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Bu arastirmada, Bilecik ilinde satisa sunulan geleneksel 20 adet ayva lokumu numunelerinin mikrobiyolojik
Ozelliklerinden toplam aerobik mezofilik bakteri, Enterobacteriaceae, maya ve kiif, koliform grubu, Salmonella
ile Staphylococcus aureus sayisi ve kimyasal 6zelliklerinden rutubet (%), toplam kiil (%), toplam seker (%) ve pH
degerleri belirlenmistir. Elde edilen bulgularda, referans olarak Tiirk Standartlari TS 8444 Lokum Standardi
kullanilmig ve lokumlar bu yonden degerlendirilerek hijyenik kaliteleri ortaya koyulmaya g¢aligilmistir. Lokum
numunelerinin toplam aerobik mezofilik bakteri ile maya ve kiif sayilar1 sirasiyla 1.00—-7.95 log kob/g, <1.00-6.60
log kob/g arasinda, rutubet (%), toplam kiil (%), toplam seker (%) ve pH oranlar1 sirasiyla %6.88 — 18.59, %0.09—
0.42, %82.06-88.40, 5.21-7.85 araliginda bulunmustur. Orneklerin higbirinde Staphylococcus aureus tespit
edilmemistir. Elde edilen bulgulara gore; 3 (%15.00) lokum &rnegi toplam aerobik mezofilik bakteri,
Enterobacteriaceae, koliform grubu bakteri ve Salmonella sayilar1 yoniinden, 5 (%25.00) lokum 6rneginin rutubet
miktar1 (%) ve toplam seker miktar1 (%) yoniinden Tiirk Standartlar1 (TS 8444) lokum standardina gére uygun
olmadig: tespit edilmistir. Bu ¢alismada tespit edilen verilere gore lokum 6rneklerinin genellikle beklenen hijyenik
kalite kriterlerine uygun olmadigi bulunmustur.

Anahtar Kelimeler- Hijyen, Lokum, Mikrobiyolojik Kalite

ABSTRACT

In this study, the microbiological properties of 20 traditional quince delight samples offered for sale in Bilecik
province include total aerobic mesophilic bacteria, Enterobacteriaceae, yeast and mold, coliform group,
Salmonella and Staphylococcus aureus humber and chemical properties moisture (%), total ash (%), total sugar
(%) and pH values were determined. In the findings obtained, Turkish Standards TS 8444 Turkish Delight Standard
was used as a reference and it was tried to reveal the hygienic quality of delight by evaluating them in this respect.
Total aerobic mesophilic bacteria, yeast and mold, numbers between 1.00-7.95 log cfu/g, <1.00-6.60 log cfu / g,
humidity (%), total ash (%), total sugar (%) and pH ratios of Turkish delight samples, respectively. 6.88-18.59%,
0.09-0.42%, 82.06-88.40%, 5.21-7.85, respectively. Staphylococcus aureus was not detected in any of the samples.
According to the findings obtained; 3 (15.00%) Turkish delight samples were complied with Turkish Standards
(TS 8444) Turkish Standards (TS 8444) in terms of total aerobic mesophilic bacteria, Enterobacteriaceae, coliform
group bacteria and Salmonella counts, moisture content (%) and total sugar content (%) of 5 (25.00%) delight
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samples. It has been determined that it is not suitable. According to the data determined in this study, it was found
that the delight samples generally did not meet the expected hygienic quality criteria.

Keywords- Hygiene, Microbiological Quality, Turkish Delight

I. GIRiS

Lokum, Tiirk standartlari Enstitiisii TS 8844 Lokum standardina gore "seker, nisasta, su, katki maddeleri
ile hazirlanan lokum kiitlesine gerektiginde ¢esni maddeleri, kuru ve/veya kurutulmus meyveler vb. maddelerin
ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanan bir mamuldiir" diye tanimlanmistir [1] Diinyanin en eski tatlilari
arasinda yer alan lokum, temelde seker ve nisasta hammaddesinden olusan, kokeni Selguklulara dayanan, 15.
y.y.'dan beri Anadolu’da ve Osmanli topraklarinda bilinen, Osmanlica bogaz rahatlatan anlamina gelen rahat-ul
hulkiim olarak adlandirilan uluslararasi {ine sahip bir Tiirk tathisidir. 18. yiizyilda bir Ingiliz turist tarafindan
Avrupa’ya taginmistir ve burada Tiirk tatlis1 veya Tiirk zevki anlamina gelen "Turkish delight" adiyla taninmistir.
flerleyen zamanlarda Balkanlar ve Fransa'da "Lokhum" adiyla uluslararas sekercilik literatiiriinde yer almistir [2-
6]. Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi’ne gore de lokum “ seker, nisasta, igme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit
veya potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum Kkitlesine gerektiginde cesitli ¢esni maddeleri, kuru ve/veya
kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanmis triindir.” diye
tamimlanmigtir [7]. Lokum ftretiminde Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’ne uygun
renklendirici ve tatlandiricilar kullanilmakta ve ceviz, fistik, findik, Hindistan cevizi gibi ¢esni maddeleride ilave
edilebilmektedir [8]. Lokum, iilkemiz disinda Yunanistan, Bosna Hersek, Romanya, Ermenistan ve Arnavutluk'ta
da iretilmektedir [3, 4, 9]. Lokum imalati iilkemizin her ilinde kiigiik isletmelerce yapilmasina ragmen artan
tilketim ve ihracat nedeniyle biiyiik sekerleme fabrikalarinda da iiretilmektedir [10]. Lokum iiretiminde, {iretim
asamalarinin son iriin kalitesi iizerinde &nemli etkileri bulunmaktadir. Uretilen lokumun istenen kalitede
tiiketiciye sunulmasinda ise paketleme ve depolamanin neminin biiyiik oldugu belirtilmistir. Ozellikle uygulanan
yanlis depolama kosullar1 mikrobiyal yiikiin artmasina neden olabilmektedir [4]. Batu ve Kirmaci [9], lokum
tiretiminde potansiyel problemlerin; bilesen kusurlari, pisirme sirasindaki enerji kayiplari, alet ve ekipmanlarin
hijyen ve paslanma sorunlari, personel hijyeni, paketleme ve depolama sorunlari oldugunu belirtmislerdir. Batu ve
Kirmaci [9], Zorba ve Ipek [11] ile Gok ve Batu [12] yapmus olduklari galismalarda lokum iiretim hattinda HACCP
uygulanmasi gerektigini belirtmislerdir. Gida giivenliginin 6neminin arttig1 giiniimiizde, bdlgede en ¢ok taninan
ve tiiketilen tatlilardan biri olan lokumun mikrobiyal risk profili heniiz mevcut degildir. Ayn1 zamanda, lokum
iiretimi yapan igletmelerin farkli hammaddeleri kullanarak lokum iiretimi yapmasinin yaninda ayni isletmede bile
hammaddelerin degisik karisim oranlarinda kullanilarak standart bir {iriin tiretiminin siirekli olarak saglanamamasi,
lokumlarin kimyasal bilesiminde farklilia neden olmaktadir. Genellikle ufak ¢apli bir sanayi dal1 olarak ¢alisan
isletmelerde tiretilen lokumda, standart iiriin iiretiminin siirekliligini saglamak olduk¢a zordur. Bunlara ek olarak
uygun olmayan sartlarda muhafaza edilen iiriinlerdeki iiretim hatalar1 lokumlarda kusurlara neden olabilir. Bu
sebeplerden Otiirii her zaman standart ve ayni kalitede lokum iiretimi yapilamamaktadir. Bu galisma, Bilecik ilinde
tarimsal {iretimde 6nemli yeri olan ve 6zellikle Bilecik ili Osmaneli ilgesinde iiretimi yogun olan ayvadan iiretilen
tilketici tarafindan tercih edilen ayva lokumunun kimyasal ve mikrobiyolojik kalite kriterlerinin belirlenerek,
tilketici sagligini1 korumak i¢in alinmasi gereken 6nlemlerin tespit edilmesi ve uygulanmasi, {iriiniin kalitesini
gelistirmeye yonelik ¢alismalarin yapilmasi i¢in bir temel olusturabilmek i¢in gergeklestirilmistir.

Il. MATERYAL VE YONTEM
A. Materyal

Bilecik ilinde faaliyet gdsteren satis yerlerinde (sekerli iiriin satis1 igletmeleri, market ve fabrika satis
magazas1) 200 g’lik ambalajlarda tiiketime sunulan ambalajli toplam 20 adet ayva lokum 6rnegi, rutin satis
prosediiriine ve ambalaj materyaline miidahale edilmeden rastgele drnekleme metoduna gore temin edilerek soguk
zincir kurallarina uyularak laboratuvara getirilmis ve analizler tamamlanincaya kadar buzdolabr sartlar1 altinda
(4 °C) muhafaza edilmistir.

B. Metot

Lokum 6rneklerinin toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayiminda Plate Count Agar (PCA, Merck)
kullanildi. 37+1 °C’de 3 giin inkiibe edildikten sonra olusan koloniler degerlendirildi. Koliform grubu bakteri
sayiminda Violet Red Bile Agar (VRBA, Merck) kullanild1 ve 3541 °C’de 2 giin inkiibe edildikten sonra olusan
koloniler degerlendirildi. Enterobacteriaceae sayiminda Violet Red Bile Dekstroz Agar (VRBD, Merck) kullanildi
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ve 35+1 °C’de 2 giin inkiibe edildikten sonra olusan koloniler degerlendirildi. Staphylococcus aureus sayiminda
Baird Parker Agar (BPA, Merck) kullanildi ve 37+1 °C’de 2 giin inkiibe edildikten sonra olusan koloniler sayildi.
Salmonella spp. sayiminda Brilliant Green Phenol Red Agar (Merck) kullanildi. 371 °C’de 1 giin inkiibe
edildikten sonra olusan koloniler sayildi [13]. Maya ve kiif sayiminda ise Rose Bengal Chloramphenicol Agar
(RBC, Merck) kullanildi. 22+1 °C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra olusan koloniler degerlendirildi [14]. Lokum
numunelerinin rutubet (%), toplam kiil (%), toplam seker (%) ve pH analizleri, Lokum Standardi’nda 6nerilen
metoda gore belirlendi [2].

I11. BULGULAR VE TARTISMA

Yapilan ¢aligma neticesinde, incelenen toplam 20 adet lokum numunesinin; kimyasal 6zelliklerinin
ortalama degerleri Tablo 1’de, mikrobiyolojik 6zelliklerinin ortalama degerleri (log kob/g) Tablo 2°de ve ylizde
dagilimi ile frekans sayilar1 Sekil 1°de verilmistir. Yapilan ¢aligmada, lokum numunelerinin rutubet (%), toplam
kiil (%), toplam seker (%) ve pH oranlari sirastyla %6.88-18.59, %0.09-0.42, %82.06-88.40, 5.21-7.85 araliginda
tespit edilmistir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii TS 8444 Lokum Standardina goére kiip veya dikddrtgen prizma
seklinde meyveli lokumda olmas1 gereken toplam rutubet miktar1 en ¢ok %15, toplam seker (invert seker olarak)
miktari en az %85 olmasi gerektigi belirtilmistir [2]. Tespit edilen bulgular sonucunda, Tiirk Standartlari Enstitiisii
TS 8444 Lokum Standardi’na gére lokum numunelerinden 5 (%25.00) lokum 6rneginin rutubet miktart (%) ve
toplam seker miktar1 (%) yoniinden uygun olmadig: tespit edilmistir [2]. Tespit edilen veriler 6rneklerin tiimiinde
farkli oranda oldugu bulunmustur. Yapilan aragtirmalarda, bazi faktorlere bagli olarak lokumlarin kimyasal
bilesenleri arasinda farklilik gosterdigi belirtilmistir [4, 15, 16, 17, 18]. Farkli arastirmacilarin verileri ve ¢aligmada
elde edilen sonuglarin farkli olmasi, lokum firetiminde farkli hammadde ve/veya {iiretim yontemlerindeki
farkliliklardan ve depolama kosullarindan kaynaklandigi ongoriilebilir. Toplam aerobik mezofilik bakteri,
Enterobacteriaceae, maya ve kiif, koliform grubu bakteri, Salmonella ve Staphylococcus aureus sayilart Tablo
2’de verilmistir. incelenen lokum numunelerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 1.00-7.95 log kob/g
arasinda, numunelerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi ortalamasi ise 2.96+1.65 log kob/g’dir. Maya ve
kiif sayilart <1.00-6.60 log kob/g degerleri arasinda ve numunelerin maya ve kiif sayisi ortalama degeri ise
1.06£1.89 log kob/g’dir. Koliform grubu bakteri sayis1 <1.00-2.11 log kob/g arasindadir, 6rneklerin koliform
grubu bakteri sayisi ortalamasi 0.26+0.67 log kob/g'dir. Enterobacteriaceae sayisi <1.00-5.00 log kob/g
arasindadir, 6rneklerin Enterobacteriaceae sayisi ortalamasi 0.38+1.16 log kob/g'dir. Salmonella sayis1 <1.00-
2.81 log kob/g arasindadir, 6rneklerin Salmonella sayisi ortalamasi 0.32+0.74 log kob/g'dir. Numunelerde,
koliform grubu bakteri, Enterobacteriaceae, Salmonella'ya 20 adet lokum 6rneginde, 17 (%85.00) numunede hig
rastlanilmazken, 3 (%15.00) 6rnekte sirasiyla; en az 1.00 log kob/g ve en fazla 2.11 log kob/g; en az 1.00 log kob/g
ve en fazla 5.00 log kob/g; en az 1.30 log kob/g ve en fazla 2.81 log kob/g olarak bulunmustur. Numunelerin
hi¢birinde Staphylococcus aureus tespit edilmemistir. Tiirk Standartlari Lokum Standardi’na gore lokumlarda
bulunabilecek toplam aerobik mezofilik bakteri sayist en ¢ok 5.00 kob/g, fekal koliform ve Salmonella spp.
bulunmamalidir [2]. incelenen agik 20 adet lokum 6rneginden, 3 (%15.00) rnek toplam aerobik mezofilik bakteri,
Enterobacteriaceae, koliform grubu bakteri ve Salmonella sayilar1 yoniinden Tiirk Standartlari lokum standardia
gore uygun olmadigi belirlenmistir [2]. Bu sonuglara gore hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmadigi
anlasiimaktadir. Calismamizda elde edilen bulgular, Ipek [18], Doyuran ve ark. [4], Siriken ve Cadirc1 [19],
Ozyaral ve ark. [20] ve Molla [21]'nin yapmis olduklar1 ¢aligmalar ile benzerlik gdstermektedir.

Tablo 1. Lokum numunelerinin kimyasal analiz sonuglari

Ozellik N En Kiiciik En Biiyiik Ortalama
Rutubet (%6) 20 6.88 18.59 12.81+2.68
Toplam Kiil (%) 20 0.09 0.42 0.2240.10
Toplam Seker (%) 20 82.06 88.40 85.94+1.58
pH 20 521 7.85 7.1320.60

410



I BSEU Fen Bilimleri Dergisi BSEU Journal of Science
I. 8(1), 408-412, 2021 https://doi.org/10.35193/bseufbd.936360

BILECIK SEYH EDEBALI
ONIVERSITES] e-ISSN: 2458-7575 (https://dergipark.org.tr/tr/pub/bseufbd)
Tablo 2. Lokum numunelerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari
Ozellik N En Kiiciik En Biiyiik Ortalama
TMAB* 20 1.00 7.95 2.96+1.65
Koliform grubu bakteri 20 <1.00 211 0.26+0.67
Maya ve Kiif 20 <1.00 6.60 1.06+1.89
Enterobacteriaceae 20 <1.00 5.00 0.38+1.16
Salmonella spp. 20 <1.00 2.81 0.32+0.74
Staphylococcus aureus 20 <1.00
*TMAB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
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Sekil 1. Lokum numunelerinin yiizde dagilimu ile frekans sayilari

IV. SONUC

Sonug olarak; Bilecik ilinde tiiketilen lokumlarin, iiretiminde kaliteli hammadde kullanilmamasi, tiretim
esnasinda kullanilan her tiirlii alet, ekipman, ortam ve personel hijyeninin eksik olmasi, hijyenik olmayan ambalaj
materyallerinin kullanilmas1 veya hijyenik olmayan metotlarla yapiliyor olmasi ve iiretim tekniklerindeki
farkliliklar nedeniyle mikrobiyal yiikiiniin, belirlenen sinir degerlerinin {lizerinde saptanmasinda ve kimyasal
ozelliklerin farkli olmasinda etkendir. Uriiniin raf dmriiniin uzatilmas1 ve halk saglig1 agisindan, iiretimde hijyen
kurallarina uyulmasi ve iiretim metotlarinda standardizasyon saglanmalidir. Bu kosullar ise iiretimde gelismis
teknolojilerin kullanimi ve bilingli uygulamalarin siirekliligi ile miimkiin olabilecegi ongoriilmektedir.
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