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Ozet: Son yillarda giderek artan tiiketici bilincine bagl olarak éne cikan Aflatoksin sorunu iilkemiz
baharatlik kirmizi biber Uretim sektériindeki mevcut uygulamalarin da mercek altina alinarak, her
yoniyle sorgulanmasi geregdini ortaya koymustur. Bu arastirma; bu konuda givenilir bir veri tabani
olusturmak ve sorunlarin tespit edilip, ¢éziim yollarinin 6nerilebilmesi igin planlanmistir. Aragtirma;
isletme Ozelliklerinden, gida glivenligi ve kalitesine dek tiim parametreleri kapsamaktadir. Buna
gore; piyasadaki baharatlik kirmizi biberin % 75’ inin dogal kurutma yoluyla Uretildigi, kurutulmus
biberin % 71'inin agikta yigin halinde depolandig, isletmelerin % 75'inin 6-12 ay depolama yaptidi
tespit edilmistir. Baharatlik kirmizi biberin Aflatoksin ve mikrobiyolojik ylik degerlerinin yasal sinirlarin
lizerinde oldugu gorilmistir. Tirkiye'nin ihracat potansiyeli tagiyan tarimsal Grlinlerinden olan
baharatlik kirmizi biber Uretiminde; ¢ok disiplinli bir yaklasim ve arastirma kuruluslarindan alinan
destekle, bélge ve llke tarimi agisindan sorunlari olan bu Uriine arti deder kazandirmak kesinlikle
olanakldir.

Anahtar Kelimeler: Baharatlik kirmizi biber, gida givenligi, aflatoxin

Current Practices and Problems in Red Chili Pepper Production in Turkey

Abstract : In connection with increasing consumer awareness, recently raised Aflatoxin problem
suggested that the Red Chili Pepper (RCP) production should be questioned by focusing on all the
current applications used in Turkey. This research was planned to build up a reliable data-base with
the exploration of existing problems in RCP production and to develop the appropriate strategies for
these problems. This research covers all parameters from the characteristic properties of RCP
production plants to food safety and quality data. Results showed that 75% of RCP on the market
were produced by traditional drying method, 71% of dried RCP were stored in warehouse as open-
piles and 75% of RCP plants stored them for 6 to12 months. Compared to legal limits, relatively
high Aflatoxin and microbial count were detected in RCP samples taken from RCP plants. RCP is
problematic for regional and national agriculture point of view. It is likely to gain higher added-value
from RCP by using multi-disciplinary approach in RCP production and taking support from research
organizations.

Keywords: Red chili pepper, food safety, aflatoksin

GIRIS

Kaliteli ve saghkh gida Uretimi, glinimiz uygar
toplumlarinin en temel ve en ©6nem verdikleri
konularin basinda gelmektedir. Bilim dinyasi her
gecen gun, bir taraftan insanoglunun daha saglikli
nasil beslenebilecedi, bir taraftan da dodal dengeleri
bozmadan verimliligin nasil artirilabilecedi konusunda

oldukca yodun calismalar yapmaktadir. Giliniimizde,
Ozellikle de gelismis bati toplumlarinda kaliteli ve
giivenli gida drinlerine dogru hizli bir yénelim s6z
konusudur. Gelisen toplumsal bilince badh olarak, bu
toplumlarin  yoneticileri de kendi bireylerinin
beslenmesinde saglhdi tehdit eden faktorleri ortadan
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kaldiracak mekanizmalari devreye sokmakta, Uretimin
ilk halkasindan, tiiketimin en son halkasina kadar olan
asamalarin  timind kontrol ve denetim altina
almaktadir. Tam da bu noktada bir saptama yapmak
gerekirse; otuz yili askin bir siredir yem kanununa
sahip olan ulkemiz, ne yaziktir ki - yonetmelik ve
teblig eksiklikleri hentiz tamamlanmis olmasa da - bir
gda kanununa 2004 yili itibariyle ancak
kavusabilmistir.

Ulkemizde tarim ve tanim sektoriine iligkin sorunlar
gerek kaynaklari, gerekse sonuglar itibariyle oldukga
farkhdir. Sorunlarin tespiti ve olasi ¢dzim onerilerinin
gelistiriimesinde de farkh  bir gok yaklasim
olabilmektedir. Bunun gibi, lilkemiz gida sektori de,
farkli nitelikte ve kendine ait 6zellikleri olan bir gok alt
sektorden olusmakta, her sektorin temizlik rejimleri,
hijyen riskleri, standartlari ve uygulama alanlan
birbirinden farkl bulunmaktadir.

Taksonomistlerce “capsicum”, ticari ve bilimsel
literatiirlerde ise “pepper” seklinde ifade edilen biber,
“red” veya “chili” o6neki ile kirmizi biber olarak
anilmaktadir. Oldukga eski bir gegmisi olan bu Uriin
gerek gidalara tat vermek, gerekse gesitli hastaliklarin
tedavisinde yaygin sekilde kullanilmaktadir (Kadakal
ve ark., 2002). Ozellikle baharatlik son iriin olarak
Uretim ve tiiketimi Ulkemizde oldukca yaygindir. Yilda
yaklasik 40 000 ton islenmis (pul-toz ve isot) Uriin
olarak dretimi yapilan baharatlik kirmizi biber; hem
gidalarda kullanimi, hem de Giineydogu Anadolu
Bolgesi'nin lretim desenindeki yeri agisindan &nemli
bir Grinddr. Birkag yil 6nce “aflatoksin” olarak, 6nemli
ihrag Urlinlerimizden findik ile anilan sorun, son
zamanlarda yine ihrac potansiyeli yiiksek bir baska
Uriiniimiiz, baharatlik kirmizi biber ile -6zellikle basin
yayin organlarinda- birlikte anilir hale gelmistir. Bu
drlindin, Uretimden, tiiketime dek tim asamalarina
iliskin  sorunlarin  bilimsel  yOntemlerle ortaya
konmasinin, bu arada sorunlarin giderilmesine ydnelik
potansiyellerin harekete gegirilmesinin, bélge tarimi ve

Ulke ekonomisine 6nemli  katkilar  saglamasi
beklenmektedir.
Baharatlik kirmizi biber, dogrudan kullanimi

yaninda, sucuk, sosis, sos, vb. pek ¢ok (riinde bir
gesni verici olarak kullaniimaktadir. Dolayisiyla
baharatlik kalitesi kolaylikla tespit edilebilirken, katki
maddesi olarak bulundudu gidalarda toksin ve diger
zararl  bilesenleri  maskelenebilmektedir.  Gida
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guvenligi ve kalitesi acisindan son derece 6nem arz
eden bu riskleri 6nleyebilmek icin 6éncelikle sorunun
dogru belirlenmesi ve ardindan ¢6ziim yollarinin
aranmasi gerekir.

Baharatlik kirmizi biber Uretiminde geleneksel ve
endiistriyel olmak Uzere iki y®éntem uygulanr.
Geleneksel yontemde; elle toplanan kirmizi biberler
tali yollarda ya dogrudan sert zemin {izerinde, ya da
sergenlerde biitiin halde saph olarak kurumaya terk
edilirler. Hasat zamani genellikle Adustos ayindan
itbaren baslayan kirmizi biberde, acgikta yapilan
glineste kurutma isleminin ortalama 5 ila 10 giin
devam ettidi bilinmektedir. Kurutma esnasinda gece
ciglenmesinin 6nline gecmek icin Uriin gece toplanir
ve Uzeri kapatilir. Ertesi sabah yigin halindeki Uriin
tekrar ince tabaka halinde serilerek, kurumanin
devami sadlanir. Tim olarak kurumus Griin pazar
kosullarina gore dederlendiriimek {izere biber isleyen
kuruluglara satilir. Endstriyel islemenin en 6nemli

farki; Urindn kurutulmadan o©nce, nemli olarak
(%80, vyas baz) sanayi kuruluglarina teslim
edilmesidir. Cuvallar iginde tasinan materyalde

uygulanan ilk islem elle yapilan sap cekmedir. Daha
sonra ylkama, siizme, septum ve plasentaya tutunmus
tohumlarin serbest kalmasi igin meyve ezilir, patlatma
yapilir. Bu sekilde tohum ve tohum yatagindan ayrilan
meyve eti dilimlenir ve 65-70 oC'de yapilan yapay
kurutma islemi ile %8-12 nem diizeyine sahip (su
aktivitesi-aw:<0.70) dilimlenmis kuru kirmizi biber
elde edilir. Bu Uriin pul, toz ve isot olarak pazar
talebine gore islenmek Uzere guvallar iginde 6-9 aylk
bir periyotta depolanir. Endistriyel olarak kurutulan
dilimlenmis kirmizi biber mevcut isletme kosullarinda
bir kismi dilimlenmis veya yorede kinci olarak
adlandirilan  gekigli  dedirmenlerde istenen elek
boyutlarinda (0-6 mm elek gapi) pargalandiktan sonra,
ici ince naylon kapli ve disi dokuma PVC torbalarda
depolanir. Genel anlayis, depolama evresinde gdzle
gordllr bir zarar belirlenmedigi siirece sorun olmadigi
yolundadir. Ancak baharatlik kirmizi biberin en énemli
kalite kriterlerinden olan; mikrobiyel flora, renk, acilik
ve aroma gibi 06zellikler, endustriyel kuruluslar
tarafindan bilinmedigi ve/veya 6nemsenmedigi icin
dikkate alinmamaktadir. Dider yandan nihai Griine
belirli oranda karistirilan tuz ve bitkisel yag baharatlik
kirmizi  biberin hammadde o&zelliklerini codu kez
ortebilmektedir. Bu manipulasyon, kalitesiz Grinin
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tiketici  tarafindan  tespitini  gliglestirmektedir.
Baharathk kirmizi biber agisindan en 6nemli risk
faktorleri;

- Uygun olmayan sicaklk ve nem
kosullarinda kif gelisimi ve aflatoksin
olusumu,

- Temizlik, hijyen ve sanitasyon kurallarina
aykiriligin  gostergesi olan mikrobiyolojik
yuk,

- Depolanmis driin zararllaninin tek basina
veya diger unsurlar ile ortak etkileri,

- Oksidasyon nedeniyle olusan renk ve acilik
degisimi ve toplam kalite diizeyinin
dismesidir.

Belirtilen bu sorunlar baharatlk kirmizi biberde

kismen veya tamamen gorilebilir. Ancak bu konuda
yapiimis yeterli sayida arastirma mevcut olmadidi icin
kamuoyunda vyapilan  dederlendirmeler,  birkag
laboratuar bulgusu veya bilimsel dayanaktan yoksun
yaklagimlardan oteye gitmemektedir. Sorunun boyutu
hakkinda bilimsel anlamda giivenilir bir veri olmadigi
icin, yapilan dederlendirmeler de ¢6ziim adina bir
yarar sadlamamaktadir. Anilan bu nedenlerle
referans olabilecek nitelikte bir veri tabaninin
olusturulmasi icin bodlgede baharatik kirmizi
biber Uretimi yapan isletmelerden, daha saglikl
degerlendirme yapabilecek ve potansiyeli temsil
edebilecek bilgi ve 6rnek alimina gerek
duyulmustur.

MATERYAL ve YONTEM

Arastirmada K.Maras'ta 14, G.Antepte 7 ve
S.Urfa'da 2 adet olmak (zere, toplam 23 adet
baharatlik kirmizi biber isleme fabrikasi ziyaret
edilerek o6ncelikle Gretimle ilgili temel veriler elde
edilmigtir. Buna ilaveten lretim kalitesinin belirlenmesi
amaciyla, kurutulmus kirmizi biber yiginlarindan,
temsil niteligi ve tesadifi olacak gsekilde 6rnek alimi
gerceklestirilmistir.  Ornek  alimlar,  depolama
baslangicinda ve 6 aylk depolama evresi sonunda
yapilmistir. Ornek miktari, yaklasik olarak 10 ton’luk
dilimlenmis-depolanmis kuru biber stoklar icin 3 kg
olarak o6ngoriilmistiir. Teknigine uygun bir sekilde
laboratuvara getirilen kirmizi  biber 6rneklerinde;
derhal mikrobiyolojik analizler uygulanmig, depolama
zararhlan tespit edilmis ve renk olglimleri yapilmistir.
Alinan her 6rnegin 1/2 kg'i depolama zararlilar tespiti

igin elekten gegirilmis ve farkli evrelerdeki zararl
sayimlari yapilmistir. Bu miktar ornek, daha sonra
251 °C ve %60+5 oransal nem kosullarinda
bekletilerek zararli bdcek yumurtalarinin geligimi
takibe alinmigtir. Benzer sekilde yukarida deginilen
analizlerin, depolamanin farkli evrelerindeki
Olciimlerini yapmak Uzere ayni miktar ve kosullarda
ornek saklanmasi gergeklestirilmistir.

Mikrobiyolojik ydonden depolamadan 6nce ve sonra
mevcut Toplam Aerob Mezofil Bakteri (TAMB), Maya-
Kuf, Koliform, Escherichia coli igerigi ve olusan
Aflatoksin ~ miktan  saptanmistir.  Mikrobiyolojik
calismalar igin; steril fizyolojik tuzlu suda uygun
diliisyonlar hazirlanmis ve ekimler yapildiktan sonra,
maya-kiif analizlerinde 25°C'de 7-10 giin; toplam
aerob mezofil bakteri (TAMB) tespitinde ise 30 °C'de 3
gun inkiubasyon yapilmig, daha sonra sayim islemleri
gergeklestirilmistir. Koliform ve £ .coli varlidinin
belirlenmesinde ise ekimi yapilan o6rneklerin, En
Muhtemel Coklu Tip yontemine gére 37°C'de 24
saatlik inklibasyon sonrasi sayimlari yapilmistir (Pitt ve
Hocking, 1985, 1997; Samson ve Hoekstra, 1988;
Aran ve ark., 1994; Temiz, 1996; Deacon, 1997).
Ayrica  aflatoksin Bl ve toplam aflatoksin
(B1+B2+G1+G2) miktarlarinin tespiti igin, AOAC-2000
metoduna gore ekstraktlar alinmig, &lctimler HPLC
cihazi kullanilarak belirlenmistir.  Acilik tayini ise
(Yemis, 2001)’e gore yapilmistir.

Renk 6lgiimi icin materyal dedirmenle 6gditilerek
toz haline getirilmis ve Minolta CR 100 renk oOlgerde en
az 6 tekrarh okuma ile Lab skalasina gore renk
okumasi yapilmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI
Isletme verileri

Turkiye'de baharatlik kirmizi biber (retiminin
Giineydodu Anadolu Bolgesi'nin g ilinde yogunlastigi
bilinmektedir. Uretim tesislerinin % 55 Kahraman
Maras, % 35'i Gazi Antep ve % 10'u ise Sanli Urfa
illerinde bulunmaktadir. Bu g ildeki isletmelerin
% 78'i yilik 500 ton alti, % 22'si ise 500 ila 1000 ton
arasi baharatlik biber (retim kapasitesine sahiptir

(Sekil 1).
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— 0-50t

500-1000 t % 11
% 22
100-500 t
% 50

50-100 t

% 17

Sekil 1. Baharathk kirmizi biber isletmelerinin iiretim

kapasitesi

Yapilan arastirma sonunda kurutulmus olarak
Uretilen baharathk kirmizi  biberin mevcut sanayi
tesislerinde depolama sirelerinin en fazla bir yil
oldugu tespit edilmistir (Sekil 2). Sanayi kuruluslarinin
% 95’inin  tim ve/veya vyarn dilimlenmis olarak
kurutulmus kirmizi biberi genellikle 6 ila 12 ay
arasinda dedisen stirelerde depoladigi anlasiimaktadir.
Bir yil veya lzeri depolama sirelerinin muhtemel
kalite bozulmalari nedeniyle Griiniin satilamamasindan
kaynaklanan bir zorunluluk oldugu bilinmektedir.
Endustriyel kuruluslar agisindan genel yaklasim;
depolanmis Uriniin yeni hasat sezonundan Once
islenip satiimasidir.

0-3 ay
%5
6-12ay —
% 75
0-6 ay
% 20

Sekil 2. Baharatlik kirmizi biberin depolama siiresi

Kurutulmusg kirmizi biberin % 71'i isletme olanak
ve mevcutlarina gére herhangi bir kapali mekanda,
acikk yigin halinde depolanmaktadir (Sekil 3). Bu
sekilde yigin halinde uzun doénem bekletilen Uriinde
gida guvenligi ve kalitesi yoniinden olusabilecek
riskleri tahmin etmek giic degildir. Uriinin % 19'u
kullanilmis plastik guvallar iginde st Uste yigilarak,
% 10’luk bdlimi ise ayni plastik guvallar iginde, ancak
paletler (zerinde diizglin sira halinde (st (Uste
yerlestirilerek depolanmaktadir.

Baharatlik kirmizi biber {retiminde geleneksel
olarak uygulanan; glineste, sert zemin Uzerinde ince
tabaka halinde dodal kurutma teknigi yaygin olarak

234

kullaniimaktadir. Ancak burada 6zellikle vurgulanmasi
gereken, piyasada satilan baharatlik kirmizi biberin
kurutma yoluyla

% 75'inin  dodal
gergedidir (Sekil 4).

elde edildigi

Cuvalda,
paletler
tizerinde
% 10

Cuvalda,

y18in
% 19

Acikta,

y1gin
% 71

Sekil 3. Baharathk kirmizi biberin depolama sekli

Dodal kurutma tekniginin en &nemli riski {Griin
kalitesinin en bastan olumsuz olarak etkilenmesidir.
Risk kaynaklarinin basinda heniiz Griniin yetisme
evresinde bibere bulasti§i bilinen Aspergillus flavous
mantari gelir. Toprak ve gevre atmosferinde bulunan
bu ve benzeri pek c¢ok patojen mikroorganizma
Urinin yetisme evresinde veya giineste kurutma
esnasinda Uriine bulagmakta ve hizla gogalarak énemli
sorunlara neden olmaktadir. Bu kiif mantarinin drettigi
bir metabolit olan Aflatoksin kanserojen bir madde
olarak insan saglidini tehdit eden ve dider baz
tarimsal Uriinlerde de olabilen bir toksindir. Dodal
kurutma igin secilen yerler genellikle ana vyol
kenarinda bulunan tali yollardir. Bazi Ureticiler Griini
dogrudan zemine sermek yerine, plastik folye tizerine
sermekte ve geceleri ciglenme etkisini 6nlemek igin
arind yigin haline getirip, Uzerini kapatma yolunu
segmektedir. Bu ydntem kuskusuz dogrudan zemine
sermeden daha iyidir. Ancak kurutma yapilan kirsal
kesimde otlatilan hayvanlarin (zerinden gegmesine,
trafik nedeniyle olusan toz-toprak vb. atmosferik
kokenli kirlenmelere, dider hastallk ve zararlilarin
olumsuz etkilerine plastik orti ile engel olmak
mimkin dedildir. Piyasadaki baharatlik aci kirmizi
biberin sadece %10-%15'i yapay kurutma ydntemi ile
Uretilmektedir.

Ulkemizde hasat sonrasi {riin isleme teknigi
agisindan makine imalat sanayisinin glinimiizde
ulastidi diizey dikkate alinirsa, kurutucularin tlkemizde
Uretilmesi yonlnden bir sorun olmadig
disiinilmektedir. Gida isleme makinalari imalat
sanayinin sorunlari bir bagska sununun tartisma konusu
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olmakla birlikte, Ulkemizde farkli biyukliikte pek gok
imalatgl veya ithalatgl kurulusun mevcut oldugu
vurgulanmalidir. Burada gérilen en O6nemli sorun
Oncelikle endistriyel isleme vyapan kuruluslarin
herhangi bir rehberlik hizmeti almadan bdyle bir
yatinma karar vermeleridir. Dikkat edilirse yatirm igin
gerekli olan sermaye konusuna hi¢ deginilmemistir.
Gunki bolgedeki mevcut sermaye birikimi bu tip
tesislerin finansmanina olanak taniyacak diizeydedir.
Ancak yatnmin dogru yonlendirilmesinde ciddi
sikintilar vardir. Baharatlik kirmizi biber agisindan
kurutma makinalari riin isleme zincirinin sadece bir
6desidir. Bunun yaninda endistriyel olarak islenecek
Uriiniin  tesise girdigi andan itibaren uygulanmasi
gereken diger islemler de vardir. Dolayisiyla kurutma
tesisi segiminde kapasite ve uyuma 0&zen
gosterilmelidir. Bolgede miihendislik hizmeti verilerek
onemli yatinmlarla kazanilmis, ancak maalesef atil
durumda olan kurutucular da mevcuttur. O halde
yatinrmcinin - mihendislik  hizmeti veren (veya
veremeyen) makine imalatgilarina gliveni kalmamis
olabilir. Diger yandan sorunu ithal sistemlerle ¢ézmek
hem ilk yatirim, hem de servis destegi agisindan cazip
dedildir. Bolgede dodal kurutmanin bu denli yaygin
olmasinin tek nedeni kuskusuz bu giliven bunalimi
dedildir. Gida guvenligi ve kalitesi konusuna heniiz
yeterince 6nem verilmedigi de bilinen bir gergektir.
Genel kani “mademki Urlini satiiyor, o halde yeni
yatinma gerek yok” seklinde &zetlenebilir. Gergekten
de i¢ pazara bakildidinda, baharatlik kirmizi biberin bir
sekilde satildigi bilinmektedir. Ancak bu Uriin dlinya
piyasalarindan yaklasik 4 misli daha pahallya ve
Ustelik daha az kaliteli olarak Uretilip, ic pazarda
satilabilirken, yatirmci hangi motivasyonla yeni
yatinma y6nelebilir/yonlendirilebilir sorusu
tartisilmaldir.

Dogal+

yapay

kurutma
% 10

Yapay Dogal
kurutma kurutma

% 15 % 75
Sekil 4. Baharatlik kirmizi biber kurutma yontemleri

Gida giivenligi ve kalitesine déniik bulgular

Depolanan tarim drinlerinin glvenli bir sekilde
muhafaza edilebilmesi icin % 10 (yas baz) nem
diizeyinin altinda olmasi istenir. Ancak yapilan
Olgimlerde ornek alinan isletmelerde depolama
baslangicinda  Uriin - neminin %  9.78 - %13.25
arasinda degistigi gortlmustir. Bu, henliz depolama
baslangicinda bile bazi isletmelerde giivenli depolama
neminin saglanamadidini gdstermektedir. Kurutulmus
biberin higroskopik yapisi ve agikta depolama
nedeniyle Griiniin érnek alinan tiim isletmelerde 6 ila 9
aylk depolama evresi sonunda % 1 -2 kadar nem
aldigi tespit edilmistir. Baharatlik kirmizi biber Gretimi
yapan mevcut 23 isletmenin 11'inde Aflatoksin Bl
diizeyi heniiz depolama baslangicinda yasal limit olan
5 pg/kg’in Gzerinde tespit edilmistir. 6 aylik depolama
sonrasinda Aflatoksin B1 diizeyi 13 isletmede yasal
sinirin 2 ila 55 misli izerinde bulunmustur. Bu durum
uygun olmayan depolama kosullarinda Aspergillus
flavus ve Aspergillus parasiticus kiiflerinin bir sekilde
Uriine bulasabildigini ve saglida zararll bu toksinleri
Urettigini  kanitlamaktadir. Uriiniin tarladan hasat
bicimindeki olumsuzluklar, hasat sonrasi uygulanan
kurutma  yontemlerinin  ilkelligi ve teknolojik
yetersizligi, yart mamul ya da son Uriin depo
sartlarinin  uygun olmamasi gibi kontaminasyon
kaynaklari bunlarin basinda gelmektedir.

Aflatoksin Bl agisindan en o©nemli sonug bu
metabolitin, yapay kurutma yapan isletmelerden
alinan érneklerde yasal limitin altinda gikmis olmasidir.
Toplam aflatoksin (B1, B2, G1, G2) diizeyi ise heniiz
depolama basinda iken < 0.5 - 244.99 ug/kg arasinda
Olcllmiis ve 11 isletmede yasal sinir olan 10 pg/kg
diizeyi agilmigtir. Uriinde mevcut aflatoksin diizeyi her
hangi bir degradasyona maruz birakimadigindan, 6
aylk depolama suresinde bazi ek mikrobiyolojik
faaliyetler sonunda artig gostermis, bu anlamda 312
pg/kg gibi yasal sinirdan 30 kat daha yiiksek
dederlere dahi rastlanmigtir.

Toplam mezofilik aerobik bakteri (TAMB) ve maya-
kiif grubu igin yasal sinirlar sirasiyla 106 ve 104 kob/g
iken, mevcut isletmelerin tamamindan alinan
drneklerde bu sininn asildigl gézlenmistir. Ozellikle
orneklerde TAMB sayisinin 1.9x109 kob/g’a kadar
ylikselebildigi saptanmis, keza, maya-kiif sayimindan
elde edilen sonuglara gére, bazi numunelerin 108
kob/g icerdigi tespit edilmistir. Bu sonug; kuflerin

235



Baharatlik Kirmizi Biber Uretiminde Giincel Uygulamalar ve Sektériin Sorunlari

olusturdugu mikotoksinler ve 6&zellikle de aflatoksin
acisindan ciddi bir tehdit ve sikinti olusturmaktadir.
Hijyen ve sanitasyonun diger 6nemli indikatorlerinden
olan koliform grubu bakteri ve E. coli sayimlarindan
elde edilen sonuclar da (blyik cogunlukla 1.4x103)
yine limitlerin bir hayli agildiini ortaya koymustur
(yasal limit; <102). Bu sonug, diski mikroflorasindan
olan E. coli'nin; &zellikle kuruma evresinde, gogunlukla
oldukga rutin olan temizlik kurallarina  dahi
uyulmamasindan dolayl kaynagin bulasik hale gelmis
olmasinin  bir godstergesidir. Hatta sergenlerin
glizergahlarinda sikca gozlenen kiiciik ve biliylik bas
hayvan sirilerinin hareketleri dahi bu kontaminasyon
icin tek basina yeterli bir nedendir. Baharatlik kirmizi
bibere acilik veren kapsaisin dlzeyi ise, depolamadan
Once 62.9-113.9 mg/kg arasinda Olgllmis, 6 aylik
depolama sonunda bu diizeyin ortalama olarak %10
kadar azaldigi saptanmistir. Bu azalma, depolama
siirecinde acilik veren maddelerde uygun olmayan
depolama sartlarindan kaynaklanan bir degradasyon
olasiligini dustindiirmektedir.

Depolama sireci Urin renk parametrelerini de
etkilemis ve (lkemizde (Uretilen babharatlik kirmizi
biberin ortalama L, a ve b degerleri 6 aylik depolama
Oncesinde 32.93, 26.77, 31.88, depolama sonunda ise
33.14, 29.07 ve 36.80 olarak olclilmistir. Pratik
yonden bu sonuglar, baharatlik biberde parlak-turuncu
renge dodru dedisimin arttidini  gdstermektedir.
Ogiitme kosullari, depolama sicakligi, nem, kurutma
sirasinda kontrol disi yiiksek sicaklik, veya dogal
kurutmada glnes altinda uzun siire bekleme gibi
islemler sirasinda oksidasyon gibi fakt6rlerden dolayi
karotenoidlerde renk bozulmasinin meydana geldigi
bilinmektedir (Otles ve Ath, 1997; Ozkan ve
Cemeroglu, 1997; Uylaser, 2000). Analiz sonuglari bu
faktorler esliginde dederlendirildigi zaman,
karotenoidlerin; ¢zellikle sicaklik, 1sik ve oksijen gibi
depo sartlarina karsi duyarliidindan kaynaklanan
etkilesiminin, elde edilen bu renk tonu Uzerinde
belirleyici olabilecegi diistinlilmektedir.

Depolama zararllari yoniinden en 6nemli sonug;
baharatlik kirmizi biberde Plodia interpunctella
Hub. (kuru meyve glvesi) ve Lasioderma
serricorne (F.) (tath kurt) gibi biyolojik etmenlerin
saptanmis olmasidir. Bu zararlilardan ikincisi mevcut
orneklerin pek codunda hem depolama oncesinde,
hem de depolama sonrasinda tespit edilmistir.
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Baharatlik kirmizi biber depolanmasinda simdiye kadar
hic giindeme gelmeyen bu zararl konaklamasi,
materyal Uzerinde olusturdugu kaybin yaninda diger
hastalik etmenleri igin de onemli bir kapi olusturmasi
yoéninden mutlaka dikkate alinmalidir.

SONUC

Gida Uretim ve tiketimi blylk bir zincirdir ve bu
zinciri  olusturan  halkalar giivenli  bir gida
sadlayabilmek adina tarladan sofraya kadar
izlenmelidir. Devletin, bu halkalarin her biri igin gerekli
gordigu ve koydugu standartlar asgariye endekslidir.
Gida Uretiminin herhangi bir noktasinda hizmet veren
kuruluslar bu standardin (zerine gikabilirler ve tiiketici
beklentileri lehine kendi spesifikasyonlarini
olusturabilirler. Ancak bu bir yana, yasa ile belirlenen
hedefleri dahi tutturabilmede bilylk sikinti ve
sorunlarla karsilasilmakta oldugu da bir gergektir.
Esiginde oldugumuz ve otuzbes civarinda fasll
bagliklarindan 6nemli birkag faslin mizakerelerini
tamamladigimiz  AB  katlm  sirecinde, en
zorlanacagimiz  fasil  bashidinin  “Gida  Guvenligi,
Veterinerlik ve Bitki Saghdi” olacag kugkusuzdur.

Giincel uygulamalarin, birgok {retimde oldugu gibi
baharatlik kirmizi biber Uretiminde de vyetersiz ve
sadliksiz oldugu (lkemiz Uretim modeli, gercekci ve
surdurdlebilirligi -~ yuksek  atiimlara  gereksinim
duymaktadir. Baharatlik kirmizi biber Gretim zinciri
icinde Uriinin kirlenmesine neden olan etmenler
ortadan kaldinimadigi siirece kaliteli Griin eldesi
mimkin goérilmemektedir. Soruna Grin isleme
tekniginin her hangi bir evresinin iyilestirilmesi olarak
bakilmamali, halen uygulanan isletmecilik
zihniyetinden farkl bir entegre yaklasimla (riin
kalitesini artirma vyollari aranmalidir. Bu amagla;
problemlerin ¢éziimi igin; isletmelerde gdstermelik
belge tamamlama zihniyetinden uzak, gercek anlamda
standartlara uygunlugun esas alindi§i ve toplam kalite
yonetiminin olusturuldugu sistemlere gecilmeli, Grlin
akis asamalarr HACCP ve En Iyi Yetistirme, Hasat,
Isleme, Depolama, Sunma ve hatta Pazarlama gibi
uygulamalar gergevesinde kalifiye elemanlarca sirekli
izlenmeli ve tim envanterler titizlikle kayit altina
alinmaldir.

Yukarda belirtilen tespitlerin 1si§inda baharatlik
kirmizi  biber, mevcut kosullarda dis satim sansi
olmayan bir ({rlindir. Ancak, Urin isleme ve
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dederlendirme acisindan vyapilabilecek caddas bir
ybnetim ve isletmecilik anlayisi, hem bélge Ureticisine,
hem de yine boélge ve llke ekonomisine katma
dederler saglayacak, sonugta baharatlik kirmizi biber,
imaji dizgin ve yiksek potansiyelli bir ihrag Grind
olarak dis pazarda yerini alabilecektir. Bu amagla
yenilikci  teknoloji ve  uygulamalar  isidinda,
mekanizasyona uygun gesitlerin islah edilerek iretime
sunuldugu, gida, bitki koruma ve tarim makinalari
uzmanlari denetim ve gdzetiminde olusturulan bir
Uretimin  sektorel bliyimeye daha ciddi katki
sadlamasi olanaklidir.
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