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Ozet: Bu calisma Elazig ili kapali carsisinda agikta satilan baharatlarm kimyasal kalitelerini belirlemek i¢in Eyliil 2016-Subat 2017 tarihleri
arasinda yapildi. Bu amagla 30’ sar adet 6giitlilmiis karabiber (Piper nigrum L.), kirmizi toz biber (Capsicum annuum L.), kirmizi pul biber
(Capsicum annuum L.) ve kimyon (Cuminum cyminum L.) 6rnekleri kullanildi. Yapilan tiim analizler neticesinde 6gutilmiis karabiber,
kirmiz1 toz biber, kirmizi1 pul biber, kimyon 6rneklerinin rutubet miktar1 bakimindan sirasiyla 24 (%80), 5 (%16.67), 25 (%83.33), 12 (%40)
tanesi; toplam kiil miktar1 bakimindan sirastyla 4 (%13.33), 26 (%86.67), 10 (%33.33), 23 (%76.67) tanesi; % 10’luk HCI’de ¢6zlinmeyen
kiil miktar1 sirastyla 4 (%13.33), 26 (%86.67), 11 (%33.33), 20 (%66.67) tanesi ve tuz miktar1 bakimindan ise sadece kirmizi pul biber
orneklerinin 2 (%6.67) tanesinin TGK’de belirtilen standartlara uymadiklar goriildii.

Anahtar Kelimeler: Baharatlar, Halk Sagligi, Kimyasal Kalite, TGK

Chemical Qualities of Spices Sold Out in Elazig

Abstract: This study was carried out between September 2016 and February 2017 in order to determine the chemical quality of spices sold in
the bazaar of Elazig province. For this purpose, 30 pieces of ground black pepper (Piper nigrum L.), red powder pepper (Capsicum annuum
L.), red chili pepper (Capsicum annuum L.) and cumin (Cuminum cyminum L.) samples were used. As a result of all analyzes, it was
observed that none of ground pepper, red powder pepper, red pepper, cumin samples are 24 (80%), 5 (16.67%), 25 (83.33%), 12 (40%) in
terms of moisture respectively; 4 (13.33%), 26 (86.67%), 10 (33.33%), 23 (76.67%) in terms of total ash content respectively; 4 (13.33%), 26
(86.67%), 11 (33.33%), 20 (66.67%) in terms of the amount of ash insoluble in 10% HCI respectively and only 2 (6.67%) of red pepper
samples in terms of salt content did not comply with the standards specified in TGK.
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1. Giris

Koku ve tat veren, igtah agici olan gesitli bitkilerin
tohumlari, c¢icekleri, yapraklari, aga¢ kabuklari, kokleri,
meyveleri baharat olarak isimlendirilmektedir. Tiirk Gida
Kodeksi (TGK) Baharat Tebligi’ne (1) gore baharat “gesitli
bitkilerin tohum, tomurcuk, cekirdek, meyve, cicek, kabuk,
kok, govde, yumru, yaprak, sap, sogan gibi kisimlarinin
kurutulup; biitin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya
ogiitiilmesi ile elde edilen gidalara renk, tat, koku ve lezzet
vermek i¢in kullanilan {iriinler” olarak tanimlanmustir. Diger
gida maddelerine gore baharatlarin tiiketim oranlar1 daha
sinirli  olmasina ragmen, iretimleri olduk¢a giictiir.

* 7. Veteriner Gida Hijyeni Kongresi’nde poster bildiri olarak yayinlanmustir.
X: p.demir@firat.edu.tr

Ulkemizde en ¢ok iiretilen ve kullanim alani olan baharatlar;
karabiber, kimyon, kekik, tar¢in, karanfil, zencefil,
yenibahar, nane, kirmizibiber gibi baharatlardir (2).
Tiirkiye’de en fazla 9 ilde baharatlik kirmizibiber iiretimi
yapilmaktadir. Bunlar iiretim miktarlarina gore sirastyla
Sanlwrfa, Gaziantep, Kahramanmaras, Kilis, Hatay, Bursa,
Aydin, Adiyaman ve Mugla illeridir. Buralarda yetistirilen
baharatlik kirmizibiber, toz ve pul biber iiretiminde
kullanilmaktadir (3). Piperaceae ailesine ait olan karabiber
(Piper nigrum), agactan tam olgunlasmadan kabugu
iizerinde iken toplanir. Keskin aromasi nedeniyle etlerde,
soslarda ve salatalarda lezzet ve tat vermek amaciyla
kullanilir. Kirmizibiber (Capsicum annuum) salata, corba,
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etli yemekler ve bazi soslarda tercih edilir. Asil anavatant
Hindistan olan kimyon (Cuminum cyminum) daha ¢ok
Konya ve Ankara ydresinde yetistirilmekte et yemeklerinde,
corbalarda, soslarda ve baliklarda alant
bulmaktadir (4-6).

kullanim

Gidalara genellikle lezzet, aroma ve koruyucu olarak katilan
baharatlarin giinliik yasamimizda &nemli bir yeri oldugu goz
ardi edilemez. Bazi iirlinlere baharat ilave edilmedigi zaman
istenilen lezzet, aroma ve koku elde edilememektedir. Bu
ozelligi icermis olduklan ucucu yaglardan
kaynaklanmaktadir. Gidalara genellikle toz, 6giitlilmiis ve
ekstrakt halinde ilave edilen baharatlarin uygun kosularda
hazirlanmamasi1 veya uzun siire depolarda saklanmasi
fiziksel, kimyasal ve ozellikle igermis olduklar1 ugucu yag
miktarlarinda 6nemli derecelerde degisimlere neden
olabilmektedir. Ozellikle baharat ilave edilerek ¢ig tiiketilen
gida maddeleri baharatlarin kaliteleri oraninda insan sagligi
Uzerinde olumsuz etkiler yapabilmektedir. Bu nedenle
baharatlarin fiziksel 6zellikleri yani sira kimyasal 6zellikleri
de 6nem arz etmektedir.

Ulkemizde agikta veya kapali ambalajlarda satilan cesitli
baharatlarin  kimyasal kaliteleri ile ilgili olarak yapilan
caligmalar (7-9) oldukga sinirli sayidadir. Bu ¢alisma Elazig
ili kapali carsisinda agikta satilan ogiitiilmiis karabiber,
kirmiz1 toz biber, kirmizi pul biber ve kimyonun bazi
kimyasal degerlerinin Tiirk Gida Kodeksi Baharatlar
Tebligi’ndeki maksimum
uygunlugunu belirlemek i¢in yapildi.

minimum  ve sinirlara

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Calisma kapsaminda, Elazig ilinde Eylil 2016-Subat 2017
tarihleri arasinda agikta satilan 30’ar adet Ogitiilmiis
karabiber, kirmizi toz biber, kirmiz1 pul biber ve kimyon
ornekleri materyal olarak kullanildi. Numuneler tiiketicilere
satilan sekliyle 15 gilinde bir ve her seferinde farkli
iireticilerden ve her bir numuneden 100’er gram olacak
sekilde alindi, laboratuvara getirildi ve analizleri yapilincaya
kadar buzdolabinda saklandi. Analizler Firat Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve Teknolojisi Boliimii
laboratuvarlarinda yapildi.

2.2. Metot

Numunelerin rutubet, kuru maddede kiil ve %10’luk HCI’de
¢ozlinmeyen kiil miktarlarina yonelik analizleri sirasiyla TS
2134 (10), TS 2131 (11) ve TS 2133 (12)’de belirtilen
yontemler alinarak yiiriitiildii. Bununla birlikte
numunelerin tuz miktarlart Mohr (13) yontemine, pH
degerleri Case ve arkadaslar1 (14) ve aw degerleri ise Lang
ve Strenberg (15)’in 6nerdikleri metotlara gore belirlendi.

€sas
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2.3. istatistiksel analiz

Kimyasal analizler sonucu elde edilen verilerin aritmetik
ortalama degerleri ile standart sapma degerleri hesaplandi.
Kimyasal analizlerin sonuglarinin hem 6rnekler bazinda hem
de analizlerin tiiri bazinda birbirleriyle olan iliskilerini
belirlemek icin korelasyon analizleri yapildi. Bunun igin
SPSS for Windows paket programi (Versiyonu 21)
kullanild: (16).

3. Bulgular

Baharat orneklerine ait kimyasal analiz bulgular1 Tablo 1-
3’te ve korelasyon sonuglar1 ise Tablo 4’de gosterilmektedir.
Buna gore; istatiksel olarak o6gitilmiis karabiber
orneklerinde tuz degeri ile kiil arasinda r: 0.710 ve kimyon
Orneklerinde ise tuz ile %10’luk HCI’de ¢6ziinmeyen kiil
miktar1 arasinda r: 0.842 derecesinde giiclu bir korelasyonun
oldugu goriildii (P <0.001) (Tablo 4).

Tablo 1: Baharat
(OrtalamazStandart Sapma)

orneklerinin  kimyasal analiz bulgular

= Numune
]
<
E] Veriler Osiitiilmii
ﬁ Ogiitiilmii Kirmizi Kirmizi Pul Kimvon
E § Toz Biber Biber Y
X Karabiber
. Minimum 4.10 4.46 5.12 6.02
S
%’ Maksimum 19.20 22.63 23.06 22.16
=}
% Ortalama+SS 8.13+3.77 14.56 + 13.30+6.49 14.76+4.84
x
5.46
5 Minimum 4.36 6.03 11.49 5.02
5~
£ g  Maksimum 4.63 11.27 2349 14.48
<o ©
€8  OrtalamatSS  4.51+0.11 8.01+4.83 17.75+5.86 9.05+3.33
¢ Minimum 0.11 0.22 0.10 0.18
E R
= "" ¢ Maksimum 2.64 2.80 2.71 2.79
=N
3 L:) i Ortalama+SS  0.71+0.58 1.75+0.68 4.43+1.97 1.67+0.84
C
Minimum 3.56 0.22 4.46 3.34
S Maksimum 9.36 11.36 12.25 5.57
E’ OrtalamatSS  5.64+3.23 6.01+5.09 8.18+2.89 3.79£1.92
Minimum 4.10 3.50 3.72 4.12
- Maksimum 5.54 4.25 4.05 4.72
o
Ortalama+SS 4.88+0.63 3.73+0.29 3.86 £0.14 4.46x0.29
Minimum 0.38 0.39 0.49 0.41
=
© Maksimum 0.49 0.43 0.67 0.49
Ortalama+SS 0.42+0.05 0.42+0.01 0.61+0.07 0.46+0.03
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Tablo 2: Tiirk Gida Kodeksi Baharatlar Tebligi’ne gére maksimum

degerler
0,10° ,
Rutubet  Kil (%-Kuru &%:::;:\I;& Tuz
Baharatl % dded %
aharatiar *0) maddede) (%Kuru maddede) (%)
Opgiitiilmiis 12 8 1
Karabiber
Kirmizi Toz 11 9 1
Biber
Kirmizi Pul 15 17 1 9
Biber
Kimyon 12 9 15
Tablo 3: Tirk Gida Kodeksi Baharatlar Tebligi’ne uymayan
numune sayisi
. %10’luk HCI’de
Kl Cozlinmeyen Kl
0, 0fp- 0,
Baharatlar Rutubet (%) r(’n/; dlg:dr:) (%-Kuru Tuz (%)
maddede)
n % n % n % n %
Ogiitiilmiis 5 16.67 4 13.33 4 13.33
Karabiber
Kirmizi 25 8333 26 86.67 26 86.67
Toz Biber
Kirmizi Pul 12 40 10 33.33 11 36.67 2 6.6
Biber 7
Kimyon 24 80 23 76.67 20 66.67 - -

Tablo 4: Incelenen numunelerdeki kimyasal analiz sonuglari
arasidaki korelasyon katsayilart (r)

%10 HCI’de
Baharatlar Kimyasal Analiz Kul Cozunmeyen Tuz
Kl
-0.066 0.222 -0.116
Rutubet
Ogiitiilmiis Kil 0.676*** 0.710***
Karabiber %..IO..HCl’de ) 0.47g%
Cdzinmeyen Kal
Rutubet 0.873*** 0.760*** 0.900***
Kimvon Kl 0.609*** 0.830***
Y %10 HCI'de ",
Cozlinmeyen Kl 0.842
Rutubet 0.649*** 0.485** 0.526**
Kirmizi Kl 0.496** 0.616***
Toz Biber %10 HCI’de
o " 0.645%**
Cdzunmeyen Kul
Rutubet 0.174 0.235 -0.316
U *k Kekk
Kirmizi Pul DKUI R 0.581 0.633
Biber A;HIOHHCI de )
Cozlinmeyen Kl 0.183

* . Orta derecede korelasyon (r: 0.40-0.69).
**: Gucli derecede korelasyon (r: 0.70-0.89).
***:Cok gl¢lu korelasyon (r: 0.90-100)

4. Tartisma ve Sonug

Caligmada 6giitiilmiis karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi
pul biber ve kimyon 6rneklerinin bazi kimyasal 6zellikleri
incelenerek Tirk Gida Kodeksi Baharatlar Tebligi’'ne (1)
uygun olup olmadiklar1 degerlendirildi (Tablo 1-3). Turk
Gida Kodeksi Baharatlar Tebligi’nde rutubet miktarlar1 (en
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cok) ogiitiilmiis karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi pul
biber ve kimyon baharatlarinda sirasiyla %12, %11, %15 ve
%10 oranlarindadir. Analiz sonuglarina goére rutubet
miktarlari, 6giitiilmiis karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi
pul biber ve kimyon orneklerinde ortalama olarak sirastyla
%8.13+£3.77, %14.56+5.46, %13.30+6.49 ve %14.76x4.84
seviyesinde bulundu (Tablo 1). Tirk Gida Kodeksi
Baharatlar Tebligi’ne (1) gore rutubet degeri 6giitilmis
karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi pul biber ve kimyon
orneklerinde sirasiyla %12, %11, %15 ve %12 olarak
belirlenmistir (Tablo 2). Bu degerlere gore ogiitilmis
karabiber orneklerinin 5 (%16.67), kirmizi toz biber
orneklerinin 25 (%83.33), kirmiz1 pul biber drneklerinin 12
(%40) ve kimyon orneklerinin ise 24 (%80) tanesinin
normal smirlar1 astigi goriildii (Tablo 3). Ogiitiilmiis
karabiber oOrneklerinde tespit edilen rutubet miktar1 bu
orneklerde yapilan benzer ¢aligmalarda (7, 9, 17) elde edilen
degerlerden (%10.75, %8.80 ve %8.80) olduk¢a diigiik
seviyelerde bulundu. Kirmizi toz biber ve kimyon
orneklerinde bulunan rutubet miktarlar1 Van ilinde yapilan
calismada (7) elde edilen degerlerden (%6.45 ve %7.35),
Ankara ilinde yapilan bir ¢aligmada saptanan degerlerden
(%5.2 ve %5.4) ve Yenice tarafindan yapilan bir ¢aligmada
(9) elde edilen degerden (%8.5) oldukca yiiksek oranda
bulundu. Ancak kirmizi pul biber 6rneklerinde belirlenen
degerin (%13.30) Van ilinde yapilan calismada (7) elde
edilen degerden (%15.80) diisiik seviyelerde fakat Ankara
ilinde yapilan ¢alismada (17) bulunan degerden ise (%5.4)
yiiksek seviyelerde oldugu gézlemlendi (Tablo 1). Istatiksel
olarak ogiitiilmiis karabiber drneklerinde tuz degeri ile kiil
arasinda r: 0.710 derecesinde giiclii bir korelasyonun oldugu
goraldi (p<0.001) (Tablo 4).

Kiil miktar1 gida maddesi igerisinde bulunan inorganik
madde miktarin1 gostermektedir. Bu degerlerin normal
sinirlardan  yiiksek ¢ikmasi baharatin iiretim, isleme,
depolama ve satisi sirasinda gerekli itinanin gosterilmedigini
ve hile yapilma ihtimalini akillara getirmektedir. Tirk Gida
Kodeksi Baharatlar Tebligi’'nde kiil miktar1 (en ¢ok)
ogiitiilmis karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi pul biber ve
kimyon baharatlarinda sirasiyla %8, %9, %17 ve %9’ dur.
Ortalama kiil miktar1 (kuru maddede) 6giitiilmiis karabiber,
kirmizi toz biber, kirmizi pul biber ve kimyon 6rneklerinde
strastyla %4.5140.11, %8.01+4.83, %17.75+5.86 ve %9.05
+3.33 olarak belirlendi (Tablo 1). Elde edilen bulgular
degerlendirildiginde o6giitlilmiis karabiber orneklerinin 4
(%13.33), kirmizi toz biber orneklerinin 26 (%86.67),
kirmizi pul biber 6rneklerinin 10 (%33.33) ve kimyon
Orneklerinin ise 23 (%76.67) tanesinin standart normlara
uymadig1 goriildii (Tablo 2 ve 3). Ogiitiilmiis karabiber
Orneklerinde belirlenen degerin bazi arastirma (7, 9)
bulgularindan (%5.20 ve %5.58) daha diisiik seviyelerde
oldugu goriildi. Kirmiz1 toz biber orneklerinde saptanan
degerin Ozdemir’in (18) bulmus oldugu degerden (%5.67)
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yiksek ancak Agaoglu ve arkadaglarinin (7) bulmus
olduklar1 degerden (%10.21) ise diisiik seviyelerde oldugu
belirlendi. Kimyon 6rneklerinde bulunan degerin Yenice’nin
(9) tespit ettigi degerden (%12.05) diisiik fakat Ozdemir (18)
ile Agaoglu ve arkadaslarinin tespit (7) ettikleri degerlerden
(%8.37 ve %8.80) ise nispeten yiiksek seviyelerde oldugu
gozlemlendi.

%10’luk  HCI’ de miktar1 gida
maddelerinde bulunan toz, kir, kil, tiiy gibi yabanci

¢oziinmeyen  kiil

maddelerin, agir metallerin ve ¢esitli mineral maddelerin
varhigmi  gostermektedir. Diger bir ifadeyle gida
maddelerinin yiizeysel kirliliginin de bir dlgiisiidiir. Ayni
zamanda kuru madde igerisindeki kiil miktar ile yakindan
iliskisi olan kimyasal bir degerdir. Tirk Gida Kodeksi
Baharatlar Tebligi’nde %10’luk HCI’ de ¢6ziinmeyen kiil
miktart (en ¢ok) &giitlilmiis karabiber, kirmizi toz biber,
kirmizi pul biber de %1 ve kimyon da ise %0.5
diizeyindedir. Incelenen ogiitiilmiis karabiber, kirmizi toz
biber, kirmizi pul biber ve kimyon 6rneklerinde %10’luk
HCI’ de ¢o6ziinmeyen kiill miktar1 sirasiyla %0.71+0.58,
%1.75+0.68, %4.43+1.97 ve %1.67+0.84 olarak saptandi
(Tablo 1). Analiz sonuglar1 degerlendirildiginde 6giitiilmiis
karabiber orneklerinin 4 (%13.33), kirmuzi toz biber
orneklerinin 26 (%86.67), kirmizi pul biber 6rneklerinin 11
(%36.67) ve kimyon orneklerinin ise 20 (%66.67) tanesinin
TGK tarafindan bildirilen kriterlere uymadigi belirlendi
(Tablo 2 ve 3). Ogiitiilmiis karabiber drneklerinde saptanan
degerin Yenice (9) ile Agaoglu ve arkadaslarinin (7)
bulduklar1 sonuglardan (%0.46 ve %0.49) yiiksek oldugu
saptand1. Yine kirmizi toz biberde bulunan degerin Agaoglu
ve arkadaslarinin (7) bulduklar1 sonugtan (%0.92) daha
yiksek oldugu goriildi. Sonuglarin yiiksek ¢ikmasi,
baharatlarin agikta satilmis ve gevresel kirlilige maruz
kalmig olmasindan kaynaklanmisg olabilir.

Gida maddelerine lezzet ve aroma vermek ve aym zamanda
dayanma suresini uzatmak icin tuz ilave edilmektedir. Tuz
miktarinin ~ ortalama  olarak  &giitiilmiis  karabiber
orneklerinde %5.64+3.23, kirmiz1 toz biber Orneklerinde
%6.01+5.09, kirmiz1 pul biber 6rneklerinde %8.18+2.89 ve
kimyon orneklerinde ise %3.79+1.92 oldugu goriildii (Tablo
1). Tirk Gida Kodeksi Baharatlar Tebligi’'ne (1) gore
sadece kirmizi pul biberde tuz ile ilgili maksimum deger
kuru maddede %9 olarak bildirilmektedir. Ancak diger
baharatlarda tuz ile ilgili olarak herhangi bir kriter
bildirilmemistir. Buna gore; incelenen kirmizi pul biber
orneklerinin sadece 2 (%6.67) tanesinin maksimum sinirlari
asmis oldugu tespit edildi. Kirmizi pul biber drneklerinde
tespit edilen ortalama degerin (%8.18) Van ilinde yapilan bir
galisgmada (7); kirmuzi pul biber Orneklerinde bulunan
degerden (%11.41) nispeten daha diisiikk seviyelerde oldugu
gozlemlendi. Gida maddelerinin dayanma siiresi, kaliteleri
ve bozulmalarina etki eden 6nemli faktdrlerden birisi de pH
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degeridir. Ortalama olarak pH degerinin incelenen
ogitiilmiis karabiber oOrneklerinde 4.88+0.63, kirmizi toz
biber 6rneklerinde 3.73+0.29, kirmiz1 pul biber drneklerinde
3.86+0.14 ve kimyon orneklerinde ise 4.46+0.29 oldugu
gozlemlendi (Tablo 1). Tirk Gida Kodeksi Baharatlar
Tebligi’ne (1) gore baharatlarin hi¢birinde pH degeri ile
ilgili olarak normlar belirlenmedigi i¢in degerlendirme
yapitlamamigtir.  Ayrica  yapilan literatiir
neticesinde baharatlarda bu deger ile ilgili olarak herhangi
bir veriye rastlanilmadigi icin tartisma yapilamamigtir. Su
aktivite degeri (aw degeri) gida maddelerinin raf 6mri
iizerine etki eden Onemli faktorlerden birisidir. Bu deger
sifir degerine ne kadar yakinsa o {iriiniin dayanma siiresi o
kadar uzun olur. Yapilan analizler neticesine gore; ortalama
aw degerleri ogiitiilmiis karabiber, kirmizi toz biber, kirmizi
pul biber ve kimyon Orneklerinde sirasiyla 0.42+0.05,
0.4240.01, 0.61+£0.07 ve 0.46+0.03 olarak saptandi (Tablo
1). Yapilan literatiir taramalar1 neticesinde baharatlarda bu
deger ile ilgili olarak herhangi bir veriye rastlanilmadig1 i¢in
tartigma yapilamamuisgtir.

taramalari

Genel olarak yapilan c¢aligma kapsaminda tim analiz
bulgular1 degerlendirildiginde; rutubet miktart bakimindan
ogitiilmiis karabiber, kirmizi toz biber, kirmiz1 pul biber ve
kimyon 6rneklerinde sirasiyla 5 (%16.67), 25 (%83.33), 12
(%40) ve 24 (%80) tanesi; toplam kiil miktar1 bakimimdan
ogiitiilmiis karabiber, kirmizi toz biber, kirmiz1 pul biber ve
kimyon &rneklerinde sirasiyla 4 (%13.33), 26 (%86.67), 10
(%33.33) ve 23 (%76.67) tanesi; %10°’luk HCI’de
¢oziinmeyen kiil miktart bakimindan 6giitiilmiis karabiber,
kirmizi toz biber, kirmizi pul biber ve kimyon 6rneklerinde
sirastyla 4 (%13.33), 26 (%86.67), 11 (%33.33) ve 20
(%66.67) tanesi ve tuz miktar1 bakimindan ise sadece
kirmizi pul biber drneklerinin 2 (%6.67) tanesinin TGK’de
belirtilen standartlara uymadiklari goriildii (Tablo 3).

Sonug olarak g¢alisma kapsaminda analizi gerceklestirilen
baharat 6rneklerinin, incelenen parametreler yoniinden
kimyasal kalitelerini diisik oldugu, Eldzig ilinde agikta
satisa  sunulan  baharatlarin  pazarlama  kosullarmin
diizeltilmesinin  tiiketicilerin  aldatilmasinin ~ 6nlenmesi
bakimindan 6nem tasidig1 vurgulanmaktadir.
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