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Ozet: Bu calisma Elazig ili kapali garsisinda acgikta satilan baharatlarin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek igin yapildi.
Bu amagla 30’ ar adet 6gutiimis karabiber (Piper nigrum L.), kirmizi toz biber (Capsicum annuum L.), kirmizi pul biber
(Capsicum annuum L.), ve kimyon (Cuminum cyminum L.) materyal olarak kullanildi. Baharat érneklerinde toplam me-
zofilik aerob bakteri, koliform grubu bakteri, Staphylococcus-Micrococcus, maya-kif, aerob sporlu mezofiller, anaerob
sporlu mezofiller, laktobasiller, Enterobacteriaceae, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus sayimlari yapildi. Ogu-
tiimus karabiberde, kirmizi toz biberde, kirmizi pul biberde ve kimyonda ortalama olarak (log1o kob/g) sirasiyla toplam
mezofilik aerob bakteri sayisi 7.50, 5.92, 5.80, 5.45; koliform grubu bakteri sayisi 3.54, 2.03, 2.13, 3.39; Staphylococ-
cus-Micrococcus sayisi 5.52, 4.22, 4.01, 4.89; maya-kif sayisi 3.13, 3.40, 2.81, 2.44; laktobasiller 5.79, 4.27, 4.77,
4.21; Enterobacteriaceae 4.02, 3.22, 3.02, 2.34 ve aerob sporlu mezofiller 4.28, 4.40, 4.09, 4.89 seviyesinde bulundu.
Anaerob sporlu mezofiller karabiber ve kirmizibiber érneklerinin tamaminda, kimyon &rneklerinin ise % 50’sinde sap-
tandi. Escherichia coli 4 karabiber, 3 kirmizi toz biber, 2 kirmizi pul biber ve 5 kimyon 6rneginde tespit edildi. Ancak
orneklerin hi¢ birinde koagulaz pozitif S. aureus izole edilmedi. Sonug olarak incelenen baharat drneklerinin mikrobiyo-
lojik kalitelerinin disuk oldugu ve halk sagligr agisindan risk teskil edebilecegi kanaatine varildi. Bu nedenle baharatla-
rin agikta satislarinin yapilmamasi, uygun ambalaj materyallerinde saklanmasi ve uretimden tiiketime kadar tim asa-
malarin endustriyel ortamlarda HACCP kurallarina uygun olarak yapilmasi tavsiye edilmektedir.

Anahtar kelimeler: Baharatlar, halk sagligi, mikrobiyolojik kalite

Microbiological Qualities of Unpacked Spices Sold Out in Elazig

Summary: This study was carried out determine the microbiological qualities of spices which are seling in open market
in Elazig province. For this purpose, totally 30 samples were used; ground black pepper (Piper nigrum L.), red powde-
red pepper (Capsicum annuum L.), red pepper flakes (Capsicum annuum L.) and cumin (Cuminum cyminum L.). Total
mesophilic aerobic bacteria (TMAB), coliform group bacteria, Staphylococcus-Micrococcus, yeast-mold, aerobic spores
mesophiles, anaerobic spores mesophiles, Lactobacillus, Enterobacteriaceae, E. coli and Staph. aureus counts were
detected in all samples. In the study TMAB counts were detected 7.50, 5.92, 5.80, 5.45 (cfu/g); coliform group bacteria
counts 3.54, 2.03, 2.13, 3.39; Staphylococcus-Micrococcus counts 5.52, 4.22, 4.01, 4.89; yeast-mold counts 3.13,
3.40, 2.81, 2.44; Lactobacillus counts 5.79, 4.27, 4.77, 4.21; Enterobacteriaceae counts 4.02, 3.22, 3.02, 2.34 and
aerobic spores mesophiles 4.28, 4.40, 4.09, 4.89 of ground black pepper, red powdered pepper, red pepper flakes and
cumin, respectively. In all black pepper and red pepper samples were found anaerobic sporophilic mesophiles, altho-
ugh in cumin samples were detected only in 50% of it. E.coli was detected in 4 black pepper, 3 red pepper, 2 red pep-
per flakes and 5 cumin samples. However, any samples coagulase positive S. aureus were not detected. In conclusi-
ons, the microbiological qualities of the spices samples are low and which may pose a risk for public health. For this
reason, it is recomended to storage spices in appropriate conditions, do not sell outdors, and correct packaging materi-
als, also HACCP rules should be applied during all processing steps.

Key words: Microbiological quality, public health, spices

Girig lar hasat sonu yikama, kabuk giderme, agartma, del-

me, kuring, kurutma, temizleme, siniflandirma, parga-
Gida katki maddeleri olarak da siniflandirilabilen ba- lama, 6giitme, ambalajlama ve depolama gibi islem-
haratlarin istah agici, sindirimi kolaylastirici, Urlnlere lerden gegtikten sonra sofralarimiza girmektedirler.
koku ve lezzet verici ayni zamanda gidalari koruyucu Bu siiregte baharatlar fiziksel, kimyasal ve mikrobiyo-
ozellikleri de bulunmaktadir. Gida sanayinde ve ev- lojik olarak bir takim degisimlere ve bozulmalara ma-
lerde gok yaygin olarak kullaniimaktadirlar. Baharat- ruz kalabilirler. Baharatlarin mikrobiyolojik kalitesi
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Baharatlarin mikrobiyolojik kalitesi...

Uzerinde etkili olabilmektedir. Bu nedenle baharatlar
Uzerindeki mikrobiyal yuk insan sagligi Uzerinde
onemli etkiler yapabilmektedir (6,31). Kontamine ba-
haratlarin gogunlukla isil islem uygulanmayan veya
yetersiz isil iglem uygulanan gidalara ilave edilmesi
sonucu insanlarda gida koékenli enfeksiyonlar ve in-
toksikasyonlar olusabilir. Ayni zamanda ylksek oran-
da kontamine baharatlarin gida teknolojisinde kulla-
nilmasi ile hatali Griinler ve gida bozulmalari meyda-
na gelebilir (18,24). Baharatlarin mikrobiyolojik kalite-
lerini belirlemede birgok faktér bulunmaktadir. Bu
faktorler icerisinde temizlik ve hijyenin énemi de ol-
dukca blyuktur (9,24). Baharat ihtiva eden konserve
gibi Urtnler ¢ok az risk teskil etmesine ragmen baha-
rat ilave edilen ve ¢ig olarak tiketilen cesitli Grinler
halk saghgi bakimindan risk teskil edebilmektedir.
Kirmizi toz biber, kirmizi pul biber, 6gutilmis karabi-
ber ve kimyon o6zellikle et endistrisinde ve bircok
gida maddesinin yapim asamasinda kullanilan baha-
rat cesitleridir (7,9,18). Baharatlarin mikrobiyolojik
kalitelerini gesitli fumigasyon ydntemleriyle artirmak
mimkunddr. Fumigasyon ydntemleri arasinda etilen
oksit, propilen oksit, mikrodalga, iyonize isinlar ve
alkol buhari gibi uygulamalar etkin olarak kullaniimak-
tadir. Ancak bu metotlarin fiyatlarinin yiksek olmasi
ve bazi baharat turlerinde renk ve lezzet degisikligine
sebep olmalarindan 6turi Glkemizde ¢ok sinirli olarak
kullaniimaktadirlar (22).Ulkemizde agikta veya kapali
ambalajlarda satilan ¢esitli baharatlarin mikrobiyolojik
kaliteleri ile ilgili olarak yapilan calismalar
(5,6,7,29,30,32) oldukga sinirli sayida bulunmaktadir.
Tum calisma sonuglarina gore baharatlarin oldukca
yuksek sayilarda mikrobiyal yik tasidiklari gorilmek-
tedir. Bu calisma Elazig ili kapal carsisinda acikta
satilan 6guatulmus karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi
pul biber ve kimyonun bazi mikrobiyolojik parametre-
lerini incelenmesi amaglandi

Gereg ve Yontem
Gereg

Calisma kapsaminda, Elazi§ ilinde Eylil 2016-Subat
2017 tarihleri arasinda agikta satilan 30’ar adet 6gu-
tilmas karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi pul biber
ve kimyon ornekleri materyal olarak kullanildi. Numu-
neler saticilar tarafindan tiketicilere satilan sekliyle
15 guinde bir ve her seferinde farkli Ureticilerden ol-
mak Uzere ve her bir numuneden 100’er gram olacak
sekilde alindi. Laboratuvara getirildi ve analizleri ya-
pilincaya kadar buzdolabinda saklandi.

Mikrobiyolojik analiz

Mikrobiyolojik analiz igin baharat érnekleri bir parcala-
yicinin (Stomacher 400, United Kingdom) 6zel torba-
sinda 10 g tartildi ve Uzerine steril %0.1 peptonwater
¢ozeltisinden 90 mL ilave edilerek pargalayicida ho-
mojen hale getirildi. Boylece 6rnegin 10™"lik (1/10)
dilisyonu hazirlandi. Bu dilisyondan ayni seyrelticiyi
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kullanmak suretiyle 6rnegin 10%a kadar diger seyrel-
tileri yapildi. Orneklerin her seyreltisinden 1’er mL
kullanilarak cift seri halinde dokme plak metoduyla
ekimleri yapildi ve inkUbasyon suresi sonunda 30-
300 koloni iceren plaklar degerlendirildi (2,11).

Numunelerdeki toplam mezofilik aerob mikroorganiz-
malarin sayimi igin Plate Count Agar (20), koliform
grubu bakterilerin sayimi i¢in ise Violet Red Bile Agar
(11), Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmala-
rin sayimlar icin Mannitol Salt Agar (23), maya—kuf
sayimi igin Rose Bengal Chloramphenicol (12), lakto-
basillerin sayiminda de Man Rogosa Sharpe Agar
(2), Enterobacteriaceae sayimi igin Violet Red Bile
Glucose Agar (13) besi yeri kullanildi. Aerob sporlu
mezofiller igin 6rneklerin %10’luk dillisyonu 80°C’de
10 dakika bekletildikten sonra derhal sogutularak
Plate Count Agar besiyerine ekimleri yapildi (11).
Mezofilik anaerob sporlu bakterilerin sayimi igin ise
ayni 1sil igleme tabii tutulan &érneklerden Tryptose
Sulphite Cycloserine Agara ekimler yapilarak petri
kutulari anaerobik jar igerisinde 37°C’de 24-48 saat
inkibe edildi (2). Escherichia coli sayimi igin Trypto-
ne Bile X-Glucuronide medium besi yeri kullanildi.
30°C’de 4 saat, daha sonra 44°C’de 18 saat inklibe
edildikten sonra plaklarin sayimlari yapildi (14). Koa-
gulaz pozitif S. aureus sayimi icin Baird Parker Agar
besi yeri kullanildi. Koagulaz test sonucu pozitif olan
kolonilerin sayisi siipheli kolonilerin sayisiyla ¢arpilip,
5’e bolinerek koagulaz pozitif S. aureus’un sayisi
belirlendi (15,19).

Istatistiksel analiz

Mikrobiyolojik analizler sonucu elde edilen veriler
logaritmaya cevrildi ve ortalama degerler ile standart
sapma degerleri tespit edildi. Ayrica 6rneklerde tespit
edilen mikroorganizma ve mikroorganizma gruplari-
nin birbirleri ile olan iligkilerini ortaya koymak amaciy-
la Pearson korelasyon analizi yapildi. Korelasyon
analizleri icin SPSS paket programi (Versiyonu 21)
kullanildi (8).

Bulgular

Baharat érneklerine ait mikrobiyolojik analiz bulgulari
Tablo 1'de 6zel ve genel mikroorganizmalarin dagil-
mina ait analiz sonuglari Tablo 2-5’de ve korelasyon
katsayilari ise Tablo 6’da gosterilmektedir. Buna go-
re; istatiksel olarak karabiber 6rneklerinde TMAB ile
Staphylococcus-Micrococcus, maya-kuf ve A. Sporlu
mikroorganizmalar arasinda (P<0.001), kimyon or-
neklerinde TMAB ile koliform ve LLP arasinda
(P<0.001), kirmizi toz biber 6rneklerinde TMAB ile A.
sporlu mikroorganizmalar arasinda (P<0.001) ve kir-
mizi pul biber Orneklerinde  Staphylococcus-
Micrococcus ile Enterobacteriaceae arasinda gigli
bir korelasyon oldugu tespit edildi (P<0.001) (Tablo
6).
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Tablo 1. Baharat érneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari (ortalama + standart sapma)

Gilsim OKSUZTEPE

Ornek
Mikroorganizma Ogltiimis Kirmizi Toz Kirmizi Pul Kimyon
Karabiber Biber Biber
Minimum 5.10 3.00 4.00 3.00
TMAB Maksimum 9.00 7.60 7.26 7.80
Ortalama 7.50+0.96 5.92+1.25 5.80+£1.12 5.45+1.44
+
Standart Sapma
Minimum 1.00 1.00 1.00 1.00
Koliform Maksimum 5.46 3.10 3.46 5.00
Ortalama 3.54+1.36 2.03+0.73 2.13+0.78 3.39+1.15
+
Standart Sapma
Minimum 3.50 2.00 2.00 2.36
Staphylococcus- Maksimum 7.82 5.90 5.32 7.26
Micrococcus Ortalama 5.52+1.23 4.22+0.97 4.01+0.97 4.89+1.49
+
Standart Sapma
Minimum 2.00 1.00 1.00 1.00
Maya-Kuf Maksimum 4.90 5.20 4.00 3.92
Ortalama 3.13+0.80 3.40+1.25 2.81+0.90 2.44+0.82
+
Standart Sapma
Minimum 3.52 2.35 2.16 1.16
Lactobacillus- Maksimum 7.70 6.12 6.75 6.49
Leuconostoc- Ortalama 5.79+1.26 4.27+1.15 4.77+1.24 4.21+1.58
Pediococcus +
Standart Sapma
Minimum 1.00 1.00 1.00 1.00
Enterobacteriaceae Maksimum 6.40 4.80 4.70 3.40
Ortalama 4.02+1.26 3.22+0.98 3.02+1.19 2.34+0.73
+
Standart Sapma
Minimum 2.00 2.20 2.00 2.66
Aerob Sporlu Mezo- Maksimum 6.00 6.00 5.60 6.30
filler Ortalama 4.28+1.23 4.40+1.03 4.09+1.00 4.89+1.06
+
Standart Sapma
Minimum 1.10 1.00 1.00 1.00
Anaerob Sporlu Me- Maksimum 5.70 5.75 5.12 4.72
zofiller Ortalama 3.05+1.22 3.1241.43 3.37£1.45 2.70+1.27
+
Standart Sapma
Minimum 1.00 1.00 1.00 1.00
E. coli Maksimum 1.68 1.10 1.00 1.52
Ortalama 1.17+0.34 1.06+0.05 1.00+0.00 1.17+0.24
+
Standart Sapma
Minimum <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
S. aureus Maksimum <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
Ortalama <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
+
Standart Sapma
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Tablo 2. Ogiitiiimiis karabiberde genel ve dzel mikroorganizmalarin dagiimi (log1o kob/g)
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Mikroorganizma

<1.0 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 5.0-5.99 >6.00*
n % n % n % n % n % % n %
TMAB* - - - - - - - - - - 3 10 2 90
7
Koliform - - 3 10 5 166 1 333 5 166 7 233 - -
7 0 3 7 3
Staph.-Micrococ - - - - - - 3 10 8 266 5 166 1 46.6
7 7 4 7
Maya-Kuif - - - - 9 30 1 533 5 166 - - - -
6 3 7
Lac.-Leu.-Pedio. - - - - - - 1 333 7 233 9 30 1 433
3 3 3
Enterobacteriaceae - - 2 667 2 6.67 8 26.6 1 333 6 20 2 6.67
7 0 3
A. Sporlu Mezofil - - - - 4 133 7 233 5 166 1 40 2 6.67
3 3 7 2
An. Sporlu Mezofil - - 5 166 9 30 9 30 4 133 3 10 - -
7 3
E.coli 2 866 4 133 - - - - - - - - - -
6 7 3
S. aureus 3 100 - - - - - - - - - - - -
0
*TMAB sayisinin Turk Gida Kodeksi Limitlerinden fazla olan numuneleri ifade etmektedir
Tablo 3. Kirmizi toz biberde genel ve 6zel mikroorganizmalarin dagilimi (log+o kob/g)
<1.0 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 5.0-5.99 >6.00
Mikroorganizma n % n % n % n % n % n % n %
Toplam  Mezofilik 26.6 1 53.3
Aerob - - - - - - 3 10 3 10 8 7 6 3
Koliform 1 366 1 46.6 16.6
- - 1 7 4 7 5 7 - - - - - -
Staph.-MinOCOC 13.3 23.3 1 33.3
- - - - 4 3 7 3 0 3 9 30 - -
.. 16.6 13.3
Maya-Kf - - 5 7 3 10 9 30 9 30 4 3 - -
Lac.-Leu.-Pedio. 23.3 26.6
- - - - 3 10 7 3 8 7 2 40 - -
Enterobacteriaceae 16.6 1 233
- - 3 10 5 7 5 50 7 3 - - - -
A. Sporlu Mezofil 166 1 333 1 333
- - - - 3 10 5 7 0 3 0 3 2 6.67
An. Sporlu Mezofil 233 26.6 233
- - 7 3 8 7 7 3 2 6.67 6 20 - -
E.coli 2
7 90 3 10 - - - - - - - - - -
S. aureus 3 10
0 0 - - - - - - - - - - - -
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Tablo 4. Kirmizi pul biberde genel ve 6zel mikroorganizmalarin dagilimi (log+o kob/g)

Gilsim OKSUZTEPE

Mikroorganizma <1.0 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 5.0-5.99 >6.00
n % n % n % n % n % n % n %
TMAB 233 1 56.6
- - - - - - - - 6 20 7 3 7 7
Koliform 1 333 1 43.3 23.3
- - 0 3 3 3 7 3 - - - - - -
Staph.-Micrococ 13.3 266 1 33.3 26.6
- - - - 4 3 8 7 0 3 8 7
Maya-Kuf 133 1 366 1 36.6 13.3
- - 4 3 1 7 1 7 4 3 - - - -
Lac.-Leu.-Pedio. 26.6 1 46.6
- - - - 2 667 6 667 8 7 4 7
Enterobacteria-
ceae - - 6 20 6 20 9 30 9 30 - -
A. Sporlu Mezofil 1 333 26.6
- - - - 3 10 0 3 8 7 9 30
An. Sporlu Mezofil 23.3 1 36.6
- - 7 3 3 10 6 20 1 7 3 10 - -
E.coli 2 933
8 3 2 667 - - - - - - - - - -
S. aureus 3
0 100 - - - - - - - - - - - -
Tablo 5. Kimyonda genel ve 6zel mikroorganizmalarin dagilimi (log+o kob/g)
Mikroorga- <10 10199 20299  3.0-399 40499  5.0-5.99 >6.00
nizma
n % n % n % n % n % n % n %
TMAB 23.3 13.3 43.3
- - - - - - 7 3 4 3 6 20 13 3
Koliform 13.3 266 1 33.3
- - 4 3 6 20 8 7 0 3 2 6.67 - -
Staph.- 16.6 233
Micrococ - - - - 3 10 6 20 5 7‘ 7 3' 9 30
Maya-Kut ) ., 283 1 433 ., 33
3 3 3 3
Lac.-Leu.- 16.6 13.3 133 1 33.3 13.3
Pedio. - -3 105 4 T 4 g g 3 43
Enterobacte- 233 1 26.6
riaceae - - 7 3 5 50 8 7 ) ) ) ) . .
A. Sporlu 16.6 23.3 1 36.6 16.6
Mezofil - S AL AN A S TS A R
An.  Sporlu 7 23.3 8 26.6
Mezofil - - 3 7 B ) ) ) ) ) . .
E.coli o5 8333 5 16;.6 ) ) _ ) ) } ) ) ) i}
S. aureus 30 100 - - - - Tartismave Sonug - - - - -
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Tablo 6. incelenen numunelerde mikrobiyolojik analiz sonuglari arasindaki pearson korelasyon katsayilari (r)

Nu- Mikroorga- Koli- Staph- Lac-Leu- Entero-
mune nizma form Micro. Maya-Kiuf  A. Sporlu Pedio. bac.
TMAB 0.443* 0.660*** 0.618** 0.669*** 0.285 0.419*
Koliform 0.435* 0.418* 0.636*** 0.340 0.405*
Kara- Staph-Micro. 0.545** 0.738*** 0.502** 0.079
biber Maya-Kuf 0.530** 0.399* 0.330
A. Sporlu 0.277 0.391*
Lac-Leu- 0.209
Pedio.
0.686**
TMAB * 0.418* 0.159 0.216 0.555*** 0.152
Koliform 0.464** 0.114 0.242 0.503** 0.306
Kim-  Staph-Micro. 0.356 0.551** 0.331 0.172
yon Maya-Kuf 0.109 0.015 -0.323
A. Sporlu 0.024 0.330
Lac-Leu-
Pedio. 0.284
TMAB 0.131 0.316 0.257 0.722** 0.300 -0.429*
Koliform -0.021 0.361* 0.137 0.114 0.170
Kirmi-  Staph-Micro. 0.155 0.371* 0.464** -0.086
zi Toz Maya-Kif 0.240 0.163 0.339
Biber  A. Sporlu 0.509** -0.234
Lac-Leu-
Pedio. 0.218
TMAB 0.363* 0.132 0.106 0.103 0.000 0.194
Koliform 0.516** 0.118 0.168 0.082 0.505**
Kirmi-  Staph-Micro. 0.265 0.372* 0.212 0.554***
zi Pul  Maya-Kuf 0.551** 0.150 0.194
Biber  A. Sporlu 0.206 0.393*
Lac-Leu-
Pedio. 0.369*

* Qnem derecesi (P<0.05) Orta derecede korelasyon (r: 0.40-0.69).
**: Onem derecesi (P<0.01) GUglu derecede korelasyon (r: 0.70-0.89).
***:0Onem derecesi (P<0.001) Cok gi¢li korelasyon (r:0.90-1.00).

Gida sektoriinde oldukga genis bir alanda kullaniima
imkani bulan baharatlarin mikrobiyal yikleri ilave
edildikleri Grlnlerin kalitelerini direkt olarak etkilemek-
tedir. Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina goére
toplam mezofilik aerob bakteri sayisi ortalama olarak
(log1o kob/g) 6gutiimis karabiberde 7.50, kirmizi toz
biberde 5.92, kirmizi pul biberde 5.80 ve kimyonda
ise 5.45 olarak tespit edildi (Tablo 1). Tirk Gida Ko-
deksi Baharatlar Tebligi'ne (29) gére baharatlarda
bulunmasina izin verilen toplam mezofilik aerob bak-
teri sayisi maksimum 10° kob/g’dir. Buna gére incele-
nen 6gutilmis karabiberin 27 tanesi (%90), kirmizi
toz biberin 16 tanesi (%53.33), kirmizi pul biberin 17
tanesi (%56.67) ve kimyonun ise 13 tanesinin (%
43.33) kodekse uygun olmadigi goruldu (Tablo 2-5).
Karabiberde tespit edilen ortalama deger gerek yurt
digi (6.00 - 7.40) (1,25,26) ve gerekse yurt icinde
(4.86 - 7.41) (17,27,30) yapilan galismalarda elde
edilen degerlerden yiiksek bulundu. Kirmizi toz biber
ve kirmizi pul biberde saptanan ortalama degerlerin
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Ulukanh ve ark.’nin (30) bulduklari degerden (4.84)
yuksek ancak hem yurt diginda yapilan ¢alismalarda
(3, 4) (7.31 ve 6.50) ve hem de yurt iginde yapilan
calismalarda (6,7,17,27,32) tespit edilen degerlerden
(6.00-7.41) ise dusuk seviyelerde bulundu. Kimyon
orneklerinde bulunan ortalama degerin bazi arastir-
macilarin (9,27,32) bulgulariyla hemen hemen uyum
icerisinde oldugu (5.59, 5.00, 5.00) ancak diger aras-
tirmacilarin (3,4,7) bulgularindan (6.50, 6.45, 6.00)
ise kismen daha disiik seviyelerde oldugu goruldu.
Kimyon 6rneklerinde kontaminasyon dizeyinin dusiik
seviyelerde olmasi kimyonun antimikrobiyal etkisin-
den kaynaklanmis olabilir (3,6).

Koliform grubu bakteriler hijyen indikatort olarak bili-
nen bakterilerdir. incelenen baharat érneklerinin ta-
maminda bu grup bakterilere rastlaniimigtir. Ortalama
olarak (logsokob/g) 6gitilmuis karabiberde 3.54, kir-
mizi toz biberde 2.03, kirmizi pul biberde 2.13 ve
kimyonda ise 3.39 olarak belirlendi (Tablo 1). En yuk-
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sek dagilimlara bakildigi zaman 6gutilmus karabiber
orneklerinin 7 tanesinde (%23.33), kimyon Ornekleri-
nin ise 2 tanesinde (%6.67) logsokob/g olarak 5.0-
5.99 araliginda; kirmizi toz biber érneklerinin 5 tane-
sinde (%16.67) ve kirmizi pul biber drneklerinin ise 7
tanesinde (%23.33) logso kob/g olarak 3.0-3.99 arali-
ginda koloni tespit edildi (Tablo 2-5). Elde edilen de-
gerlerin Erol ve ark.’nin (6) bulduklari degerlerden(%
88) daha dustik seviyelerde oldugu goruldi. Kirmizi
toz biberin %63.34 ile kirmizi pul biberin %
66.66'sinda koliform grubu bakterilerin 2.00-6.00
logipkob/g arasinda bulunmasi Muhammed ve ark
tarafindan yapilan bir galismada (21) tespit edilen
bulgularla benzerlik arz etmektedir (kirmizi biber or-
neklerinin %53’lGnde). Karabiberde saptanan ortala-
ma degerin Garcia ve ark.’nin (9) bulduklari degerden
disik (3.00) ancak diger bazi arastirmacilarin
(4,7,10,17,27,30,32) bulduklari degerlerden (3.60,
3.69, 3.79, 3.98, 4.00, 4.52, 4.97) ise nispeten daha
az seviyelerde oldugu goérildi. Kimyon érneklerindeki
koliform bakteri dagihmina bakildiginda érneklerin %
60’nin 1.00-4.00 log+o kob/g arasinda bakteri ile kon-
tamine oldugu saptandi (Tablo 5). Bu sonucun 13-
dirda yapilan bir galismada (30) incelenen kimyon
orneklerinin  %94.7’sinin ayni seviyede bakteri ile
kontamine olmus olmasi sonucundan oldukga farkli
oldugu gorilmektedir. Koliform grubu bakterilerin
varlii ve kontaminasyon duzeyleri diger calisma
bulgulariyla karsilastirildiginda farkliklar muhtemelen
alinan orneklerin orijinlerinin farkh olmasindan, Grin-
lerin isleme ve depolama sartlarindan ve tiketime
sunus sekillerinden (agikta veya kapali ambalajlarda)
kaynaklanmis olabilir (6,10).

Staphylococcus-Micrococcus sayilari ortalama olarak
siraslyla logiy kob/g bakimindan 6gutiimis karabi-
berde 5.52, kirmizi toz biberde 4.22, kirmizi pul bi-
berde 4.01 ve kimyonda ise 4.89 olarak saptandi
(Tablo 1). Ogiitilmiis karabiberde saptanan degerle-
rin bazi arastirmacilarin (7,27) degerleriyle (4-5, 5-6
log1p kob/g) benzerlik gosterdigi belirlendi. Bu grup
mikroorganizmalarin genel dagilimlarina bakildiginda
ogutlimis karabiber drneklerinin 14 tanesinde (%
46.67) ve kimyon orneklerinin ise 9 tanesinde (%30)
bakteri sayisinin >6.0 log+o kob/g (izerinde oldugu
tespit edildi (Tablo 2 ve Tablo 5). Ogiitiilmiis karabi-
ber érneklerinin %36.67’si, kirmizi toz biber drnekleri-
nin %56.67’si, kirmizi pul biber érneklerinin %23.33’G
ve kimyon &rneklerinin ise %36.67’sinin 3-5 logqo kob/
g arasinda bakteri ile kontamine oldugu belirlendi
(Tablo 2-5). Elde edilen bu sonuglarin bazi aragtirma-
cilarin (6, 30) bulgulariyla benzerlik arz ettigi géraldu.
Ogutiilmiis karabiber ve kimyon érneklerinde sayinin
yiksek c¢ikmasi muhtemelen numunelerin hazirlan-
masi esnasinda yetersiz personel hijyeni olmasindan
kaynaklanmig olabilir.

Maya ve kufler gidalarin bozulmalarinda énemli rol
oynayan bakteri grubundan sayilmaktadirlar. Ortala-
ma olarak logiy kob/g bakimindan sirasiyla 6gutul-
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mis karabiberde 3.13, kirmizi toz biberde 3.40, kir-
mizi pul biberde 2.81 ve kimyonda ise 2.44 olarak
belirlendi (Tablo 1). Elde edilen bu sonuglarin bazi
arastirmacilarin (6,7,27,32) bulgulanyla (3, 3-4, 2-4, 3
log1o kob/g) benzerlik gosterdigi ancak diger arastir-
macilarin (4,10,30) bulgularindan (4-5, 4-5, >4 logqo
kob/g) ise daha dislk seviyelerde olduklari gorilda.
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Baharatlar
Tebligi'ne (29) gore incelenen numunelerin tamamin-
da olmasi gereken maksimum say!i olan 2 log+o kob/g
seviyesine gore incelenen 6gutulmus baharat drnek-
lerinin tamami (%100), kirmizi toz biber érneklerinin
%83.33’0, kirmizi pul biber érneklerinin %86.67’si ve
kimyon &rneklerinin ise %76.66’s1 tlketime uygun
degildir (Tablo 2-5). Maya- kif sayilarinin yiksek
¢ikmasi muhtemelen baharatlarin Uretildigi, muhafa-
za edildigi yerlerin hijyenik olmamasindan ve urinle-
rin agikta olarak satisa sunulmus olmasindan kay-
naklanmis olabilir.

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus  mikroorga-
nizmalari Urlnlerin lezzet ve aromalar Uzerine etkili
olan bakteri grubundandirlar. Bu grup mikroorganiz-
malarin sayilari ortalama olarak logqo kob/g bakimin-
dan 6gutilmus karabiber drneklerinde 5.79, kirmizi
toz biber 6rneklerinde 4.27, kirmizi pul biber érnekle-
rinde 4.77 ve kimyon oOrneklerinde ise 4.21 olarak
bulundu (Tablo 1). Ayrica incelenen 6gitilmis kara-
biber érneklerinin 13 tanesinde (%43.33) ve kimyon
orneklerinin ise 4 tanesinde (%13.33) sayinin >6 log+o
kob/g oldugu belirlendi (Tablo 2 ve Tablo 5). Baharat-
larin fermente et Urinlerinde kullaniliyor olmasindan
dolayl bu grup bakteri sayisinin yiksek ¢ikmasi bir
avantaj olarak gortlebilir.

Enterobacteriaeceae’lar hijyenik kalitenin énemli bir
gbstergesi olarak kabul edilmektedirler. Uriinlerin
mikrobiyal kaliteleri hakkinda fikir verirler. Ortalama
olarak sirasiyla (logiokob/g) ogutiimis karabiberde
4.02, kirmizi toz biberde 3.22, kirmizi pul biberde
3.02 ve kimyonda ise 2.34 olarak bulundu (Tablo 1).
Ogltiimus karabiber érneklerinin % 6.67’sinde >6.0
logio kob/g %60'da ise 3-5 logykob/g olarak belirlen-
di (Tablo 2). Bu sayinin Ulukanli ve ark.’nin (30) belir-
ledigi degerden (%26) yiksek Erol ve ark.nin (6)
belirledikleri degerden (%76) ise dislk oldugu goril-
di. Incelenen kirmizi toz biber 6érneklerinin %
73.33'de kirmizi pul biber 6rneklerinin ise %60’inda
bu grup mikroorganizmalarin 3-5 logkob/g diizeyin-
de dagihm gdsterdigi belirlendi (Tablo 3 ve 4). Bu
sonucun Ulukanh ve ark.’nin (30) bulduklari degerden
(%16) oldukca yiksek seviyede oldugu belirlendi.
Yapilan ¢alismalarda elde edilen sonuglar baharatla-
rin muhtemelen uygun olmayan sartlarda Uretilmis
oldugunu ve uygun olmayan c¢evre kosullarinda mu-
hafaza edildigine isaret etmektedir.

Aerob sporlu mezofiller sirasiyla ortalama olarak
(log1o kob/g) 6gutulmis karabiber 6rneklerinde 4.28
olarak belirlendi (Tablo 1). Bu degerin Erol ve ark.’nin
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(6) bulduklari 6.34 degerinden disik seviyelerde
oldugu gorulmektedir. Kirmizi toz biber érneklerinde
4.40, kirmizi pul biber 6rneklerinde 4.09 ve kimyon
orneklerinde ise 4.89 olarak saptandi (Tablo 2-5).
Tespit edilen bu degerlerin Erol ve ark.’nin (6) bul-
duklari degerlerden (5.79, 5.53, 5.76) oldukca disuk
seviyelerde oldugu gériilmektedir. Incelenen 6gitiil-
mis karabiber ve kirmizi toz biber orneklerinin %
6.67'de kimyon Orneklerinin ise %16.67'de >6 logo
kob/g seviyelerinde bulundu. Tespit edilen bu konta-
minasyon dizeylerinin bazi galismalarla (6,27,28,30)
uyum icerisinde oldugu gbézlemlendi.

Anaerob sporlu mezofiller ortalama olarak (log1o kob/
g) 6gutilmus karabiber drneklerinde 3.05, kirmizi toz
biber érneklerinde 3.12, kirmizi pul biber érneklerinde
3.37 ve kimyon dOrneklerinde ise 2.70 olarak saptandi
(Tablo 1). Incelenen baharat érneklerinden kimyon
hari¢ digerlerinde bu grup mikroorganizmalarin 1-6
log1o kob/g arasinda seyrettigi goriildi (Tablo 2-5). Bu
degerlerin Ulukanli ve ark.’nin (30) bulduklar 2-5
logo kob/g degerlerinden nispeten ylksek seviyeler-
de oldugu belirlendi. Kimyon o6rneklerinin  %50°de
diger baharat cesitlerinin ise tamaminda anaerob
sporlu mezofiller treme gosterdi.

E. coli hijyen indikatoru olarak kabul edilen bir bakte-
ridir. dort tane 6gutilmas karabiber, ¢ tane kirmizi
toz biber, iki tane kirmizi pul biber ve bes tane kim-
yon orneginde E. coli tespit edildi. Ortalama olarak
sirasiyla (log+o kob/g) 6gitilmis karabiber érneklerin-
de 1.17, kirmizi toz biber o6rneklerinde 1.06, kirmizi
pul biber érneklerinde 1.00 ve kimyon &rneklerinde
ise 1.17 diizeyinde bulundu (Tablo 1). Bu bakteri ile
olan kontaminasyon dlzeyi bazi arastirmacilarin
(4,6,30) bulgularindan oldukga yliksek olmasina rag-
men bazi arastirmacilarin (3,9) bulgularindan ise
daha az seviyelerdeydi. S6z konusu olan bu farkhlik-
lar muhtemelen alinan numunelerin orijinlerinin farkl
olmasindan, isleme ve muhafaza kosullarindan, ba-
haratlarin batun, toz ya da 6gutiimis olma durumla-
rindan, tuketime sunus sekillerinden ve 6rnekleme
yontemlerinin farkliligindan kaynaklanmigs olabilir.

incelenen tiim baharat érneklerinin hig birinde koagu-
laz pozitif S. aureus’a rastlaniimamistir. Elde edilen
bu sonucun bir¢ok galisma (4,6,10,17,32) sonuglariy-
la uyum igerisinde oldugu gérilmektedir (Tablo 1-6).
Ancak bu sonug¢ Tekirdag ve Afyonkarahisar'da sati-
sa sunulan baharat érneklerinde S. aureus’a rastladi-
gini bildiren Coskun (5) ile Kara ve ark.’nin (16) so-
nuglarindan farklilik arz etmektedir.

Sonug olarak; incelenen baharat érneklerinin mikrobi-
yolojik kalitelerinin disik oldugu ve acikta satilan
baharatlarin halk sagligi bakimindan risk teskil edebi-
lecek diizeyde ve tlrde bakteri ile kontamine oldugu
ve bu nedenle s6z konusu olan bu durumun tehlike
arz edebilecedi kanaatine varildi. Bu sebeplerden
dolay! baharatlarin agikta satilmasinin yasaklanmasi,
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uygun ambalaj materyallerinde saklanmasi, Uretim-
den tiketime kadar olan tim asamalarin endustriyel
ortamlar ve HACCP kurallarina uygun olarak yapil-
masi tavsiye edilmektedir.
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