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HATAY YORESINDE TAZE OLARAK TUKETIME SUNULAN SURKUN
(COKELEK) BAZI MiKROBIYOLOJIK VE KiIMYASAL OZELLIKLERI

Mustafa Ardig3

Abdullah Keleg!@ Osman Aygiin2

Some Microbiological and Chemical Characteristics of Fresh Siirk, a Traditional
Dairy Pr_oduct Consumed in Hatay, Turkey

Ozet: Bu aragtimada, Hatay'da Gretilen ve satisa sunulan 50 adet siirk (¢Okelek) dmeginin mikrobiyolojk ve kimyasal dzel-
likleri incelendi. Numunelerin ortalama toplam mezofilik aerobik mikroorganizma, maya ve kiif, Lactobacillus ve Staph-
ylococcus spp. sayilan sirasiyla 1.58x107, 8.17x105, 8.31x106 ve 5.80x103 kob/g olarak belidendi. Omekierde ortalama ku-
rumadde (KM), yag, tuz, ki, laktik asit cinsinden asidite ve pH degerleri ise sirasiyla %48.80, %4.05, %5.59, %5.80, %0.78
ve 4,55 olarak tespit edildi. Bu aragtirma ile slirk dmeklerinin kimyasal dzellikler bakimindan blyik farkliiklar gbsterdigi, mik-
robiyolojik kalitelerinin de yetersiz oldugu tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Siirk, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellik

Summary: In this study, randomly selected fifty samples of siirk (cokelek) produced and consumed in Hatay (Turkey) region
were investigated for both microbiological and chemical characteristics. The numbers of the microorganisms in the samples
analysed were found as following: Total mesophilic bacteria 1.58x107 cfu/g, yeast and mould 8.17x105 cfu/g, lactic acid bac-
teria 8.31x106 cfu/g and Staphylococcus spp. 5.80x103 cfu/g. The mean values of dry matter, fat, salt, ash, acidity as lactic
acid and pH in s(irk samples were found as 48.80%, 4.05%, 5.59%, 5.80%, 0.78% and 4.55, respectively.
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Giris

Turkiye'de dretilen stin blytk bir kismi da-
yanikli st GrGnlerine iglenmekte ve bu Grnler ige-
risinde de peynir dnemli bir yer tutmaktadir (Tarakg!,
1997). Peynir diginda Turkiye'nin degigik yorelerinde
geleneksel olarak ayrandan dretilen ¢dkelek gesitleri
de (KlgUkoner ve Tarakgl, 1998; Keven ve ark.,
1998) bulunmaktadir. Sirk de, Hatay bdlgesinde ti-
ketilen bir gkelek ¢esididir.

Hatay'a 6zg0 bir (rin olan ve Arapga'da ¢6-
kelek anlamina gelen sirk, yaylk ayranindan elde
edilen ¢Okelekten Cretiimektedir. Ayranin kay-
natiimasiyla elde edilen ¢bkelek (pihti) bez torbalara
aktaniimakta, 5-6 saat baskida tutularak suyu si-
zUlmektedir. Istenen kivama gelen ¢okelege, ba-
harat karigimi (6m., kirmizi biber, kekik, nane, kim-
yon, karabiber, karanfil, zencefil, yenibahar), tuz ve
bazen sarimsak katilarak yogrulmakta ve elle armut
blydkliglnde konik bir sekil veriimektedir. Ha-
zirlanan surkler, taze olarak veya kurutulduktan ve
yaklagik 20-25 gun bekletilip kiflendirildikten sonra

tikelime sunulmaktadir (Guler, 2000).

Tarkiye'de degisik yorelerde dretilen ¢okelekler
Gzerinde yapilmig g¢egitli aragtirmalar mevcuttur. Er-
zurum'da tiketime sunulan lor peyniri 6meklerinde
ortalama genel canli mikroorganizma 1.9x108 kob/g,
koliform 1.9x103 kob /g, E. coli 5.93x102 kob /g, fekal
streptokok 1.2x104 kob /g, maya-kif 2.4x107 kob /g
olarak tespit edilmigtir (Sert ve Kivang, 1985). De-
mirci ve ark. (1991), Tekirdag'da tiiketime sunulan lor
peynirlerinde ortalama olarak %25.99 kuru madde
(KM), %5.34 yag, %13.50 protein, %1.25 ki, %1.31
L.A. asidite, 1.3x108 — 2.9x108 adet/g toplam canli
bakteri ve 1.0x104 — 4.0x106 adet/g koliform bu-
lundugunu bildirmislerdir. Van ve ybresinde tlketilen
¢okeleklerde (AJaoglu ve ark., 1996) ortalama ru-
tubet orani %81.84, KM %18.15, yag %1.20, KM'de
ya§ %6.88, protein %8.04, kil %0.94, asidite %1.92
L.A., pH 4.87, aerob mezofil genel canl 9.8x108 kob/
g, koliform <101 kob/g, maya ve kif ise 1.3x105 kob/
g olarak saptanmigtir. Bakirci ve ark. (1998) ta-
rafindan yapilan aragtirmada, peynir alti suyundan
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yapilan ve Van piyasasinda satisa sunulan otlu lor
peyniri érneklerinde ortalama %33.66 KM, %7.31
yag, %17.31 protein, %6.96 toplam kdl, %5.05 tuz,
%11.14 olgunluk derecesi, %1.5 L.A. asidite, 6.32
log10/g toplam canli bakteri, 6.34 logi¢/g maya-kif,
2.9 log10/g koliform grubu bakteri tespit edilmigtir.
Keven ve ark. (1998), Malatya yoresinde tlketime
sunulan g¢bkeleklerde ortalama %38.33 KM, %5.13
yad, %13.19 KM'de yag, %4.33 kil, %11.18 KM'de
kil, %3.77 tuz, %9.72 KM'de tuz, %1.06 L.A. asidite
ve 4.97 pH degeri elde etmiglerdir. Ayni aragtirmada,
orneklerde ortalama 3.39x106 adet/g toplam bakteri,
2.41x103 adet/g koliform, 6.24x105 adet/g maya-kif,
3.8x102 adet/g psikrofilik, 2.76x105 adet/g termofilik
mikroorganizma saptanmistir. Kigikoner ve Tarakgi
(1998), Van ve yoresinde Uretilen ve satisa sunulan
otlu gokelek (cacik) numunelerinde ortalama KM, ru-
tubet, yag, protein, tuz, kiil, asidite (L.A.) ve pH de-
Gerlerini sirasiyla %22.07, %77.93, %2.69, %14.51,
%1.97, %3.31, %1.93 ve 3.98 olarak belirlemiglerdir.
Ayni galismada, otlu ¢bkelekte ortalama olarak 7.41
log4o/g total bakteri, 6.89 logyg/g maya kif ve 2.77
log1o/g koliform tespit edilmistir. Erzurum'da satisa
sunulan toplam 30 adet lor peyniri érmegdinde or-
talama KM %32.27, yagd %2.6, protein %13.80, kil
%3.84, tuz %3.48, asidite 38.86 SH, pH 4.71, toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisi 6.61 logyo/g, sporlu
bakteri sayisi 1.85 logye/g, koliform grubu bakteri sa-
yisi 2.36 log10/g, Staph. aureus sayisi 1.19 log10/g
ve maya-kuf sayisi 6.00 logyo/g olarak belirlenmigtir
(Ozdemir ve ark., 2000).

Hatay piyasasindan temin edilen 36 adet slrk
6meginin bazi kimyasal 6zelliklerinin incelendigi bir
¢aligmada, ortalama KM %44.32, ya§ %8.99, KM'de
yag %19.62, kil %7.96, protein %19.02, tuz %8.35,
olgunlasma indeksi %52.91, asidite %1.14 L.A. ve
pH 4.94 olarak bulunmustur (Galer, 1999).

Bu aragtirma, Hatay ydresinde Uretilen ve taze
olarak tiketime sunulan strklerin bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik &zelliklerinin belirlenmesi amaciyla ya-
pilmustir.

Materyal ve Metot

Strk Omekleri: Aragtirmada, Hatay sehir mer-
kezindeki farkli satis yerlerinden alinan 50 adet taze
strk drmegi kullanildi.

Kimyasal Analizler: Numunelerin rutubet miktan
British Standard'inda (Anonim, 1963) belirtilen re-
ferans metoda gére; yag miktan Gerber metodu uy-
gulanarak (Marshall, 1992); asidite degerleri, tuz ve
kil miktarlan da Tark Standartlan EnstitGsi'ndn
(Anonim, 1974) belirttigi metoda gbre belirlendi. Nu-
munelerin pH degerleri pH-metrede (NEL Mod. 821)
25+1°C'de (Marshall, 1992) tespit edildi.

Mikrobiyolojik Analizler

Aerobik Genel Canli Mikroorganizma (AGCM)
Sayimi: Bu amagla plate count agar (Oxoid) besiyeri
kullanildi, plaklar 30+1 °C'de 72+1 saat inkibe edil-
dikten sonra olusan koloniler sayildi (Harrigan ve
McCance, 1976).

Lactobacillus spp. Sayimi: Rogosa agar (Merck)
besiyeri kullanildi. Plaklar 301 °C'de 5 gun inklbe
edildikten sonra olusan koloniler sayildi (Harrigan ve
McCance, 1976).

Staphylococcus spp. Sayimi: Baird Parker egg
yolk tellurite agar (Merck) besiyeri kullanildi. Plaklar
37+1 °C'de 4811 saat inkiibe edildi (Harrigan ve
McCance, 1976).

Maya ve Kuf Sayimi: Besiyeri olarak %10'luk
tartarik asit kullanilarak pH'si 3,5'e ayarlanmis olan
potato dekstroz agar (Oxoid) kullanildi; plaklar 22+1
°C'de 5 gln inkibe edildikten sonra degerlendirildi
(Marshall, 1992).

Mikroorganizmalarin sayisi bir gram émekte ko-
loni olusturan birim (kob/g) olarak ifade edildi.

Istatistiksel analizler: Arastirmada bulgularinin
ortalama, standart sapma, maksimum ve minimum
degerleri, SPSS bilgisayar paket programi (SPSS
for Windows, 9.05 program) kullanilarak elde edildi.

Bulgular
Hatay ve ybresinde tiketime sunulan s(rk 6r-

Tablo 1. Strk Omeklerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgular (n=50, kob/g)

Mikroorganizma Ortalama SD Minimum Maksimum
AGCM* 1.68x107  3.56x107 3.0x104 1.91x108
Lactobacillus spp. 8.31x106  1.05x105 1.20x105 4.40x107
Staphylococcus spp.  5.80x103  8.82x103 5.0x101 5.0x104
Maya ve kif 8.17x105  1.47x106 0 5.60x106

* Aerobik genel canli mikroorganizma.
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Tablo 2. Sturk Omeklerinin Kimyasal Analiz Bulgulan (n=50)

Ozellik Ortalama  SD Minimum Maksimum
KM (%) 48.80 5.91 36.21 55.92

Yag (%) 4.05 1.68 1.50 8.50

Tuz (%) 5.59 1.46 3.14 9.58

Kl (%) 5.80 1.48 353 11.20
Asidite (% L.A.) 0.78 0.02 0.45 1.12

pH 455 0.34 3.64 5.10

neklerine ait mikrobiyolojik dederleri Tablo 1'de,
kimyasal analiz sonuglan Tablo 2'de gdsterilmigtir.

Tartigma ve Sonug

Hatay'da Gretilip satiga sunulan sirklerin mik-
robiyolojik analizleri sonucunda dmeklerde tespit edi-
len aerobik genel canli mikroorganizma sayisinin
(1.58x107 kob/g), Van otlu ¢okelek (cacik) (Ki-
glkoéner ve Tarakgl, 1998) ve Erzurum ybresi lor pey-
nirlerinde bulunan (Sert ve Kivang, 1985) dederlerden
dagiik, Tekirdag ili lor peyniri (Demirci ve ark., 1991),
Van ve Malatya yoresi ¢dkeleklerinde (Ajaogiu ve
ark., 1996; Keven ve ark., 1998) eide edien de-
gerlerden ise yiksek oldudu, buna kargiik Van otiu
lor peyniri 6meklerinde saptanan (Bakirci ve ark,
1998; Ozdemir ve ark., 2000) deJerlere benzerlik
gosterdigi tespit edilmisti. Aerobik genel mik-
roorganizma sayisinin ylksek olmast, strk yapiminda
kullanilan ¢okelegin, ayranin kaynatiimasiyla elde edil-
digi dikkate alindiinda hijyenik olmayan Gretim, mu-
hafaza ve pazarlama kogullarnina baglanabilir.

Sirk dmeklerinde Lactobacillus spp. sayilan or-
talama 8.31x108 kob/g olarak saptanmigtir. SGrkteki
Lactobacillus spp. sayllannin dagiiminda farkl Gretim
teknikleri, urindn pH degeri ile muhafaza 1sisi ve satig
kosullar gibi faktorlerin etkili oldugu sdylenebilir.

Analiz edilen sOrk dmeklerinde 5.80x103 kob/g
duzeyinde saptanan Staphylococcus spp. sayilannin,
Erzurum yoresi lor peynirerinde (Sert ve Kivang,
1985; Ozdemir ve ark., 2000) tespit edilen Staph. au-
reus sayllanndan yOksek oldugu belifenmigtir. Keven
ve ark. (1998) tarafindan en yakin gida
maddesi olarak nitelendirilen Tulum Peyniri stan-
dardina (Anonim, 1995) gdre, peynir 6meklerinde
Staph. aureus bulunmamalidir. Sirklerdeki Staph-
ylococcus spp. sayillannin yiksek olmasi, ¢okelegin
uretimi sirasinda uygulanan isi iglemi dikkate alin-
diginda, personel hijyeni de dahil olmak Gzere, ¢&-
kelek Uretiminden sonraki agamalarda kon-
taminasyonun oldugunu gostermektedir.

Incelenen strk dmeklerindeki maya/kif sayisinin
(8.17x105 kob/g), benzer Grinlerde tespit edilen (Sert
ve Kivang, 1985; Bakirci ve ark., 1998; Keven ve ark.,
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1998; Kigukoner ve Tarakgi, 1998; Ozdemir ve ark.,
2000) maya/kiif sayilanndan digik oldugu, Agaoglu
ve ark.'nin (1996) buldugu degere ise benzerlik gds-
terdigi saptanmigtir. Tulum Peyniri standardina (Ano-
nim, 1995) gore 5 dmekte en fazla 102, bu dmeklerin
en fazla birinde de 103 sayida maya/kif bulunmasina
izin verildigi dikkate alindiginda, sGrklerdeki maya kif
sayisinin yiksek oldugu sdylenebilir. Peynirlerde ma-
yalara kontaminasyonun, genellikle dretim, ol-
gunlagma ve depolama esnasinda olugtudu (De Boer
ve Kuik, 1987), depolama sartlannin (rutubet ve si-
caklik) ve peynir bilegiminin de (disik pH, yuksek tuz
konsantrasyonu) mayalann geligmesine yardimci ol
dugu bildiriimigtir (Beresford ve ark., 2001). Kivang
(1989), O¢ farkh peynirin mikrobiyolojik kalitesini in-
celedigi aragtirmasinda Van otlu peynirindeki maya/
kif sayisinin ylksek olmasinin, bu peynire katiimig
olan otlardan kaynaklandigini belitmektedir.

Yapilan kimyasal analizlerde, sirk dmeklerindeki
ortalama KM miktaninin (%48.80), benzer Grinlerde
tespit edilen (Agaoglu ve ark., 1996; Demirci ve ark.,
1991; Bakirci ve ark., 1998; Giler, 1999) KM mik-
tarlanndan yiksek oldugu tespit edilmigtir. Bu farklilik,
strk Gretiminde kullanilan hammadde bilegenlerinin
ve/veya Uretim tekniklerinin farki olugundan kay-
naklanabilir.

Bu galigmada incelenen sOrk dmeklerinde sap-
tanan ortalama yad miktan (%4.05), bazi lor pey-
nirerinde ve sirk 6meklerinde (Demirci ve ark., 1991;
Bakirci ve ark., 1998; Giler, 1999) belirienen yag ora-
nindan disuk, Erzurum lor peyniri (Ozdemir ve ark.,
2000) ve g¢okelek Omeklerinde (AJaoglu ve ark.,
1996; Kigukoner ve Tarakgl, 1998) elde edilen yag
oranlarindan ise yOksek bulunmustur. SOrk or-
neklerindeki yag oranlarinin byik degigimler (%1.50
- 8.50) gbstermesi, Uretimde kullanilan ayranin iger-
digi yad miktanna ve sirklerin rutubet oranlannin fark-
I olmasina baglanabilir.

Sirk dmeklerinde saptanan ortalama tuz miktan
(%5.59), otlu lor (Bakirci ve ark., 1998) ve slrk Or-
neklerinde (Guler, 1999) tespit edien tuz de-
gerlerinden digik, dijer ¢okelek (Keven ve ark.,
1998; Kigikoner ve Tarakgl, 1998) ve lor Or-
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neklerinde (Ozdemir ve ark., 2000) belifenen de-
gerlerden yiksek bulundu. Tuz oraninin émekler ara-
sinda blylk olgide farkiiik gbstermesi, geleneksel
olarak imal edilen sirklerin farkh Gretim teknigi, stan-
dart bir Gretim olmamasi ve émeklerin igerdikleri farkli
rutubet oranlar ile agiklanabilir.

Bu aragtirmada, strk érneklerinin ortalama asi-
dite degerinin (%0.78 L.A.), otlu lor, stirk ve diger ¢6-
keleklerde (Agaoglu ve ark., 1996; Bakirci ve ark.,
1998; Keven ve ark., 1998; Klglkoéner ve Tarakgl,
1998; Giler, 1999) saptanan asitlik degerlerinden
dusUk oldugu tespit edildi. Sirk 6rneklerinde sap-
tanan ortalama pH degerinin (4.55) ise, Keven ve ark.
(1998), Giler (1999) ile Ozdemir ve arkadaslarinin
(2000) benzer drinlerde belirledikleri de@erlerden
duglk, KigUkoner ve Tarakgi'nin (1998) bildirdigi de-
gerden ise ylUksek oldugu belirlendi. Gérilen bu fark-
liliklar, Gretim tekniginden, kullanilan hammaddeden,
muhafaza ve satig kosullanndan kaynaklanabilir.

Analiz edilen sirk 6émeklerinin ortalama kil ora-
ninin (%5.80), Van otlu lor peyniri (Bakirct ve ark.,
1998) ve slrk drneklerinde (Guler, 1999) bulunan de-
gerlerden disik, diger bazi aragtincilann bulduklan
dederlerden (Demirci ve ark., 1991; Agaogiu ve ark.,
1996; Keven ve ark., 1998; Kiglkdner ve Tarakg,
1998; Ozdemir ve ark., 2000) yiksek olduju sap-
tandi. Bu farklilik hammaddeden, katki maddelerinden
(tuz, baharat vs.) ve Gretim tekniginden kaynaklanmig
olabilir. Kiig ve ark. (1998), peynirlerdeki tuz miktan
ile peynirin kil orani arasinda dogru orantili bir iligkinin
oldugunu belitmektedirler.

Sonug olarak, sirk érneklerinin kimyasal ve mik-
robiyolojik Gzelliklerinin gok genig sinirlar igerisinde
degistigi tespit edilmistir. Bu farklii§in asgariye indirilip
standart kalitede bir Urin Uretimesi ve ybéresel bir
Urdn olan sirkin zamanla yok olmamasi igin Gretim
sirasinda kaliteli hammadde kullaniimasi ve personel
hijyenine dikkat edilmesi, Gretim, muhafaza ve pa-
zarlamanin hijyenik ortamlarda yapiimasi, Gretimde
standart bir teknigin kullaniimas: gerektigi kanaatine
vanimisgtir.,
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