin ay degerleri ay metrede (Testo—
650) olguldl (27). Duyusal analizler icin en az 5 kigilik



Cilt: 30, Sayi: 1

panelist degerlendirme yapti. Goriinis 30, kivam 20,
koku 10 ve lezzet ise 40 olmak Uizere toplamda 100 puan
Uzerinden sonuglar hesaplandi (28).

Normallik analizlerinden sonra mikrobiyolojik ve
kimyasal analizlerde gruplarin kargilastinimasi igin tek
yonli Varyans analizi (ANOVA) ve ileri analizler igin
Duncan testi yapildi. Kesikli varyasyon (puanlamalarda
tam sayr kullanildigi icin) g0sterdigi igin duyusal
analizlerde Krukall-Wallis Varyans analizi ve grup igi
karsilastirmalarda Mann—-Whitney—U testi kullanildi.
Ayrica mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizlerde
Ozellikler arasindaki iligkiyi tespit etmek amaciyla taze,

Hatay Ilinde Satilan Siirklerin Kaliteleri Uzerine Arastirmalar

Subat 2016

kifla  ve zeytinyaginda muhafaza edilen sirk
orneklerinde (her bir grup icin ayri ayri olmak kosuluyla)
Pearson  Correlation  testi  yapildi.  Analizlerin
uygulanmasinda  SPSS  21.0 versiyon  paket
programindan faydalanildi (29).

Bulgular

Surk o6rneklerindeki mikrobiyolojik analiz sonuglar
Tablo 1’de, kimyasal analiz sonuglari Tablo 2'de ve
duyusal analiz sonuglari ise Tablo 3'de gosterilmektedir.

Tablo 1. Siirk érneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar (logiokob/g)

) ] Ornegin Adi ve Aritmetik
Mikroorganizma Sayisi (n:20) Ortalama En az En gok Sig
* Std Sapma
3 T 7.60 +0.20° 7.18 7.97

Toplam MezofilikAerob K 8.05 + 0.55° 7.16 8.80 0.001***
Z 5.82 + 0.64° 5.00 6.79
T 432+0.32° 3.81 4.87

Maya ve Kuf K 6.42 + 0.59° 5.40 7.30 0.001**
VA 1.43 +0.50° 1.00 2.28

Lactobacillus— T 5.85+0.17° 5.49 6.08

Leuconostoc—Pedioccocus K 6.85 + 0.43° 6.01 7.80 0.001***
VA 3.87 £ 0.58° 3.00 4.80
T 6.41 + 0.40% 5.46 6.99

Laktik Streptokoklar K 6.66 + 0.513 6.00 7.60 0.001***
z 3.76 £ 0.58" 3.00 4.82
T 1.87+1.17° 1.00 2.18

Koliform Bakterisi K 2.04 + 0.633 1.64 2.22 0.001***
z 1.17 £0.56° 1.00 1.40
T 2.99 + 0.98% 1.00 4.12

Enterobacteriaceae K 258 + 1.05 1.00 368 0.001***
z 1.52 £0.63" 1.00 2.78
T 3.30 £ 0.30% 2.48 3.66

Staphylococcus— K 2.37 £ 0.20° 1.00 3.70 0.001**

Micrococcus c
A 1.73+0.14 1.00 2.65
T 2.29 +0.92% 1.00 3.79

Escherichiacoli K 152 + 053D 1.00 2.36 0.001***
Z 1.04 £0.12° 1.00 1.48
T 1.35+0.32° 1.00 1.78

S. aureus K 1.93 +0.82° 1.00 3.70 0.010*
Z 1.48 + 0.56" 1.00 2.58
T 1.22+0.31% 1.00 1.90

Anaerob K 1.03£0.13° 1.00 1.60 0.044
z 1.15+0.22% 1.00 1.70

T : Taze surk K : Kifli surk Z : Zeytin yaginda muhafaza edilen stirk
*** . P<0.001 ** 1 P<0.01 * :P<0.05-0.01

a, b, c: Ayni sutundaki farkli harfleri tagiyan gruplar arasindaki farkliliklar dnemlidir.
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Tablo 2. Surk drneklerinin kimyasal analiz sonuglari

Ornegin Adi ve Aritmetik Ortalama

Analizler Sayisi (n:20) * Std Sapma En az En cok Sig.

T 4.49 +0.09° 4.30 4.62

pH K 5.25 +0.52° 4.40 5.93 0.001***
z 5.34 +0.17° 5.10 5.68

Asitlik (% laktik T 1.04 £ 0.57° 0.30 2.04

asit) K 1.62 +0.33 1.10 2.44 0.001*
z 0.86 + 0.06" 0.75 0.94

Kuru madde (%) T 39.27 + 8.05° 20.60 50.42
K 46.91 + 6.88° 38.10 56.02 0.001***
z 58.56 + 3.59° 55.22 69.20

Kuru madde de tuz T 5.39 £ 0.09" 4.25 5.58

(%) K 8.41+0.11° 8.01 8.74 0.001***
z 4.37 £0.07° 3.20 4.89
T 17.56 + 0.52° 8.90 18.40

Protein (%) K 19.45 + 0.74° 13.09 21.54 0.001***
z 26.68 + 0.42° 15.06 29.20
T 4.42 +158° 3.10 491

Kl (%) K 5.90 + 1.26° 4.02 6.80 0.001***
z 3.95 +0.60° 2.80 452
T 9.90 £ 1.80° 3.50 13.50

Yag (%) K 8.81+0.97° 2.00 9.50 0.003**
z 17.56 + 15.88° 5.00 20.00
T 0.90 + 0.07° 0.65 0.98

w K 0.81 £ 0.08° 0.60 0.89 0.048*
z 0.91 +0.01° 0.89 0.93

T : Taze slrk K : Kufli strk Z : Zeytin yaginda muhafaza edilen siirk
#*% 1 P<0.001 1 P<0.01 *: P<0.05—0.01

a, b, c: Ayni sttundaki farkli harfleri tagiyan gruplar arasindaki farkhliklar énemlidir.

Tablo 3. Surk érneklerinin duyusal analiz sonuglari

Ornegin Adi ve Aritmetik Ortalama
Analizler Sayisi (n:20) * Std Sapma En az En gok Sig.
T 27.08 + 3.35" 20.75 30.00
o K 23.29 + 5.80° 13.89 37.50 0.001*
Gorunds z 29.04 + 6.36° 25.00 30.00
T 18.05 + 4.86° 13.89 37.50
Kivam K 15.33 + 8.85° 14.62 20.78 0.001**
z 18.61 + 6.50° 10.44 18.86
T 9.16 +3.25° 750 10.00
Koku K 7.97 +240° 5.56 10.00 0.004**
z 8.87 +2.75% 5.75 10.00
T 33.12 + 18.65° 21.92 40.00
Lezzet K 21.99 +11.30° 8.75 37.50 0.001***
z 33.94 + 8.90° 3.40 40.00
T 87.59 + 19.60° 71.92 100.00
Toplam K 68.49 + 25.38° 42.78 97.50 0.001***
z 91.80 + 32.69° 77.27 100.00
T : Taze slrk K : KUfli strk Z : Zeytin yaginda muhafaza edilen siirk
*% 1 P<0.001 ** : P<0.01

a, b, c: Ayni sttundaki farkli harfleri tagiyan gruplar arasindaki farkhliklar nemlidir.
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Tartisma

Sirk c¢okelegi ile ilgili caismalarin oldukga sinirli
olmasi nedeniyle surk numunelerinin diger c¢okelek
cesitlerinde elde edilen verilerle karsilagtirmamiz dogru
olmasa da, sut drlnleri igerinde surklerin yerinin
belirenmesi icin  diger ¢okelek cesitleriyle de
karsilastiriimasinin uygun olabilecegi disiinilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda taze, kifli ve
zeytinyaginda muhafaza edilen O6rneklerin  toplam
mezofilik aerob bakteri sayisi ortalama olarak sirasiyla
7.60, 8.05 ve 5.82 logiokob/g olarak belirlendi (Tablo 1).
Taze sirk orneklerinde bulunan degerin, Keles ve ark.
(10) tarafindan Hatay ilinde 50 adet taze sirk 6rneginde
tespit edilen degerinden (7.20 logiokob/g) nispeten
yuksek oldugu gorilmektedir. Kifli olarak satilan siirk
orneklerinde bulunan degerin (8.05 logiokob/g) ise
Kamber ve Sireli (30) tarafindan 10 adet kufli slrk
orneklerinde bulunan (8.81 logiockob/g) degderlerden
disuk oldugu belirlendi. Genel olarak
degerlendirildiginde taze, kufli ve zeytinyaginda
muhafaza edilen slrk Oornekleri arasinda istatistiksel
olarak oldukga onemli farkliklarin oldugu tespit edildi
(P<0.001) (Tablo 1).

Maya ve kif sayisi ortalama olarak taze slrk
orneklerinde 4.32 logiokob/g, kifli sirk Orneklerinde
6.42 logickob/g ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde ise 1.43 logiokob/g dlzeyinde saptandi
(Tablo 1). Taze sirk 6rneklerinde bulunan degerin Keles
ve ark. (10)’'nin 50 adet taze siirk érneklerinde bulduklar
5,91 logiockob/g degerinden oldukga disilk, ancak
Antalya ve Burdur civarinda yapilan bir arastirmada (6)
taze c¢Okelek orneklerinde bulunan 3.60 logiokob/g
degerinden yilksek oldugu gorilmektedir. Taze slrk
orneklerinde bulunan 4.32 logiokob/g degerinin Patir ve
Ates’in (31) kurut 6rneklerinde bulduklari 4.05 logiokob/g
degeriyle ayni seviyelerde oldugu gorilmektedir. Kafli
surk orneklerinde tespit edilen degerin ise Kamber ve
Sireli (30) tarafindan 10 adet kuflu surk orneklerinde
bulduklari 5.43 logickob/g degerinden oldukga yulksek
oldugu belirlendi. Surk o6rnekleri (taze, kufli ve
zeytinyaginda muhafaza edilen) arasindaki farkhliklarin
anlamli oldugu saptandi (P<0.001) (Tablo 1).

incelenen taze siirk érneklerinde bulunan ortalama
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayisinin (5.85
logiokob/g) taze sirk numunelerinde ortalama olarak
6.92 logiokob/g degerini bulan Keles ve ark. (10)'nin
bulgularindan dislik seviyelerde oldugu gorilmektedir.
Yine kifli strk 6rneklerinde tespit edilen ortalama 6,85
logiokob/g degerinin Kamber ve Sireli (30)’'nin kifli sirk
Orneklerinde bulduklari 7.64 logiokob/g degderinden
oldukga dusuk seviyelerde oldugu tespit edildi. Bu grup
mikroorganizmalar zeytinyaginda muhafaza edilen sirk
Orneklerinde ortalama olarak 3.87 logiokob/g diizeyinde
tespit edildi. Yapilan istatistik sonuglarina goére tim
gruplar arasindaki farkliigin olduk¢a ©&nemli oldugu
gorulmektedir (P<0.001) (Tablo 1).
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Lipoliz, proteoliz ve laktoz fermentasyonunda gorev
alan laktik streptokoklar taze slrk drneklerinde ortalama
olarak 6,41 logiokob/g seviyesinde bulundu. Bu degerin
Patir ve Ates (31)’'in kurut 6rneklerinde bulduklar 4.05
logiokob/g dederinden oldukga yiksek oldugu belirlendi.
Kafli  strk  Orneklerinde bulunan 6,66 logiokob/g
degerinin Kamber ve Sireli (30)'nin bulduklar 2,45
logiokob/g dederinden oldukga yiksek oldugu gorildu.
Zeytinyaginda muhafaza edilen siurk o6rneklerinde ise
ortalama olarak 3,76 logiokob/g seviyelerinde saptandi.
Ug grup siirk 6érnekleri arasinda istatistiksel olarak
oldukca anlamli farkhliklarinin oldugu goéruldu (P<0.001)
(Tablo 1). Tum surk 6rneklerinde elde edilen ortalama
laktik streptokok sayilarinin Oksiiztepe ve ark. (32)'nin
taze cokelek orneklerinde bulduklari degerinden (7.01
logiokob/g) dusik oldugu belirlendi.

Taze, kifli ve zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
orneklerinde sirasiyla ortalama olarak koliform grubu
bakteriler 1.87, 2.04 ve 1.17 logiokob/g olarak bulundu.
Surk gesitleri farkli yapim metotlarina gére yapilan diger
cOkelek Ornekleriyle karsilastirildiginda Tarakgi ve ark.
(33) ile Agaoglu ve ark. (34)'nin degerlerinden (<1.0
logiokob/g) ylksek ancak diger arastirmacilarin (31-38)
degerlerinden (2.77-3.93 logiokob/g) ise daha disik
seviyelerde oldugu belirlendi. Yapilan istatistik analiz
sonuglarina gore gruplar arasindaki farkhlklar oldukga
onemlidir (P<0.001). Taze sulrk oOrneklerinde koliform
bakteriler ile E.coli bakterisi arasinda r: 0.947 (¢ok guglu
derecede) (P<0.01), kufli siirk 6rneklerinde koliform
bakteriler ile E.coli arasinda r: 0,547 (orta derecede)
(P<0.05) ve zeytinyaginda muhafaza edilen sirk
Orneklerinde ise pH ile koliform bakteriler arasinda r:
0.568 (orta derecede) (P<0.01) korelasyon oldugu tespit
edildi (Tablo 1).

Enterobacteriaceae  Uretim  esnasinda  hijyen
yetersizliginin bir gdstergesi olarak kabul edilmektedir
(39). Genellikle ulusal veya uluslararasi yasalarda bir
standardi olmadigi igin 6zel durumlarda sadece aranan
bir bakteri grubudur (40). Taze surk o&rneklerinde
saptanan ortalama 2.99 logiokob/g degerinin Oksiiztepe
ve ark. (32)nin yine taze c¢okelek Orneklerinde
saptadiklari 8.17 logiokob/g degerinden oldukca dusik
oldugu belirlendi. Bu durumun &zellikle sirk yapiminda
kullanilan cesitli baharatlarin antibakteriyel etkilerinden
kaynaklanmis olabilecegi dusunilmektedir. Kuflu strk
Orneklerinde elde edilen ortalama 2.58 logiokob/g
degerin ise Kamber ve Sireli (30) tarafindan bulunan
2.54 logiockob/g degeriyle ayni seviyelerde oldugu
gorildi.  Zeytinyaginda  muhafaza  edilen  siirk
orneklerinde ise ortalama olarak Enterobacteriaceae
sayisi 1.52 logiokob/g seviyesinde bulundu. Yapilan
istatistik analiz neticelerine gére tim gruplar arasindaki
farkliliklarin oldukga énemli oldugu gérildi (P<0.001)
(Tablo 1).

incelenen taze siirk orneklerinde ortalama olarak
bulunan Staphylococcus—Micrococcus sayisinin (3.30
logiokob/g) Keles ve ark. (10) tarafindan incelenen 50
adet taze surk o6rneginde bulunan 3.76 logiokob/g
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degeriyle ayni seviyelerde oldugu gorildu. Yine, kufla
slirk drneklerinde tespit edilen 2.37 logiokob/g sayisinin
Kamber ve Sireli (30)'nin 10 adet kifli sirk 6rneginde
bulduklari 2.40 logiokob/g sayisiyla ayni degerlerde
olduklari saptandi. Zeytinyaginda muhafaza edilen stirk
Orneklerinde ise ortalama olarak 1.73 logiokob/g
degerinde bulundu. Gruplar arasindaki farkhihdin
istatistiksel olarak anlaml oldugu belirlendi (P<0.001)
(Tablo 1).

E.coli bakterisinin Urlinlerde bulunmasi, Grtnlerin ¢ig
sutten yapilmig oldugunun, pastérizasyon isleminin eksik
veya hi¢ yapilmamig olmasinin, pastérizasyondan sonra
tekrar kontaminasyon oldugunun ve drdnlerinin kota
hijyen kosullarinda Uretilip saklandiginin bir gdstergesi
olarak kabul edilmektedir (41). incelenen taze siirk
orneklerinin 13 (%65) tanesinde ve ortalama olarak 2.29
logiokob/g seviyesinde, kifli sirk érneklerinin 11 (%55)
tanesinde ve ortalama olarak 1.52 logiokob/g
seviyesinde ve zeytinyaginda muhafaza edilen 6rneklerin
ise 5 (%25) tanesinde ve ortalama olarak 1.04 logiokob/g
seviyesinde bu bakteriye rastlanildi. Gruplar arasindaki
farkliligin ise anlamli oldugu goérildi (P<0.001) (Tablo 1).

Sit ve sUt drGnlerinde S. aureus bakterisinin
bulunmasi drdnlerin  Uretim asamasinda 1sil islemin
dikkate alinmadidinin ve Kisisel hijyen dahil Uretim
sonrasi da kontaminasyonun goéstergesi olarak kabul
edilmektedir. Ortalama olarak taze slrklerde 1.35
logiogkob/g, kifli  surklerde 1.93 logiokob/g ve
zeytinyaginda muhafaza edilen surkler de ise 1.48
logiokob/g seviyelerinde bulundu. incelenen taze siirk
Orneklerinin 13 (%65) tanesinde, kufli strk 6rneklerinin
14 (%70) tanesinde ve zeytinyaginda muhafaza edilen
sirk orneklerinin ise 6 (%30) tanesinde S. aureus
bakterisine rastlanildi. Gruplar arasindaki farkliligin
istatistiki olarak 6nemli oldugu goérilmektedir (P<0.01)
(Tablo 3). Ayrica taze sirk orneklerinin 2, kifli sirk
orneklerinin 1 tanesinde koagulaz (+) S. aureus identifiye
edildi. Ancak zeytinyaginda muhafaza edilen sirk
orneklerinin hi¢ birinde bu bakteri identifiye edilmedi.

Anaerob bakteri sayisi ortalama olarak taze stirklerde
1.22, kifla surklerde 1.03 ve zeytinyaginda muhafaza
edilenler de ise 1.15 logiokob/g seviyelerinde tespit
edildi. incelenen taze siirk &rneklerinin 8 (%40)
tanesinde, kufli strk érneklerinin 4 (%20) tanesinde ve
zeytinyaginda muhafaza edilen 6rneklerin ise 11 (%55)
tanesinde anaerob bakterilere rastlanildi. Gruplar
arasindaki farkliliklar énemli bulundu (P<0.05) (Tablo 1).
Literatir degerlendirmeleri sonucunda silrk ile ilgili
yapilan ¢alismalarda bu grup bakteriler analiz edilmedigi
icin tartisilma yapilamamaktadir.

pH degeri ortalama olarak taze, kufli ve
zeytinyaginda muhafaza edilen drneklerde sirasiyla 4.49,
5.25 ve 5.34 olarak saptandi (Tablo 2). Taze slrk
orneklerinde bulunan degerin (4, 49) Keles ve ark.
(10)ynin 50 adet taze slrklerde bulduklarn 4.55 ile
Durmaz ve ark. (43)nin 25 adet taze sirk 6rneginde
tespit ettikleri 5.81 degerinden dislk oldugu
gorulmektedir. Kuflu siirk érneklerinde tespit edilen 5.25
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degerinin ise Guler-Akin ve Konar (9) tarafindan
saptanan 4.94 degerinden olduk¢ca ylksek oldugu
belirlendi. istatistiksel olarak degerlendirme yapildiginda
farkhhklarin  oldukga ©nemli oldugu gorilmektedir
(P<0.001) (Tablo 2). pH degerleri arasinda gorulen bu
farklihiklarin, Uretim tekniklerinden, kullanilan
hammaddelerden, muhafaza ve satis kosullarindan
kaynaklanmis olabilecegdi dislntlmektedir.

Taze sirk orneklerinde saptanan ortalama %1.04
toplam asitlik degerinin (%l.a) 50 adet taze sirk
orneginde Keles ve ark. (10) tarafindan bulunan %0.78
l.a de@erinden dusuk oldugu belirlendi. Ancak Bicer ve
ark. (44)'nin bulduklari %1.0 l.a degeri ile Durmaz ve ark.
(43)’'nin 25 adet taze siirk érneginde tespit ettikleri %1.44
l.a degerlerle hemen hemen ayni duzeyde olduklari
gorilmektedir.  Taze  c¢okeleklerle ilgili  yapilan
calismalarla kiyaslandiginda, Keven ve ark. (37)nin
bulduklari %1.06 degeriyle benzer seviyelerde oldugu
gorildu. Ancak dider arastirmacilarin (32, 33, 36) tespit
ettikleri %1.25 - %1.67 — %2,64 (l.a cinsinden)
degerlerden ise disik seviyede oldugu saptandi. Kufli
strk Orneklerinde bulunan ortalama %21.62 asitlik
degerinin Guler-Akin ve Konar (9)'In saptadiklari %1.14
l.a deg@erinden yiiksek, ancak Kamber ve Sireli’'nin (30)
bulduklari %2.1 l.a degerinden ise duslk seviyelerde
oldugu belirlendi. Zeytinyaginda muhafaza edilen surk
orneklerinde ise ortalama asitlik degeri (l.a cinsinden)
%0.86 degerinde bulundu. Sirk Ornekleri arasinda
belirlenen farkliliklarin istatistiksel bakimdan oldukga
O6nemli oldugu goruldi (P<0.001) (Tablo 2). Genel olarak
degerlendirildiginde, strk Ornekleri arasindaki asitlik
miktarinin farkh olmasi, muhtemelen hammadde olarak
kullanilan yayik alti suyunun bilesiminden kaynaklanmig
olabilir.

Ortalama kuru madde sirasiyla taze, kufli ve
zeytinyaginda muhafaza edilen 6rneklerde sirasiyla
%39.27, %46.91 ve %58.56 diizeyinde bulundu (Tablo
2). Taze surk Orneklerinde bulunan degerin yine taze
surklerde yapilan bazi arastirmalarda (10, 43, 44)
saptanan bulgulardan (%45.60, %48.80, %49.82)
oldukga disiik seviyede oldugu goriiimektedir. Kuflu stirk
Orneklerinde bulunan degerin (%46.91) ise Guler—Akin
ve Konar (9)'in bulduklari %44.32 degerinden nispeten
yuksek, ancak Kamber ve Sireli (30)'nin saptadiklari
%52.8 degerinden ise oldukca disuk degerde oldugu
bulundu. Kuru madde degerlerinde meydana gelen
farkhhklar muhtemelen slrk Uretiminde kullanilan
hammadde bilesenlerinin ve Uretim tekniklerinin farkl
olmasindan kaynaklanmig olabilir. Istatistiksel olarak
gruplar arasindaki farkhliklarin olduk¢a 6nemli oldugu
saptandi (P<0.001) (Tablo 2).

incelenen taze siirk érneklerinde tespit edilen kuru
madde de tuz miktari ortalama olarak %5.39 bulundu. Bu
deger taze surklerde tuz miktarini %5.36 ile % 5.59
degerinde bulan arastirmacilarin (10, 43) bulgulariyla
benzerdir. Ancak, Biger ve ark. (44)nin tespit ettikleri
%8.2 degerinden ise oldukga dasuktir. KGfli sirk
Orneklerinde  saptanan %8.41  degerinin  bazi
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arastirmacilarin (9, 30) kiflu strk 6rneklerinde bulduklar
(%8.10-%8.32)  degeriyle hemen hemen ayni
seviyelerde oldugu gorildu. Zeytinyaginda muhafaza
edilen sirk érneklerinde ise kuru madde de tuz miktar
ortalama olarak %4.37 dizeylerinde saptandi. Gruplar
arasindaki farkhliklar énemli bulundu (P<0.001) (Tablo
2).

Protein miktari ortalama olarak taze surk 6rneklerinde
%17.56 duzeyinde bulundu. Bu degerin Bicer ve ark.
(44)'nin bulduklari %17.00 degeriyle ayni seviyede fakat,
Durmaz ve ark. (43)'nin bulduklar %26.43 degerinden
ise oldukga disuk seviyelerde oldugu goruldi. Kufli sirk
orneklerinde bulunan %19.45 degerin yine Giler—Akin ve
Konar (9)'in bulduklari %19.02 degeriyle ayni diizeyde
oldugu belirlendi. Zeytinyaginda muhafaza edilen siirk
Orneklerinde ise protein miktari ortalama olarak %26.68
seviyesinde tespit edildi. Ug grup arasindaki farkhliklar
istatistiksel olarak oldukga anlamhydi (P<0.001) (Tablo
2). Sirk ornekleri arasindaki bu farkhliklar muhtemelen
incelenen Orneklerin kuru madde ve yad oranlarinin
farkhhklarindan kaynaklanmis olabilir.

Taze surk orneklerinde ortalama olarak kul miktar
%4.42 duzeyinde bulundu. Bu degerin Biger ve ark.
(44)nin bulduklari %1.9 degerinden yiliksek, Keles ve
ark. (10)'nin taze surk Orneklerinde bulduklar %5.80
degerinden ise dusik seviyede oldudu gorulmektedir.
Kufli strk orneklerinde tespit edilen %5.90 degerinin
Guler-Akin ve Konar (9)'In tespit ettidi %7.96 degerinden
disik seviyede oldugu belirlendi. Zeytinyaginda
muhafaza edilen surk érneklerinde ise ortalama olarak
kil miktari %3.95 degerinde saptandi. Istatistiksel olarak
gruplar arasindaki farkliliklar  oldukga Onemliydi
(P<0.001) (Tablo 2). Kul miktarlarinin farkli degerlerde
olmasi muhtemelen kullanilan tuz miktarindan, ham
materyallerden ve gesitli katki maddelerinin farklihgindan
kaynaklanmis olabilir.

Yagd miktar1 taze surk orneklerinde ortalama olarak
%9.90 degerinde bulundu. Bu degerin taze surk
orneklerinde  %4.05 bulan Keles ve ark. (10)'nin
degerinden ylksek ancak, Durmaz ve ark. (43)'nin tespit
ettikleri %14.66 degeri ile %18.60 degerini bulan Biger ve
ark. (44)'nin degerlerinden dusiuk seviyede oldugu
goOrulmektedir (Tablo 2). Kafli  sirk &rneklerinde
saptanan % 8,81 ortalama yag miktarinin Guler-Akin ve
Konar (9)'in bulduklari %8.99 ile ayni seviyelerde oldugu
bulundu. Ancak, Kamber ve Sireli (30)'nin bulduklari
%11.0 degerinden ise diiglik seviyede oldugu belirlendi
(Tablo 2). Zeytinyaginda muhafaza edilen sirk
orneklerinde ise ortalama olarak yag miktarinin %17.56
dizeyinde oldugu goérildi (Tablo 2). Genel olarak
bakildiginda yagd miktarlarinin taze surk &rneklerinde
%3.50-%13.50, kifli stirk 6rneklerinde %2.00-%9.50 ve
zeytinyaginda muhafaza edilen siurk o6rneklerinde ise
%5.00-%20.00 arasinda olduklari  goruldi. Bu
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degerlerdeki farkhliklar strk Gretiminde kullanilan
hammadde bilesenlerinin ve yapim asamalarinin

farkliigindan kaynaklanmus olabilir. istatistiksel olarak ise
gruplar arasinda o©nemli dizeyde farkhhklar oldugu
belirlendi (P<0.01).

aw degeri gida maddelerinde  mikrobiyolojik
gelismenin inhibe edilmesinde etkili olan &6nemli
bariyerlerden biridir. aw degeri ortalama olarak sirasiyla
taze slrklerde 0.90, kifli sirklerde 0.81 ve
zeytinyaginda muhafaza edilen sirklerde ise 0.91
seviyelerinde saptandi (Tablo 2). Surkler (Uzerinde
yapilan arastirmalarda a. degeri ile ilgili herhangi bir
bilgiye rastlaniimadigi icin tartisma yapilamamaktadir.
Ancak taze siirklerde bulunan 0.90 degerinin Oksiiztepe
ve ark. (32)nin taze c¢okeleklerde bulduklari 0.95
degerinden disik oldugu goérilmektedir.

Taze surk oOrneklerinde toplam puan olarak tespit
edilen 87.59 degerinin Durmaz ve ark. (43)'nin tespit
ettikleri 67.20 degerinden oldukga yiksek oldugu
gorildi. Kufli slrk oOrneklerinde ise ortalama olarak
bulunan toplam 68.49 puanin Guler—Akin ve Konar (9)'1n
saptadiklari 72.85 puanindan oldukg¢a disuk seviyelerde
oldugu belirlendi. Zeytinyaginda muhafaza edilen sirk
Orneklerinde ise toplam puan ortalama olarak 91,80
seviyesinde  saptandi.  Yapillan  degerlendirmeler
sonucuna gdére en c¢ok bedenilen grup zeytinyaginda
muhafaza edilen sirk o©rnekleri oldu. Sirk gruplari
arasinda istatistiksel anlamda koku hari¢ (P<0.04) diger
degerler bakimindan (goérinus, kivam, koku, lezzet ve
toplam puan olarak) P<0.001 dizeyinde olduk¢a énemli
farkliliklar tespit edildi (Tablo 3).

Yapilan mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizler
neticesinde elde edilen degerlerin (her grubun kendi
icinde) ¢cok genis bir yelpazede degistidi gorildi. Bu
nedenle bu farkliliklari asgariye indirip HACCP
kurallarina uygun, endustriyel surk &érneklerinin Gretimi
Onem arz etmektedir. Ayni zamanda kuguk Olcekli aile
tipi igletmelerde surk Uretiminde ayni kalitede
hammaddelerin kullaniimis olmasi, slrk Uretiminde
kullanilan baharat ve diger katki maddelerinin miktar ve
gesitlerinin standart olmasi, Urlnlerin uygun sartlarda
Uretilip saklanmasi, kuflendirilmesi, Urtnlerin standart bir
yontemle yapilmasi, drlnlerin Uretim, pazarlama ve
saklama kosullarinin hijyenik ortamlarda yapilmasi,
personel hijyenine dikkat edilmesi, drlnlerin &6zellikle
yoresel bir Urin olmaktan c¢ikip ulusal platformlarda
taninan bir Griin haline doénismesi igin ugras verilmesi,
uygun ambalaj materyallerinde saklanmasi  gibi
durumlara dikkat edildigi takdirde standart kalitede stirk
uretilebilir. Boylece sitgulik artiklarinin degerlendirilmesi
ile bireysel ekonomiden ulusal ekonomiye katki
saglanabilecegi, mahalli Urinlerimizden biri olan sirk
cokeleklerinin  Ulke pazarlarinda taninmasina firsat
verilebilecegi kanaatine varild1.
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