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ARASTIRMA

Elazig Yéresel Uriinlerinden Cevizli Sucugun (Orcik)
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Kalitesi

Bu calisma, Elazig’da satilan cevizli sucuklarin (orcik) kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
parametrelerini saptamak amaciyla yapildi. Aragtirmada 35 adet orcik érnegi incelendi. incelenen
Orneklerdeki ortalama pH degeri 5.28+0.66, asidite (tartarik asit cinsinden) %0.03+0.01, a,, degeri
0.65£0.07, kuru madde %82.30+4.18, kil %1.44+0.55 ve %10'luk HCl'de ¢bziinmeyen kil ise
%0.47+0.32 degerlerinde tespit edildi. incelenen érneklerde ortalama olarak toplam mezofilik aerob
bakteri (TMAB), koliform, Staphylococcus-Micrococcus ve maya-kuf sayisi sirasiyla 3.44+1.24,
1.12+0.59, 1.64+1.00 ve 1.81+0.89 log:, kob/g degerlerinde tespit edildi. Orneklerin 7 tanesinde
(%20) TMAB sayisinin 5.0 logio kob/g’dan fazla oldugu saptandi. Orneklerin 32'sinde (%91.4)
koliform bakterilerin, 20’sinde (%57.1) Staphylococcus-Micrococcuslarin, 14’Unde (%40.0) ise
maya ve kiif mikroorganizmalarinin <1.0 logs, kob/g'dan daha az olduklari gézlemlendi. Orneklerin
hi¢ birinde Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Salmonella spp. bakterilerine rastianmadi.
Sonug olarak, incelenen orcik érneklerinden elde edilen kimyasal ve mikrobiyolojik degerler géz
onune alindiginda; standart bir Uretimin olmadigi, Uretiminde ya da satisa arz edilmesi sirasinda
yeterince hijyen kurallarina riayet edilmedigi, dolayisiyla bazi parametreler agisindan ilgili evsafina
uygun olmadigi ortaya konuldu. Bu nedenle Grliniin, standart kalitede ve guvenilir olmasi igin, aile
bazinda yapimi yerine, modern igletmelerde, hijyenik sartlarda uretilerek, uygun ambalaj
materyalleri igerisinde satisa sunulmasinin saglanmasi amaciyla alinacak tedbirler ve calismalar
6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cevizli sucuk (Orcik), geleneksel (iriin, kalite, kimyasal, mikrobiyolojik

Chemical and Microbiological Quality of Walnut Sucuk (Orcik), a Traditional
Product of Elazig

In this study, it was aimed to determine the chemical and microbiological quality of walnut sucuk
(orcik) locally produced and sold in Elazig. A total of 35 orcik samples was purchased from orcik
sellers. It was detected that in the samples examined, the mean pH value was 5.28+0.66, acidity
(in terms of tartaric acid) was 0.03+0.01%, a., value was 0.65+0.07, dry matter was 82.30+4.18%,
ash was 1.44+0.55, and ash insoluble in 10% HCI was % 0.47+0.32. Total mesophilic aerobic
bacteria (TMAB), coliform, Staphylococcus-Micrococcus and yeast-mold counts (log;, CFU/g) in
the samples were 3.44+1.24, 1.12+0.59, 1.64+1.00 and 1.81+0.89, respectively. In 7 of the
samples (20%), TMAB was found to be more than 5.0 log,o cfu/g. It was observed that coliform
bacteria were less than <1.0 logi, CFU/g in 32 (91.4%), in 20 (57.1%) Staphylococcus-
Micrococcus, and 14 (40.0%) yeast and mold microorganisms were less than <1.0 log;o CFU/g of
the samples None of the analyzed samples was contaminated with Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, and Salmonella spp. As a consequence, considering the chemical and
microbiological parameters obtained from the orcik samples examined; it has been revealed that
there is no standard production, that hygiene rules are not followed sufficiently during its production
or sale, therefore, it is not suitable for the relevant qualifications in terms of some parameters.
Therefore, in order for the product to be of standard quality and reliable, it is important to take
measures and studies to ensure that it is produced in modern enterprises under hygienic conditions
and offered for sale in appropriate packaging materials, rather than family-based production.

Key Words: Walnut sucuk (orcik), traditional product, quality, chemical, microbiological

Girig

Geleneksel riin, geleneksel bir Gretim bigimine bagl, geleneksel hammaddeler
kullanilarak Uretilmis UrGnlerden olusmaktadir. Geleneksel gidalar bir bdlgenin
kiltirinun ve kimliginin 6nemli bir pargasini olusturmaktadir (1). Avrupa komisyonu
(European Commission-EC) geleneksel Uriin kelimesini, bir toplumun pazarinda en az
25 yil siire ile satigi ve kullanimi kanitlanmig Urlin olarak tanimlamistir. Buradaki en az
25 yil olarak belirlenmis sure, nesilden nesile aktarimin gergeklesmesi igin gereken
sureyi isaret eder (2). Turk Patent Enstitisi (3) ise geleneksel Urinin tanimini,
geleneksel hammaddeler kullanilarak uUretilen veya geleneksel bir terkip ya da dogrudan
dogruya geleneksel bir uretim bicimi ile karakterize edilen yahut dogrudan geleneksel bir
Uretim bicimine dayanmamakla birlikte, bdyle bir Uretim tarzini yansitan iglemlerden
gecirilmis olmasi nedeniyle ayni kategorideki benzer Grtinlerden agik¢a ayrilabilen trln
seklinde yapmistir.

Geleneksel Urlinlerimizden olan cevizli sucuklar, genel olarak taze izim sirasinin
veya sekerle karigik Uzim sgirasinin nisasta ile usuline goére kaynatilip hazirlanan
peltesine, ipliklere dizilmis i¢c ceviz, badem, findik veya fistik gibi kuruyemislerin
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mikerrer defalar batirilip kurutulmasiyla elde edilen
Urtinlerdir (4-6). Gimushane yo6resinde daha ¢ok "kéme"
ismi ile bilinen sucuk, dodu illerinde genel olarak, Maras
sucugu, bandirma, seker sucuk, kedi bacagi, cevizli
sucuk, orjik veya orcik olarak bilinir. Dinyada ipe dizili
ceviz, findik, badem gibi yemisler ile incir, kayisi, erik
gibi meyve kurularinin meyveli bir karisima batirihp
kurutulmasi ile elde edilen geleneksel Urtnler mevcuttur.
Bu durlnler kuzey Ulkelerinde c¢orgkela (churchkhela)
ismiyle anilir (7).

Elazi§ yoresine 6zgl olan Orcik, bir cesit cevizli
sucuk tartduar ve popller olan tatlilar arasinda 6nemli bir
yere sahiptir. Genellikle Gziim ve dut meyvesinden elde
edilen orcik, lezzetli, istah agici ve yuksek besleyici
degere sahip olan geleneksel bir besindir. Orcik diyet
lifleri, karbonhidratlar, antioksidanlar, vitaminler ve
mineraller gibi yuksek besin igerigin zengin olan bir
atistirmaliktir (8-10).

Glnidmuzde orcik, daha ziyade geleneksel ya da
endustriyel olarak Uuretimi yapilan ve artan tiketici
talebiyle yurt icinde ve yurt disinda énemli bir ticaret
kaynagr olmustur. Orcik, bag bozumu sirasinda
yapllmaktadir. ipe dizilen cevizler, (iziimden elde edilen
siranin igine birka¢ kez batiriir ve daha sonra
kurutularak orcik elde edilir. Orcik, Turkiye’'nin Elazid
sehriyle 06zdeslesmistir. Elazi§ orcidinin ayirt edici
Ozellikleri, yoreye 6zgu Uzimlerin ve yeni hasat edilmis,
taze cevizlerin kullaniimasindan ortaya ¢ikmaktadir.
Dolayisiyla, orcigin yeni hasat edilmis taze cevizden ve
Elazig bolgesinde yetistirilen yeni hasat edilmis taze
Uzlimlerden yapillmasi olmazsa olmazidir. Orcik,
Turkiye’deki yerel makamlarca tescil edilmis ve
30.11.2018 yil itibariyle cografi isaret alan, Elazid
yoresine 6zgl organik bir Grindir (11). Fakat Avrupa
birligince tescili icin AB  komisyonuna henulz
basvurulmamistir (12).

Elazig orcigi Uretimi, bdlgede yetisen mevcut
Uzimlerin hasat zamani toplanip torbalarda veya
havuzlarda preslenerek ya da c¢ignenerek Uzumin
suyunun c¢ikarilmasi ve bu suyun buylk kazanlara
alinarak kaynatilmasi ile baglar. Kaynatma islemi ile
Uz0m suyundaki tortular c¢okturilir ve su miktari
disurdldr. Bu iglem sonunda Uzim suyunun brix degeri
yaklasik 70-72 civarindadir. Elde edilen Gzim suyu (sira)
kaba partikullerinden ve ¢ekirdeginden arindiriimak igin
suzilir. Daha sonra her 40 litreye 2.5 kg un eklenerek,
ates altinda slrekli homojen hale gelinceye kadar
karistinlir. Karisim kaynamaya basladiktan 5 dakika
sonra atesten alinir (13).

Daha o6nce taze olarak toplanmis ve ipe dizilmis
cevizler, hazirlanan karigima birkag defa batirilip,
kurumasi i¢in bu ise uygun askilar Gzerine asilir. Bu
islem birka¢ defa tekrarlanir. Havanin sicakligina gore
birkag giin igerisinde kuruma gergeklesir ve kuruyan
orcikler 15-50 cm uzunlugunda parcalara ayrilarak
tiketim icin hazir hale getirilir. Orcik oda sicakliginda
kuru havada muhafaza edilirse, ortalama 7-8 ay tiketim
omrune sahiptir. Elazi§ orciginin tescil belgesinde yer
alan, drline ait parametre degerleri Tablo 1’de verilmistir
(11).
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Tablo 1. Elazi§ orciginin Urlin degerleri (11)

Kriter Limit
pH 5.0-5.7
Titrasyon Asitligi (Tartarik asit cinsinden) (%, en

cok) 0.05
Nem (%, en ¢ok) 23
Kl (%, en ¢ok) 2.2
%10 HCI'de Céziinmeyen Kl (%, en ¢ok) 0.3
Ceviz Orani (%, en az) 30

Bu arastirma, Elazig il merkezindeki marketlerle,
farkh satis noktalarinda satilan ev yapimi cevizli
sucuklarin (orcik) kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
parametrelerini saptayarak ilgili evsafinda bildirilen
kriterlere uygunlugunu ortaya koymak amaciyla yapildi.

Gereg ve Yontem

Bu calisma, Firat Universitesi Girisimsel Olmayan
Arastirmalar Etik Kurului’nun 10.02.2022 tarihli ve
2022/02-36 protokol numarali onayi ile Elazig'da
yurataldu.

Arastirmada kullanilan  cevizli sucuk (orcik)
ornekleri, Elazig il merkezindeki market, diikkan ve semt
pazarlarindan temin edildi. Faaliyet gosterdikleri alan
itibariyle sehir merkezinde yogun olarak orcik drlnlerinin
pazari konumundaki isletmelerden evrendeki birey sayisi
bilinen &érneklem genisligi formdli kullanilarak basit
tesadifi 6rneklem ydntemiyle toplam 35 adet 6rnek her
bir igletmeden alinarak incelendi. Populasyonu temsil
edecek en kigik o6rnek blylkliginin %5 glven
araliyinda olmasina dikkat edildi (14). Ornekler steril
posetler igerisine usulline uygun olarak alindi ve soguk
zincir altinda en ge¢ 1 saat igerisinde Veteriner
Fakultesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
Laboratuvarina  getirildi.  Laboratuvarda  érnekler
analizleri yapilincaya kadar 4+1°C’de muhafaza edildi.

N.t2.p.q

d2. (N-1) +t2.p.q
n: érneklem buyukligu
N: 54 (ana kitle bayuklaga)

t: 1.99 (%95 guven arahdinin t cetvelinde karsilik
gelen degeri)

p: 0.5 (g6rulme sikhgr)
g: 0.5 (goérilmeme sikligr)
d: 0.01 (hata pay1)

Orneklerin pH degerleri, pH metre (HI 11310,
Hanna Instruments, Amerika Birlesik Devletleri) ile
Olclldi. Toplam asitlik % tartarik asit cinsinden alkali
titrasyon metodu ile tespit edildi (15). Toplam kuru
madde, toplam kil, %10’luk HCI'de ¢bzinmeyen TS
1128'e gbre yapildi (16). Orciklerin su aktivitesi degeri
(aw), otomatik su aktivitesi tayin cihazi (Testo-650,
Almanya) ile belirlendi (17).

Mikrobiyolojik analizler igin, 10 g orcik 6rnegi steril
stomacher posetine alinarak U(zerine steril %0.1’lik



Cilt: 37, Sayr: 1

peptonlu sudan (Merck, Darmstadt/Almanya) 90 mL
ilave edildi ve bir pargalayicida (Bagmixer®,
Interscience, Fransa) homojen hale getirildi. Bdylece
érnegin 10™ (Y10)lik diliisyonu hazirlandi. Daha sonra
ayni seyreltici kullanilarak érnegin 10®ya kadar diger
desimal  dilisyonlari  yapildi. Genel ve Ozel
mikroorganizmalara ait koloni sayilari, drneklerin her
seyreltisinden birer mL kullanilarak ve iki seri halinde
dékme plak ya da yayma metodu ile ekimleri yapilarak
saptandi. Inkiibasyondan sonra 30-300 koloni igeren
plaklar degerlendirildi (18).

Toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB) sayimlari
icin Plate Count Agar (PCA) (Merck, Darmstadt/
Almanya) kullanildi ve plaklar 35+1°C’de 48 saat inkiibe
edildi (19). Koliform bakterilerin sayimi igin Violet Red
Bile Agar (VRBA) (Biokar, Beauvais/Fransa) kullanildi ve
petriler 37+1°C’'de 24 saat inkGbasyona birakildi.
inkiibasyon siiresi sonunda koyu kirmizi renkli spesifik
koloniler sayildi (20). E. coli sayimi igin Tryptone Bile X
Glucuronide Agar (TBX) (Merck, Darmstadt/ Almanya)
besiyeri kullanildi ve plaklar 30°C’de 4 saat ve sonra
44°C’de 18 saat inkiibe edildi. inkiibasyon sonunda yesil
renkli koloniler sayildi (21). Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizmalarin sayimi i¢in Mannitol Salt Agar
(MSA) (Merck, Darmstadt/ Almanya) besi yeri kullanildi.
Plaklar 37+1°C’'de 36-48 saat inkiibe edildi. inkiibasyon
suresi sonunda olusan koloniler sayildi. Staphylococcus
aureus’un sayimi icin de Egg yolk-Tellurite Emulsion
(Oxoid SR0054) iceren Baird-Parker Agar Base (BPA),
(Oxoid CM0275) besiyerine yayma plak yontemiyle ekim
yapildi ve plaklar 35°C'de 48 saat inkiibe edildi.
Koagulaz (+) Staphylococcus aureus sayisi, BPA
besiyerinde olusan etrafi seffaf zonla gevrili, gri-siyah,
parlak kolonilere koagllaz test uygulanarak bulundu
(22). Salmonella spp. analizleri igin 1ISO 6579 (23)
prosediru izlendi. Bunun igin 25 g ornekler 225 mL
tamponlanmis peptonlu suda (Buffered Pepton Water)
(Biokar, BK131HA, Beauvais/France) 37°C’de 18 saat
on zenginlestirmeye birakildi. On zenginlestirme islemi
sonrasi 0.1 mL o6rnek, 10 mL Rappaport-Vassiliadis
Broth (Neogen, NCM0136, UK) (41.5+1°C’de 24 saat) ve
10 mL Muller-Kauffmann Tetrathi-onate-Novobiocin
Broth (Condalab, 1214.00, Madrid/italya) igeren tiiplere
aktarilarak 37°C’de 24 saat inklibe edildi. Broth’da
Ureyen kultirler Xylose-Lysine-Deoxycholate (XLD;
Neogen-NCM0021A, Hampshire/ingiltere) ve Xylose-

Tablo 2. Cevizli sucuk (orcik) érneklerinde kimyasal analiz bulgulari
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Lysine-Tergitol (XLT4; Neogen-NCMO100A,
Hampshire/ingiltere) agara 6éze yardimiyla gizildi ve
37°C’'de 24-48 saat inkube edildi. Maya-kuf sayimi igin
Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC)
(Biokar, Beauvais/Fransa) kullanildi. Plaklar 25+1°C’de 5
gln inkibasyondan sonra degerlendirildi (24).

Calismada analizi yapilan orcik &rneklerinin
tanimlayici istatistikleri ve degerler arasindaki iligkiler
SPSS 22 (IBM SPSS, IBM Corporation, USA) paket
programi kullanilarak yapildi. Mikrobiyolojik veriler
logaritmaya cevrildi ve logio kob/g olarak ifade edildi.
Kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglari ortalama *
standart sapma olarak verildi. Bu g¢alismada yapilan
analizler sonucunda kimyasal verilerin kendi aralarinda
ve mikrobiyolojik verilerle iligkilerini, ayni zamanda
mikroorganizma ve mikroorganizma gruplarinin birbiri ile
olan iligkilerini incelemek amaciyla korelasyon analizi
yapiimistir. Korelasyon katsayilarinin belirlenmesinde
ise pearson korelasyon analizi kullaniimigtir (25).

Bulgular

incelenen 35 adet cevizli sucuk (orcik) érneklerinin
kimyasal analiz bulgulari Tablo 2'de, mikrobiyolojik
analiz  bulgulart Tablo 3'de, genel ve 0Ozel
mikroorganizmalarin &érneklerdeki dagiimi Tablo 4’de
gosterilmistir. Cevizli sucuk (orcik) 6rneklerinde Tescil
Belgesine (11) gére uygun olmayan kimyasal analiz
bulgularinin 35 érnekteki dagilimi Tablo 5’de ve Pearson
korelasyon analiz sonuglari ise Tablo 6’da verilmistir.

Korelasyon analizi sonucu elde edilen kimyasal
bulgular incelendiginde pH ile sirasiyla asitlik ve kil
miktar1 arasinda istatistiki olarak 6nemli negatif bir
korelasyon (r= -0.834; r= -0.630) oldugu belirlenmigtir
(P<0.01). Asitlik ile kil miktari arasinda ise pozitif bir
korelasyon oldugu (r= 0.634) ve bu korelasyon
katsayisinin istatistiki olarak 6nemli oldugu tespit
edilmistir (P<0.01). Benzer sekilde ay ile kuru madde (r=
-0.519; P<0.01) ve kul miktari (r= -0.347; P<0.05)
arasinda istatistiki olarak 6nemli negatif bir korelasyon
oldugu saptanmigtir. Mikrobiyolojik veriler arasinda ise
TMAB ile Staphylococcus-Micrococcus arasinda ise
pozitif bir korelasyon oldugu (r= 0.727) ve bu korelasyon
katsayisinin istatistiki olarak o6nemli oldugu tespit
edilmistir (P<0.05).

Analiz En az En ¢ok Ortalama (X£SD)
pH 4.40 6.34 5.28+0.66
Asitlik (Yo Tartarik asit cinsinden) 0.01 0.06 0.03+0.01

aw 0.522 0.764 0.65+0.07
Kuru Madde (%) 70.00 88.74 82.30+4.18
Kul (%) 0.52 2.60 1.44+0.55
%10'luk HCl'de Coziinmeyen Kiil (%) 0.02 117 0.47+0.32

X: Aritmetik ortalama; SD: Standart sapma
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Tablo 3. Cevizli sucuk (orcik) érneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari (log:o kob/g)

Mikroorganizma En Az En Cok Ortalama (X+SD)
TMAB 211 6.01 3.4411.24
Koliform <1.0 3.79 1.12+0.59

E. coli - - -
Staphylococcus-Micrococcus <1.0 4.88 1.64+1.00

Staphylococcus aureus - - -
Salmonella spp - - -

Maya ve kuf <10 4.04 1.8110.89
X: Aritmetik ortalama; SD: Standart sapma; TMAB: Toplam mezofilik aerob bakteri

Tablo 4. Cevizli sucuk (orcik) érneklerinde genel ve 6zel mikroorganizmalarin dagihmi

<1.0 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 5.0-5.99 >6.0
Mikroorganizma (logio kob/g) (logio kob/g) (logie kob/g) (logio kob/g) (logio kob/g)  (logio kob/g)  (logio kob/g)
n % n % n % n % n % n % n %
TMAB - - - - 16 45.7 8 22.9 4 11.4 5 14,3 2 5,7
Koliform 32 914 1 2.86 1 2.9 1 2.86 - - - - - -

Escherichia coli - - - - - - - - - - - - - R

Staphylococcus- 20 574 6 171 5 143 3 86 1 29 - . - :
Micrococcus

Staphylococcus aureus - - - - - - - - - - - - - ;
Salmonella spp. - - - - - - - - - - - - - -

Maya ve Kuf 14 40.0 6 17.1 12 343 2 5.7 1 2.9 - - - -

n: Ornek sayisi; TMAB: Toplam mezofilik aerob bakteri

Tablo 5. Cevizli sucuk (orcik) 6rneklerinde Tescil Belgesi’ ne goére uygun olmayan kimyasal analiz bulgularinin 35 érnekteki dagilimi

Uygun Olmayan Ornek

Yapilan Analiz incelenen Ornek Sayisi (n)

Sayi Yiizde (%)
pH 26 74.3
Asitlik (% Tartarik asit cinsinden) 3 8.6
Kuru Madde (%) 35 2 5.7
Kal (%) 4 11.4
%10’luk HCI' de Céztinmeyen Kiil (%) 12 34.3

*: P<0.05, **: P<0.01, ***: P<0.001, TMAB: Toplam mezofilik aerob bakteri

Tablo 6. Cevizli sucuk (orcik) érneklerine ait kimyasal ve mikrobiyolojik verilerin pearson korelasyon katsayilari

%10’luk
- Kuru . HCl'de . Staphylococcus- Maya-
Asitlik aw Madde Kiil Céziinmeyen TMAB  Koliform MFi)cr):)coccus Ki)j/f
Kal

pH -0.834*  0.253 -0.069 -0.630** -0.176 0.125 -0.118 0.114 0.012
Asitlik -0.262 -0.193 0.634** 0.075 -0.269 0.191 -0.160 -0.078
aw -0.519**  -0.347* -0.044 0.249 -0.213 0.171 0.233
Kuru Madde 0.046 0.076 0.256 0.285 0.173 0.199
Kl -0.119 -0.286 0.173 -0.112 -0.289
%101uk HCl'de 0057  0.093 -0.153 -0.047
Cozinmeyen Kl
TMAB 0.252 0.727* 0.246
Koliform 0.265 0.022

Staphylococcus-

. 0.142
Micrococcus

*: P<0.05, **: P<0.01, ***: P<0.001, TMAB: Toplam mezofilik aerob bakteri

16



Cilt: 37, Sayr: 1

Tartigsma

Diunyada oldugu gibi, Turkiye’de de geleneksel
gidalara olan ilgi gin gectikgce hizla artmaktadir. Bu
gidalarin dogal oldugu algisi ve geleneksel beslenme
aliskanliklarini desteklemesi, hizla artan endustriyel gida
Uretimlerine  bir refleks olarak ortaya c¢ikmigtir.
Geleneksel gidalarin tretim sekli, kalite parametrelerinin
incelenmesi, riskleri, beslenmedeki yerleri, piyasa
durumlari, gida guvenligi acisindan degerlendirilmesi ve
Uriine ait inovasyon Uzerine c¢ok sayida arastirma
yapilmistir. Ulkemizde, orcige benzer olarak, liziim, dut
ya da farkh meyvelerin sirasi ile un, sut, seker, bal, sit
tozu gibi yenilebilen gesitli maddelerin kullaniimasiyla
yapilan, Uretimi nispeten birbirinden farkl, gortinds, renk,
aroma, lezzet gibi farkhh duyusal o6zelliklere sahip
mamuller mevcuttur. Bunlar arasinda yer alan orcik,
Elazig ismi ile 6zdeslesmis olup, hem lezzet, hem de
kalite bakimindan Ustin Ozelliklere sahiptir. Bu
calismada, Elazi§’'in yoéresel urlnlerinden olan cevizli
sucugun (orcik) kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi ortaya
konmustur. Calisma kapsaminda, Ozellikle farkli (zim
tirlerinin  yetistirildigi Elazig il merkezi ile ilge ve
koylerinde geleneksel olarak yapilan, marketlerde ve
cesitli satis yerlerinde cogdunlukla ambalajsiz olarak
acikta satilan orciklerden usuline uygun olarak alinan
35 adet 6rnek kimyasal ve mikrobiyolojik acidan
incelenmistir. Calismada elde edilen veriler, yukarida
daha ziyade kéme gibi benzer uUrinler Uzerine yapilan
arastirma bulgulari ile tartigiimistir.

incelenen orcik drneklerinde ortalama pH degeri,
en az 4.40, en ¢ok 6.34 ve ortalama 5.28+0.66 olarak
belirlenmistir (Tablo 2). Ulusal Bayram (5), orcik benzeri
Urinlerden olan ve Gimishane ilinde geleneksel kdy
usult ile yapilan kéme o6rneklerinde pH degerini 5.4,
endustriyel olarak uretilen kdmede ise pH degerini 5.71
olarak bulmustur. Yine ayni galismada (5) ambalajsiz
kdmelerin muhafaza siresince pH degeri 0. giinde 5.71,
3. ayda 5.10 ve 6. ayda 4.50 olarak; ambalajli (PVC
tabak) kémelerin pH degerini 0. giinde 5.71, 3. ayda
5.50, 6. ayda 5.50, 9, 12 ve 15. aylarda 5.40 olarak
belirlemistir. Ayni arastirmaci (5) sahadan topladigi
kémelerde ise pH degerini 5.05 olarak tespit etmigstir. pH
degerleri ile ilgili ortaya g¢ikan farkliliklarin, ¢odunlukla
meyvenin tirtne, formulasyonunda kullanilan
bilesenlere, 1sil islem ve kurutma teknikleri gibi islem
kosullarindan kaynaklandi§i  sdylenebilir. incelenen
orneklerin 26’sinin (%74.3) pH degerleri bakimindan
Tescil Belgesi (11)nde bildirilen kriterlere uygun
bulunmamistir (Tablo 5).

Asitlik degerleri (% tartarik asit cinsinden) orcik
orneklerinde en az %0.01, en ¢ok %0.06 ve ortalama
%0.03+0.01 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Kdéme
Uzerine yapilan galismalarda, asitlik orani (% sitrik asit
cinsinden) Yildiz (26) %0.12, Yildiz ve Boyraci (10)
%0.33 degerlerinde tespit etmislerdir. Ulusal-Bayram (5)
ise, asitlik miktarini (sitrik asit cinsinden) geleneksel kdy
usull ile yapilan kdmelerde %0.2, endustriyel olarak
Uretilenlerde %0.18 olarak saptanmigtir. Yine, ayni
arastirmada (5) ambalajsiz kéme 6rneklerinde muhafaza
suresince asitlik degeri, 0. giinde %0.18, 3. ayda %0.23
ve 6. ayda %0.30 olarak, ambalajii (PVC tabak)
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kémelerin asitlik degeri 0. giinde %0.18, 3. ayda %0.22,
6. ve 9. aylarda %0.23, 12. ayda %0.24, 15. ayda %0.25
olarak belirlenmistir. Yine Ulusal Bayram (5) sahadan
topladigi kdmelerde ise, asitlik degerini %0.3 olarak
tespit etmistir. Belirlenen bu bulgular, bu arastirmada
orcik 6rneklerinde tespit edilen % asitlik degerlerinden
nispeten farklidir. Bulgularin uyumsuzlugu, muhtemelen
Uretimde kullanilan meyvenin tlrine, yapiminda
kullanilan yapisal bilesenlere, cegni ilavesine, uygulanan
1sil islemine ve Urtnidn mikrobiyolojik kalitesine bagl
olabilir. Orneklerin 3 tanesinin (%8.6) asitlik degeri
bakimindan evsafina (11) uygun bulunmamistir (Tablo
5).

Orcik 6rneklerinin su aktivitesi (aw) en az 0.522, en
¢ok 0.764 ve ortalama olarak 0.65+0.07 degerlerinde
belirlenmistir (Tablo 2). Arastirmada elde edilen ay
degerlerine bakildiginda, érnekler arasinda ay degerleri
bakimindan homojen  bir dagilimin  bulundugu
gorilmastar.

Calismada orcik 6rneklerinin kuru madde miktarlari
en az %70.00, en ¢ok %88.74 ve ortalama %82.30+4.18
oraninda bulunmustur (Tablo 2). Orcik érneklerinin kuru
madde miktari bakimindan 2 tanesinin (%5.7) Tescil
Belgesi (11)'nde belirtilen degderlere uygun olmadigi
tespit edilmigtir. Elde edilen verilerden, kuru madde
miktarlari bakimindan &rnekler arasindaki dagilimin
nispeten yuksek oldugu ve bu durumun Uriinin standart
bir yapimdan uzak, gelisi glzel hazirlanmasindan
kaynaklandigi sdylenebilir. Kome d&rneklerinde, kuru
madde miktarini Yildiz (26) %80.31, Yildiz ve Boyraci
(10) 9%682.69, Ulusal-Bayram (5) ise geleneksel kdy usull
ile yapillan komelerde %89.23, endustriyel olarak
Uretilenlerde %85.12 olarak saptanmistir. Yine Ulusal-
Bayram (5) ambalajsiz hazirlanan kémelerde muhafaza
suresince kuru madde miktarini 0. gunde %85.72, 3.
ayda %88.10 ve 6. ayda %90.9 olarak, ambalajli (PVC
tabak) kdmelerde muhafazanin 0. guninde %85.72, 3.
ve 6. ayinda %85.8, 9. ve 12. ayinda %86.0, 15. ayinda
%86.5 olarak belirlemistir. Ayni arastirmada (5) sahadan
elde edilen 240 kdme 6rneginde, kuru madde miktar
ortalama olarak %86.89 degerinde tespit edilmistir. Bu
arastirmada orcik érneklerinden elde edilen kuru madde
miktarlari, Yildiz ve Boyraci (10)nin yapmis olduklari
¢alismada incelenen kéme Orneklerinde saptanan kuru
madde miktari (%82.69) ile benzer iken, Yildiz (26)'in
calismasina ait kdme O&rneklerinde elde edilen kuru
madde miktarini (%80.31) oranindan yuksektir. Ulusal-
Bayram (5)"1in farkh sekillerde Uretilen kdme 6rneklerinde
saptadigi kuru madde miktarlarindan (%85.12 ile %90.9
arasinda) ise oldukga duslktir. Bulgularin uyumsuziugu,
incelenen orneklerin Gretiminde farkli meyve siralari ile
katki maddelerinin kullanimina, farkh kurutma cesidine
ve yapim teknolojisine baglanabilir.

Toplam kil miktari, Uretimde kullanilan katki
maddelerinin miktarindaki artisla birlikte yikselmektedir
(27). Bu calismada orcik érneklerinde kil miktarlari en
az %0.52, en ¢ok %2.60 ve ortalama olarak %1.44+0.55
degerlerinde  bulunmustur (Tablo 2). incelenen
Orneklerden 4 tanesinin (%11.4) Tescil Belgesi'ndeki
(11) kriterlere uyum saglamadigi tespit edilmistir. Konu
ile yapilan calismalarda kul miktarlarini, Yildiz (26)
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%0.62; Yildiz ve Boyraci (10) %0.71, Ulusal Bayram (5)
geleneksel kdy usull ile yapilan kéme Orneklerinde
%1.19, endustriyel olarak Uretilen kémelerde %0.63,
sahadan elde edilenlerde ise %0.79 oraninda tespit
etmiglerdir. Adi gegcen arastirmalarda tespit edilen kil
miktarlari, mevcut arastirmada elde edilen bulgulardan
duguktar. Kul miktarinda elde edilen bulgularda
muhtemel farkhliklarin, kullanilan farkli hammaddeden,
farkli katki maddelerinden ve farkli Uretim sekillerinin
kaynaklandigi séylenebilir.

Gidalarda yapilan 6nemli test parametrelerinden
biri de “Hidroklorik asitte ¢dztiinmeyen kil tayini” olarak
bilinen analizdir. Bu analizin amaci; gida érneklerindeki
toplam kulin %10’luk HCI asit ¢ozeltisi ile reaksiyona
girerek, asitte ¢ozilmeyen kil miktarinin tespit
edilmesidir. Bilindigi gibi, ham kul analizleri ile gida
icinde bulunan mineral maddelerin toplam miktarlari
tespit edilmektedir. Ancak ham kul icinde yer alan bazi
mineral maddeler insan organizmasi tarafindan
degerlendirilemez. Bunun yani sira, gidanin Uretim
sekline bagli olarak, cevreden gidaya karismig olan
toprak, toz ve kum pargalarindan kaynaklanan ve asitte
¢oziinmeyen kalintilarda bulunabilir. Gida iginde bu tir
maddelerin bulunmasi, genelde agik bir ortamda Grtinliin
gelisiglzel hazirlanmasiyla ilgilidir. Bu partikillerin gida
icinde bulunmasi, hem drinin kalitesi, hem de
beslenme agisindan dogal olarak istenmeyen bir
durumdur. Bu durum; cevizli sucuklar, pestil, meyve
konservesi ve sulari, salga, baharatlar, tarhana gibi daha
birgok mamul gida icin énemlidir ve ilgili standartlarinda
bulunma miktarlari sinirlandiriimistir. Bu ¢alismada orcik
orneklerinin %10’luk HCI'de ¢6ziinmeyen kil miktarlari
en az %0.02, en ¢ok %1.17 ve ortalama olarak
%0.47+0.32 miktarinda saptanmistir (Tablo 2). Elde
edilen degerlere bakildiginda, orneklerin 12 tanesinin
(%34.3) hidroklorik asitte ¢dzinmeyen kil miktarlan
bakimindan, orcigin tescil belgesinde (11) bildirilen
degere (%0.3) uygun olmadigi saptanmigtir (Tablo 5).

incelenen 35 orcik 6rneginde toplam mezofilik
aerob bakteri (TMAB) sayisi en az 2.11 logio kob/g, en
cok 6.01 logio kob/g ve ortalama olarak 3.44+1.24 logio
kob/g diizeyinde tespit edilmistir. (Tablo 3). Orneklerin 7
tanesinde (%20) TMAB sayisinin 5.0 logio kob/g’dan
fazla oldugu goérilmustir (Tablo 4). Ulusal Bayram (5)
ambalajsiz hazwlanan kéme Orneklerinde TMAB
say|sm| 0. glinde 2x10° kob/g (2.30 logio kob/g) 3 ayda
5x10* kob/g (4.70 logio kob/g) ve 6. ayda 2x10° kob/g
(6.30 logip kob/g) olarak belirlemistir. Yine ayni
calismada (5), ambalajll (PVC tabak) kémelerin TMAB
sayisi 0. gunde 2x102 kob/g (2.30 logio kob/g), 3. ve 6
ayda 3x10° kob/g (2.48 logio kob/g ) 9. ayda 3, 4x10°
kob/g (2.53 logio kob/g) 12. ayda 2x10° kob/g (3.30 logio
kob/g), 15. ayda 3x10° kob/g (3.48 logio kob/g) olarak
belirlenmigtir. Yine Ulusal Bayram (5), sahadan elde
ettigi kdme orneklerinde, TMAB sayisini 4.4x10° kob/g
(6.64 logio kob/g) olarak tespit etmistir. Otuz bes orcik
o6rneginde saptanan degerler; belirtien calismada (5)
sahadan elde edilen kéme 6rnekleri ile ambalajsiz kéme
orneklerinin  muhafazasi sirasinda tespit edilen
degerlerden oldukga digslktir. Ancak ambalajli (PVC
tabak) komelerin muhafazasi sirasinda elde edilen
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degerlerden ise ylksektir. TMAB sayilarindaki bu
farkhhklar, muhtemelen incelenen 6&rneklerin Gretimi
sirasinda uygulanan islemlere (isil islem ve sureleri,
toprak ilavesi gibi), trlinin bilesimine, tiriine, érneklerin
elde edilme sekillerinden ve dUretim sonrasi hijyen
kosullarindan kaynaklandidi sdylenebilir.

Koliform grubu bakterilerin gidada ylksek sayilarda
bulunmasi, sanitasyon (temizlik+dezenfeksiyon)
islemlerinin ve Urtne uygulanan isi iglemlerinin yetersiz
oldugunu, ya da iglem sonrasi yeniden mikrobiyel
bulagsmanin mevcut oldugunu gésterir. Bu galismada,
orcik érneklerinde koliform bakteri sayisi en az <1.0 logio
kob/g, en ¢ok 3.79 logio kob/g ve ortalama 1.12+0.59
logio kob/g dizeyinde tespit edilmistir (Tablo 3).
Orneklerin 32'sinde (%91.2) koliform bakterilerin <1.0
logio kob/g’dan daha az olduklari saptanmistir (Tablo 4).
Konu ile ilgili olarak yapilan bir galismada (5) deneysel
olarak yapilan ambalajli (PVC tabak) ve ambalajsiz
kéme orneklerinde koliform grubu bakterilerin tespit
edilemedigi belirtiimistir. Ancak, ayni c¢aligmada (5)
sahadan elde edilen kdme Orneklerinde koliform bakteri
sayisi ortalama olarak 1x10° kob/g (2 logi kob/g)
degerinde saptanmistir. Adi gegen calismada (5) hem
deneysel, hem de sahadan elde edilen kbéme
orneklerinde belirtlen bulgular orcik 6rneklerinde
bulunan degerlerle uyusmamaktadir.

Escherichia coli hijyen indikatéri olarak bilinir ve
Uretimde sanitasyonun ne derece uygulandiginin
gostergesidirler. Uriinlerdeki varliklar fekal (digki) bir
bulagsmanin olduguna isarettir. Bu g¢alismada incelenen
35 orcik drneginde E. coli bakterisi tespit edilememistir
(<1.0 logio kob/g) (Tablo 3 ve Tablo 4). Ulusal Bayram
(5) sahadan toplanan kdme orneklerl Uzerine yaptigi
galismasinda, E. coli sayisini 5.4x10" kob/g (1.73 logio
kob/g) olarak tespit etmistir. Bu durum, Grlinin bilegimi
ile Uretim farkhliklarina, Uretim ve satis yerlerindeki
hijyenik kosullara baglanabilir.

Orcik 6rneklerinde  Staphylococcus-Micrococcus
sayisi en az <1.0 logio kob/g, en ¢ok 4.88 logio kob/g ve
ortalama 1.64+1.00 logio kob/g dlizeyinde saptanmistir
(Tablo 3). Staphylococcus-Micrococcus’larin érneklerin
20’sinde (%57.1) <1.0 log1o kob/g’ dan daha az olduklari
tespit edilmistir (Tablo 4).

Yapilan incelemede orcik Orneklerinin higbirinde
Staphylococcus aureus bakterisine rastlanmamigtir
(Tablo 3 ve Tablo 4). Ayni sekilde, Ulusal Bayram (5),
ambalajli (PVC tabak) ve ambalajsiz kdme 6rneklerinde
Staphylococcus aureus bakterisini tespit edemedigini
bildirmistir. Ancak arastirmaci sahadan topladigi kéme
orneklerinde Staphylococcus aureus sayisini 2x10 kob/g
(1.30 logio kob/g) olarak saptadidini ifade etmistir.

incelenen 35 orcik &rneginin  tamaminda
Salmonella spp. bakterisi tespit edilememistir (<1.0 logio
kob/g) (Tablo 3 ve Tablo 4). Benzer olarak Ulusal
Bayram (5) da, ambalajii (PVC tabak) ve ambalajsiz
kdme orneklerinde Salmonella spp. tespit edemedigini
bildirmistir.

Maya ve kifler birgok Uriinde aci tat, koti koku ve
gaz olusturarak istenmeyen bir takim bozukluklara
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sebep olurlar. Bazi kif turleri ise bulastiklar gida
maddesinde geliserek salgiladiklar toksik metabolitler,
mikotoksinler  vasitasiyla  6limle  sonuglanabilen
zehirlenmelere yol acarlar veya kanserojenik etki
gobsterirler. Dolayisiyla bu mikroorganizmalarin gidalarda
gelismesi potansiyel bir halk saghgdi sorunu olarak
gorilmektedir. Cevizli sucuklarda da muhafaza sirasinda
kif gelismesi olduk¢a sik rastlanan bir olaydir.
Piyasadan temin edilen orcik orneklerinde maya-kuif
sayisi en az <1.0 logio kob/g, en ¢ok 4.04 logio kob/g,
ortalama olarak 1.81£0.89 logio kob/g diizeyinde tespit
edilmigtir (Tablo 3). Maya ve kuf mikroorganizmalari
orneklerin  14’Uinde (%40.0) tespit edilebilir degerin
altinda (<1.0 logio kob/g) saptanmistir. incelenen
orneklerin  15'inde (%42.86) ise, maya ve kuf
mikroorganizmalarinin 2.0 logio kob/g'dan (10° kob/g)
fazla oldugu gézlemlenmistir (Tablo 4). Orcik gibi cevizli
sucuklarin hentiz standardi olmadigindan, maya ve kuf
sayilarinin  uygunlugu degerlendirilememistir. Buna
karsin, temelde benzer olan pestillerin (Gzim ve dut
pestili) standartlarinda maya ve kif sayilarinin en fazla
1.0x10° kob/g (2 logio kob/g) olabilecegi bildiriimektedir
(28, 29). Konu ile ilgili olarak, Ulusal Bayram (5)
calismasinda ambalajsiz kdme o6rneklerinde maya-kuf
sayisini muhafazanin 0. giniinde 1x10% kob/g (2 logso
kob/g), 3. ayda 2x10° kob/g (3.30 logio kob/g) ve 6.
ayda 5x10° kob/g (5.70 logio kob/g) olarak belirlerken,
ambalajli (PVC tabak) kéme orneklerinde maya-kuif
sayisini 0. giinde 1x10? kob/g (2 logio kob/g), 3. ayda
1x10° kob/g (2 logio kob/g) ve 6. ve 9. aylarda 2x10°
kob/g (2.30 logio kob/%), 12. ayda 1x10° kob/g (3 logio
kob/g), 15. ayda 2x10° kob/g (3.30 logio kob/g) olarak
tespit etmistir.  Arastirmaci  sahadan topladidi
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tedbirler ile Uretim ¢alismalarina gerek oldugu kanisina
variimistir.
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