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Öz 
Bu araştırma Elazığ’da satışa sunulan cevizli sucuğun (orcik) toplam aflatoksin (AF) düzeyini saptamak 
amacıyla yapıldı. Çalışmada, toplam 50 adet orcik örneği (10 adet üzüm, 10 adet dut, 10 adet kayısı, 
10 adet nar, 10 adet kivi) incelendi. Aflatoksin tayininde 8031 Veratox® HS Quantitative Aflatoxin High 
Sensitivity Test, total aflatoksin kiti ve yüksek kaliteli monokromatör bazlı UV/VIS spektrofotometre 
kullanıldı. İncelenen orcik örneklerinde ortalama olarak toplam aflatoksin değerleri üzüm örneklerinde 
1.629±0.072 µg/kg, dut örneklerinde 1.149±0.163 µg/kg, kayısı örneklerinde 1.086±0.132 µg/kg, nar 
örneklerinde 1.387±0.095 µg/kg, kivi örneklerinde 1.443±0.095 µg/kg olarak belirlendi. En yüksek 
aflatoksin değeri üzüm orciğinde (2.040 µg/kg), en düşük aflatoksin değeri ise dut orciğinde (0.140 
µg/kg) saptandı. Tüm orcik örneklerinin Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetmeliği’nde bildirilen 
maksimum limitlerin altında olduğu tespit edildi. Sonuç olarak, analizleri yapılan orcik örnekleri 
incelendiğinde belirlenen toplam aflatoksin (AF) düzeyleri bakımından üretimde bir standart olmadığı, 
gerek üretiminde gerekse satışa sunulmasında gerekli hijyen şartlarına uyulmadığı belirlendi. Üretim 
ve satış ortamlarındaki hijyen kurallarına uyulması, ürünlerin uygun ambalaj içerisinde paketlenip 
satışa sunulması orcik ürünlerinin mikotoksinlerden ari olması ve halk sağlığı açısından önem arz 
etmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin, cevizli sucuk, geleneksel ürün, halk sağlığı, UV/VIS spektrofotometre 

 

 

 

 
Investigation of Total Aflatoxin Level of Walnut Sausage (Orcik) Sold in Elazığ 

 

Abstract 

This study was conducted to determine the total aflatoxin (AF) level of walnut sausage (orcik) sold in 
Elazığ. In the study, a total of 50 orcik samples (10 grapes, 10 mulberries, 10 apricots, 10 
pomegranates, 10 kiwis) were examined. 031 Veratox® HS Quantitative Aflatoxin High Sensitivity Test, 
total aflatoxin kit, and high-quality monochromator-based UV/VIS spectrophotometer were used for 
the determination of aflatoxin. The average total aflatoxin values in the examined orcik samples were 
determined as 1.629±0.072 µg/kg in grape samples, 1.149±0.163 µg/kg in mulberry samples, 
1.086±0.132 µg/kg in apricot samples, 1.387±0.095 µg/kg in pomegranate samples and 1.443±0.095 
µg/kg in kiwi samples. The highest aflatoxin value was detected in grape orcik (2.040 µg/kg), while the 
lowest was in mulberry orcik (0.140 µg/kg). It was determined that all orcik samples were below the 
maximum limits reported in the Turkish Food Codex Contaminants Regulation. As a result, when the 
analyzed orcik samples were examined, it was determined that there was no standard in production 
in terms of total aflatoxin (AF) levels and that the necessary hygiene conditions were not followed 
both in production and in sales. Compliance with hygiene rules in production and sales environments, 
and packaging products in appropriate packaging and sales are important for orcik products to be free 
of mycotoxins and public health. 

Key Words: Aflatoxin, public health, traditional product, UV/VIS spectrophotometer, walnut sausage 
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GİRİŞ 

En popüler Türk tatlıları arasında olan orcik, genellikle üzüm 
ve dut meyvesinden üretilmektedir. Orcik karbonhidratlar, 
antioksidanlar, diyet lifleri, vitaminler ve mineraller gibi zen-
gin ve yüksek besin içeriğine sahip lezzetli ve iştah açıcı olan 
bir atıştırmalıktır. Ancak son zamanlarda Türkiye'de şeker 
pancarı pekmezinden üretilmeye başlanmıştır (1-4). 

Gümüşhane yöresinde daha çok "köme" ismi ile bilinen 
orcik, doğu illerinde genellikle bandırma, cevizli sucuk, kedi 
bacağı, Maraş sucuğu, orjik veya orcik, sucuk, şeker sucuk ‟ 
olarak bilinmektedir. Sucuk; genellikle taze üzüm şırasının 
veya şekerle karışık üzüm şırasının nişasta ile usulüne uygun 
olarak kaynatılmasıyla hazırlanan, peltesine ipliklere dizilmiş 
badem, ceviz, fındık veya fıstık gibi yemişlerin defalarca batı-
rılıp kurutulmasıyla elde edilen bir üründür. Dünya genelinde 
de mevcut olan ve kuzey ülkelerinde çörçkela (churchkhela) 
ismiyle anılan geleneksel ürünler, erik, incir, kayısı gibi mey-
velerden oluşan bir karışıma ipe dizili badem, ceviz, fındık 
gibi yemişlerin batırılıp kurutulması ile elde edilmektedir (5-
7).  

Anadolu kültürüne ait olan “köme”nin, tarihinin yıllar 
öncesine dayandığı ilk olarak hangi tarihte yapıldığı kesin bi-
linmemektedir. Tarihi kayıtlara göre Osmanlı döneminde Gü-
müşhane ilinin Torul ilçesinin Harmancık köyünde Rumlar ta-
rafından köme ve/veya pestilin yapıldığı belirtilmektedir. 
Rumlar 1926 yılında bu bölgeden göç etmiş ve bu bölgeye 
yerleşen Türkler aynı kültürü devam ettirmişlerdir (5). 

Günümüzde geleneksel ve endüstriyel olarak farklı üre-
tim metotları olan cevizli sucuğun ülkemizde Elazığ, Malatya, 
Erzurum, Erzincan, Artvin, Gümüşhane illerinde üretimi yapı-
lan ve artan üretim talebiyle hem yurt içi hem de yurt dışı 
pazarında önemli bir ticaret kaynağı olmuştur. Ülkemizde or-
cikle ilgili sınırlı sayıda çalışma (3,6,8-9) mevcuttur. 

Mikotoksinler hem insanlar hem de hayvanlarda ciddi 
sağlık sorunlarına yol açan ve küfler tarafından üretilen ikin-
cil metabolitlerdir (10-11). Mikotoksinler, üreten mantarın 
türüne, kimyasal yapılarına,  etki ettikleri organ, doku ve sis-
temlere göre gruplandırılmaktadır (12-13). Aflatoksinler 
(AF’ler) Alternaria spp., Aspergillus, Fusarium ve Penicillium 
gibi küfler tarafından üretilen ikincil metabolizma ürünleri 
olan mikotoksinler olup B1, B2, G1 ve G2 olmak üzere dört 
gruba ayrılmaktadır (6,14-17). 

Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetmeliği’nde (18) afla-
toksin düzeyleri sert kabuklu meyvelerde son tüketici için pi-
yasaya arz edilmeden veya gıda bileşeni olarak kullanılma-
dan önce ayıklama veya diğer fiziksel işlemlere tabi tutulacak 
olanlar için maksimum B1 AF için düzeyi 8 μg/kg, toplam AF 
düzeyi (B1, B2, G1, G2)  maksimum 15 μg/kg; sert kabuklu 
meyvelerde son tüketici için piyasaya arz edilenler veya gıda 
bileşeni olarak kullanılanlarda maksimum B1 AF için düzeyi 5 
μg/kg, toplam AF düzeyi (B1, B2, G1, G2) maksimum 10 μg/kg 
miktarında olmalıdır. Dünya Sağlık Örgütü (WHO) ve Birleş-
miş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) gıdalarda tolere 
edilebilecek AF düzeyini 30 ppb olarak bildirmişledir. Ame-
rika Gıda ve İlaç Dairesi ise (FDA) gıdalarda aflatoksin mikta-
rını 20 ppb güvenli düzey olarak belirtmiştir (17,19). 

Literatürde orcik ile ilgili çalışmalar sınırlıdır. Konu ile il-
gili olarak yapılan bazı çalışmalarda Elazığ ilindeki orciklerin 
kimyasal ve mikrobiyolojik kalite parametreleri (4) ve ağır 
metal düzeyleri (9) araştırılmış, ancak aflatoksinler ile ilgili 

herhangi bir araştırmaya rastlanılmamıştır. Bu araştırma Ela-
zığ’da satışa sunulan cevizli sucuğun (orcik) toplam aflatoksin 
(AF) düzeyini saptamak amacıyla yapıldı.  

 

MATERYAL VE METOT 

Orcik Örneklerinin Toplanması  

Bu çalışmada kullanılan cevizli sucuk (orcik) örnekleri Elazığ 
ili merkezindeki kapalı çarşı, market, dükkân ve semt pazar-
larından temin edildi. Farklı satış noktalarından ve her bir iş-
letmeden ayrı ayrı alınan toplam 50 adet orcik örneği (10 
adet üzüm, 10 adet dut, 10 adet kayısı, 10 adet nar, 10 adet 
kivi) materyal olarak kullanıldı. 

Toplam Aflatoksin Analizleri  

Örnekler numune poşetleri içerisine alınarak soğuk zincir al-
tında toplam aflatoksin analizinin yapıldığı Dicle Üniversitesi 
Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Araştırma Merkezi (DÜB-
TAM)’ne getirildi. Aflatoksin tayininde 8031 Veratox® HS Qu-
antitative Aflatoxin High Sensitivity Test (Neogen, USA) total 
aflatoksin kiti ve yüksek kaliteli monokromatör bazlı UV/VIS 
spektrofotometre (Multiskan GO Seri No: 1510-02102C, 
Thermo, ABD) kullanıldı.  

Numune Hazırlama ve Ekstraksiyon 

1. Neogen’in hazırlanmış solusyonu veya test edilecek 
her numune için 7 kısım ACS Grade metanol ile 3 kısım distile 
ve deiyonize su karıştırarak %70’lik metanol solusyonu hazır-
landı. 

2. Temsili bir numune alınarak, öğütülmüş malzemenin 
en az %75’i ince bir hazır kahvenin parçacık boyutu olan 20 
gözlü bir elekten geçecek şekilde numunenin tamamı öğü-
tüldü. 

3. 25 gram öğütülmüş numune 125 mL %70 metanol ile 
2 dakika yüksek hızlı bir karıştırıcıda karıştırıldı. Alternatif 
yöntem: 25 mL %70 metanole 5 gram öğütülmüş numune 
eklendi ve 3 dakika kuvvetlice çalkalandı. 

4. En az 5 mL’yi Whatmann (No: 1) filtre kağıdından 
(veya Neogen filtre şırıngasından) geçirerek süzüldü. 

5. Süzüntü test için hazır hale getirildi. 

Test Prosedürü 

1. Kırmızı işaretli karıştırma kuyularına 100 µL konjugat 
eklendi. 

2. Kırmızı işaretli karıştırma kuyularına 100 µL kontrol ve 
numune eklendi. 

3. Karıştırılarak 100 µL’yi antikor kuyularına aktarıldı ve 
10 dakika boyunca inkübe edildi. 

4. Antikor kuyularından sıvı boşaltıldı. 
5. Deiyonize su ile kuyular 5 kez iyice yıkandı. 
6. Suyu emici bir havluya hafifçe vurularak fazla su dışarı 

aktarıldı. 
7. 12 kanallı pipet kullanarak 100 µL substrat, reaktif 

teknesinden antikor kuyularına aktarıldı ve 10 dakika inkübe 
edildi. 

8. Reaktif teknesinden antikor kuyularına 100 µL Red 
Stop aktarıldı. 

9. 650 nm filtreli bir mikro kuyu okuyucu ile sonuçlar 
okundu. 
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İstatistiksel Analizler  

Çalışmada analizi yapılan cevizli sucuk örneklerinin tanımla-
yıcı istatistikleri ve değerler arasındaki ilişkiler SPSS22 (IBM 
SPSS, IBM Corporation, USA) paket programı kullanılarak ya-
pıldı. Elde edilen veriler varyans analizine (One-Way ANOVA) 
tabi tutuldu. Gruplar arasındaki farklılığın belirlenmesinde 
Tukey testi uygulandı. İstatistiksel önemlilik P≤0,05 oldu-
ğunda kabul edildi. Veriler ortalama ± standart hata olarak 
verildi (20). 

 

BULGULAR 

 Orcik örneklerine ait analizlerine ait absorbans değerleri 
Tablo 1’de gösterilmiştir. Aflatoksin değerleri üzüm orci-
ğinde 1.140-2.040 µg/kg, dut orciğinde 0.140-1.580 µg/kg, 
kayısı orciğinde 0.670-1.800 µg/kg, nar orciğinde 1.030-
1.960 µg/kg ve kivi orciğinde 1.100-1.960 µg/kg düzeylerinde 
tespit edildi. Orcik örnekleri (üzüm, dut, kayısı, nar, kivi) ara-
sında aflatoksin absorbans değerleri açısından farklılıklar is-
tatistiksel olarak önemli bulundu (P<0.05). En yüksek aflatok-
sin değeri üzüm orciğinde en düşük aflatoksin değeri ise dut 
orciğinde belirlendi. Tüm orcik örneklerinde elde edilen afla-
toksin değerlerinin Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetme-
liği’nde (18) bildirilen maksimum limitlerin altında olduğu 
tespit edildi. 
 
Tablo 1. Orcik örneklerinde saptanan aflatoksin değerleri 
(ortalama ± standart hata) (µg/kg) 

Örnek 
Grubu 

En az En çok 
Ortalama±  

standart hata 

Üzüm 1.140 2.040 1.629±0.072a 

Dut 0.140 1.580 1.149±0.163b 

Kayısı 0.670 1.800 1.086±0.132b 

Nar 1.030 1.960 1.387±0.095ab 

Kivi 1.100 1.960 1.443±0.095ab 

Tablo F değeri              3.683 
P değeri                                    <0.05 

a, b: Gruplar arası farklılıkları göstermektedir. 

 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Aflatoksin değerleri ortalama olarak üzüm orciğinde 
1.629±0.072 µg/kg, dut orciğinde 1.629±0.072 µg/kg, kayısı 
orciğinde 1.086±0.132 µg/kg, nar orciğinde 1.387±0.095 
µg/kg ve kivi orciğinde 1.443±0.095 µg/kg düzeylerinde tes-
pit edildi. Orcik örnekleri (üzüm, dut, kayısı, nar, kivi) ara-
sında aflatoksin absorbans değerleri açısından farklılıklar is-
tatistiksel olarak önemli bulundu (P<0.05). Konu ile ilgili ya-
pılan çalışmalar (21,22) incelendiğinde tespit edilen aflatok-
sin düzeyleri TGK’de belirlenen limitlerin altında olduğu ve 
bu açıdan mevcut çalışmamızla benzerlik gösterdiği belir-
lendi. 

Yıldız ve Boyracı (3) yaptıkları araştırmada Gümüşhane 
ilinde kömelerde total aflatoksin (B1,B2,G1,G2) ve aflatoksin 
B1 (AFB1) düzeylerini incelemişler ve aflatoksin belirlememiş-
lerdir (0.00 μg/kg). Erdoğan vd., (21) Erzurum’dan (11 adet), 
Gümüşhane’den (4 adet), Elazığ’dan (3 adet) olmak üzere 
toplam 18 adet köme incelemişlerdir. İncelenen örneklerin 
8’inde 1.8-13.2 μg/kg arasında aflatoksin saptamışlardır. 

Başka bir çalışmada (22) 48 adet köme örneğinin 21 tane-
sinde (%43.8) 0.58-15.20 μg/kg arasında ve ortalama 2.97 
μg/kg total aflatoksin (B1,B2,G1,G2) belirlemişlerdir. Aynı ça-
lışmada en toksik olan AFB1 tüm örneklerde ve 11.80 μg/kg 
düzeyinde, AFB2 örneklerin %33.3’ünde ve 0.20-3.34 μg/kg 
düzeyinde, AFG1: 0.82-1.84 μg/kg düzeyinde ve AFG2: 0.00-
0.31 μg/kg düzeyinde tespit etmişlerdir. 

Sonuç olarak, elde edilen bulgular değerlendirildiğinde 
tüm orcik örneklerinde toplam aflatoksin (AF) belirlenmiş an-
cak tespit edilen AF düzeylerinin Türk Gıda Kodeksi Bulaşan-
lar Yönetmeliği’nde bildirilen maksimum limitlerin altında ol-
duğu tespit edildi. Orcik üretiminde ürüne katılan ceviz gibi 
çeşnilerin uygun ortamda muhafaza edilmesi, üretim ve satış 
hijyen kurallarına riayet edilmesi, ürünlerin uygun ambalaj 
materyalleri içerisinde paketlenip satışa sunulması standart 
bir üretim ve halk sağlığı açısından önem taşımaktadır. 
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