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OZET: Bu arastirmada; Tokat ilindeki ticari piyasada satis1 yapilan baharat ve kuru meyvelerin bazi kalite
ozelliklerinin incelenmesi ve Tirk Gida Kodeksine uygunluklarinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu
arastirmada; ulusal firmalar tarafindan iiretimi yapilan ve Tokat piyasasinda satilan bazi 6nemli baharat ve kuru
meyvelerin (Kuru kayisi 5, giin kurusu kayis1 3, fumige incir 4, kuru nane 4, kirmizi pul biber 4, isot 4)
ozellikleri belirlenmistir. Orneklerde nem miktar1 %6-29; su aktivitesi (aw) 0.46-0.0.68; tekstiir 0.78-1.71 N;
rehidrasyon kapasiteleri 1.48-6.83; pH 4.3-6.3; titrasyon asitligi 0.11-2.35 g S.S.A/100g; enzimatik olmayan
esmerlegme diizeyi 0.31-6.68 Auz0/g olarak saptanmigtir. Baharat ve kuru meyvelerde L* degerlerinin 48.50-
96.10; a* degerlerinin 0.31-13.53; b* degerlerinin 8.70-39.70 arasinda degistigi belirlenmistir. Toplam fenolik
madde miktari; 3.65-33.22 mg GAE/g araliginda; toplam antioksidan aktivite 7.63-67.65 mg TE/g degerleri
arasinda belirlenmistir. Toplam maya-kiif, TMAB, Salmonella enteritidis ve koagiilaz (+) Staphylococcus
aureus sayisi incelendiginde; kurutulmus baharat ve meyvelerde toplam maya-kiif sayisimin <10-9.8x10* kob/g
arasinda, kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde toplam mezofilik ve aerobik bakteri sayisinin <10-9.2x10*
kob/g arasinda, kurutulmus meyve ve baharatlarda Bacillus cereus sayisinin <10-3.4x10° kob/g arasinda
oldugu goriilmistiir. Caligmada kurutulmus baharatlarda ve meyvelerde Salmonella enteritidis saptanmamustir.
Kurutulmus baharatlarda koagiilaz (+) Staphylococcus aureus sayisinin ise <10 kob/g oldugu belirlenmistir.
Kurutulmus baharat ve meyvelerde aflatoksin B; miktarinin 0-9.42 ppb oldugu, toplam aflatoksin miktarmin
ise (B1+B2+G1+Gy) ise 0-12.42 ppb diizeyinde oldugu belirlenmistir. Incelenen drneklerin tiimiiniin nem, aw,
renk, rehidrasyon kapasitesi, pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik madde kompozisyonu ve antioksidan
kapasite degerleri bakimindan daha dnceki benzer arastirma sonuglari ile uyumlu oldugu, mikrobiyolojik kalite
kriterleri bakimindan ise baharatlardan elde edilen bazi degerlerin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kalite
Kriterleri Tebliginde verilen degerlere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler- Kalite, kuru meyve, baharat, Tiirk Gida Kodeksi, ticari

Determination of Some Quality Properties of Commercially Sold Spices
And Dried Fruits

ABSTRACT: In this study, it was aimed to examine some quality properties of spices and dried fruits sold in
the commercial market in Tokat province and to determine their suitability for the Turkish food Codex. In this
study, the properties of some important spices and dried fruits (Dried apricots 5, day-dried apricots 3, fumige
fig 4, dried mint 4, red flake pepper 4, isot 4) produced by national companies and sold in the Tokat market
were determined. Moisture content in samples 6-29%; water activity (aw) 0.46-0.0.68; texture 0.78-1.71 N;
rehydration capacities 1.48-6.83; pH 4.3-6.3; titration acidity 0.11-2.35 g S.S.A/100g; non-enzymatic browning
level was determined as 0.31-6.68 Auz / g. It was determined that L* values in spices and dried fruits ranged
from 48.50 to 96.10; a* values ranged from 0.31 to 13.53; b* values ranged from 8.70 to 39.70. Total amount
of phenolic substance; in the range of 3.65-33.22 mg GAE/g; total antioxidant capacity was determined between
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7.63-67.65 mg TE/g values. Total yeast-mold, TMAB, Salmonella enteritidis and coagulase (+) Staphylococcus
aureus count were examined; total yeast-mould in dried fruits and spices were between <10-9.8x10* CFU/g,
total aerobic mesophilic bacterial count in dry fruits and dried spices were between <10-9.2x10* CFU/g,
Bacillus cereus in dried fruit and spices were between <10-3.4x10° CFU/g. Salmonella enteritidis was not
detected in dried spices and fruits in study. It was determined that the number of coagulase (+) Staphylococcus
aureus in dried spices was <10 CFU/g. It was determined that the amount of aflatoxin B; in dried spices and
fruits was 0-9.42 ppb, and the total amount of aflatoxin (B1+B2+G1+Gz) was 0-12.42 ppb. All of the examined
species; moisture, water activity (aw), color, rehydration capacity, pH, titratable acidity, total antioxidant
capacity, total phenolic compounds in terms of composition and is compatible with the results of previous
similar research, microbiological quality criteria with respect to criteria of Turkish Food Codex microbiological
quality notification of the spices obtained from some values were higher than the values given in the
notification.

Keywords- Quality, dried fruit, spices, Turkish Food Codex, commercial

1. Giris

Meyveler-sebzeler ve bunlardan iiretilen {iirinler 6zellikle i¢ermis olduklari mineral
maddeler ve vitaminler vb besin 6geleri bakimindan insan beslenmesinde dnemli bir yere
sahiptirler (Cemeroglu ve Ozkan, 2004). Meyveler ve sebzeler iiretim mevsimlerinde taze
olarak tiiketilebildigi gibi uygun muhafaza ve isleme yontemleri kullanilarak uzun siire kalite
niteliklerini kaybetmeden tiiketime sunulabilmektedir. Gidalarin uzun siire tiikketime uygun
olarak saklanabilmeleri i¢in yapilan birgok farkli uygulama mevcuttur. Gidalarin muhafaza
edilmeleri i¢in kullanilan en 6nemli yontemlerden birisi kurutmadir. Gidalarin Kurutularak
muhafaza edilmeleri yontemi; gida biinyesinde bulunan %80-95 oranindaki suyun %10-20
seviyelerine indirilerek depolama siiresince meydana gelebilecek biyokimyasal degisimlerin
engellenebilmesi amaciyla ¢ok eski zamanlardan beri uygulanan bir yontemdir. Ancak
kurutma islemleri ve sonrasinda kurutulmus iirtinlerin tat, goriiniis, renk, besin degeri gibi
kalite 6zellikleri miimkiin oldugunca az degismeli, ayrica kurutulmus tiriine pisirilmek iizere
su ilave edildiginde taze iken icerdikleri miktara yakin su alabilmelidir (Cemeroglu, 2009).

Gida maddeleri; iiretim prosesleri siiresince kalite ve tiiketici tercihini dogrudan etkileyecek
bircok farkli kosulun etkisi altinda kalabilmektedir. Ozellikle kurutulmus iiriinlerde en
onemli kalite kriterleri olan nem miktari, renk, pH ve titrasyon asitligi, esmerlesme diizeyi,
rehidrasyon kapasitesi, tekstiir ve duyusal analiz sonuglari, toplam fenolik madde igerigi,
toplam antioksidan kapasite, kiif {iremesi sonucunda ortaya ¢ikan ve saglik ag¢isindan
tehlikeli olan metabolitlerin (aflatoksin) miktar ve niteliklerinin belirlenmesi elde edilecek
son Uriliniin kalitesi bakimindan 6nem tagimaktadir. Literatlirde bu konuda yapilmis bir¢cok
arastirma mevcuttur (Atik, 2012; Ahmed ve ark., 2014).

Gida maddeleri, gerek dogal florasinda bulunan, gerekse sonradan olusan yetersiz hijyenik
sartlar nedeniyle bulasabilen mikroorganizmalar tarafindan, sartlar uygun oldugu takdirde
bazi olumsuz degisikliklere ugramaktadir. Bu degisikliklerin biiyiik bir kismini da kiifler
olusturmaktadir. Kiiflii besinlerin tiikketilmesi de halk sagligin1 olumsuz yonde etkilemektedir
(Atik, 2012).

Bu olumsuzluk, kiifler tarafindan olusturulan ve genel olarak mikotoksin denen (6zellikle
Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus tiirleri tarafindan olusturulan aflatoksinler)
ikincil metabolitlerden kaynaklanmaktadir (Duman ve ark., 2003).

Aflatoksinler, insanlarda karaciger kanserine neden olan ikincil metabolit maddelerdir ve
Diinya Kanser Arastirmalart Merkezince (IARC) grup 1 karsinojenler iginde
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degerlendirilmektedir (Giindiiz, 1998). Ticari olarak da satilan kurutulmus meyvelerin ve
baharatlarin, uygun olmayan kosullarda kurutulmasi ya da depolanmasi agamalarinda kiif
gelisimine ve dolayisiyla aflatoksin ve okratoksin A kontaminasyonuna maruz kalma
potansiyeli oldukca yiiksektir (Giirhayta ve ark., 2015). Bir gida maddesinde aflatoksin
olusumundan s6z etmek i¢in o gida maddesinin kiiflerle kontamine olmasi ilk ve en 6nemli
sarttir (Karaca, 2005). Kiiflerin mikotoksin tiretimleri degisik fiziksel ve ¢evresel faktorlere
bagli olmakla birlikte mikotoksin iiretebilen kiif ile depolama kosullarinin uygun olmasi
halinde mikotoksin riskinin her zaman var oldugu soylenebilir (Kocabasg, 1991).

Bu arastirmada; yerel ticari piyasada satilan bazi kurutulmus triinlerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik kalite kriterlerinin belirlenmesi amaglanmastir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Calismada; piyasada farkli firmalar tarafindan satisi yapilan kuru kayisi, giin kurusu kayisi,
fumige incir, kuru nane, kirmizi pul biber ve isot kullanilmistir. Kuru kayist 5, giin kurusu
kayis1 3, fumige incir 4, kuru nane 4, kirmiz1 pul biber 4, isot 4 farkli firmadan temin
edilmistir. Uriinlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite dzellikleri 2 paralel ve 2
tekerriir olarak belirlenmistir.

2.2. Yontem
2.2.1. Fiziksel analizler

Nem, su aktivitesi (aw), renk, enzimatik olmayan esmerlesme analizleri, Cemeroglu (2010)’a,
rehidrasyon kapasitesi Quintero-Ramos ve ark. (1992)’ye, tekstiir ve duyusal degerlendirme
analizleri Altug ve Elmaci (2011)’e gore yapilmistir. Duyusal degerlendirme analizi Altug,
(1993)’e gore standart doku profili analizi degerlendirme formu kullanilarak (¢ignenebilirlik-
liflilik, renk, koku, nem, tat, goriiniis, sertlik-yumusaklik, sululuk) her bir duyusal nitelik i¢in
5 tam puan lizerinden ifade edilmistir

2.2.2.Kimyasal analizler

pH ve titrasyon asitligi tayini Cemeroglu (2010)’a, toplam fenolik madde miktar1 Ahmed ve
ark. (2014)’e, toplam antioksidan kapasite Re ve ark. (1999)’a, toplam aflatoksin miktari ise
Anonymous (2003)’e gore yapilmistir. Aflatoksin analizinde HPLC cihazi (Agilent 1100)
kullanilmistir. Aflatoksin analizinde uygulanan analiz kosullar1 su sekildedir (Anonymous,
2003).

Akis hizi: 1 mL/dak;

Mobil faz: su + asetonitril + metanol (560 + 180 + 260, v/v) + 120 mg KBr + 4 M HNOs
karigimu;

Dedektor: floresans dedektor;

Analiz dalga boyu: 360-430 nm,

Kolon sicakligi: 25°C,

Kolon: ODS-2 (250x4.6 mm, 5 mm ID),

Kolon sonrasi tiirevlendirme: Cobra
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2.2.3. Mikrobiyolojik analizler

Kurutulmus meyvelerde toplam maya-kiif sayimlart Anonymous (2014)’e, baharatlarda
koagiilaz (+) stafilokoklarin tespiti Anonymous (1999)’a, Bacillus cereus’un tespiti
Anonymous (2004)’e, Salmonella enteritidis’in tespiti ise Anonymous (2005)° gore
yapilmistir. Sonuglar koloni olusturabilen birim/g, (kob)/g olarak ifade edilmistir.

2.2.4. istatiksel degerlendirme

Analizler sonucu elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS 20 Istatiksel hesaplama
paket programi kullanilmig, ortalamalar arasindaki farkliliklarin degerlendirilmesinde
sonuglara Duncan Coklu Degerlendirme testi uygulanmustir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Baharat ve Kuru Meyvelerin Fiziksel Ozellikleri

Arastirmada analiz 6rnegi olarak kullanilan baharat ve kuru meyvelerde yapilan fiziksel
analizlerin sonuglar1 Cizelge 1-3’de verilmistir.

Cizelge 1. Baharat ve kuru meyvelerin nem, su aktivitesi (aw) ve rehidrasyon kapasitesi
degerleri
Table 1. The values of moisture, water activity (aw) and rehidration capacity analyses of
spices and dried fruits

Nem Nem Su Su Reh. Reh.
Ornek (%) (%) aktivitesi aktivitesi  Kapasitesi Kapasitesi
Min-Mak. Ort. Min-Maks. Ort. Min-Mak. Ort.
Kirmizi biber  6.41-15.01 11.97+3.58° 0.46-0.63  0.57+0.07°  3.21-5.02 3.71+0.65°
Isot 3.99-20.57 10.99+6.65° 0.64-0.73  0.68+0.032 2.64-4.01 3.37+0.61
Kuru nane 2.58-7.06 6.33+0.86° 0.41-050  0.45+0.04¢ 5.76-9.08 6.83+1.192

Kuru kayis1 13.83-38.84  28.65+7.83% 0.41-0.76  0.64+0.12%  1.49-2.71 2.36+0.35%
Giin kurusu 21.58-28.84  25.79+2.44% 0.62-0.66  0.64+0.64*  1.89-2.72 2.32+0.37°
Incir 23.17-35.09  27.95+5.48% 0.60-0.65  0.64+0.02®  1.30-1.59 1.48+1.159

*Ayni siitunda ayni harfle adlandirilan ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli degildir
(p>0.05). Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

Cizelge 1 incelendiginde; baharatlarda ortalama nem orani, %6.33-11.97 araliginda
belirlenmistir. TSE’ye gore en yiiksek nem degeri %15; (Anonim, 2011); TGK Baharat
Tebligine gore ise kirmizi biber i¢in %11, nane i¢in %10 (Anonim, 2013) olarak
belirlenmigtir. Calismada analiz edilen baharatlarin diisiik-orta nemli iirlinler grubuna girdigi
goriilmektedir.

Kuru meyvelerde ise ortalama nem oranit %25.79-28.65 araliginda belirlenmistir. TS 485°te
kuru kayist i¢in verilen nem degeri maksimum %25; (Anonim, 2008); TS 541°de kuru incir
icin verilen deger ise maksimum %26; (Anonim, 2002) olarak saptanmustir.

Standartlardaki degerler gézoniine alindiginda ¢alismada kullanilan kuru meyvelerin orta-
yiiksek nemli iirlinler grubuna dahil edilebilecegi belirlenmistir. Elde edilen sonuclar
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literatiirdeki benzer aragtirma sonuglari ile (Demiray ve Tiilek, 2012; Anonim, 2013; Ahmed
ve ark., 2014; Amalich ve ark., 2016) uyumludur.

Baharatlarda ortalama aw degerlerinin kimyasal reaksiyonlarin en fazla gergeklestigi aw alt
siirt olan 0.60-0.70’in altinda oldugu, yalnizca isot drneklerinde bu degerlerin 0.68 oldugu
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile (Demiray ve
Tiilek, 2012, Anonim, 2013) uyumludur.

Kuru meyvelerde rehidrasyon kapasitesi degerlerinin ortalama 1.48-2.36 arasinda degisim
gosterdigi, aym degerlerin baharatlarda 3.37-6.83 arasinda oldugu belirlenmistir. Analiz
sonuglar1 incelendiginde tiim {rlinlerin rehidrasyon sonrast orijinal formlarma
doniisebildikleri sonucuna varilmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma
sonuglari (Anonim, 2008; Anonim, 2013) ile uyumludur.



COSKUN ve UNSALIGBAD, 2020, 9(3), 99-111

Cizelge 2. Orneklerin renk ve esmerlesme degerleri
Table 2. The values of color and browning analyses of spices and dried fruits

Renk Enz. Olmayan
esmerlesme
L* a* b* (Asz0/g brnek)
Ornek Min-Mak. Ort. Min-Mak. Ort. Min-Mak. Ort. Min-Mak. Ort.

Kirmizi biber  59.74-96.19  72.87+15.17%  0.16-23.88  13.53+9.41*  1.79-79.19 39.7428.90*  4.17-10.34  6.68+2.32%
Isot 95.22-96.26 92.32+0.332 0.08-1.15 3.62+0.38"  0.75-63.03 9.74+21.66" 3.20-7.47 5.86+1.772
Kuru nane 95.43-96.24 96.10+£0.272 0.131.41 0.31+0.43°¢ 1.53-2.01 8.70+0.16" 4.11-6.28 5.22+0.82°
Kuru kayisi 35.91-96.16  52.87+22.79°  2.23-19.32 6.97+5.14*  351-51.17 28.08+14.64®®  0.21-0.60 0.31+0.15°
Giin kurusu 26.75-93.11  48.50+32.60° 6.67-14.58 10.87+3.28% 14.59-23.76  19.00+3.82%  0.34-0.64  0.51+0.13°
Incir 50.59-76.25 60.21£9.66° 4.24-911 6.80+1.82% 16.53-31.76  25.42+5.57®  0.33-0.57 0.43+0.01°

*Aynt stitunda ayni harfle adlandirilan ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli degildir
(p>0.05). Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

104
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Cizelge 2 incelendiginde; baharatlarda ortalama L* degerlerinin 72.87-96.10 arasinda
oldugu, a* degerlerinin 0.31-13.53 arasinda degistigi, b* degerlerinin ise 8.70-39.70 arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir. Kurutulmus meyvelerde ise ortalama L* degerlerinin
48.50-60.21 araliginda, a* degerlerinin 6.80-10.87 arasinda, b* degerlerinin ise 19.00-28.08
arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer

arastirma sonuglar1 (Demiray ve Tiilek, 2012, Anonim, 2013) ile uyumludur.

Baharatlarda esmerlesme degerlerinin ortalama 5.22-6.68 Aas20/g, kurutulmus meyvelerde
ortalama 0.31-0.51 As20/g araliginda oldugu belirlenmistir. Yontemin prensibine gore; 420
nm dalga boyunda okunan absorbans degerleri 0.30’a ulagtig1 zaman iiriin depolama siiresini
doldurmus bulunmaktadir. Elde edilen sonuclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari
(Ozkan, 2002, Sagirli, 2006) ile uyumludur,

Cizelge 3. Baharat ve kuru meyvelerin tekstiir ve duyusal analiz degerleri
Table 3. The values of texture and sensory evaluation analyses of spices and dried fruits

Tekstiir Tekstiir Duyusal analizler
Ornek (N) (N)
Min- Mak. Ort. (Toplam puan)

Kirmizi biber - - 20
Isot 20
Kuru nane 19
Kuru kayisi 0.55-5.64 1.71+£1.852 27
Giin kurusu 0.53-1.76 0.78+0.272 36
Incir 0.63-1.76 0.99+0.23? 35

*Ayni slitunda ayni harfle adlandirilan ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak onemli degildir
(p>0.05). Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

Cizelge 3 incelendiginde; kurutulmus meyvelerde tekstiir analizi (sertlik degeri 6l¢timii)
sonuglarinin ortalama 0.78-1.71 N araliginda degisim gosterdigi belirlenmistir. Ornekler
arasindaki bu farkliligin nedeni olarak Orneklerin ayni diizeyde nem igerigine sahip
olmamalar diisliniilmektedir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari
(Ozkan, 2002, Sagirli, 2006) ile uyumludur,

Baharatlarda duyusal degerlendirme analiz sonuglarinin kabul edilebilir sinirlarda oldugu
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Ozkan, 2002,
Sagirli, 2006) ile uyumludur. Kuru meyvelerde duyusal degerlendirme analiz sonuglarinin
kabul edilebilir sinirlarda oldugu ve tekstlir degerleri ile uyum i¢inde bulundugu
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Ozkan, 2002,
Sagirli, 2006) ile uyumludur.

3.2. Baharat ve Kuru Meyvelerin Kimyasal Ozellikleri

Baharat ve kuru meyvelerde bazi kimyasal kalite 6zellikleri Cizelge 4’te, aflatoksin analizi
sonuglari ise Cizelge Ste verilmistir.

pH degerlerinin baharatlarda ortalama 4.66-6.31, kurutulmus meyvelerde ise 4.36-5.27
arasinda degistigi belirlenmistir. Titrasyon asitligi degerleri; baharatlarda ortalama %0.44-
1.56, kuru meyvelerde ise %0.49-2.35 arasinda belirlenmistir. Elde edilen sonuglar
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literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 ile (Demiray ve Tilek, 2012, Anonim, 2013)
uyumludur.

Baharatlarda toplam fenolik madde miktarmin ortalama 13.84-33.22 mg GAE/g degerleri
arasinda degistigi, ayn1 degerlerin kurutulmus meyvelerde 5.04-6.28 mg GAE/g arasinda

degistigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari (Ozkan,
2002, Sagirli, 2006, Topuz, 2019) ile uyumludur.

Baharatlarda; antioksidan kapasite degerlerinin ortalama 49.19-67.65 mg TE/g, aymi

degerlerin kurutulmus meyvelerde 7.63-16.93 mg TE/g arasinda degistigi belirlenmistir.

Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Ahmed ve ark., 2014, Amalich
ve ark., 2016, Topuz, 2019) ile uyumludur.
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Cizelge 4. Baharat ve kuru meyvelerin bazi kimyasal 6zellikleri
Table 4. Some chemical properties of spices and dried fruits

Titrasyon Toplam fenolik madde Toplam antioksidan
pH asitligi degerleri miktari kapasite

(S.S.A, %) (mg GAE/Q) (mg TE/Q)
Ornek Min-Mak. Ort. Min-Mak. ort. Min-Mak. ort. Min-Mak. ort.
Kirmizi biber ~ 5.00-5.27 5.19+0.08  0.13-0.19  1.56+0.02® 11.98-17.80  13.8442.49*  57.15-72.67  66.41+6.27%
Isot 4.20-6.80 4.66+0.13¢  0.12-0.19  1.42+0.02* 10.45-19.99  15.22+2.41° 52.08-83.02  67.65+£5.34
Kuru nane 6.20-6.44 6.31:0.112  0.04-0.05  0.44+0.00¢ 22.71-42.76  33.22+10.34* 29.25-65.64  49.19+15.41°
Kuru kay1st 4.17-4.49 436+0.11° 0.18-0.26  2.35+0.02% 3.69-6.56 5.04+1.04%  12.08-18.47 16.93+2.21°¢
Giin kurusu 5.10-5.34 5.27+0.09°  0.08-0.16  1.11+0.03¢ 3.25-9.31 6.28+0.99° 11.49-21.75 16.62+2.32°
Incir 4.47-5.37 5.07£0.43  0.05-0.09  0.49+0.01¢ 5.03-6.22 5.65+0.41% 5.13-13.77 7.63+2.60¢

*Ayni siitunda ayni harfle adlandirilan ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli degildir
(p>0.05). Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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Cizelge 5. Baharat ve kuru meyvelerin aflatoksin miktarlar
Table 5. The a mount of aflatoxin of spices and dried fruits

Aflatoksin B, Toplam aflatoksin miktar: (ppb)
(ppb) (B1+B2+G1+Gy)

Ornek ort. ort.
Kirmizibiber 0-8.11 0-10.98
Isot 0-9.42 0-12.42
Kuru nane T.E T.E
Kuru kayist T.E TE
Giin kurusu T.E T.E
Incir T.E 0-1.31

* TE: Tespit edilemedi

Cizelge 5 incelendiginde; analizde kullanilan baharatlarda aflatoksin varligina rastlandigi,
aflatoksin B1 miktarinin 0-9.42 ppb, toplam aflatoksin miktarinin (B1+B2+G1+G») ise O-
10.98 ppb diizeyinde oldugu belirlenmistir (TGK’da aflatoksin B: max 5 ppb; toplam
aflatoksin miktar1 ise max 10 ppb’dir). Analiz sonuglarinin bu kadar genis sinirlar arasinda
degismesinin bir¢cok farki nedeni olabilir. Hammaddeden kaynaklanan olumsuz kosulllar,
kurutulmus iiriinlerin tiretim asamalar1 esnasinda gerekli dikkat ve 6zenin gosterilmemesi,
depolama siiresince uygun olmayan sicaklik ve nem kosullari, uygun olmayan ambalajlama
malzemesi vb. nedenlerle Orneklerde kiif iiremesinin dogal olarak gergeklesebildigi
kanaatine varilmistir. TGK Bulasanlar Tebligine gore iiriinde bulunabilecek en fazla
aflatoksin B1 miktar1 5 ppb iken kuru meyvelerde bulunabilecek aflatoksin B1 miktart 8 ppb
degerlerine ulasmaktadir. Uriinde bulunabilecek en fazla toplam aflatoksin (B1 + Bz; G1 +
G2) degerleri ise kuru baharatlar ve kuru meyveler igin 10 ppb olmaktadir. Elde edilen
sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglart (Anonim, 2011, Atik, 2012; Anonim, 2013;
Gogmez ve Seferoglu, 2014; Giirhayta ve Cagindi, 2015) ile uyumludur.

3.3. Baharat ve Kuru Meyvelerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Baharat ve kuru meyvelerde yapilan mikrobiyolojik kalite analizi sonuglar1 Cizelge 6’da
verilmistir.

Cizelge 6. Baharat ve kuru meyvelerin mikrobiyolojik 6zellikleri
Table 6. Microbiological properties of spices and dried fruits

Toplam Mezofilik Salmonella
Toplam ve Aerobik Bacillus cereus enteritidis  Staphylococcus
Ornek Maya ve Kiif Bakteri Sayis1 (kob/g) sayisi aureus sayisi
Sayis1 (kob/g) (TMAB) Sayisi (adet/25¢) (kob/g)
(kob/g)
Kirmizibiber <10 55x10'-8.9x 10* <10 TE <10
Tsot <10 4.4 x10'-8.2x 10* <10 T.E <10
Kuru nane <10-9.8 x 10* <10-9.2 x 10* <10-4.1x10* TE <10
Kuru kayist <10-1.5x 103 <10-4.7 x 108 <10-3.4 x 103 T.E T.E
Giin kurusu <10-3.4 x 103 <10-6.9 x 108 <10-2.2 x 108 T.E T.E
Incir <10-2.0x10® 7.5x10-2.8x10° <10 T.E T.E

*T.E: Tespit edilemedi

Cizelge 6 incelendiginde; baharatlarda toplam maya-kiif sayismin <10 kob/g ve 9.8 x10*
kob/g arasinda degistigi, ayn1 degerlerin kuru meyveler icin; <10 kob/g ve 3.4 x10° kob/g
arasinda oldugu belirlenmistir.
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TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri tebligine gore tirtinde bulunabilecek maksimum maya-
kiif miktar1 10%-10° kob/g degerleri arasinda degismektedir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki
benzer arastirma sonuglari (Kumar ve ark., 2011, Ahmed ve ark., 2014, Amalich ve ark.,
2016) ve TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi (Anonim, 2011) ve TGK
Baharat Tebligi (Anonim, 2013) ile uyumlu oldugu goriilmektedir.

Baharatlarda toplam mezofilik-aerobik bakteri (TMAB) sayisinin <10 kob/g ve 9.2 x10*

kob/g arasinda degistigi, ayn1 degerlerin kuru meyveler icin; <10 kob/g ve 6.9 x10° kob/g
arasinda oldugu belirlenmistir.

Elde edilen sonuglar, literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Kumar ve ark., 2011, Ahmed
ve ark., 2014, Amalich ve ark., 2016) ile uyumludur. Ayrica sonuglar TGK Mikrobiyolojik
Kalite Kriterleri Yonetmeligi (Anonim, 2011) ve TGK Baharat Tebligi (Anonim, 2013) ile
karsilastirildiginda kodekste bu iiriinler icin belirli bir sinir bulunmamasina karsin oldukga
yiiksek degerlere ulastig1 belirlenmistir.

Baharatlarda Bacillus cereus sayismin <10-4.1x10* kob/g oldugu, ayni degerlerin kuru
meyveler igin ise; <10-3.4 x10% kob/g arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. TGK
Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri tebliginde kuru baharatlarda bulunabilecek maksimum
Bacillus cereus sayis1 kuru baharatlar icin 103-10* kob/g iken, kuru meyveler igin sinr bir
deger mevcut degildir (Anonim, 2011). Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma
sonuglari (Kumar ve ark., 2011, Ahmed ve ark., 2014, Amalich ve ark., 2016) ve TGK
Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi (Anonim, 2011) ve TGK Baharat Tebligi
(Anonim, 2013) ile karsilastirildiginda kuru baharatlarin TGK Baharat Tebligine uyumlu
oldugu saptanmistir. Kodekste kuru meyveler i¢in belirli bir sinir bulunmamasina karsin kuru
meyvelerdeki Bacillus cereus sayisinin oldukga yiiksek degerlere ulastigi belirlenmistir.

Baharatlarda Salmonella enteritidis sayimi sonucunda; 6rneklerde Salmonella’nin tespit
edilemedigi goriilmektedir. TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri tebligine gore; kuru
baharatlarda Salmonella sayisi 0/25g olmalidir. Kuru meyvelerde ise Salmonella’nin
bulunmasina izin verilmemektedir (Anonim, 2011).

Elde edilen sonuglar, literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Kumar ve ark., 2011, Ahmed
ve ark., 2014, Amalich ve ark., 2016) ve TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi
(Anonim, 2011) ve TGK Baharat Tebligi (Anonim, 2013) ile karsilastirildiginda kuru
baharatlarin TGK Baharat Tebligine uyumlu oldugu goriilmektedir.

Analizde kullanilan baharatlarda koagiilaz (+) Staphylococcus aureus sayimi sonucunda;
orneklerde Staphylococcus aureus’un bulundugu ancak miktarinin ¢ok diisiik seviyelerde
oldugu belirlenmistir. TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Tebliginde (Anonim, 2013)
koagiilaz (+) Staphylococcus aureus igin smir degerler 103-10* kob/g arasinda degisim
gostermektedir. Elde edilen sonuglar, literatiirdeki benzer arastirma sonuglari (Kumar ve
ark., 2011, Ahmed ve ark., 2014, Amalich ve ark., 2016) ve TGK Mikrobiyolojik Kalite
Kriterleri Yonetmeligi (Anonim, 2011) ve TGK Baharat Tebligi (Anonim, 2013) ile
karsilastirildiginda kuru baharatlarin TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve
TGK Baharat Tebligine uyumlu oldugu goriilmektedir.
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4. Sonug

Calismada ticari olarak kuru baharat ve kurutulmus meyvelerin satigin1 yapan firmalardan
saglanan ornekler kullanilmistir. Arastirmada; iilkemiz ticari piyasasinda onemli degeri olan
baz1 kuru baharat ve kurutulmus meyvelerde kalite {izerinde dogrudan etkili olan bazi
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Elde edilen verilerin degerlendirilmesi sonucunda; analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerde
nem, su aktivitesi, pH ve titrasyon asitligi, tekstiir, rehidrasyon kapasitesi, enzimatik
olmayan esmerlesme diizeyi, renk degerleri, mikrobiyolojik kalite kriterleri, toplam fenolik
madde miktari, toplam antioksidan madde miktari vb degerlerinin literatiirdeki benzer
arastirma verileri ile uyumlu oldugu belirlenmistir. Analizler sonucunda nem, su aktivitesi,
tekstiir ve duyusal analiz sonuglari, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerleri,
aflatoksin B1 ve toplam aflatoksin miktari, toplam maya-kiif, toplam mezofilik-aerobik
bakteri (TMAB) sayisi, toplam Bacillus cereus sayisi v.b degerlerin iirlin niteligine,
depolama kosullar1 ve ambalaj materyali vb kosullara bagli olarak standart degerlerden
farklilik gosterebildigi belirlenmistir. Uriinleri iiretiminde kaliteli ve uygun hammaddenin
secimi, uygun tretim kosulllari, kontrollii depolama ve ambalajlama vb Onlemlerle
farkliliklarin ve olumsuzluklarin belirli bir seviyede onlenebilecegi sonucuna varilmistir.
Analiz amaciyla kullanilan orneklerde yapilan istatistiksel degerlendirme sonuglari
incelendiginde; farkli kaynaklardan elde edilen 6rnekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli
kabul edilebilecek farkliliklara rastlanmamustir.

5. Tesekkiir

Bu calisma Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Baskanlhig
tarafindan 2017/64 sayili Bilimsel Arastirma Projesi ile desteklenmistir.
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