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Bursa Bolgesinde Piyasada Satilan ve Sucuk
Imalathanelerinde Kullanilan Baharatlarin
Mikrobiyolojik Kaliteleri

Askin BERKER'
OZET

Bu caliymada Bursa bolgesinde agik, naylon torbalar icerisinde veya va-
kumla ambalajlanmug halde olmak iizere ii¢ ayn gekilde satilan ve iig¢ ayn sucuk
imalathanesinde kullanilan karabiber, kirnuzibiber ve kimyonlardan ahnan iiger
adet dmek mikrobiyolojik yonden incelendi. Aerob genel canli, koliform grubu bak-
teriler, E. coli, stafilakok, aerob ve anaerob mezofilik sporlu bakteriler, maya ve kiif
yoniinden incelenen émekler arasinda hem ambalaj ve hemde baharat cinsi baki-
nundan onemli farklar bulunmanugur. Genel olarak 6meklerde aerob genel canii
sayisi baharat ve ambalaj cegidine bagh olarak 2.8c10° - 1.1x10° arasinda bulun-
mugtur. Incelenen diger mikroorganizmalar da dikkate alindiginda Bursa bolge-
sinde hem piyasada satilan ve hemde sucuk imalathanelerinde kullamlan baharat-
lann mikrobiyolojik kalitelerinin iyi olmadig, hem halk sagh@ ve hemde iiretilen
sucuklann dayamiklilih agisindan onemli bir risk olugturdugu soylenebilir.

SUMMARY

Microbiological Analysis of Spices Sold in Free Markets of Bursa
and Used in the Production of Sausages

Unpackaged, baged in plastic and vacuum packed, samples of black pepper,
red pepper and cummin were microbiologically tested. Groups of spice samples
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were bought from free marketing stores and others obtained from three different
food processing units using them in sausages. Aerobic bacteria in general, coliform
group of bacteria, E. coli, staphylacoccus, aerobic and anaerobic mesophilic spor
producing bacteria, yeast and molds were those spesifically searched and no notab-
le differences were found in samples bought in different packaging forms from mar-
keting and samples used in processing in three different units.

The aerobic alive bacterial counts in general were ranging from 2.810° -
1110 depending on the type of spice and packing method. Considering the types
and counts of other tested microorganisms, one can say that the spices on the Bur-
sa markets sold freely and or utilized for the food processing are not in good micro-
biological quality and may present a risk factor for public health in general and for
the stability of sausages or other consumable foods in stores.

Key words: spices, peppers, Cummin, bacteria, molds.
GIRIS

Baharatlar ilk gaglarda dzellikle et ve et mamiillerinin bozulmalarinin 6n-
lenmesi ve hog olmayan kokularin maskelenmesi igin kullamlmiglarsa da giinii-
miizde geligen teknoloji nedeniyle kullammlarindaki bu amag ikinci plana
digmigtiir. Modern gida teknolojisi gergevesinde bugiin, baharatlar sadece yeni
ve farkh lezzette iiriinlerin geligtirilmesinde kullamlabilmekte ve mikrobiyolojik
kalitelerinin de hem halk saghis ve hem de iiriiniin dayanikhlify agisindan iyi ol-
masi istenmektedir'. Baharatin mikrobiyel floras: kullamldig iiriiniin mikrobiyo-
lojik kalitesini 6nemli olgiide etkilemektedir?. Ciinkii gesitli besin maddelerinde
ozellikle et iiriinlerinde yilksek oranda bulunan gesitli mikroorganizmalarla
maya ve kiiflerin baglica kaynagmn baharatlar oldugu birgok aragtirmaci tarafin-
dan ortaya konulmU§tur2'3'45‘6. Cesitli aragtirmalar baharatlarda: aerob genel
canli mikroorganizma sayisinin 105-108fgr oldugunu ortaya koymaktadur. Et iiriin-
lerinde genellikle % 0.1-1 oraninda baharat ilave edildigi ve bir gram baharatin
da 10°-10%g mikroorganizma icerdigi dikkate alindiginda, et iiriiiniin her bir
graminin baharat kullammi nedeniyle 10>-10* adet mikroorganizma ile konta-
mine oldugu gi')riilmektedir7. Baharatlarin mikrobiyel yiikii, 1ginlanma, etilen ok-
sit ve benzeri ajanlarla fiimigasyon gibi islemlerle dnemli dlgiide azaltlabilmekte
ise. de baz: iilkeler halk saghif agisindan bu iglemleri sakincah buldugundan ya-
saklamig bulunmaktadir®®'®, Bu nedenle baharatlarm iiretimi sirasinda hijyenik
kogullarin saglanmasi ve bunlara sirekli uyum gosterilmesi mikrobiyel yiikii
diisiik iriin eldesinde temel ilkeyi teskil etmektedir!?,

Tiirkiye’de en gok kullanilan baharatlarin kirmizibiber, karabiber ve kim-
yon olmast bakimindan aragtirma Bursa yoresinde titketime sunulan kirmuzibi-

ber, karabiber ve kimyonun mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yapil-
migtir,
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MATERYAL VE METOD

Materyal:

Numune Alim:

Caliymada kullamlan kirmizibiber, karabiber ve kimyon numuneleri nay-
lon torbalarda agik ve vakumla ambalajlanmig olmak iizere ii¢ ayn sekilde piya-
sadan ve ii¢ ayn sucuk imalathanesinden alindi. Steril kogullarda alinan numune-
ler laboratuvara getirildi ve aym giin incelemeye alind.

Numunelerin deneyler igin hazirlanmasi:

Laboratuvarda, aseptik kosullarda numunelerden 10 gr tartilarak steril
erlenmayerlerde 90 ml. % 0.1'lik peptonlu su (Oxoid CM 10) ile homojenize
edildi. Homojenize edilmis numuneler aym ¢ozelti ile 10~>¢ kadar sulandirilds.

Metod: ‘

Numunelerin aerob genel canli sayilan PCA (Oxoid CM 325)’da plak
dokme yontemi kullamlarak ve 30°C’de 24 saat inkiibasyonun sonunda saptan-
di®, Cift paralelli olarak yapilan ekimler sonunda 30-300 arasinda koloni igeren
plaklar degerlendirilmeye alindi. Degerlendirmede ayni sulandirmaya ait her iki
plaktaki koloni sayis1 ortalamasi dikkate alindu.

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayist:

Bu grup mikroorganizmalarin saytmi VRB (Oxoid CM 107) agar plaklarin
da ¢ift kat dokme metodu uygulanarak yapild:. 30°C’de 24 saatlik inkiibasyondan
sonra plaklardaki koyu kirmuz: koloniler degerlendirildi'>, Bunlara IMVIC test
uygulanarak E. Coli tayini yaplld113.

Stafilakoklarin sayimu:

Saymm igin Staphylococcus medium 110 (Oxoid) kullamidi. 37°C'de 48
saatlik inkiibasyondan sonra degerlendirme yaplldlla.

Maya ve kiif sayimz:

Maya ve kiif sayimu igin potato dextrose agar (Oxoid) kullamldi. Besi yeri-
nin pH’s1 kullamimadan 6nce % 10’luk tartarik asit kullanarak 3.5’ ayarland.
Plaklar 25°C’de iig giinliik inkiibasyondan sonra degerlendirildi™>.

Aerobik sporlu mezofillerin sayimz:

Bu grup bakterilerin sayyiminda deney tiiplerine hazirlanmig Cooked Meat
Medium (Oxoid) kullanildi. Ekimler yapilmadan o6nce besi yerleri igerisinde ka-
lan oksijeni uzaklagtirmak iizere tiipler kaynar su banyosunda bir siire tutuldu.
Orneklerin 10 Vinci diliisyonlar: kaynar su banyosunda 5 dakika pastérize edil-
dikten sonra 10 ml. inokulum, CMM igeren alt1 tiipe esit olarak dagitildi ve her-
birinin iizerine steril % 2'lik agardan 2 ml. kadar ildve edildi. Tiipler 30°C’de 3
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giin inkilbasyonda birakildiktan sonra tiiplerde goriilen bulanmklik ve gaz gikigi
dikkate alinarak degerlendirme yaplldll.3.

Anaerobik sporlu mezofillerin sayimi:
Bu gruba giren bakterilerin sayiminda Dextrose Tryptone Agar (Oxoid)
kullanildi. Bunun igin 80°C su banyosunda 30 dakika bekletilen diliisyonlardan

0.25 ml. miktarinda plaklara aktarild: ve drigalski spatiilii yardim ile yaylldlktan
sonra 30°C’de 24 saat inkiibe t:dlldll3

BULGULAR

Kaynaklara gore karabiber, kirmizibiber ve kimyon numunelerinin icerdigi
mikroorganizma sayisi/gr. Tablo I, II ve III'te verilmigtir.

Tablo: 1
Sucuk Isletmeleri ve Piyasadan Temin Edilen Karabiber Numunelerinin
Bakteriyel Floras: (saylf_gr.)

Aerob  Anaerob

Numune Num. sporlu . sporlu
Kaynag Sayis1 Total Jerm Koliform E.Coli Stafilokok Kiif-Maya Mezofil Mezofil
Sucuk imalathanesi:
A 3  1.1x10® 1.7x105 + - 3x10°  2.8x10* 1.5x10% +
B 3 45x107 4x10* +  9x10°  1.5x10% 3.2x10° —
C 3 22x107 1.1x102 —  1.4x10° 1.2x10% 1.0x10° —
Piyasa:
D(acik) 3 1.2x107 1x10? —  8.7x10° 1x10® 3x10° 4+
E(naylon) 3  4.5x10° 1.1x10° —  6.7x10° 1x10? 3x10° +
F(vakum) 3 1.9x107 1.1x10®° —  8.2x10% 1x10® 4.8x10° +
Tablo: 11

Sucuk Igletmeleri ve Piyasadan Temin Edilen Kimyon Numunelerinin
Bakteriyel Floras: (sayi/gr.)

Aerob  Anaerob

Numune Num. ‘sporlu  sporlu
Kaynag: Sayis1 Total Jerm Koliform E.Coli Stafilokok Kiif-Maya Mezofil Mezofil
Sucuk imalathanesi:

A 3 6.9x10° 3.1x10° +  4x10®  2x10° 2x10*° 4+
B 3 2.4x10° 9.9x10° —  26x10° 3x10° 6.7x10° +
c 3 1.2x10° 3.2x10° —  1.6x10° 1.5x10% 1.9x10° —
Piyasa

D(agik) 3 24x10° 4.2x10° —  3.6x10° 9.1x10% 1.4x10* +
E(naylon) 3  2.8x10° 3x10% —  8.3x10° 4.7x10% 2.3x10* +




Tablo: III
Sucuk lsletmeleri ve Piyasadan Temin Edilen Kirmizibiber Numunelerinin
Bakterly_tl Floras: (sayv/gr.)

. Aerob  Anaerob
Numune Num. .

g sporlu  sporlu
Kaynag: Sayis1 Total Jerm Koliform E.Coli Stafilokok Kiif-Maya Mezofil Mezofil
Sucuk Imalathanesi:
A 3 1.1x10% 2x10! —  27x10° 5x10° 5x10° —
B 3  4.6x10° - —  2.4x10% 1x10? 9x10® —
Cc 3. 83x10° — —  9.4x10° 1.3x10? 3.8x10° —
Piyasa:
D(agik) 3 4.7x10° - —  1.2x10%° 1x10* 4.1x10* +
E(naylon) 3 3.5x107 21x10> +  2.8x10% 2.6x10% 3.1x10% +
F(vakum) 3  2.2x10°¢ - —  3.2x10° 2x10% 1x10® —

Tablo I, IT ve II'den goriildiigii lizere mikrobiyolojik yonden incelenen
baharat 6fneklerinde incelenen mikroorganizma sayllarinin baharat cinsi, amba-
laj cesidi ve igletmelere gore onemli farkliiklar gostermedigi goriilmektedir.
Tiim drneklerde aerob genel canli sayisi 2.8x10° -l.lxlosfg, koliform bakteri sayisi
1x10%-1.7x10%/g stafilakok sayis1 4x10>-8.2x10%g, maya ve kif sayst 1x10%-
2.8x1041g, aerob ve mezofilik spor sayist 1x102"~4.1x106/g arasinda bulunmustur.
Koliform grubu bakteriler yoniinden kirmizibiber numunelerinin diger baharat-
lardan daha az sayida koliform grubu bakteri igerdikleri, E.coli yoniinden sadece
et isletmelerinden alinan kimyon ve karabiber numunelerinin pozitif oldugu,
anaerob mezofilik sporlar bakimindan sadece et isletmelerinden ahinan kirmizi-
biber numunelerinin giivenilir oldugu goriilmektedir.

TARTISMA

Ulkemizde yaygin olarak ve ozellikle de ¢ig olarak toketilet baharatlatn
mikrobiyolojik yonden olusturduklar: saghk riskleri yanisira, et {iriinlerinin daya-
nikliliklar: acisindan tagidiklan onemi de dikkate alarak yiirtittilen bu ¢aligmada
elde edilen bulgular soz konusu baharatlarin mikrobiyolojik kalitelerinin iyi ol-
madifim ortaya koymaktadir, Baharatlarda aerob genel canh sayisiin engok
10%/g olmas: isléndigi dikkate alindiginda, inceledigimiz tim numuneletin aerob
genel canh saylan bakimmdan bu limitin izerinde oldugu goriilmektedir’. Ayr-
ca digger grup mikroorganizmalar yoniinden de dnemli dlgiide risk tagidiktart an-
lagilmaktadir. Tarafimizdan elde edilen bulgular iilkemizde difer aragtirmacilar
tarafindan elde edilen bBulgulara uyum gostermektedir®*5711, Bu durum iilke-
mizde baharatlarin asagn yukan benzer sekilde islem gordiiklerini, toplama,
opiitme, depolama ve ambalajlama sirasinda hijyenik kosullara gerektigi sekilde
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uyulmadifini gostermektedir. Bu haliyle hem halk saghg yoniinden hemde kul-
landiklart @iriinlerin dayanma siiresi yoniinden 6nemli bir risk olusturmaktadir-

lar.

Sonug olarak ¢ogunlukla ¢iF olarak tiiketildikleri de dikkate alindiginda,

s0z konusu baharatlarin mikrobiyolojik kalitelerinin iyilegtirilmesi yoniinde bir
dizi dnlemlerin alinmasi gereklilifi ortaya cikmaktadir.
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