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Tekirdag Piyasasinda Satilan Baz1 Baharatlarin Mikrobiyolojik
Ozellikleri

F. Coskun

Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Tekirdag

Bu ¢alismada Tekirdag piyasasindan alinan toz karabiber, kirmizi pul biber, toz kirmuzi biber ve toz
targin &rnekleri bazi mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan incelenmistir. Ornekler ambalajli, ambalajsiz,
ambalajl ve 1sinlanmig olarak se¢ilmistir. Analiz sonuglarina gore toplam mezofil aerobik canli bakteri sayisi
kirmiz1 pul biber ve kirmizi toz biber 6rneklerinde diger 6rneklerden daha yiiksek bulunmugtur. Isinlanmig
baharat 6rneklerinin hepsinde toplam mezofil aerobik sporlu bakteri tespit edilmistir. Isinlanmis drneklerin
¢ok azinda koliform grubu bakteri, S. aureus ve kiife rastlanmig; E. coli ve maya ise tespit edilememistir.
Literatiirde de belirtildigi gibi sporlu bakteriler iginlamaya kars1 direngli, vejetatif olanlar ise daha duyarhdir.
S. aureus sayisi, bakterinin tespit edildigi numunelerin hepsinde Baharat Tebliginde izin verilen saymin
iizerinde belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Baharat, karabiber, kirmizi pul biber, kirmiz1 toz biber, tar¢m, mikrobiyolojik
nitelikleri.

Microbiological Characteristics of Some Spices Sold in Tekirdag Markets

In this study, some microbiological properties of ground black pepper, red pepper, ground red pepper
and powdered cinnamon sold in Tekirdag market were investigated. The samples were supplied in packaged,
unpackaged and irradiated and packaged forms. As a result of the analysis the total mesophilic aerobic
bacteria counts of red pepper and ground red pepper samples are higher than those of the other spice samples.
Total mesophilic aerobic spore-forming bacteria was determined in all irradiated samples. However coliform
group bacteria, S. aureus and mold were determined in a few samples, E.coli and yeast were not found in
none of them. As reported in previous studies, spore-forming bacteria are more resistant to irradiation than
vegetative forms. S. aureus counts were higher than the limitation of spice communique in Turkish Food
Codex.

Key Words: Spices, black pepper, red pepper, ground red pepper, cinnamon,microbiological characteristics.
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Giris

Bitkilerin yapraklari, ¢icekleri, tohumlari
veya usarelerinden olusan baharatlar belirli
koku ve lezzetleri olan, istah agmak, sindirimi
kolaylastirmak ~ ve  koruyucu  amaglarla
kullanilan gida katki maddeleridir. (Keskin,
1982;Y1ldirim,1996). Baharatlar gida sanayinde
ve evlerde yaygin olarak kullanilip, gida
maddelerine az miktarda katilmakla birlikte
aroma ve lezzet degisiminde Onemli rol
oynarlar. (Cakmakg1 ve Celik 1995; Yildirim,
1996; Uner ve ark., 2000). Baharatlar hasat
sonrasinda tliketiciye ulasincaya kadar genel
olarak yikama, kabuk giderme, agartma, delme,

gibi islemlerden ge¢mektedir. (Akgiil, 1993).
Baharatlar, elde edildikleri bitkilerin
yetistirildigi ortamdan hasat ve satisina kadar
gegen islemler siiresince dnemli mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal degisimlere ve
bozulmalara ugrayabilirler. (Kampelmacher,
1984). Baharatlarin elde edildigi bitkiler, pek
cok bakteri ve mantar kaynagi olan toprak ve su
ile temas halinde olduklarindan dogal olarak
mikroorganizmalar ile kontamine olurlar. (Inal,
1969). Gida iiretiminde kullanilan baharatlarin
cogu, kiif sporlari, mayalar ve bakterilerle farkl
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derecelerde kontamine olmaktadir. (Pruthi,
1980; Gecan ve ark., 1986). Baharatin, 6zellikle
sicak ve nemli Dbolgelerde yetismesi ve
hasatinin da hijyen kurallarina uyulmadan
yapilmasi kontaminasyon riskini arttirmaktadir.
(Pruthi, 1980; McKee, 1995). Kiif ve mayalar
gidalarda renk bozulmalar1 ile kot tat ve koku
olusumuna neden olabilmektedir. Isitma,
dondurma, antibiyotik ve radyasyon uygulamasi
gibi koruma ve depolama tekniklerine direng
gosterebilen  kiifler, gidalarda mikotoksin
olusumuna da neden olmaktadir. Kiif ve maya
sayist; Ozellikle acikta satisa sunulan, iiretim
teknolojisi geregi paketleme igleminden Once
acik hava ile temas1 fazla olan, herhangi bir
islem uygulanmaksizin sadece  &giitiiliip
ambalajlanan ya da sadece yikama, sogutma ve
dondurma gibi islemler goéren gidalar igin
Onemli bir kalite kriteridir. (Akgelik ve ark.,
1999). Bakterilerle kontamine olan baharatlar
ilave edildikleri gida maddelerinde mikrobiyal
yiikii arttirip bozulmaya yol agmalarinin yani
sira, gida zehirlenmelerine neden olan
bakterileri icermeleri durumunda halk sagligi
i¢in potansiyel bir tehlike arz etmektedir (Ozer
ve Ozalp, 1969; Cakmake¢1 ve Celik, 1995).
Giliniimiizde kirmizi  biber iiretimi ilkel
kosullarda yapilmakta ve Ozellikle toprak
kokenli mikroorganizmalar tarafindan
kontaminasyona maruz kalmaktadir.
Baharatlarin bozulmasina etki eden faktorler su,
151k, sicaklik, oksijen ve mikroorganizmalardir
.(Akgiil, 1993).

Baharatlarin toplam bakteri sayilart 10°-
10’ kob/g ve kiif sayilart da 10°-10° kob/g
diizeyindedir. (Unliitiirk ve ark., 1999). Tiirk
Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nde baharatlarda
bulunmasina izin verilen maksimum degerler
maya-kiifler igin 10* kob/g ve mezofilik aerobik
bakteri sayist icin ise 10° kob/g olarak
bildirilmektedir. Staphylococcus aureus igin ise
izin verilen maksimum deger 10°kob/g, E. coli
icin 10> dir. (Anonim, 2000).

Iskogya’da gerceklestirilen bir ¢alismada,
ogiitiilmiis baharatlar kiif maya igerigi agisindan
analiz edilmis ve incelenen baharat i¢inde en
yiiksek kiif degerinin 6,4x10° kob/g ile
karabiber oldugu bulunmustur. Karabiberde
maya tespit edilememistir. (Flannigan ve
Hui;1976).
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Baxter ve Holzapfel (1982), Gliney
Afrika’da 36 baharat ve tirh  bitkiyi
incelemeleri sorucunda kirmizi biberde, E.coli
izole edememislerdir.

Kivang ve Sert (1989) Erzurum’da satilan
karabiber, toz kirmizi biber, pul kirmizi biber
ve targin c¢esitlerinin mikrobiyolojik kalitesini
arastirmuglardir. Calisma sonunda, baharatlarin
yiiksek Olciide kontaminasyona ugradigi ve
toplam bakteri sayismim 10’-10° kob/g arasinda
degistigi bulunmustur. Karabiber
numunelerinin - % 33%inde, 10%-10* kob/g
arasinda koliform grubu bakteri bulundugu
tespit edilmistir. Kirmizi toz  biberlerde
koliform izole edilen baharat (%53)
numunelerindeki ortalama ise 10 kob/g olarak
bulunmustur. Tar¢imin % 20 sinden koliform
izole edilmistir. Tar¢inda ortalama koliform
grubu bakteri sayist 5 kob/g olarak tespit
edilmigtir.  E.coli’'nin bulunmadigi baharat
numunelerinin orant karabiberde % 6.6, kirmizi
pul biberde %60, tar¢inda ise % 80’dir. Hig bir
baharatta S.aureus bulunmanus, arastirmada
analiz edilen baharatin mezofilik aerobik sporlu
bakteri sayisinin yiiksek oldugu bulunmustur.
Aerobik sporlu bakteriler agisindan ise en
yiiksek sayilar karabiber ve pul kirmizi bibere
aittir. Maya ve kif sayiminda, karabiber, toz
kirmizi biber, pul kirmizi biberlerin hepsinde,
targin numunelerinin % 66.7’sinde  1x10*
kob/g’dan daha yiiksek sayilar elde edilmistir.

Karapmar ve Tuncel (1986), Izmir’de
marketlerden satin alinan 3 farklhi firmaya ait
karabiber ve kirmizi biberin mikrobiyel
florasim1  analiz  ettikleri  arastirmalarinda,
toplam 45 adet baharati incelemislerdir. ICMSF
(Anonim, 1978)’ye gore degerlendirmenin
yapildigi bu ¢alismada, toplam canli bakteri
sayllarina goére analiz edilen baharatin %
65’den fazlasi, E. coli sayilarina gore % 20’si,
kiif sayilarina gore kirmizi biber numunelerinin
%100’1, karabiber numunelerin ise %20’sinin
red edilecek diizeyde oldugu belirtilmistir.

Elaz1g’da  yapilan  bir  arastirmada,
Tekingen ve Sarigol (1982), kirmizi biber,
kimyon ve karabiber numunelerinden olusan
toplam 48 adet baharatin mikroflorasini
incelemeleri sonucunda en yiiksek koliform
sayisin1 kirmizi biberde bulmuglardir.
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Erdogrul ~ (2000),  Kahramanmaras’ta
satilan aci  kirmizi  pul Dbiberin  bazi
mikrobiyolojik ozellikleri inceledigi

calismasinda imalatg1 ve saticilardan topladig
69 adet act kirmizi pul biber 6rnegi incelemis;
toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 2.0x10%
8.0x10° kob/g, ortalama 3.5 x10° kob/g olarak
tespit etmistir. Inceledigi 69 drnekten 9'unda (%
13,04) koliform bakteriye rastlanmis ve en az 2
EMS/100 ml, en fazla 8 EMS/100 ml olarak
tespit etmistir. Koliform bakteri pozitif olan
higbir 6rnekte E. coli 'ye rastlanmamistir.
Orneklerin hicbirinde Staphylococcus aureus’a
rastlanmamistir. 69  pul kirmizi  biber
Orneklerinden 63 tanesi (%91,3) maya-kiif
yoniinden pozitif ¢ikmis ve ortalama maya ve
kiif say1s1 4,8x10° kob/g olarak bulunmustur.

ICMSF'un (International Comission of
Microbiological Specifications for Foods)
baharat icin Onerdigi maya ve kif sayisi
10*/g'dan az olmalidir (Anonim, 1986).

Taydas ve Askin (1995) yapmus olduklar
bir calismada 31 toz kirmizi biber orneginde
1.0- 4.55x10° adet/g, 30 pul kirnuzi biber
orneginde 4.0-8.5x10* adet/g maya ve kiif
bulmuslardir.

Uner ve Ergiin (1999) karabiber
orneklerinde toplam bakteri, koliform bakteri
ve kiif-maya sayilarini sirastyla 4.5 x 10°, 3.3 x
10", 4.4 x 10° kob/g olarak bildirmistir.

Farag Zaied ve ark. (1996) karabiberlerde
yaptiklar1 bir arastirmada ortalama toplam
bakteri, kiif-maya ve koliform bakteri sayilarini
sirastyla 8.7 x 10°, 7.1 x 10%, 2.4 x 10° kob/g
olarak bulmustur.

Gida {iiretiminde kayiplan azaltacak, raf
omriinii artiracak ve giivenilirligi saglayacak
yeni yontemlerin kullanimu ile ilgili ¢aligmalar
yapilmaktadir. Bu konuyla ilgili olarak 1smlama
uygulamalarinin beklentilere cevap vermesi
nedeniyle popiileritesi artmistir (Korel ve
Orman, 2005). Isinlama uygulamalarinda
mikrobiyal hiicrelerin yasamasi, hiicrelerin
dayanikliligina ve kendilerini onarabilmelerine,
1silamanin dozuna, pH’ ya, sicakliga, gidalarin
icerisinde bulundugu atmosfer kosullarina ve
gidalarin  kimyasal kompozisyonuna baghdir
(Farkas, 1989; Monk ve ark., 1995). Ingram ve
Farkas (1977), 1sinlama ile
mikroorganizmalarin direnci arasindaki iliskiyi
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belirlemiglerdir. Vejetatif bakteri hiicreleri
1sinlamaya karst en duyarli olan hiicrelerdir
(Monk ve ark., 1995). Viriisler ve bakteri
sporlar1 ise 1sinlamaya en direngli olanlardir
(Moseley, 1984).

Canl1 hiicre sayisin1 azaltmak ve depolama
boyunca gelisimi kontrol etmek icin 1gimmlama
uygulamalar1 ile diger koruma yontemleri
birlikte kullamilmaktadir (Lambert ve ark.,
1991). Baharatlarin ve aromatik bitkilerin,
lezzet verici Ozellikleri igerdikleri ugucu
yaglardan kaynaklanmaktadir. Glineste
kurutma, depolama ve tasima esnasinda
mikrobiyal kontaminasyona maruz
kalmaktadirlar. Bu yiizden satisa sunulmadan
Oonce buharla, etilen oksitle veya isinlama ile
sterilize edilmeleri gerekmektedir. Buharla
sterilizasyonda ugucu yag asitlerinde kayiplar
meydana  gelebilmekte, etilen oksitle
sterilizasyonda ise etilen oksitin  toksik
etkisinden dolay1 kullaniminda kisitlamalar s6z
konusudur. Bu durumda gama 1sinlamasi
baharatlarda aroma kalitesini degistirmeyen ve
mikrobiyal kontaminasyonu onleyen etkin bir
metot olarak goriilmektedir (Farkas, 1988).

Bu c¢alismada da Tiirkiye’de en ¢ok
kullanilan ve yemeklere pisirme sonrasi
katilabilen bazi baharatlarin mikrobiyolojik
ozellikleri arastirillmis, halk sagligi acisindan
risk olusturup olusturmadiklarinin ortaya
konmasi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal olarak Tekirdag piyasasinda
satilan, 13 adet ambalajsiz, 9 adet iiretici firma
tarafindan amabalajlanmig, 11 adet  dretici
firma tarafindan ambalajlanmig ve 1sinlanmus
olmak iizere 33 adet baharat numunesi
kullanilmigtir. Kullanilan baharat numuneleri 8
adet toz karabiber, 8 adet kirmiz1 pul biber, 8
adet kirmiz1 toz biber ve 9 adet targindan
olusmaktadir. Numuneler saticilar tarafindan
tiketicilere sunuldugu sekilde alinmig ve
laboratuvara getirilerek hemen mikrobiyolojik
ekimleri gerceklestirilmistir. Numune alimu,
besiyerlerinin ~ hazirlanmasi,  sterilizasyon,
homojenizasyon, diliisyonlar, ekim ve sayim
gibi iglemler Tirk Standartlar1 Enstitiisii’niin
ilgili metotlarma (TS 6235, TS 7894) gore
yapilmistir.  Baharat  Orneklerinden  steril
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sartlarda 10’ar gram steril numune alma
posetlerine alinmustir. Numuneler 90 ml steril
fizyolojik tuzlu su ilave edilerek karistiricida
homojenize edilmistir. Elde edilen ana
dilisyondan 107 basamagma kadar seri
diliisyonlar hazirlanmis ve tiim ekimlerde iki
paralelli ¢aligilmistir (Anonim., 1988; Anonim.,
1990).

Toplam mezofilik aerobik canli bakteri
sayimi  igin  Nutrient Agar  (Difco),
kullanilmigtir.  Steril sartlarda diliisyonlardan
besi yerinin i¢ine ekim yapilmis ve 32° C'de 24-
48 saat inkiibe edilmis ve olusan koloniler
sayilmis ve koloni olusturan birim (kob) olarak
degerlendirilmistir. Endosporlu bakteri
sayiminda 10 lik ve 107 diliisyonlardan alman
10 ml numuneler steril deney tiiplerine alinarak
80°C'de 20 dakika bekletilmistir. Siire sonunda
sogutulan tiiplerden Nutrient Agar'a (Difco)
ekim yapilmigtir ve plaklar 32°C'de 24 saat
inkiibe edilmistir (Ozgelik, 1992). Koliform
grubu bakteri saymmi icin VRBA besiyeri
kullanilmis, besiyerleri 37°C’de 18-24 saat
inkiibasyondan  sonra sayim  yapilmigtir
(Anonim, 2005). E.coli EC Broth ve Tripton
Water kullamlarak 44,5°C’deki inkiibasyondan
sonra tiplere indol testi uygulanarak
belirlenmistir (Anonim, 1996). Staphylococcus
aureus sayiminda Egg-Yolk Tellirite ilave
edilmis Baird Parker Agar kullanilmig ve
inkiibasyon 37°C’de 30-48 saat siirmiistiir
(Unliitirk ve Turantas, 2002). Maya ve kiif
sayimi i¢cin Malt Extrakt Agar (Difco)
kullanilmigtir. Diliisyonlardan aliman 0.1 ml
ornek drigalski adi verilen steril bir cam baget
vasitastyla  ile yayarak ekilmis ve plaklar
25°C'de 5-7 giin inkiibe edilmistir (Collins ve
ark., 1996).

Analiz  sonuglar1 istatistiksel  olarak
degerlendirilmistir. Istatistiksel degerlendirme
alt grup sayilar1 farkli oldugundan en kiiciik
kareler analiz yontemine goére varyans analizi
yapilmistir.  Calismada  gruplara  iliskin
tanimlayic1 istatistikler, en kiigiilk kareler
ortalamalar1 ve standart hatalar1 hesaplanmistir
(Soysal, 2000). Arastirmada JUMP istatistik
paket program kullanilarak en kiiciik kareler
analiz yoOntemine g6re varyans analizi
yapilmistir ve Onemli bulunan faktorler igin
Tukey c¢oklu karsilagtirma testi yapilmistir
(Kalayci, 2005).
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Bulgular ve Tartisma

Cizelge 1°de orneklerin mikrobiyolojik
analiz sonuglart verilmistir. 1-8 numarali
numuneler karabiberi, 9-16 numarali numuneler
kirmizi pul biberi, 17-24 numarali numuneler
kirmizi toz biberi, 25-33 numarali numuneler
ise tar¢imi temsil etmektedir.

Istatistiksel ~ degerlendirmede  ambalaj
bakimindan (1), ambalajsiz; (2), iiretici firma
tarafindan ambalajlanmig; (3), iretici firma
tarafindan  ambalajlanmis  ve  1smlanmig
ornekleri  temsil etmektedir. Ornekler
bakimindan ise (1), karabiber; (2), kirmiz1 pul
biber; (3), kirmizi toz biber ve (4), tar¢in

orneklerini; (EKKO), en kiigiik kareler
ortalamasini,  (SH) standart hatayr temsil
etmektedir.

Cizelge 2’de de goriilecegi gibi yapilan
coklu karsilagtirma testinde TMAB sayisina
ambalajin etkisi Onemsiz bulunurken; ornek
farkliliginin -~ etkisi  6nemli  bulunmustur.
Unliitirk ve arkadaslarmin (1999) belirttigi
degerlerle karsilastirma yapildiginda TMAB
sayist bakimindan  baharatlarin 12 tanesi
belirtilen {ist sinir degerin {iistiinde, 19 tanesi
belirtilen degerler arasinda, 2 tanesi de
belirtilen alt sinir degerin altinda olarak tespit
edilmistir. Alt sinir degerin altinda olan TMAB
sayisi targin Orneklerine aittir. Baharatlarin 3
tanesi, TMAB sayis1 bakimindan Tiirk Gida
Kodeksi Baharat Tebligi’nde (Anonim., 2000)
belirtilen iist smmirin  altinda kalmig, diger
orneklerin TMAB sayist ise siirt agmuistir.
Karabiber ornekleri TMAB sayis1 bakimindan
incelendiginde  sonuglar  Karapmar  ve
Tuncel’in(1986), tim baharatlarn TMAB
sayilart Uner ve Ergiin (1999), Farag Zaied ve
ark.(1996) nin elde ettikleri sonuglarla
benzerlik gostermektedir.

Cizelge 3’te de goriilecegi gibi yapilan
coklu karsilagtirma testinde TSB sayisina
ambalajin etkisi Onemsiz bulunurken; ornek
farkliliginin etkisi 6nemli bulunmustur. TSB
sayist bakimindan elde edilen sonuglar Kivang
ve Sert’in(1989) elde ettikleri sonuglarla
benzerlik gostermektedir. Cizelge 4’de de
goriilecegi gibi yapilan coklu karsilagtirma
testinde koliform grubu bakteri  sayisina
ambalajin etkisi 6nemli bulunurken; Ornek
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farkliliginin ~ etkisi ~ Onemsiz
Koliform grubu bakteri sayisi karabiber ve

bulunmustur
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kirmiz1 toz biber numunelerinde

Cizelge 1. Baharat 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Table 1. Microbiological characteristics of the spices samples

Omek | TMAB TSB Koliform B S. aureus Maya Kuf

No kob/g kob/g kob/g kob/g kob/g kob/g

1 6x10° 4,5x10° 1x10? 1,6 x 10° 2x10* | 2,8x10°
2 2x10° 9x10* 2,2x10° 1,8x10° - 1,9x10°
3 2,1x10° 8x10* 3x10! - 1x10* | 1,1x10°
4 3x10° 8x10° 1x10! 6x10° - 5x10°
5 * 6x10° 1,1x10° 1,4x10° 2x10° - 9,3x10°
6* 9x10* 1x10* - - - -

7 ** 3x10° 1,3x10° - 1x10* - -

g ** 3x10° 1,9x10° 1,6x10* 6x10° - 2x10*
9 1,3x10° 1,3x10° 5,2x10* 7,5x10° - 2x10?
10 1x10’ 2x10° - 3x10° 3x10* | 1,8x10°
11* 1,4x10’ 2,1x10° - 4,8x10* - 2x10°
12* 1x10’ 1x10° - - - -

13 * 2x10° 2x10* - 1,7x10° - -

14 ** 3x10’ 2x10° - - - 1x10*
15 ** 4,3x10’ 6x10° - - - -

16 ** 4,3x10° 1,7x10° - 2,7x10° - 1x10°
17 1,8x10’ 3,610° 6,4x10° - - 6x10°
18 1,7x10° 3,4x10° 1,6x10* - 1x10° 5x10°
19 2x10° 2,1x10’ 4,2x10° - - 1,6x10*
20 5x10° 1,3x10° 6x10° 6x10° - 3x10°
21* 4x10° 4,8x10° - - - -

22 ** 4x10’ 4x10° - - - 4x10°
23 ** 2,3x10’ 2x10° - - - -

24 ** 1,8x10° 4x10’ - - - 2x10?
25 6,2x10° - - - - -

26 6,1x10° - - - - -

27 8x10° 9x10* - 7,2x10* - 1x10°
28* 1,4x10’ 2,2x10° - - - -
29* 1x10° - - - - -
30* 1,7x10’ 1x10° - - - -
31** 1x10? - - - - -

32 ** 4x10° 2,8x10° - - - -
33** 3,4x10° 6x10° - - - -

*Uretici firma tarafindan ambalajlanmis numunelerdir.**Uretici firma tarafindan ambalajlanms ve
1sinlanmis numunelerdir. Diger numuneler ambalajsiz numunelerdir.
-: belirlenemedi, TMAB: Toplam Mezofilik Aerobik Canli Bakteri, TSB: Toplam Sporlu Bakteri, Koliform
B: Koliform Grubu Bakteri

Kivang ve Sert’in (1989) elde ettigi
yakinlik gostermektedir.
biberde koliform grubu bakteri varligi Tekingen
ve Sarigdl’in (1982) elde ettikleri sonuglarla
benzerlik  gostermektedir.

sonuglara

Koliform grubu

Kirmizi

birinde

tespit
(2000) 69

bakterinin 8 kirmizi pul biber O6rneginden
sadece
Erdogrul’un
koliform grubu bakteri tespitiyle benzerlik
gostermektedir. Yine ayni arastirmact koliform

edilmis  olmasi
ornekten 9’unda
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tespit ettigi higbir Ornekte E. coli tespit tiim baharat ¢esitlerinde E. coli tespit
edememistir. Bu sonu¢ bu arastirmada elde edilememistir. Karabiber numunelerinin
edilen sonuglarla benzerlik gostermektedir. koliform grubu bakteri sayisi Farag Zaied ve
Baharat tebliginde E. coli’nin en fazla 1x10*> ark. (1996) elde ettikleri sayidan yiiksek
kob/g olmasina izin verilmistir. Bu ¢alismada  bulunmustur.

Cizelge 2. Baharat Orneklerinin Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayilarma Ait Coklu
Karsilastirma Testi Sonuclari

Table 2. Results of multiple comparison test belonging to the number of total mesophilic
aerobic bacteria of the spices samples

EKKO + SH EKKO + SH
_ |1 169 + 036" . |1 | 568 + 046"°
<12 | 616 + 043" <~ |2 |68 + 045"°
€3 | 612 + 039" 2 [3 | 741 + 047"
< © [4 | 566 + 043°

Cizelge 3. Baharat Orneklerinin Toplam Sporlu Bakteri Sayilarina Ait Coklu Karsilagtirma Testi
Sonuglart

Table 3. Results of multiple comparison test belonging to the number of total sporiferous bacteria
of the spices samples

EKKO+ SH EKKO+ SH
_ |1 496 =+ 049" . |1 |512 + 063"°
<12 [491 + 060" = |2 |565 + 062"
€ |3 |531 + 053" £ |3 [631 + 064"
< © |4 [316 + 058°

Cizelge 4. Baharat Orneklerinin Koliform Grubu Bakteri Sayilarina Ait Coklu Karsilastirma Testi
Sonuglart

Table 4. Results of multiple comparison test belonging to the number of coliform group bacteria of
the spices samples

EKKO+ SH EKKO+ SH
|1 1203 + 036" . |1 |150 + 046"
<12 |045 + 044° < (2 [077 + 046"
€ |3 |043 + 039° 2 |3 |166 =+ 042"
< © [4 |o00 + 000"

Cizelge 5. Baharat Orneklerinin Staphylococcus aureus Sayilarma Ait Coklu Karsilastirma
Testi Sonuglari

Table 5. Results of multiple comparison test belonging to the number of Staphylococcus
aureus of the spices samples

EKKO + SH EKKO + SH
|1 |28 + 059" . |1 [342 + 075"
<12 |15 + o71” = |2 320 + 075"°
€3 [1,33 + 064" 2 |3 |o50 + 077°
< © |4 Jo54 + 070°
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Cizelge 5°te de goriilecegi gibi yapilan
¢oklu Kkarsilastirma testinde Staphylococcus
aureus sayisina ambalajin etkisi Onemsiz
bulunurken; o6mek farkliligimin etkisi onemli
bulunmustur. S. aureus sayisi, bakterinin tespit
edildigi  numunelerin  hepsinde = Baharat
Tebliginde izin verilen sayinin iistiinde olarak
belirlenmistir. Kirmmzi pul biber 6rneklerinin
3’inde  Staphylococcus  aureus  tespit
edilememistir. Erdogrul (2000) ise kirmizi pul

Coskun., 2010 7(1)

biberler érneklerinin hi¢birinde Staphylococcus
aureus tespit edememistir.

Yapilan ¢oklu karsilastirma testinde maya
sayisina ambalajin ve 0rnek farkliliginin etkisi
onemsiz bulunmustur. 2 karabiber o6rneginde
maya tespit edilmis, 6 karabiber oOrneginde
maya tespit edilememistir. Bu durum Flannigan
ve Hui’nin(1976) elde ettigi sonuglarla
benzerlik gostermektedir.

Cizelge 6. Baharat Orneklerinin Kiif Sayilarina Ait Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar

Table 6. Results of multiple comparison test belonging to the number of mould of the

spices samples

EKKO+ SH EKKO+ SH
|1 379 + 049" . |1 |268 + 062°
<12 |105 + 059° < |2 [268 + 062"
€ (3 [1,70 + 053° g |3 [302 + 063"
< © |4 1033 + 058°

Cizelge 6’da da goriilecegi gibi yapilan
¢oklu Kkarsilastirma testinde kiif sayisina
ambalajin etkisi ve oOrnek farkliliginin etkisi
onemli bulunmustur. Unliitiirk ve arkadaslarmm
(1999)  belirttigi  degerlerle  karsilagtirma
yapildiginda kiif sayis1 bakimindan 6rneklerin
10 tanesi belirtilen alt sinir degerin altinda, 2
tanesi de belirtilen {ist sinir degerin iistiinde kiif
sayisina sahiptir. Ust smir degerin iistiindeki
kiif sayisina kirmiz1 toz biber 6rnekleri sahiptir.
Orneklerin 11 tanesinin kiif sayis1 belirtilen
sinirlarin arasinda kalmig, 10 tanesinde de kif
tespit edilememistir.

Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nin
(Anononim., 2000) ve ICMSFun (Anonim.,
1986) baharat i¢in 6nerdigi maya-kiif sayisi ile
karsilastirma yapildiginda Grneklerin 9 tanesi
ist smir degerin altinda olarak belirlenmistir.
Orneklerin 15  tanesinde de maya-kiif
belirlenememistir.

Analiz sonuglarina gére kirmizi pul biber
ve kirmizi toz biber ortalama sirasiyla 3x10” ve
8x10" olmak iizere diger orneklerden daha
yilksek TMAB sayisina sahiptirler. Karabiber
ve tarcin ise ortalama sirasiyla 2,5x10° ve
5,7x10° TMAB sayisina sahiptirler. Analiz
sonuclarina gore 1sinlanmig targin orneklerinde

koliform, E. coli, S. aureus, maya ve kiife
rastlanmanmustir.  Ornekler arasinda targinin
koliform, E. coli, S. aureus, maya ve kif
bakimindan digerlerine gére daha uygun oldugu
tespit edilmistir. Bunda iginlamanin yani sira
targinin sahip oldugu antimikrobiyal bilesigin
de etkisi olabilir.

Isinlanmig baharat Orneklerinin hepsinde
toplam mezofil aerob sporlu bakteri, ¢ok azinda
koliform, S. aureus ve kiife rastlanmig; maya
ise tespit edilememistir. Literatiirde de
belirtildigi  gibi sporlu  bakteri hiicreleri
1sinlamaya kars1 daha direngli, vejetatif olanlar
ise daha duyarlidir (Moseley, 1984; Monk ve
ark., 1995).

Sonuc¢

Baharatlarin hasat, isleme, depolama ve
satist sirasinda hijyen kurallarina uyulmasi;
kurutma islemlerinin uygun olan sartlarda ve
uygun diizeylerde yapilmasi mikrobiyolojik
yonden daha kaliteli iirlin elde edilmesinde ve
saglik yoniinden riskin ortadan kaldirilmasinda
etkili olacaktir. Uygun dozlarda 1simnlama ile de
baharatlardaki  vejetatif  mikroorganizmalar
azaltilabilir.
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