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ANKARA'DA TUKETIME SUNULAN BAZI BAHARATIN
MIKROBIYOLOJIK KALITESI

Irfan EROL! Ozlem KUPLULU? Seul KARAGOZ?

Microbiological quality of some spices consumed in Ankara

Summary: This study was undertaken to determine the microbiological
qualitv of some widely consumed spices and coconut in Turkey. A total of 125
random sumples. including each of 25 black pepper (powder), red pepper
(powder). red pepper (ground), cumin and coconut purchased from different
markets in Ankara were screened for total mesophilic aerobic bacteria, micrococci
and  stuphvlococci,  coagulase-positive  stuphylococci,  enterobacteriaceac.
coliforms.  Escherichia _coli, enterococci, Bacillus cereus, sulfide  reducing
anaerobes, Clostridium perfringens, yeast and molds, using drop plating, pour
plate and selective identification techniques.

The mean numbers of total mesophilic aerobic count were 6.8x10° 3.1x10",
88x105, 9.2x10¢ and 4.4x10° cfuly for black pepper, red pepper, red pepper

ground), cumin and coconut samples, respectively. The number of mesophilic
acrobic sporformers followed a similar trend.

Enterobacteriaceae was detected in 76 % of bluck pepper. 100 % of red
pepper and 96 % of cumin at 10° c¢fu/g, 48 %o of red pepper (ground) and 56 % of
coconut samples at 107 cfulg. Except red pepper (ground) coliforms were found
nearly all of the other spice samples at 10°-10° cfu/g. while only 8 % of coconut
sumples contained coliforms at 107 cfu/g.

B. cereus was isolated from 80 % of black pepper, 44 % of red pepper. 36 %
of red pepper (ground), 28 % of cumin and 40 % of coconut samples at a mean
count of 10° cfu/y. The presence of B._cereus was important because of its role in
Jood intoxications. Sulfide reducing anaerobes were detected in 36 % of coconut

and in 16 % of cumin sumples.

While the number of veast was found under the detecting limit of <1.0x10-
cfu/g in all samples, molds were found in nearly all spice samples at the level of
107 cfu/y, and in 68 % of coconut sumples at 107 ¢fu/g.

None of the sumples examined contained coaguluse-positive staphylococcd,
E. coli and C_perfringens.

In conclusion, spices should be considered as an important source of various
microorganisms including foodborne pathogens such as B._cereus. Therefore, it is
necessury to establish microbiological standards for spices and adequate hygienic

measures must be taken to ensure a wholesome products.
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Ozet : Bu calisma, Ankara’da yaygin olarak tiiketilen bazt baharat ve
hindistan cevizi orneklerinin - mikrobiyolojik kalitesinin  belirlenmest amactyla
vapilmistir. Bu gergevede, 25°t karabiber. 25’1 kurmuze toz biber, 25°1 pul biber.
25 kimyon ve 23'i hindistan cevizi olmak udzere Ankara’daki - farkli saty
verlerinden alinan 125 dmek, damla plak. diskme plak ve selektif identifikasvon
teknikleri kullanilarak, toplam aerob mezofil genel canli, mikrokok ve stafilokok,
kougulaz pozitif stafilokok, enterobakteri, koliform, E._coli, enterokok, B. cereus,
siilfit indirgeven anaerob, C._perfringens ile maya ve kiif voniinden incelenmigtir.

Aerob mezofil genel canli savisvun karabiber, kirmizi toz biber, pul biber.
kimvon ve hindistan cevizi drneklerinde suasiyla ortalama. 6.8x100, 3.1x10°%,
&IOS, 9.2x10¢ and 4.4x10° kob/g oldugu saptanmugstir. Aerob mezofil spor
olusturantarin da benzer diizeyde oldugu gérilmiistiir.

Enterobakteriler.  karabiberlerin - %  76’sinda,  kunuzi  toz biberlerin
tamanunda, ve kimyon érneklerinin % 96’ sinda 10° kob/g, pul biber Grneklerinin
W 48’inde ve hindistan cevizi orneklerinin % 56’sinda 10~ kob/g olarak
bulunmustur. Koliform diizeyi, pul biber disindaki baharat érneklerinin tamamina
vakimnda 10°-103 kob/g bulunurken, hindistan cevizi 6rneklerinin sadece % 8’inde
10° kob/g olarak bulunmugstur.

Gida  intoksikasvonlart  yoniinden édnem tasiyan,  B._cereus. karabiber
ameklerinin % 80'inde, kirmuzi toz biber drneklerinine % 44’tinde. pul biber
arneklerinin % 36 sinda, kimyon érneklerinin % 28’inde ve hindistun cevizi
arneklerinin - % 40'tinda  ortalama  10° kob/y  diizevinde saptanmugstir. Siilfit
indirgeyven anaeroblar sadece hindistan cevizi drneklerinin % 36 sindan ve kimvon
arneklerinin % 16’ sindan izole edilmigtir.

Mava sayist, tiim édrneklerde saptama stnire olan <1.0 x10° kob/g'm altinda
kalirken, kiif sayist, baharat drneklerinin tamamina yakounda 1074 kob/g, hindistan
cevizi drneklerinin ise % 68’inde 10° kob/g olarak bulunmustur.

Orneklerden, koagulaz pozitif stafilokok, E._coli ve C. perfringens izole

edilememigtir.

Bu ¢alismada, analizi vapilan baharat orneklerinin, B_cereus gibi giuda
patojenleri  de dahil  olmak iizere, ¢egitli  mikroorganizmalaru  kaynagin
olusturdugu gériilmiistiir. Sonug olarak, baharatin hijyenik kosullar altinda iretim
ve muhafuzasuun yaptlmasoun ve ilgili standardlarm  ¢tkartilmasoun  gerekli

oldugu goriisine vartlmugnr.

Anahtar kelimeler : Baharat, hindistan cevizi, mikrobivolojik kalite

Giris

Baharat, belirli bitki tiirlerine ait  kok,
yumru, sap. yaprak. ¢icek. meyve ve tohum gibi
kisimlarnn sahip olduklan tat ve kokular ne-

denivie, basta ct ve ct tirtinlert olmak lizere de-

disik grdalara ilave edilen dogal maddelerdir

(3).

Baharat, biiyiik olgiide tropik ve subtropik
iilkelerde yetistirilerek diger tilkelere ihrag edil-
mckiedir. Gerek  yeustinildikler:  iilkelerdeki
iklim kosullanna ve yetistirilme sekline, ge-
rckse bitkinin hasat, hasat sonrasi isleme, ku-
rutma, muhafaza ve tasima iglemlerindeki hij-
yenik  kosullann yetersizligine  bagh  olarak
baharat, degisik mikroorganizma tiirleri ile
oncmli diizeylerde kontamine olmaktadir (6).




Bu mikroorgantzmalarin sayilan bazi baharatda
I kob/g gibi oldukga yiiksck diizeylere ula-
sabildigy  gibi. bunlar igerisinde Salmonella
spp.. Stuphylococcus aureus, Clostridium perf-
ringens, Bacillus cereus, Escherichia coli ile
Aspergillus fluvus ve A. ochraceus gibi patojen
tirler veya bunlarin toksik metabolitleri bu-
lunmaktadir (4,6,7.14,17). Sozkonusu patojen
mikroorganizmalar igeren baharatin genellikle
151 1glemi uygulanmayan veya yetersiz 1st islemi
uygulanan gidalara kaulmas: sonucu insanlarda
a@ida kaynakh infeksiyonlar ve intoksikasyonlar
meydana gelmcktedir. Bu ¢ercevede, ozellikle
yiksek  viriilense  sahip  patojen  mik-
roorganizmalarla kontamince baharatin risk gru-
bunda yeralan insanlar tarafindan tiiketilmesi
oncmli saghik sorunlarma neden olmaktadir
(25).

Diger taraftan degisik mikroorganizmalarla
yuiksck diizeyde kontamine baharaun gida tek-
nolojisinde kullamlmasi, hatal iiriin oluyumuna
veya  gidalarin bozulmasina  neden  ola-
bilmektedir (15).

Dogal baharata alternatif olarak iiretilen
baharat ckstraktlan ve yaglan hijyenik yonden
tstiin niteliklere sahip olmasma kargin, dogal
baharatda lezzctin daha iyi ve ctkisinin de daha
uzun siire kalier oldugu  bilinmektedir. Ba-
haratin mikrobiyolojik kalitesine iliskin ICMSF
(Intcrnational Commission on Microbiological
Specilications for Foods) standardi yalmzca bir-
kag paramectreyi icermekte, Tiirkiye'de ise her-
hangi bir standard bulunmamaktadir.

Yapilan literatiir taramasinda, degisik (il-
kelerde tiketime  sunulan  baharatin - mik-
robiyolojik kalitesini belirlemeye  yonelik ¢a-
ligmalarin oldukga farkh sonuglar gosterdigi ve
Tiirkiyce'de konuyla ilgili yeterli ¢aligmanin bu-
lunmadi@r goriilmiistiir. Belirtilen nedenlerle bu
valiyma, karabiber, kirmizi toz biber, kimyon ve
pul biber gibi yaygin olarak tiiketilen bazi ba-
harat 1le 6zellikle pastacilik driinleri yapiminda
stkhikla  kullanilan  hindistan  cevizinin - mik-
robiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla ya-
pilmisur. Tasidig1 onem nedeniyle baharatda
Salmonella’lann varligy ve serotip dagilim,
ayri bir caliyma olarak yiirittiilmiistiir.
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Materyal ve Metot

Bu ¢alismada, Ankara’da agik olarak sausa
sunulan 2571 karabiber, 25’1 kimyon, 25°1 kir-
miz1 toz biber ve 25’1 pul biber olmak iizere
toplam 100 adet baharat 6rnegi ile 25 adet ren-
delenmis hindistan cevizi 6érnegi materyal ola-
rak kullanmildi.

Aseptik kosullar aluinda, yaklasik 100°er g
alinan Ornekler laboratuvara getirilerck mik-
robiyolojik yonden analiz edildi. C. perfringens
disindaki mikroorganizmalarn saptamak i¢in her
bir &rnckten 107ar g tartilarak 90’ar ml peptonlu
su ile stomacherde | dakika siirc ilc homojenize
cdildi. Elde edilen homojenattan % 0.1°lik steril
peptonlu su kullantlarak 10-9ya kadar desimal
diliisyonlar hazirlanarak Tablo I'dc belirtilen,
aerob mezofil genel canli (AMGC) ve aerob
spor olusturan (ASO) mikroorganizmalar igin
besiyerlerine damla plak, mikrokok/stafilokok.
enterobakleri, koliform, enterokok, B. cereus ve
maya/ktf izolasyonu i¢in isc yayma plak yon-
teminc gore ckimler yapildi. Baird-Parker agar-
da iireyen tipik ve atipik 5 statilokok kolonisine
Coagulase plasma EDTA (DIFCO 08 03-46-53)
ile tiipte koagulaz testi yapilarak koagulaz po-
zitif stafilokoklar tesbit edildi. £ coli i70-
lasyonu i¢in Lauryl Sulphate Broth’a ckim ya-
pildi ve 37°C’de 24-48 saal inkubasyona
birakildi. Inkubasyon sonunda bulamkhk ve
gaz olusan tiplerden EC broth’a gegilerck
44.5°C’de 24-48 saat inkubasyonu takiben yine
bulanikhk ve gaz olusan tiiplerden Eosin Mecth-
ylen Blue Agar’a (EMB) gegildi. 37°C de 24-
48 saat inkubasyon sonunda EM§ agarda me-
talik parlaklik veren tipik kolonilere IMViC
testi uygulandi (2).

C. perfringens izolasyonunda Baumgart
(3) tarafindan 6nerilen 25 g orneklte, yiksek in-
kubasyon sicaklifinda (46°C) zenginlestirme
metodu uygulandi.

Mikrobiyolojik analizlerde kullamlan be-
siyerleri ilc inkubasyon kosullart tablo I'de ve-
rilmiglir.




Tablo 1 ;: Mikrobiyolojik analizlerde kullamlan besiyerleri ve inkubasyon kogullar
Table I: The media and growth conditions used for microbiological analysis
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inkubasyon Kogullar

Clostridium perfringens

Agar (Merck 11972)
Fluorocult TSC Agar Suppl.
(Merck 4032)

. Arzman" Besiyeri Adi
Mikroorganizma Sicakhk Siire Anacrob/Acrob
Acrob Mczotil Genel Plate Count Agar 30°C 48-72 saat Acrob
Canh (Difco 479-17-3)
! Acrob Spor Olusturan Plate Count Agar 30°C 48-72 saal Acrob
Mikroorganizima (Difco 0479-17-3)
Baird-Purker Agar
Mikrokok ve Stafilokok (Merck 540)6) 37°C 24-48 saat Acrob
Egg-Yolk Telluritc Emulsion
: - (Merck 3785)
1
3
l Enterobakteriler Violet Red Bile Glucose 37° 24-48 saat Aniicrob
Ii Agar (Oxoid CM 485)
i Kolitorm Bakteriler Violet Red Bile Agar 37°C 24-48 saut Anaerob
| (OXOID CM 107)
Lauryl Sulphate Broth 37°C 24-48 saat Acrob
(Difco 0241-01-8)
E. coli EC Br. (Difco ()314-01-0) 44.5°C 24-48 saat Acrob
Eosin Methylenc Blue Agar
(Difco 007-6-01-8) 37°C 24 saat Acrob
Enterokok Slanetz-Burticy Medium 37°C 24-48 saut Acreb
(Oxoid CM 377)
Bacillus cereus Sclective
Bacillus cereus Agar (Oxoid CM 617) 30°C 48 saat Aerob
i S.Suppl. (SR99)
L
!
i Rose Bengal
; Chloramphenicol Agar
, Mava/Kiif (Oxoid CM 549) 25¢C 4-5 ¢iin Acrob
| Chloramphenicol Sclective
l Suppl. (Oxoid SR78)
i
i Tryptose Sulfite Cycloserin
Sulfit Indirgeyen Agar (Merck 11972) 37°C 24 saat Anaerob
‘ Anucroblar Fluorocult TSC Agar Suppl.
! (Merck 4032)
! Perfringens Enrichment Br. 46°C 24 saat Anacrob
Tryptose Sulfite Cycloserin 46°C 24 saut Anacrob
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Bu ¢alismada elde edilen mikrobiyolojik
bulgularin degerlendinlmesinde varyans analizi

uygulandi (26).
Bulgular

Bu c¢alisma kapsaminda mikrobiyolojik
yonden analizc alinan baharat ve hindistan ce-
vizt orneklerine ait bulgular ve istatistikscl de-
derlendirmeler Tablo [1, Tablo III ve sekilde su-
nulmustur. Bu ¢er¢evede karabiber, kirmizi toz
biber, pul biber, kimyon ve hindistan cevizi or-
ncklerinde acrob mezofil genel canh sayist si-
rastyla ortalama; 6.8x10° 3.1x10°, 8.8x105,
9.2x104, 4.4x10% kob/g degerinde saptanirken,
orneklerin  tamaminda acrob spor olusturan
mikroorganizmalar sirastyla ortalama; 2.2x10°,
6.2x103, 3.4x103, 5.7x10% kob/g, hindistan ce-
vizi orneklerinin ise % 92’sinde ortalama
4.4x10° kob/g dcgerinde bulunmustur. Mik-
rokok ve stafilokoklar karabiber, kirmizi toz
biber ve pul biber ¢rneklerinin % 52-68’indc
103 kob/g iken, kimyon oérneklerinin %16’ sin-
da, hindistan cevizi orneklerinin %20’ sinde 102
kob/g olarak tespit edilmistir. Baharat ve hin-
distan cevizi drneklerinde koagulaz pozitif sta-
filokoklarnn varhgina rastlanmamstir,

Entcrobakterilerin - sayisi  karabiber  or-
neklerinin % 767sinda, kirmuzi toz biber Or-
ncklerinin (amaminda, kimyon orneklerinin
%96’sinda ortalama 10* kob/g degerinde bu-
lunurken, pul biber 6rneklerinin % 48’inde, hin-
distan cevizi 6rneklerinin % 56’sinda 10?2 kob/g
diizeyinde bulunmustur. Hijyen indikatorii ola-
rak onem laytyan koliformlar, karabiber &r-
ncklerinin tamaminda, kirmizi toz biber 6r-
ncklerinin % 88’indc 10 kob/g diizeyinde,
kimyon orneklerinin % 92’sinde, hindistan ce-
vizi drneklerinin % 8’inde 10? kob/g diizeyinde
tespit  edilmig, pul biber Orneklerinin  ta-
maminda isc sayilan saptama simirinin alunda
(<1.0x10?) kalmistir. Bu ¢aligmada, baharat ve

hindistan cevizi drneklerinde, MPN tcknigi uy-
gulanmasina karsin £. coli izole edilememistir.
Enterokok diizeyi pul biber orneklerinin yal-
nizca %4’ilinde 10° kob/g iken, karabiber 6r-
ncklerinin %96’sinda, kirmizi toz biber or-
ncklerinin - %567sinda, kimyon orneklerinin
%20’sinde vc hindistan cevizi Orncklerinin
%56’sinda ortalama 102 kob/g diizeyinde bu-
lunmustur.

B. cereus, karabiber oOrneklerinin %80 in-
de, kirmizi toz biber orncklerinin %44 iindc |
pul biber orneklerinin % 36’sinda, kimyon or-
ncklerinin %28’indc ve hindistan cevizi Or-
ncklerinin % 4(’inda ortalama 102 kob/g dii-
zcyindc bulunmustur.

Orncklerin tamaminda maya sayisi sap-
tama sinirinin altinda bulunurken, kiif sayisi ba-
harat 6rneklerinin tamamina yakininda 107 kob/
g, hindistan ccvizi drneklerinin  1se %68 inde
102 kob/g diizcyinde teshit cdilmistir,

Siilfit indirgeyen anacrob bakteriler, hin-
distan cevizi Orneklerinin % 36°sinda ve kim-
yon Orncklerinin % 16°sinda saptanirken, zen-
ginlestirme  yontemi  uygulanmasina  karsin
orncklerde C. perfringens’in varh@mna rast-

lanmamistir.

Bu ¢aligmaya iliskin mikrobiyolojik analiz
bulgularimin istatistiksel yonden degerlendiril-
mesinde uygulanan varyans analizi  sonuclan
Tablo II"de sunulmustur. Bu ¢er¢evede, AMGC
sayis1 yontinden karabiber-kirmzi oz biber,
kimyon, pul biber ve hindistan cevizi ornekleri

. arasindaki fark 6nemli (p<0.01) bulunmugtur.
Yinc B. cereus ile kontaminasyon diizeyi yo-
niinden kimyon 6rneklen ile karabiber ve kir-
miz1 toz biber érnckleri arasindaki fark dnemli
(p<0.01) bulunmustur. Buna kargin, kiil sayis
yoniinden baharat ornckleri  arasindaki fark
onemsiz (p<0.01) bulunmustur.
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Tablo 110 Baharat ve hindistan cevizi drneklerinde  saptanan mikroorganizmalarin logaritmik  sayilart dog 1)
ve istatistiksel analiz sonuglan
Table 11 The logaritmic number (log10) of microorganism detected from spice and
coconut samples and the results of statistical analysis
Crnek tiiru Puarametre AMGC ASO Mik/Siaf Enth. Klf. Enk. B.cereus Kif
Ve SaviNg * i i *E e e ‘
X 6383 b 635 d 2.58 ab 349 ¢ 3.09 292 2.59 he 3.60 a J
Karabiber Sx 0.11 0.17 0.13 0.17 0.17 (.13 0.11 .14
n:23 Min. 5.34 4.34 2.00 *2.00 2.00 2.00 2.00 250
Maix. 7.95 7.90 3.60 5.90 5.70 4.07 3.47 478
X 649 b 579 bd | 3.07 ab 3.31 be 3.09 2.90 285 ¢ 3.68 a
Kirmiz Sx 0.27 (.32 (.21 0.12 0.14 ()21 0.17 0.12
to7 biber Min. 3.41 2.30 2.00 2.07 2.00 2.00 2.00 2.55 i
n:2s Max. 7.79 7.71 4.49 4.47 4.47 5.00 3.30 +4.88
X 594 a 553 b 342 b 241 a - 3.00 2.42 abe 352 a
Pul biber Sx 0.14 .18 0.17 - - - 0.15 017
n2s Min. 4.14 3.90 2.30 2.00 - 3.00 2.00 230
Max. 7.00 6.84 4.85 2.84 - 3.00 3.30 4.85
X 496 d 375 a 248 a 3.0 b 2.80 2.32 208 a 373 a
Kimyon Sx 0.12 (0.22 0.17 (111 0.0097 | 0.11 0.0055 0.2 —_
n:2s Min. 4.07 2.30 2.30 2.00 2.00 2.00 2.00 2.32
Max. 6.78 5.73 3.00 4.38 3.47 2.70 2.30 4.71
X 3.64 ¢ 3.16 a 2.40 a 222 a 2.38 2.54 228 ab | 226 b
Hindistan SX 0.17 0.13 (.20 0.072 0.085 0.12 0.085 0).067
. cevizl Min. 2.30 2.30 2.00 2.00 2.30 2.00 2.00 2.00
i n.2%5 . Max. 5.90 4.70 3.1 2.84 247 3.36 2.70 3.00

Not: Aynt sutunda farkh harfleri tasiyan baharat ornekleri arasidaki fark dnembidir,
p<t.i] p<0S FEE L p>0.05

o {"OKarabiber ]
"1 @K.toz biber
Qg Pul biber

]
. @OKimyon

log kob/g

| @H.cevizi

o

AMGC ASO  Mik/Staf Entb. Kif. Enk. B. cereus Kif

Sckil @ Buharat ve hindistan cevizi drneklerinde saptanan mikroorganizmalarn dagihinn
Gruphic: The distnibution of microrganisms detected from spice and coconut samples

AMGC - Acrob Mcrotil Genel Canhi KIf. Kolitorm bakicri
ASO Acrob Spor Olusturan Enk. . Enterokok
Mik/Sual - Mikrokok/Stafilokok B cereus Bacillus cercus

Fatb. - Enterobakteri Kiif - Kiif




Tublo 11 Babarat ve hindistan cevizr deneklernmin mikrobiyolojik anihz sonuglan

Table [ - The results of the microbiological exanumations of spice and coconut samples

Ornek Tiirii ve Savisi Mikroorganizma AMGC ASO Mik./ Staf. Enterobakteri Koliform Enterokok B. cereus Kif
diizevi (kob/g)
<1.0x102 8 (% 32) - - I (%4 S (%20 -
102 13 (% 52) 6 (% 24) 13 (%52) 12 (% 48) 14 (% 56) 4 (% 16)
103 - 4 (% 16) 14 (% 36) 8 (% 32) (% 44) 6 (% 24) 14 (% 56)
Karabiber g - (% 4 3 (% 12) 3 (% 12) | (%4 7 (% 28)
n:25 105 | (% 4 7 (% 28) 2 (%8 I (%4
100 13 (% 52) 9 (% 306) -
10)? 1 (% 44 8 (% 32) : . - - -
<).Ox 12 - - 21 (% 84) I (% 4) 2 (%8) 20 (% 80) 18 (% 72) -
102 8 (% 32) 3 (% 12) 10 (% 40) 13 (% S52) S (% 20) 7 (% 28) 2 (% 8)
10)3 s 4 (% 16} 1 (% 4) 13 (% 52) 10_ (% 40) 16 (% 64)
Kimyon Hha 13 (% 52) 8 (% 32) (% 4) 7 _(%28)
n:25 105 1 (%44 S (% 20) - .
106 L (% 4)
197 - - - -
<1.0x10? - 9 (% 36) 3 (% 12) bl (% 44) 14 (% 56) -
102 - 1 (%4) 7 (% 28) - 9 (%30 8 (% 32) 4 (% 16) 3 (% 12)
103 1 (% _4) 2 (%8 7 (% 28) O (% 24) 1] (% 44) 5 (% 20) 7 (% 28) 10 (% 40)
Kirmizi toz biber X0 4 (% 16) 4 (% 16) 2 (% 8) 17 (% 68) 2 (%38 - - 12 (% 48)
n:2s 103 3 (% 12) 6 (% 24) 2 (%8 | (%4)
100 3 (% 12) 3 (% 12) - -
Ly 14_(% 50) Q (&30 B = - =
<LOx1032 12 (% 48) 13 (% 52) | 25 (% 100) 24 (% 96) 16 (% 64) L (% 4)
102 - - 4 (% 16} 12 (% 48) - 7T (% 28) 6 (% 24)
Pul biber 103 - I (% 4) 8 (%32) I (%4 2 (%38 1 (% 44)
n:25 8l 2 (% &) 6 (% 24) - - 7 (% 28)
103 9 (% 36) 7 (% 28) 1 (%4
100 13 (% 52) 11 (% 44)
1’ L% 4 . ; : : ;
<1.0x102 - 2 (8 20 (% 8y I (% 44) 23 (% 92) L (% 44) 15 (% 60) 8 (%32)
102 6._(% 24) 7 (% 28) 4 (% 16) 14 (% 56) 2 _(%®) 10 (% 40) 10 (% 40y 16 (% 04)
Hindistan cevizi 103 10 (% 40 14 (% 50) L (% 4) 4 (Y% 16) | (% 4)
no2s Loy 8 (% 32) 2 (%8) - -~
L 105 L (% 4 ]
IU(\

1)
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,
1
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Tartisma ve Sonug

Tiirkiye'de yaygin olarak tiiketilen bazi ba-
harat ile baslica pasta ve benzeri gidalarin ya-
piminda kullamlan hindistan cevizinin mik-
robiyolojik  kalitesini  belirlemek — amaciyla
vapilan bu ¢alismada, karabiber, kirmizi toz
biber, pul biber, kimyon ve hindistan cevizi r-
neklerinde acrob mezofil gencl canh sayist si-
rastyla ortalama  6.8x10°, 3.1x10°, 8.8x10%,
9.2x10% ve 4.4x10* kob/g degerinde bu-
lunurken.  aerob  spor  olusturan  mik-
roorganizmalarin dominant floray1 olusturdugu
ve saytlarinin da swrasiyla ortalama 2.2x10°,
6.2x10°% 3.4x10°, 5.7x107 ve 4.4x10* kob/g ol-
dugu saptanmistir.

Gerek Tirkiye'de, gerekse diger iilkelerde
farkli kaynaklardan saglanan, paketlenmis ya
da agik olarak tiiketime sunulan dcgigik ba-
haraun mikrobiyolojik kalitesini saptamaya yo-
nelik galigmalarda da, bu ¢ahgma bulgularm
dogrular nitelikte en yliksek kontaminasyon dii-
zeyinc karabiber ve kirmizi oz biber Or-
neklerinde rastdanmistir. Konu ile ilgili olarak

Tekingen ve Sangol (27) Elang yorcsinden sag-

lanan karabiber ve kumizt toz  biber Or-
neklerinde aerob genel canli sayisini sirasiyla
ortalama 4.6x10° kob/g ve 2.0x10° kob/g bu-
lurken, Karapinar ve Tuncel (13) lzmirde tii-
ketime sunulan paketlenmis formdaki karabiber
ve kirmiz1 oz biber drneklerinde acrob gencl
canlt sayisinin benzer sckilde sirasiyla 7.1x105-
8.4x107 kob/g ve 6.3 x 105-7.3 x 107 kob/g
arasinda deg@igtigini bildirmiglerdir.

Karabiber orneklerinde, bu ¢alismada sap-
tanan bulgulara benzer veya daha yiiksek de-
derler degisik iilkelerde yapilan ¢cahigmalarla da
ortaya konulmustur. Bu ¢ergevede; Coretli (8)
Almanya’da tiiketime sunulan érneklerde acrob
genel canh sayisim ortalama 3.6x 107 kob/g;
Adinaranaiah ve ark. (1) Hindistan’daki or-
ncklerde ortalama 2.5x107 kob/g; Christensen
ve ark. (7) ABD’ne Hindistan'dan gelen Or-
neklerde ortalama 1.9x10® kob/g:  Julscth ve
Deibel (12) ABD™ne dedisik iilkelerden gelen
orncklerde ortalama 3.2x107 kob/g; Patumi (18)
10°-10% kob/g: Rosenberger ve Weber (20) Al-
manya’daki orncklerde >10% kob/g; Kneifel ve
Berger (15) ortalama 1.9x107 kob/g; Shamshad
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ve ark. (23) 107 kob/g ve Geeta (10) 107-10?
kob/g: Gecta ve Kulkarni (9) Bombay'dan
(Hindistan) aldiklari 6rneklerde 10%-10% kob/g
olarak bildirmislerdir.

Diger baharatdan farkh olarak bu ¢a-
lismada kimyon Orneklerinin kontaminasyon
diizeyi 9.2x10 kob/g ile daha diigiik bulunmus
olup, bu farklihgr (p<0.01) istatistiksel analiz
bulgulani da dogrulamaktadir. Benzer sekilde
karabiber ve kirmizi toz biberden daha diigiik
olarak kimyonda acrob genel canl sayisim Te-
kinsen ve Sangol (27) ortalama 1.9x10* kob/g
olarak; Karapinar ve Tuncel (13) is¢ 3.4 x 107 -
8.6 x 107 kob/g arasinda bildirmislerdir. Bu dc-
gerlerden daha diisiikk olarak Roscnberger ve
Weber (20) kimyonda aerob genel canh sayisini
102-10° kob/g olarak saptanuglardir. Palumi
(18) ise kimyonlarda acrob genel canh sayisim
10%-10% kob/g diizeyinde oldugunu bil-
dirmislerdir. Diger taraftan Hindistan'in Bom-
bay kentinde 6rnek alinan yerlerin hijyentik ko-
sullarina  bagh olarak, aerob genel  canh
sayisinin 10%-10% kob/g arasinda dcgistigi (4)
bildirilirken, ayni degerler Thangamani ve ark.
(29) tarafindan da saptanmisur. Kimyonlarin
mikroorganizmalarla kontaminasyon diizeyinin
daha diisiik olmasi kimyonun antimikrobiyel ct-
kisinc baglanmaktadir (4,11).

Bu ¢alismada oldugu gibi baharat mik-
roflorasinda  aerob  spor  olugturan  mik-
roorganizmalarim dominant florayi olusturdugu.
benzer Ornek tiirlerini inceleyen Tekingen ve
Sarigol (27), Karapinar ve Tuncel (13) ile Jul-
seth ve Deibel (12) taratindan da bildirilmistr.

Bu c¢alismada baharat orncklerinde sap-
tanan mikrokok ve stafilok sayisimn (10°-107
kob/g) diger ¢aligmalardan (1,27) rclatil diistik
oldugu goriiliirken, érneklerin higbirinde ko-
agulaz pozitf stafilokok bulunmayisi Tekingen
ve Sarigél (27), Bhat ve ark. (4), Geeta ve Kul-
karni (9), Kncifel ve Berger (15). Krish-
naswamy ve ark. (16), Rosenberger ve Weber
(20), Thangamani ve ark. (29)’ n bulgularim
leyit etmcktedir. Bu sonuglardan farkh olarak
Julscth ve Deibel (12) ABD’ne degisik  il-
kelerden gelen 12 karabiber drnedinin 2 sinden
S. aureus 1zole ctmiglerdir. Bu durum, muh-
temclen incelenen karabiber orneklerinin ha-
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2irlanmasinda yetersiz personcl hijyenini ortaya
koymakta ve karabiberin kontaminasyon dii-
seyinin diger orneklerden daha yiiksek ol-
dugunu gostermektedir.

Uretim kosullarinin  hijyenik olup ol-
madiklarinin - degerlendirilmesinde indeks ve/
veya indikator ozellige sahip koliform bak-
teriler, £. coli ve enterokoklar gibi biiyiik oncm
lagtyan enterobakterilerin sayisi, karabiber or-
ncklerinin % 76’sinda, kimyon Orneklerinin ise
% 96’smda 10% kob/g olarak bulunmus olup,
Kneifel ve Berger’ de (15) ayni baharat tiir-
icrinde kontaminasyon diizeyini yine 10 kob/g
olarak bildirmislerdir. Adinarayanaiah ve ark.
(1) 1se karabiberde enterobakterilerin sayisini
1{¥ kob/g olarak saptamislardir.

Koliform baktcriler, karabiber érneklerinin
tamaminda, kirmiz1 toz biber orncklerinin %
88’inde 10%  kob/g diizeyindc, kimyon Or-
neklerinin % 92°sinde, hindistan cevizi or-
neklerinin % 8’inde 10? kob/g diizeyinde tespit
edilmistir. Tekingen ve Sanigél (27) ise bu ¢a-
ligma bulgularindan daha yiiksek olarak ko-
liform bakterileri kirmizi toz biber, karabiber ve
kimyon orneklerinde swrasiyla 105, 104 ve 103
kob/g diizeyinde bulurken, bu c¢alisma bul-
gulanyla uyumlu olarak Karapinar ve Tuncel
(13) kirmiz1 biber 6rneklerinin % 53 iiniin 10'-
103 kob/g. karabiber orncklerinin % 66’sinin
4.0-10% ve kimyon orncklerinin % 60’ min 1-103
kob/g diizeyinde kontamine oldugunu sap-
tamiglarcdir. Bu ¢aliymalarda da kimyonun diger
baharatdan daha diisiik diizeyde koliform bak-
teri tgerdigi goriilmektedir. Diger iilkelerde ya-
ptlan ¢aliymalarda da baharaun koliform bak-
teriler ile degisik diizeylerde kontamine oldugu
bildirilmigtir. Bu ¢alismalarda: Adinarayanaiah
ve ark. (1) karabiber orneklerinde koliform sa-
visint ortalama 10" kob/g, Geeta ve Kulkarni
(9) karabiber orneklerinin % 40’inda 103-10¢
kob/g. , Pafumi (18) kimyon &rncklerinde 10!-
10° kob/g, Schwab ve ark. (22) ise tanc ka-
rabiberlerde 10" kob/g olarak bildirirken, Rod-
riguez ve ark. (19) karabiber ve kimyon or-
neklerinde bu  saymin  10° kob/g’a  kadar
yiikseldigini - bildirmislerdir.  Koliform  bak-
teriler ile iligkili olarak bu ¢alismada MPN tek-
nigi uygulanmasina karsin orneklerde E. coli
1zole edilememistir. Bhat ve ark. (4) ve Schwab
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ve ark. (22)da inccledikleri  baharat o or-
neklerinden E. coli izole cdemerken, birgok
aragtinicr degigik tir baharat orncklerinde E.
coli saptamislardir (9,13,18,21). Gerek  ko-
liform bakteriler, gerckse E. coli’nin varhidy ve
kontaminasyon diizeyi bakimindan bu ve diger
calismalar arasindaki farklilik, alinan érneklerin
orijinleri, isleme ve muhafaza kosullar ile
biitiin ya da ogiitiilmiis olmalan, Liikkctime su-
nulus sckli (ambalajh veya agik) ve drnekleme
teknikleri  arasindaki  farkhiliklardan  kay-
naklanabilir (5,7.9).

Ozcllikle baharatda sikhkla bulunan ve
gida intoksikasyonlannin olusumunda 6nemli
olan B. cereus, karabiber orneklerinin %
80’inde, kirmizi toz biber Orneklerinin %
44’iinde, pul biber orncklerinin % 36’sinda.
kimyon 6rneklerinin % 28’inde ve hindistan ce-
vizi drncklerinin % 40’1inda ortalama 102 kob/g
diizcyinde bulunmustur. Bu ¢alisma bulgularini
teyit eder nitclikte Bhat ve ark. (4) B. cercus’ u
1 kimyon o6rncginde 10' kob/g, Pafumi (18)
kimyon orneklerinin % 26.6’sinda, karabiber
orneklerinin % 81.4’tinde 102-10° kob/g. Ro-
senberger ve Weber (20) kirniz toz biber ve
karabiber orneklerinde 10210 kob/g dii-
zeyinde saptarken, Kneifel ve Berger (15) ile
Shamshad ve ark. (23)’da  karabiber  Or-
neklerinde ctkeni izole ettiklerini. buna karsin
Kneifel ve Berger (15) ile Rosenberger ve
Weber (20) inceledikleri kimyon érncklerinden
B. cereus 1zole edemediklerini bildirmislerdir.
Bu ¢aligmada da incelenen baharat i¢erisinde ¢n
diisiik kontaminasyon oranimin kimyon or-
neklerinde saptandi@ goriilmektedir.

Bu c¢aliymada siilfit indirgcycn anaerob
bakteriler yalnizca kimyon (% 16) ve hindistan
cevizi (% 36) omeklerinde saptanirken, C. perf-
ringens 1zolc cdilememistir. Bu ¢ahsma bul-
gulart ile uyumlu olarak arastiricilanin ¢ogu
(4,9,15) baharatda C. perfringens’in varhiina
rastlamadiklarini bildirirken, Krishnaswamy ve
ark. (16) ile Pafumi (18) karabiber or-
neklerinden  etkeni  izole  ettiklerini - hil-
dirmiglerdir.

Diger taraftan 6rneklerde maya sayist sap-
tama smrt  alunda kalirken, kiif ile kon-
taminasyon diizcyi baharat o©rneklerinin  (a-
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mamina vakimnda 10° kob/g, hindistan cevizi
ameklerinin % 68 inde 102 kob/g diizeyinde bu-
lunmustur. Birgok aragtiricr da (9,15,21,23) bu
calisma  bulgutarnt  dogrular  nitelikte in-
celedikleri baharatda maya saptanmadigini bil-
dirmiglerdir. Yinc bu ¢ahgmadaki kiif kon-
taminasyon diizcyine yakin veya daha yiiksck
degerler degiyik  arastneilar tarafindan bil-
dirilmistir. Bu baglamda, Tckingen ve Sanigol
(27) aym baharat tiirlerinde maya-kiif sayisin
0% 10* kob/g, Karapinar ve Tuncel (13) 10'-
103 kob/g arasinda bildirirken, Christensen ve
ark. (7) karabiberde kiif sayisim 10* kob/g,
Gecela (10) karabiberde kiif sayisim 103-10°
kob/g. Palumi (18) karabiber ve kimyonda
maya-kiil sayisim 107-10° kob/g, Rosenberger
ve Weber (20) kirmiuz 1oz biber, karabiber ve
kimyonda 10-10"  kob/g arasinda bil-
dirmislerdir.

Baharatda kiif kontaminasyonu, ozellikle
allatoksin olusum riski yoniinden oOnem ta-
stimaktadir. Hindistan cevizi bagta olmak lizere,
baharatin basta Aspergillus flavus ve A. niger
kontaminasyonu sonu aflatoksin olugturarak
saglik riski olusturduklan degisik arastinicilar
taralindan bildirilmigtir.(7.24,28).

Sonug olarak, bu ¢alisma kapsaminda in-
celenen baz baharat ve hindistan cevizi Or-
neklerinin mikrobiyolojik kalitesinin benzer ¢r-
neklere oranla daha iyi oldugu, bununla birlikte
icerdikleri B. cereus ve kil kontaminasyon dii-
7eyil bakumindan, hijyenik kosullart uygun or-
tamda ve paketlenmiy formda tiketime su-
igili  standardlarin
hazirlanmasinin, uzun vadede ise baharatin de-

nulmalarinim.  ayrnca
kontaminasyonuna yonelik saghkli ve giivenilir
yontemlerin gelistivilmesinin - halk saghiginin
korunmast voniinden énemli oldugu gorlistine
vardmiglir.

Kaynaklar

. Adinarayanaiah, C.L., Saxena,V.B., Upadhyay,
S.N.. Mathew T.V. (1985) Microbiological siatus of
black pepper ] Food Sci Technol. 22:317-320.

2 Baumgart,}. (1980) Mikrobiologische Untersuchung

von Lebensmitteln. Behr's Verlag.

6.

10.

16.

. Hitokoto,H.,

I EROL. O.KUPLULU. S.KARAGOZ

Baumgart,J. (1994) C. perfringens. Chapter. 1113
pp.75-81. In: Mikrobiologische Untersuchung von

Lebensmitteln.  B.Behr's  Verlag  GmbH X Co..
Hamburg.

Bhat,R., Geeta,H., Kulkarni,P.R. {1987y Microbwa!
profile of cumin seeds and chili powder sold in retadl
shops in the ciry of Bombav. 1 Food Prot. 50
(5):418-419.

Buckenhiiskes,H.J. (1996) Hvgrenische Aspekie des
FEinsaizes von Gewirzen bei der Hersiellung von
Fleischwaren. Fleischwirtsch, 76 (6).619-625.
Burow,H, Pudich,U. (1996)  Unrerse hiedliche
Salmonella-Serovaren in Gewiirzen. gewirzien Chips
und  anderen  Lebensmitteln.  Fleischwirtsch. 76
(6):640-643.

Christensen.C.M., Fanse,H.A., Nelson.G.H.. Bates,
F. and Mirocha.C.J. (1967 Microflora of black and
red pepper. Appl Microbiol. §:622.627.

Coretti,K. (1955) Der Keimgehalt von Gewidrten
Fleischwirtsch, 7:305-308.
Geeta,H., Kulkarni,P.R. (19387)

microbiological qualine of whole. black pepper and

Survey  of  the

turmeric powder sold in retail shops in Bombay.
Food Prot . 50 (5):401-403.

Geeta,H. (1998)
qualine of some major spices in India. Absract ol the
Ph.D. thesis.
sg/spices.him) Erigim tarihi: 25.03.1999.
Morozumi,S., WankeSS..  Sakui.S.,
Uenoll. (1978) Inhibitory effects of condimenis and

herbal drugs on growth and toxin production of

Studies on the microbiological

Erisim:  (hup://www.cxcelsol.com.

toxigenic fungi. Mycopathologia. 66:161.

. Julseth, R.M., Deibel,R.H. (1974)  Microbial profile

of selected spices and herbs ar import. ) Mhlk Food
Technol. 37 (8):414-419.

 Karapmar,M., Tuncel,GG. (1986) Perakende saidan

hazt 1z baharatlarn mikrobivolojik kaleleri: FoU
Miih Fak Derg. 4 (1): 27-36.

.Kaul, M., Taneja,N. (1989) A note on ihe microbual

quality of selected spices. 1 Food Sci Technol. 26
(3):169-170.

. Kneifel, W, Berger,E. (1994) Microbiological criteria

of random samples of spices and herbs retaded on the
Austrian market. J Food Prot. 537 (10):893 90|
Patel.].D.,
(1971) Enwmeration of microorganism in spices and
spice mixtures. § Milk Food Technol 8 (43 191-194.
FSTA Abst.

Krishnaswamy ,M.A., Parthasaraty.N.

- Otuya,C.0., Uduma U. (1986) The mucrobal conlent

of some Nigerian spices. Eco Food Nutr, 19:141-1406.

CPafumi.J. (1986) Assessment of the mucrobiological

and  herbs. 1 Food  Prot. 49

qualiny  of  sprees
(12):958-963.




ANKARA'DA TUKETIME SUNULAN BAZI BAHARATIN MIKROBIYOLOJIK KALITES! 121

19

20.

o

AlvarezM, Zayas,M. (199))
Microbiological qualire of spices consumed in Cuba.
Rev Latinoam Microbiol, 33 (2-3):149-151. Erisim:
tarihi:

Rodriguez. M.,

thup://www nchinlm.nih.gov) Erigim
25.03.1999.

Rosenberger A, Weber,H. (1993) Keimbelustung
vor Gewdrzproben. Fleischwirtsch, 73 (8):83()-833.

-Satchell.F.B., Bruce,V.R., Allen,G., Andrews,W.H.,
survey  of

Gerber,H.R.  (1989)
selecied imported spices and associated fecal pellet
specunens. ) Assoc Off Anal Chem 72 (4):632-637.
Erigim: (hup//wwwncbi.nlm.nih.gov) Erigim tarihi:
25.03.1999.

Microbiological

22 Schwab,A.H., Harpestad.A.D., Swartzentruber,A.,

Lanicr J.M., Wentz,B.A.,, Duran,A.P., Barnard,

R.L.. Read,R.B. (1982) Microbiological quality of

some sprees and herbs in retail markets. Appl Environ
Microbiol. 44 (3):627-630.

Shamshad S.l.,  Zuberi,R.,, Qadri,R.B. (1985)
Microbiological  siudies on some  commonly  used
spices in Pakistan. Pakistan J Sci Indust Res. 28
(6):395-399. FSTA Abst.

24.

25.

[E%)
[

Shrisvastava,A., Jain,P.C. (1992) Seed mycoflora of
some species. ] Food Sci Technol, 29 (4):228-230).
SinelLH.J., Kleer,J. (1995) [Lebensmintel  als
Infektionsquelle. 140-141. In: H.J. Selbitz. H ). Sincll.
A. Szicgoleit (Eds): Dus Salmonellenproblem. Gustay
Fischer Verlag.

-Siimbiiloglu K., Siimbiloglu,V. (1994) Bivorsiarisiik.

Ozdemir Yaymlan. Ankara.

27. Tekingen,0.C., Sangol,C. (1982) Flucig viresinde

tiketime sunulan baze ogiitilmics baharann mikrobivel

Horasi. Firat U Vet Fak Derg. 7 (1-2): [51-162.
. Takahashi,T.

(1993) Aflatoxin  comtamination i
nurmeg analysis of interfering TLC spots. ) Food Sct.

S8 (1):197-198.

29. Thangamani, Mattada.R.R., Sankaran.R. (1975

Microbial conmtamination in spices. Ind Food Pac. 29
7

(2):11-13, FSTA Abst.

Yazigma Adresi:

Prof. Dr. Irfan Frol

Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Besin Hijveni ve Teknolojist Anabilim Dale
06110 Ankara - Tiirkive

E-mail: erol@veterinary.ankara. edu. tr




	00000001
	00000002
	00000003
	00000004
	00000005
	00000006
	00000007
	00000008
	00000009
	00000010
	00000011

