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VAN VE YORESINDE URETILEN COKELEKLERIN
MIKROBIYOLOJIK, KIMYASAL, FIZIKSEL VE
DUYUSAL NITELIKLERI UZERINDE BIR ARASTIRMA.

Sema AGAOGLU" Elvan OCAK™ Zermine MENGEL™

A study on the microbiological, chemical, physical and sensorial characteristics of the ¢ékelek in Van region

Summary: The purpose of tihis study was to determine the quality of the
cokelek which was produced in Van region and consumed without packing.

In this study totally 25 samples of the ¢okelek were used as materials.
These samples were examined for microbiological (aerob mesophilic
organisms, coliform, yeast and mould), chemical-physical (mositure, drymatter,
fat, fat in drymatter, nonfat drymatter, protein, ash, water activity, acidity and
pH) and sensorial characteristics. The results of microbiological analysis of the
¢Okelek samples; the average values of the aerob mesophilic organisms
9.8x1 06cfu/g, coliform microorganism <10' cfu/g, veast and mould 1.3x10° cfu/g
were determined.

The results of chemical and physical analysis of the samples; the average
moisture 81.84 %, of drymatter 18.15 %. of fat 1.2%, of fat in drymatter 6.88
%, of nonfat drymatter 16.92 %, of protein 8.04%, of ash 0.94%, valuc of water
activity 0.969, valuc of acidity as lactic acid 1.92% and valuc of pH 4.87 were
determined.

In sensorial analysis of the c¢okelek samples; the average taste
appearance, consistency, smell and total points were 2.42, 1.44, 1.42, 2.12 and
1.85 respectively.

As a result it was concluded that having produced ¢okelek with a
structure special to itself under primitive and nonstandard methods and its
being sold without packing might influence the quality of the product and
public health negatively.

Key Words: (Cdokelek, Microbiological, Chemical-Physical, Sensorial
characteristics.

Ozet: Bu galisma, Van ve yoresinde tretilen ve piyasada ambalajsiz
olarak satisa sunulan g¢okeleklerin kalitesini belirlemek amaciyla yapildi.

 Caligmada materyal olarak toplam 25 adet ¢okelek numunesi kulla-
mldi. Numuneler mikrobiyolojik (aerob mezofil genel canli, koliform, ma-
ya ve kiif), kimyasal- fizikscl (rutubet, kurumadde, vyag, vyagsiz
kurumadde, protein, kiil, su aktivitesi, asidite, pH) vc duyusal yonlerden
incelendi.
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Cokelek numunelerinin mikrobiyolojik analizleri sonucunda ortalama
aerob mezofil gencl canli sayisi 9.8x10° kob/g, koliform grubu mikroorganizma
sayis1 <10'kob/g, maya ve kiif say1st 1.3x10° kob/g olarak tespit edildi.

Kimyasal ve fiziksel analizler sonucunda, numunelerin ortalama rutubet
miktar1 %81.84, kurumadde miktar1 %18.15, yag miktari %I.2, kurumaddede
yag miktar1 %6.68, yagsiz kurumadde miktari %16.92, protein miktar1 %8.04,
kiil miktar1 %0.94, su aktivitesi degieri 0.969, asidite degeri laktik asit cinsinden
%1.92 ve pH dcgeri 4.87 olarak saptandi.

Cokelck numunelerinin duyusal muayenclerinde ise ortalama tat, gordnim,
kivam, koku vc toplam puan degerleri sirasiyla; 2.42, 1.44,1.422.12 ve 1.85
olarak belirlendi.

Sonug olarak, kendine 6zgii bir yap1 arzeden gokelegin ilkel sartlarda ve
standard olmayan metotlarla iretilerek ambalajsiz olarak satiga sunulmasinin
iiriinan kalitesini ve halk sagligim olumsuz yonde ctkileyebilecegi kanisina varil-
du.

Anahtar Kelimeler : Cokelck, Mikrobiyolojik, Kimyasal-Fiziksel, Duyu-

sal nitelikler.
Giris

Ulkemizde iirctilen standard yogurt tipleri
disinda bazi  bélgelerimizde kis, torba, tulum
yogurdu ve ¢okelek gibi degisik isimler altinda
gencllikle yoresel ihtiyaglara cevap verecck di-
zeyde ve ilkel yontemlerle elde edilen yogurt
gesitleri dc bulunmaktadir (11). Cokelek., Van
ve yoresinde sevilerek titketilen kahvaltida, bazi
yoresel yemeklerin yapiminda ve otlu peynir
kahiplarinin arasina konulmas: gibi degigik a-
maglarla kullamlan mahalli bir drundir. Ureti-
mi, vogurdun sulandiriip vayiklama islemiyle
vagt alindiktan sonra, geriyc kalan ayranin ka-
nistirilarak bir siire kaynatiimasi sonucu olugan
pithtinin bez torbalara alinarak suyunun siizil-
mesi esasma dayanmaktadir (5)

Bu iiretim sekli, halen hayvansal protein a-
qig goriilen iilkemizde bir sitgiiliik artigi olan
vavik ayramnin degerlendirilmesi agisindan da
olduk¢a onemlidir (12).

Bu ¢ahsmanin konusunu olusturan ¢okelek,
gida maddeleri taziiginde yer almadigi igin
standardinm bulunmamasi yaminda, konu ile
ilgili bilimsel bir ¢ahsmaya rastlanmadigindan
bilesimi vc mikrobiyolojik kalitesi de bilinme-
mektedir. Ancak iirctim sckliyle gokelege kis-
men de olsa benzerlik gésteren kig yogurdu ile
ilgili calismalar bulunmaktadir (7.8.17).

Van ve yéresinde iiretilen ki yogurtlarr tize-
rinde vapilan bir ¢ahgmada, bu yogurtlarda or-
talama kurumadde miktari %17.16, yag miktan
%6.71. vagsiz kurumadde miktar1 %10.45,

kurumadde vag miktann %38.96. kil miktan
%0.96, protein miktar %6.48, rutubct miktari
%82.82, pH degeri 4.11 ve asithk degeri 91.57
(SH); toplam bakteri 3.884 log,ckob/g, koliform
grubu mikroorganizma 0.569 logiokob/g ve ma-
ya-kiif sayis1 4.004 logiokob/g olarak bildiril-
mistir (17).

Kis yogurtlannin kimyasal bilesimiyle ilgih
yapilan diger bir ¢alismada, ortalama rutubet
miktar1 %63.48, kurumadde miktar1 %36.52,
yag miktan %9.53 ve asitlik degeri 142 (SH)
olarak tespit edilmigtir(7).

Gong ve Oktar (8), Hatay ve yoresinde, pisi-
rilip, tuzlanarak iretilen kig yogurtlan uizerinde
vaptiklari ¢alismada ortalama kurumadde. pro-
tein, vag, kiil, tuz ve asitlik degerlerini sirasiyla;
%32.18, %11.21, %9.65, %1.38, %4.24 ve 143
(SH) olarak saptammglardir.

Bu ¢alismada, Van ve yoresinde mahalli ola-
rak uretilen ¢okelegin duyusal nitehikleri, kim-
vasal bilesimi ve mikrobiyolojik kalitesini be-
lirlemek amacivla yapildi.

Materyal ve Metot

Materyal:

Bu ¢alismanin matcryalini Van pivasasinda
ambalajsiz olarak satisa sunulan toplam 25 adet
¢okelek numunesi olusturdu.

Numune alimi.

Calismada kullanilan numuneler degisik sa-
tis verlerinden 2 grup halinde temin edildi.

Cokelek numuneleri aseptik sartlarda en az
150-200gr miktarinda steril cam kavanozlara
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almarak en kisa siirede laboratuvara getirildi,
ayni giin analizlere baslandi. Numuneler ana-
lizler sonuglanincaya kadar, buzdolab:nda +4°C
de muhataza edildi.

Metot:

Cokelck numunelerinin alinu ve hazirlanma-
sinda TS 1330 yogurt standardinda (4) éng6-
rillen metotlar esas alindr.

Mikrobiyolojik analizler:

Numunclerin analizlere  hazirlanmasi:
Laboratuvarda aseptik kosullar altinda, steril
bir spatul ile 10 gr miktarinda numune bir ka-
nstiricinin 6zel kabma ahindi, iizerine 90 ml
%0.1°1ik  steril peptonlu su ilave edilerek
homojenize edildi. Numune bu ilk seyreltiden
(1:10) aym scyrelticiyle 10 ya kadar seyreltil-
di. Mikroorganizmalarin sayilar numunenin her
seyreltisinden 1’er ml kullanarak ve iki seri ha-
linde ekim yapilarak petri kutusuna dékme me-
todu 1le saptandi. 30 ile 300 arasinda koloni
igeren plaklardaki koloniler sayilarak degerlen-
dirildi (1, 2, 3, 6,9).

Aerob mezofil genel canlt sayimu:

Acrob mezofil genel canli sayminda Plate
Count Agar (Oxoid CM 325) kullamldi. Plaklar
aerob kosullarda 30+1°C de 48 saat inkiibe c-
dildikten sonra degerlendirildi(6).

Maya-Kiif sayimi:

Numunelerin maya-kiif yOnunden
kontaminasyonunun belirlenmesinde, %10’luk
tartarik asit ilavesi ile pH’s1 3.5’a ayarlanan,
Potato Dekstrose Agar (Oxoid CM 139) kulla-
nildi. Plaklar 22+1°C’de 5 giin inkiibasyona
birakildiktan sonra olusan koloniler sayildi
(9.13).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayi-
mi:

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayi-
minda Violet Red Bile Agar (Oxoid CM 485)
kullamldi. Plaklar 37+1°C de 48 saal
ikiibasyondan sonra degerlendirildi (9).

Kimyasal ve fiziksel analizler:

Numunclerin pH degeri Kosikowski’'nin (14)
onerdigi metoda gore pH metre ilec (Hanna Inst.
8521) tespit cdildi.

Yag, kurumadde, protein ve kil muiktarlan
Kurt ve ark.(13) tarafindan belirtilen metotlarla
saptandi.

Su, kurumadde yag ve vagsiz kurumadde
miktarlar1 yizde (%) hesaplama yéntemivle
degerlendinld: (15).

Asidite degen % laktik asit cinsinden (L.A))
TS 1330 yogurt standardinda énerilen vontemle
belirlendi (4).

Rutubet aktivitesi degeri Inal’in (10) bildir-
digi metoda goére, “aw wert messer” su
aktivitesi cihazinda (luft Gmbh, stuttfast) be-
lirlendi.

Duyusal analizler:

Cokeleck numunelerinin duyusal nitelikleri
(tat, gérinim, kivam, koku v¢ toplam puan) 5
puan iizerinden Metin’in (16) belirttigi ilkeler
gercevesinde 5 kisilik panel tarafindan deger-
lendirildi.

Bulgular

Mikrobiyolojik analiz bulgulari:

Cokelck numunelerinin igerdigi mikroorga-
nizma sayilarina ait bulgular Tablo 1°dc veril-
mistir. Tablonun incelenmesinden anlasilacag)
gibi acrob mezofil genel canh savisi 1.3x10°%
4.4x10" kob/g, maya-kif sayisi 1.3x10%
6.9x10°kob/g arasinda tespit cdildi. Numunele-
rin hi¢hirinde koliform grubu mikroorganizma
bulunmadi.

Tablo I: Cékelek numunelerinin mikrobiyolojik analiz bulgular (kob/g).
Tablo 1: Microbiological analysis findings of the ¢cikelek samples (cfu/g).

Mikroorganizma n X Sx En az En ¢ok
Acrob mezofil genel canli | 25 9.8x10° 0.1x10' 1.3x10°  |4.4x10’
Koliform grubu* 25 - - - -

Maya ve kiif 25 1.3x10°  ]0.1x10" 1.3x10°  [6.9x10°

*< 10’ kob/g




Cokelek numunelerinin kimyasal ve fiziksel
analiz sonuglar1 Tablo 2’°de sunulmugtur. Tab-
loda gorildiig gibi numunelerde; rutubet mik-
tann %79.21-85.10, kurumadde miktan
%14.90-20.79, vyag miktan  %0.6-3.4,
kurumadde de yag miktar1 %2.99-17.58, yagsiz
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kurumadde miktann  %14.30-19.41, protein
miktan %6.43-9.84, kiil miktan %58.2.60, su
aktivitesi degeri 0.966-0.976, asidite degeri

%1.51-2.39 (L.A)ve pH degert 4.13-5 47 ara-

sinda saptandi.

Tablo 2: Cokelek numunelerinin kimyasal ve fiziksel analiz bulgular.
Tablo 2: Chemical and physical analysis findings of the ¢ikelek samples.

Incelenen parametre N |X Sx Enaz En ¢ok
Rutubet (%) 25 81.84 (.33 79.21 85.10
Kuru madde (%) 25 18.15 (.33 14.90 20.79
Yag (%) 25 1.2 0.14 0.6 34

Kuru maddede yag (%) 25 6.68 0.70 2.99 17.58
Yagsiz kuru maddc (%) 25 16..92 0.29 14.30 19.41
Protein (%) 25 8.04 0.21 6.43 9.84
Kiil (%) 25 0.94 0.08 0.58 2.60
Su aktivitesi (aw) 25 (.969 0.001 0.966 0.976
Asidite (% L.A.) 25 1.92 0.04 1.51 2.39
PH 25 4.87 0.08 4,13 5.47

Duyusal analiz bulgulari:
Yapilan duyusal muayencde ¢okelegin porselen
beyaz renkte, homojen kivaml, kendine has tat

ve aromada bir iiriin oldugu belirlendi. Numu-
nelere ait duyusal analiz sonuglan Tablo 3’°te

verildi.

Tablo 3: Cokelek numunelerinin duyusal analiz bulgulari.
Tablo 3: Sensorial analysis findings of the ¢okelek samples.

Duyusal nitelikler n X Sx Enaz | Encok
Tat 25 2.42 0.17 1.0 4.0
Goriinim 25 1.44 0.13 1.0 2.6
Kiyam 25 142 0.14 1.0 3.0
Koku 25 2.12 0.06 1.5 2.5
Toplam puan 25 1.85 0.05 1.25 2.40

TARSIMA VE SONUC

Arastirmanin  konusunu olusturan ¢okelek
numunesi, Gida Maddeleri Tuziigii’'nde yer al-
madii ve konu ile ilgili bilimsel bir ¢alisma
bulunmadig: igin elde edilen bulgular yine ma-
halli bir vogurt gesidi olan ki yogurdu ile kar-
silagtirildr.

Yapilan mikrobivolojik analizler conucunda
¢Okelek numunelerinde ortalama aerob mezofil
genel canli ve maya-kif sayisi sarasiyla
9.8x10° kob/g ve 1.3x10° kob/g olarak tespit
cdildi. Elde edilen bu degerler kis yogurtlarinda
bildirilen degerlerden (17) farkhlik gostermek-
tedir. Bu farkhligin ortaya ¢ikmasinda, ham-

maddenin kalite diigiikligii, yapim sartlarinin
hijvenik olmamasi, uygun olmayan muhafaza
kosullan, ¢okelegin ambalajsiz bigimdc satisa
sunulmasi, asit pH ve yiiksek su aktivitesi gibi
faktorlerin 6nemli  derecede  etkisi  olmustur.
Numunelerin hicbirinde fekal kirlihgi gosteren
koliform grubu mikroorganizma saptanmadi.
Bu bulgu kis yogurtlarinda tespit edilen degere
(17) paralellik gostermemcktedir. Bu durum
irctimde uvgulanan 1si iglemi ve pH nin digik
olmast ile agiklanabilir.

Cokelek numunelerinin kimyasal ve fiziksel
analizleri sonucunda, numunclerde rutubet
miktan ortalama %81.84 olarak bulundu. Bu
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deger Ocak’in (17) bulgularma benzerlik gos-
termesine karsin, Gokalpay'in (7) saptadig
degerden oldukga yikscktir. Bu farklibk muh-
temelen degisik dretim yontemlerinin kullanil-
masimdan ve bazi yorelerde iiretilen kig yogurt-
larinda uygulanan tuzlama igleminden kaynak-
lanmaktadir.

Numunelerin kurumadde miktari ortalama
%18.15 olarak saptandi. Bu deger bazi arastiri-
cilarin (7,8) kis yogurtlan igin bildirdikleri de-
gerlerden oldukga diigiik, Ocak’m (17) bulgula-
rindan ise vitksektir. Bu durum hammaddeye ve
farkh dretim yontemlerine baglanabilir,

Numunelerin yag miktan ortalama %1.2 o-
larak tespit edildi. Elde edilen bu deger, kis yo-
gurtlant lizerinde yapilan galismalarda baz
aragtirictlarim (7,8,17) bildirdiklen1 degerlerden
olduk¢a dusiktur. Bu farkhlik, hammaddenin
bilesiminden ve tretimde uygulanan yayiklama
isleminden kaynaklanmaktadir.

Cokelek numunelerinde ortalama karumadde
de yag ve yagsiz kurumadde miktarlari sira-
siyla %6.68 ve %16.92 olarak saptandi. Bu
degerlerin kis yogurtlarinda tespit edilen deger-
lere (17) paralellik gostermemesi numunclerin
igerdigi yag ve kurumadde miktarina baglana-
bilir.

Numunelerde belirlenen ortalama protein
miktar (%8.04) baz arastinicilanin (8,17) elde
ettikleri degerlere paralclhk gostermemcktedir.
Bu durum, numunelerin hammadde bilesimi ve
icerdikleri kurumadde miktan ile agiklanabilir.

Numunelerde kil miktar1 ortalama %0.94
olarak saptandi. Bu deger Ocak’in (17) bulgu-
lartyla benzerlik, Gong ve Oktar’in (8) bulgula-
nyla farkhhk gostermcktedir. Bu farklihgin
bazi yérelerde tretilen kig vogurtlarina tuz ilave
edilmesinden kaynaklandigi séylenebilir.

Numunelerde belirlenen yiiksck su aktivitesi
degeri (0,969) Grunin fazla miktarda su iger-
mesinden kaynaklanmaktadir.

Numunelerde belirlenen ortalama pH (4.87)
ve asidite (%1.92 L.A) degerleri kis yogurtla-
rnda saptanan degerlerden (7,8, 17) farklilik
gostermektedir. Bu farkhlik hammaddeye, tre-
dmmde uygulanan yoOntemlere ve muhafaza si-
cakhigina baglanabilir,

(CoOkelek numunelerinin duyusal muayenesi
sonucunda 5 kisilik panel tarafindan ve 5 puan
tzerinden yapilan degerlendirmede ortalama
degerler; tat 2.42, gérinim 1.44, kivam 142,

koku 2.12 ve toplam puan 1.85 olarak saptandi.
Numunelerin tat bakimindan en az puan almasi
hamunaddenin Kkalitesi, uygulanan irctim yon-
temi ve numunelerin igerdigi diisiik vag miktan
ile agiklanabilir. Numuneler arasinda gorulen
farklihk isc muhtemelen hammaddeden ve
standard bir idretim tckniginin olmamasindan
kaynaklanmaktadir.

Elde edilen arastirma bulgularindan, ¢okele-
gin kendine 6zgii duyusal niteliklen ve kimyasal
bilesimi ilc kis yogurtlarindan farkli ézellikte
bir urin oldugu belirlendi. Yapilan mikrobi-
yolojik muayenede isc koliform grubu mikroor-
ganizmalar yoniinden giivenceli olmasmina kar-
sin, aerob mezofil genel canli ve maya-kif sa-
yilarinin yiiksek oldugu saptand:.

Sonug olarak, mahalli bir yogurt ¢esidi olan
¢okelegin disik hijyen kosullarinda ve standard
olmayan metotlarla uretilip ambalajsiz olarak
satisa sunulmasinin bu irinin raf émrina ve
titketici sagligin olumsuz yénde etkileyebilecegi
kanisina varildi. Bu baglamda, daha detayh
¢alismalarla ilgili standardlarin olusturularak
gerekli 6nlemlerin alinmas direticinin bilgilendi-
rilmesi ve pazarlama esnasinda uygun bir pa-
ketleme materyalinin kullamlmasi yararl ola-
caktir
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