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OZET : Bu caligmada Safranbolu’da faaliyet gosteren 4 iireticiden temin edilen 10 paket lokum 6rneginin mikrobiyolojik kalitesi
belirlenmistir. Geleneksel Tiirk {iriinii olan Safranbolu lokumunun mikrobiyolojik olarak genel bir durumu ortaya konmustur.
Arastirmada total acrobik mezofilik bakteri (TAMB), maya ve kiif, koliform, Staphylococcus aureus (S. aureus) ve Escherichia coli
(E. coli) sayimlar1 yapilmistir. E.coli ve S.aureus sayisi tim Orneklerde tespit edilebilir diizey olan < 2 log kob/g’in altinda
bulunmustur. Orneklerin TAMB, maya ve kiif, ve koliform bakteri sayilar1 bakimindan Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligine uygun
olduklar belirlenmistir. Sonug olarak, Safranbolu lokumunun mikrobiyolojik agidan kalitesinin iyi oldugu tespit edilmistir.
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Microbiological Quality of Safranbolu Delight

ABSTRACT : In this study, 10 packet delight samples were collected from 4 different local producers in Safranbolu and
determined the microbiological qualities. It was detected a general microbiological situation of Safranbolu delight which is a
traditional Turkish product. For this purpose, enumerations of total aerobic mesophilic bacteria, yeast and mould, coliform,
Staphylococcus aureus and Escherichia coli were done. Escherichia coli and Staphylococcus aureus counts were found <2 log
cfu/g in all samples. Total aerobic mesophilic bacteria, yeast and mould, coliform counts of majority of the samples were
appropriate to Delight Announcement of Turkish Food Codex. As a result, it was determined that microbial quality of Safranbolu

delight is reliable for public health.
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GIRIiS

Lokum, Osmanlica "rahat-ul hulkim” yani
"bogaz rahatlatan" kelimesinden tiireyen ve 15.
yiizylldan beri Anadolu'da bilinen bir sekerleme
tiriidiir. Bununla beraber, ozellikle 17. yilizyilda
Osmanli Imparatorlugu sinirlar iginde yayginlasan
lokum, Avrupa'ya 18. yiizyilda "Turkish Delight"
adiyla girmistir (Gogus et al., 1998; Anonim, 201 1a).
Tirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi (2004)’nde ise
lokum "seker, nigasta, igme suyu ve sitrik asit veya
tartarik asit veya potasyum bitartarat ile hazirlanan
lokum kitlesine gerektiginde g¢esni maddeleri, kuru
veya kurutulmus meyveler, aroma, renklendirici ve
benzeri maddelerin ilavesiyle teknigine uygun olarak
hazirlanan tiriin" olarak tanimlanmaktadir.

Safranbolu lokumu ilk kez ticari olarak 1920°1i
yillarda Safranbolu’lu helva wustalar1 tarafindan
iiretilmeye baglanmis ve daha sonra 1939°da Karabiik
Demir Celik Fabrikasi’nin kurulus siirecinde ticari
hayat ve ziyaretci sayisinin artmastyla
yayginlagmis, 1940’1t yillarda daha iyi taninan
geleneksel bir lezzet durumuna gelmistir. Ayni
yillarda  Hindistan cevizinin ithal edilmeye
baslanmasiyla lokum ¢esitlerinin i¢ine Hindistan
cevizli lokumlarda girmistir. O yillarda halk arasinda
“kiirklii lokum™ olarak anilan bu lokum yiiksek
fiyati nedeniyle herkesin alamadigi bir iiriin
durumundadir (Ozdemir vd., 2009, Anonim 2011b).
Safranbolu lokumu; yogun kivamli olmasina ragmen
agizda sert kalmayan ve yapigmayan, yiiksek oranda
seker icermesine ragmen girtlakta yanma ve
doygunluk hissi vermeyen oOzellikleriyle diger

lokumlardan ayrilmaktadir. Ancak bu o6zellikler
kullanillan hammaddelerden ziyade Safranbolu
lokumu ustalarinin yillar boyunca kazandigi iiretim
tecriibesi ve  becerisinden  kaynaklanmaktadir
(Ozdemir vd., 2009).

Safranbolu lokumu iiretiminin ilk basamagi
belirli oranda toz seker, su ve nisastanin bir araya
getirilmesidir. Su ve nisasta birlikte pisirilmekte
sonra toz seker bu karigimin igerisinde iyice
eritilmektedir. Pisirme islemi bakir veya paslanmaz
celik kazanlarda yapilmakta ve sekerlenmesinin
Onlenmesi icin pisirme siiresi icerisinde sitrik asit
ve/veya krem tartar (potasyum hidrojen tartarat) ilave
edilmektedir. Kiiciik isletmeler ise limon tuzu
kullanimmi tercih etmektedirler. Pisirme islemi
yaklagik iki saat siirmekte ve bitiminde kazandaki
pismis kiitlenin ele alindiginda yapiskan olmamasina
ve esnekligine bakilarak karar verilmektedir. Ayrica
meyve esanst (giil, damla sakizi vb.) ya da meyve
parcaciklart (ceviz, giil yapraklari, vanilya gibi) bu
asamada ilave edilmektedir. Son olarak karigim
sogutulup tahta tepsilere dokiilmekte ve 3-4 saat ile
lgiin arasinda degisen siirelerde dinlendirilmektedir.
Boylece lokumun hem sogumasi hem de sekil almasi
kolaylasmaktadir. Bekleme isleminin bitiminde
tepsilerdeki lokumlar taga dokiilmekte ve iizerlerine
pudra sekeri veya hindistan cevizi serpildikten sonra
6zel lokum bigaklari ile kesilerek sekil verilmektedir.
Hazirlanan lokumlar ambalajlanarak ya da dokme
seklinde satisa sunulmaktadir (Doyuran vd., 2004;
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Batu ve Kirmaci, 2009; Anonim, 2011a; Anonim,
2011c).

Tim gida sektoriinde oldugu gibi, lokum
iiretiminde de hammadde, alet ve ekipman, ortam ve
personel hijyeni biiyllk onem arz etmektedir. Bu
arastirmayla hemen her yas grubu tarafindan
sevilerek tiiketilen Safranbolu lokumunun
mikrobiyolojik kalitesi ve genel durumu ortaya
konmustur. Calisma  tiiketici ve  TUreticilerin
bilgilendirilmesi agisindan dnem arz etmektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Safranbolu’da iyt bilinen 4 farkli lokum
iireticisinden 10 paket lokum 6rnegi orijinal ambalaji
icerisinde temin edilmistir. Ornekler 10’ar gram
tartilip lizerlerine 90’ar ml steril serum fizyolojik (%
0,85 NaCl) cozeltisi ilave edildikten sonra bir
Stomacher (Mayo HG400, Italy) vasitasiyla 3-5
dakika siire ile homojenize edilmistir. Elde edilen
homojenattan  hazirlanan  diliisyon serilerinden
secilerek ekimler yapilmustir.

TAMB sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA)
(Merck) besiyerine, uygun dilisyonlardan 0,1’er ml.
ilave edilerek ve steril drigalski spatiili ile
yayilmistir. Plaklar, 30-32°C’de 48 saat inkiibe
edilmistir(Maturin and Peeler, 1998). Maya ve kiif
saymmi i¢in Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck)
besiyeri sterilize edildikten sonra %10’luk laktik asit
¢ozeltisi kullanilarak asitlendirilmis (pH 3,5+0,1) ve
ekimi yapilan petriler oda sicakliginda (25°C) 5 giin
inkiibe edilmistir. (Speck, 1984; Tournas et al.,
1998).Koliform bakteri sayimmda Violet Red Bile
Agar (VRBA) (Merck) besiyeri kullanilmistir. Ekimi
yapilan petriler 37°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona

birakilmistir. Inkiibasyon sonunda 0,5 mm veya daha
biiyiik ¢apli morumsu kirmizi karakteristik koloniler
sayllmistir (Harrigan, 1998). Staphylococcus aureus
sayimi igin Baird-Parker Agar (Merck) besiyeri
otoklavda sterilize edilip 45°C’ye sogutulmus ve
iizerine Egg-Yolk Tellurit (Merck) emiilsiyonu ilave
edildikten sonra ekim yapilmig ve petriler 37°C ‘de
24 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda tipik
1-1,5 mm. ¢aply, siyah, parlak, konveks, ¢evresinde
2-5 mm. c¢apa kadar genigleyebilen opak zonlu
koloniler sayilmistir (Pichhardt, 2004). Escherichia
coli sayiminda ardisik diliisyonlardan igerisinde 10
ml EC Broth bulunan tiiplere 3’lii En muhtemel say1
(EMYS) yontemi ile 1’er ml ekim yapilmis ve inokule
edilen tiipler 44+0,2°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir.  Inkiibasyon sonunda gaz olusumu
goriilen tiipler pozitif olarak degerlendirilmistir. EMS
tablolar1 kullanilarak gaz gelisen pozitif tiip
sayilardan, lokumlarin 1 gramindaki E. coli sayilari
hesaplanmistir (Anonim, 1996).

BULGULAR VE TARTISMA

Lokum o&rneklerine ait mikrobiyolojik analiz
sonuglar1 Cizelge 1’de gosterilmistir. Cizelgeden de
goriilecegi iizere koliform, S. aureus ve E.coli
sayilar1 tiim orneklerde tespit edilebilir sinirm altinda
kalmastir. Nitekim, Tirk  Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’'ne bakildiginda
lokumlarda mezofilik aerobik bakteri sayisinin
1,0x10°-1,0x10* kob/g, koliform sayisinin 9-95
kob/g, E.coli sayisinn < 3 EMS/g, S. aureus
sayisimn 1,0x10'-1,0x10*  kob/g ve maya-kiif
sayisinin 1,0x10%-1,0x10° kob/g arasinda degistigi
goriilmektedir (Anonim, 2005).

Cizelgel. Lokum orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1

Ornek No TAMB Maya-Kiif Koliform S. aureus E. coli
(log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (EMS/g)
1 3,27 2,00 < 1,00 <2,00 <3
2 3,38 <2,00 < 1,00 <2,00 <3
3 2,90 <2,00 < 1,00 <2,00 <3
4 3,92 2,00 < 1,00 <2,00 <3
5 2,69 <2,00 < 1,00 <2,00 <3
6 2,60 <2,00 < 1,00 <2,00 <3
7 3,66 2,00 < 1,00 <2,00 <3
8 2,87 <2,00 < 1,00 <2,00 <3
9 3,00 <2,00 < 1,00 <2,00 <3
10 2,65 2,00 < 1,00 <2,00 <3
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Orneklerin TAMB sayilar1 2,60-3,92 log kob/g
arasinda, maya ve kif sayilart ise < 2,00-2,00 log
kob/g arasinda degismistir. Toplaml0 oOrnegin 4
tanesinde maya ve kiif sayisi 2,00 log kob/g
seviyesinde bulunurken, 6 drnekte tespit edilebilir <
2,00 log kob/g seviyenin altinda kalmistir. Benzer bir
sonug Ozdemir vd. (2009) tarafindan bildirilmis,
arastiricilar 13 farkli Safranbolu lokum Orneginde
maya ve kiif sayisinin 1,77-1,90 log kob/g arasinda
degistigini rapor etmislerdir.

Bagka bir aragtirmada sade Biga lokumunun
mikrobiyolojik ozellikleri incelenmistir. Orneklerin
TAMB sayis1 ortalama 1,84 log kob/g, maya ve kiif
ve ozmofilik maya sayis1 1,00 log kob/g seviyesinde
bulunmus, koliform, E.coli, B.cereus, S. aureus ve
Salmonella spp ise higbir o6rnekte belirlenememistir.
Arastiricilar - lokum  6rneklerinin - mikrobiyolojik
acgidan Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligine uygun
oldugunu bildirmislerdir (ipek ve Zorba, 2008).

Doyuran  vd. (2004)’de  calismalarinda
Canakkale’de iki farkli firmaya ait sade ve cevizli 2
cesit ve 4 farkli lokum o6rneginde TAMB sayisinin
1,904,83 log kob/g, maya ve kiif sayisiin 2,00—
5,14 log kob/g ve S. aureus sayisinin <1,00-1,69 log
kob/g arasinda degistigini belirlemislerdir. Koliform
bakteri ve E. coli sayilarmin ise < 1 log kob/g
seviyesinde bulundugunu saptamislardir. Arastiricilar
calisma konusu orneklerin genel bir kaniya varmada
yetersiz oldugunu, satig yerlerinde daha ziyade agik
olarak pazarlanan lokumlarin duyusal o6zellikleri
bakimindan fazlaca sorun olusturmadiklar1 halde
kimyasal ve mikrobiyolojik oOzellikler bakimmndan
bazi olumsuzluklar igerdigini vurgulamislardir.

Siriken vd. (2009) c¢alismalarinda 21 Tiirk
lokumu 06rnegini mikrobiyolojik acidan detaylica
incelemisler, 1 ornekte 3,00 log kob/g diizeyinde
Micrococci | Staphylococcus tespit ederken hig bir
ornekte Salmonella spp, koliform, E. coli ve Bacillus
cereus bulamamiglardir. Bir 6rnegin 5,00 log kob/g
seviyesinde TAMB igerdigini ve 4 ornekte 4,00-5,00
log kob/g arasinda Enterobacteriacea bulundugunu
bildirmiglerdir. Bizim ¢alismamizda da koliform ve
E. coli sayillar1 tespit edilebilir smirin altinda
bulunmusgtur. Arastirmacilarin bazi 6rneklerde tespit
ettikleri TAMB, maya ve kiif ve koliform sayilar1 ise
bizim ve Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebliginde
belirtilen limitlerin {izerinde ¢ikmustir. Bununla
birlikte arastiricilar orneklerinin biiyiik
cogunlugunun Tirk Gida Kodeksine Lokum
Tebligine uygun oldugunu bildirmislerdir.

Yedi adet Giil lokumunun incelendigi baska bir
calismada TAMB, maya ve kiif, ozmofilik maya,
S.aureus ve koliform bakteri tespit edilememis ve
lokum 6rneklerinin Lokum Tebligi’ne uygun oldugu
bildirilmistir. Arastiricilar iireticilerin gerek tiretim
ve gerekse ambalajlama asamasinda ¢ok hassas
davranmalarinin bu sonucun ortaya ¢ikmasinda etkili

F.Ortakci, M.Giirses, S.Sert

oldugunu vurgulamislardir (Kilig vd. 2010). Parlak
ve Giizeler (2010) Sakarya’da iiretimi yapilan kabak
lokumu, tar¢imnli, naneli, portakalli ve limonlu lokum
cesitlerinde TAMB ve maya ve kiif sayilarini 2,45 ve
1,43 log kob/g olarak tespit etmislerdir. Bu
arastirmanin sonuglar1 bizim arastirma sonuglarimiza
biiyiik 6l¢tide benzerlik gostermektedir.

Lokumla ilgili bir ¢ok aragtirmanin sonuglariyla
mukayese edildiginde buldugumuz sonuclarmn biiyiik
Olciide benzerlik gosterdigi, incelenen lokum
orneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin genel olarak
iyi oldugu ve Tirk Gida Kodeksi Lokum Tebligine
uygun oldugu sdylenebilir.
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