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ÖZET 

Bu çalışmada Bursa bölgesinde açık, naylon torbalar içerisinde veya va­
Jamıla ambalaj/anmış halde olmak üzere üç ayn şekilde satılan ve üç ayn sucuk 
imalathanesinde kullamlan karabiber, kımıızıbiber ve kimyonlardan alman üçer 
adet örnek mikrobiyolojik yönden incelendi. A erob genel canlı, kolifomı gnıbu bak­
teri/er, E. co/i, stafilakok, aerob ve anaerob m ezofilik spor/u bakteri/er, maya ve küf 
yönündm incelenen önıek/er arasmda hem ambalaj ve lıemde balıarat cinsi bakı­
mmdan önemli farklar bulwımamıştır. Genel olarak önıeklerde aerob genel canlı 
sayısı baharat ve ambalaj çeşidine bağlı olarak 2.8xlcf - l.J.xJrJ arasmda bulun­
muştur. Incelenen diğer mikroorganizmalar da dikkate almdığmda Bursa bölge­
sinde hem piyasada satılan ve Jıemde sucuk ima/atlıanelerinde kullamlan balıarat­
Iann mikrobiyolojik kalitelerinin iyi olmadığı, hem halk sağlığı ve Jıemde üretilen 
sucuk/ann dayamk/ılığı açısmdan önemli bir risk o/uştllrduğu söylenebilir. 

SUMMARY 

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

Uııpackaged, baged in plastic and vacımm packed, sanıp/es of black pepper, 
red pepper and cwnnıin were microbiologically tested. Groups of sp ice sanıp/es 
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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, co/ifonn 
group of bacteria, E. co/i, staphylacoccus, aerobic and anaerobic mesophi/ic spor 
producing bacteria, yeast and mo/ds were those spesifica/ly searched and no notab­
le differences were found in sarnp/es bought in different packaging fonns from mar­
keting and sarnp/es us ed in processing in three different units. 

The aerobic a/ive bacterial counts in general were ranging from 2.8xltf -
J.Jxl(/> 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 so/d freely and or utilized for the food proces#ng are not in good micro­
biological quality arıd may present a risk factor for public health in general a11d for 
the stability ofsausages or other consumable foods in stores. 

Key words: spices, peppers, Cummin, bacteria, mo/ds. 

GIRIŞ 

Baharatlar ilk çağlarda özellikle et ve et mamüllerinin bozulmalarının ön­
lenmesi ve ho§ olmayan kokuların maskelenmesi için kullanılmı§larsa da günü­

müzde geli§en teknoloji nedeniyle kullanımlarındaki bu amaç ikinci plana 

dü§m.Ü§tür. Modern gıda teknolojisi çerçevesinde bugün, .baharat) ar sadece yeni 
ve farklı le:zzette ürünlerin geli§tirilmesinde kullanılabilmekle ve mikrobiyolojik 
kalitelerinin de hem halk sağlığı ve hem de ürünün dayanıklılığı açısından iyi ol­

ması istenmektedir1. Baharatın mikrobiyel florası kullanıldığı ürünün mikrobiyo­
lojik kalitesini önemli ölçüde etkilemektedir2• Çünkü çeşitli besin maddelerinde 
özellikle et ürünlerinde ·yüksek oranda bulunan çe§itli mikroorganizmalar la 

maya ve kütlerin ba§lıca kaynağının baharatlar olduğu birçok ara§tırmacı ·tarafın­

dan ortaya konulmuştu~·3·45·6 • Çe§itli ara§tırmalar baharatlarda· aerob genel 

canlı mikroorganizma sayısının tOS-108/gr olduğunu ortaya koymaktadır. Et ürün­

lerinde genellikle % 0.1-1 oranında baharat ilave edildiği ve bir gram baharatın 

da 10S -106/g mikroorganizma içerdiği dikkate alındığında, et ürününün her bir 
gramının baharat kullanımı nedeniyle 1cf-104 adet mikroorganizma ile konta­

mine olduğu görülmektedir7. Baharatların mikrobiyel yükü, ışınlanma, etilen ok­

sit ve benzeri ajanlarla füm.igasyon gibi işlemlerle önemli ölçüde azaltılabilmekte 
ise de bazı ülkeler halk sağlığı açısından bu işlemleri sakıncalı bulduğundan ya­
saklamış bulunmaktadır8·9·10. Bu nedenle baharatların üretimi sırasında hijyenik 

ko§ulların sağlanması ve bunlara sürekli uyum gösterilmesi mikrobiyel yükü 
dÜ§ük ürün eldesinde temel ilkeyi te§kil etmektedir11. 

Türkiye'de en çok kullanılan baharathu·ın kırmızıbiber, karabiber ve kim­

yon olması bakımından ara§tırma Bursa yöresinde tüketime sunulan kırmızıbi­

ber, karabiber ve kimyonun mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amacıyla yapıl­
mıştır. 
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MATERYAL VE METOD 

Materyal: 

Numune Alımı: 

Çalışmada kullanılan kırmızıbiber, karabiber ve kimyon numuneleri nay­
lon torbalarda açık ve vakumta ambalajlanmış olmale üzere üç ayrı şekilde piya­
sadan ve üç ayrı sucuk imalathcinesinden alındı. Steril koşullarda alınan numune­
ler laboratuvara getirildi ve aynı gün incelemeye alındı. 

Numunelerin deneyler için hazırlanması: 

Laboratuvarda. aseptik koşullarda numunelerden 10 gr tartılarale steril 
erlenmayerlerde 90 ml. % O.l'lik peptonlu su (Oxoid CM 10) ile homojenize 
edildi. Homojenize edilmiş numuneler aynı çözelti ile ıo-5•e kadar sulandırıldı. 

Metod: 

Numunelerin aerob genel canlı sayıları PCA (Oxoid CM 325)'da plak 
dökme yöntemi kullanılarak ve 30"C'de 24 saat inkübasyonun sonunda saptan­

. dı13• Çift paralelli olarale yapılan ekimler sonunda 30-300 arasında koloni içeren 
plaklar de~erlendirilmeye alııidı. De~erlendirmede aynı sulandırmaya ait her iki 
plaktaki koloni sayısı ortalaması dikkate alındı. 

Koliform grubu mikroorganizmaların sayısı: 

Bu grup mikroorganizmaların sayımı VRB (Oxoid CM 107) agar plakların 
da çift kat dökme metodu uygulanarale yapıldı. 30"C'de 24 saatlik inkübasyondan 
sonra plaklardaki koyu kırmızı kolaniler de~erlendiritdi13• Bunlara IMVIC test 
uygulanarale E. Coli tayini yapıldı13• 

Stafilakoktarın sayımı: 

Sayım için Staphylococcus medium 110 (Oxoid) kullanıldı. 37"C'de 48 
saatlik inkübasyondan sonra de~erlendirme yapıldı13• 

Maya ve küf sayımı: 

Maya ve khf sayımı için potato dextrose agar (Oxoid) kullanıldı. Besi yeri­
nin pH'sı kullanılmadan önce % 10'luk tartarik asit kullanarak 3.5'e ayarlandı. 
Plaklar 25"C'de üç günlük inkübasyondan sonra de~erlendirildi13• 

Aerobik spor~u mezofıllerin sayımı: 

Bu grup baleteriterin sayımında deney tüplerine hazırlanmış Cooked Meat 
Medium (Oxoid) kullanıldı. Ekimler yapılmadan önce besi yerleri içerisinde ka­
lan oksijeni uzaklaştırmak üzere tüpler kaynar su banyosunda bir süre tutuldu. 
Örnekterin ıo-1'inci dilüsyonları kaynar su banyosunda 5 dakiica--pastörize edil­
dikten sonra 10 ml. inokulum, CMM içeren altı tüpe eşit olarak da~tıldı ve her­
birinin üzerine steril % 2'lik agardan 2 ml. kadar ilave edildi. Tüpler :WC'de 3 
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gün inkübasyonda bırakıldıktan -sonra tüplerde görülen bulanıklık ve gaz çıkışı 
dikkate alınarak de~erlendirme yapıldı13• 

Anaerobik sporlu mezofıllerin saYımı: 
Bu gruba giren bakterilerin sayımında Dextrose Tryptone Agar (Oxoid) 

kullanıldı. Buıiun için SO"C su banyosunda 30 dakika bekle~en dilüsyonlardan 
0.25 ml. miktarında plaklara aktarıldı ve drigalski spatülü yardımı ile yayıldıktan 
sonra 30"C'de 24 saat inkübe edildi13. 

BULGULAR 

Kaynaklara göre kani.biber, kırrombiber ve kimyon numunelerinin içerdi~i 

mikroorganizma sayısı/gr. Tablo I, II ve Ili'te verilmiştir. 

Tablo: I 
Sucuk Işletmeleri ve Piyasadan Temin Edilen Karabiber Numunelerinin 

Bakteriyel Florası (sayı/gr.) 

Aerob Anaerob 
Numune Nu m. aporlu - aporlu 
Kaynağı Sayısı TotaiJerm Koliform E.Coli Stafilokok Küf·Maya Mezofil Me1:ofil 

Sucu k imalathanesi : 
A 3 l.lxl08 1.7x105 + 3x106 ~.8x104 1.5x104 + 
B 3 4.5x107 4x104 + 9xl<f 1.5x104 3 .2x105 

c 3 2.2x107 l.lx102 1.4x105 1.2x104 ı.oxıo5 

Piyasa: 
D(açık ) 3 1.2x10 7 lx102 6.7x106 lx102 3x1 06 + 
E( naylon ) 3 4.5x106 l.lx103 6.7x106 ıxı o2 3xl<f + 
F(vakum) 3 1.9x10 7 l.lx103 8.2x106 lx102 4.8xıo5 + 

Tablo: II 
Sucuk Işletmeleri ve Piyasadan Temin Edilen Kimyon Numunelerinin 

Bakteriyel Florası (sayı/gr.) 

Aerob Anaerob 
Numune Nu m. -spor lu aporlu 
Kaynağı Sayısı TotaiJerm Koliform E.Coli Stafilokok Küf·Maya Mezofil Mezofil 

Sucu k İmalathanesi: 
A 3 6.9x105 3. lx103 + 4 x10 3 2x103 2x104 + 
B 3 2.4x106 9.9x1 0 6 2.6x105 3x103 6.7 x104 + 
c 3 1.2x106 3.2x103 1.6x105 

1.5x103 1.9x105 

Piyasa: 
D( açık) 3 2.4x10 6 4. 2x103 

3.6x104 
9 .lx103 1.4x104 + 

E( naylon) 3 2.8x105 3x102 
8.3x103 

4.7x103 2.3xl04 + 
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Tablo: lll 
Sucuk Işletmeleri ve Piyasadan Temin Edilen Kırmızıbiber Numunelerinin 

_ -· B~~~riyel Florası (sayı/gr.) 

Numune Num. 
Kaynağı Sayısı Totaljerm Koliform 

Sucu k Imalathanesi : 
A 3 l.lx106 2x10 1 

B 3 4.6x106 

Ç 3 . . 8.3x106 

Piyasa: 
3 4.7x10 6 

Aerob Anac:rob 
sporlu sporlu 

E.Coli Stafilokok Küf-Maya Mezofil Mezofil 

2 .7x105 5x102 5x103 

2.4x10 6 
· lx102 9x102 

9.4x105 1.3xl02 3.8x105 

D( açık) 
E( naylon) 
F(vakum) 

3 3.5x10 7 2. 1xıo2 + 
1.2x10 6 lx104 4.lx104 + 
2.8xl0 6 2.6xio4 3.1xl06 + 
3.2x105 2x102 lx102 3 2.2x10 6 

Tablo 1, ll ve ill'den görüldü~ üzere mikrobiyolojik yönden incelenen 
baharat örneklerinde incelenen mikroorganizma sayılarının baharat cins~ amba­
laj çeşidi ve işletmelere göre önemli farklılıklar göstermedi~ görülmektedir. 
Tüm örneklerde aerob genel canlı sayısı 2.8xı0S-ı.txıd'/g, koliform bakteri sayısı 
ıxıo2-t.7xt0S/g stafitakok sayısı 4x1if-8.2x106/g, maya ve küf sayısı txıo2-
2.8xlif/g, aerob ve mezofilik spor sayısı ıxıtf~4.1x106/g arasında bulunmuştur. 
Koliform grubu bakteriter yönünden kırmızıbiber numunelerinin di~er baharat­
lardan daha az sayıda koliform grubu bakteri içerd.ikle~ E.eoli yönünden sadece 
et işletmelerinden alınan kimyon ve karabiber numunelerinin pozitif oldu~, 
anaerob mezofilik sporlar bakımından sadece et işletmelerinden alınan kırmızı­
biber numunelerinin güvenilir oldu~ görülmektedir. 

TARTIŞMA 

Ülkemizde yaygın olarak ve özemkte de ~ olarak toketUen bıtlıatııtlattn 
mikrobiyolojik yönden oluşturdukları sağlık riskleri yanısıra, et ürünlerinin daya­
nıkhlıkları açısından taşıdıklan önemi de dikkate alarak yürütülen bu çalışmada 
elde edilen bulgular söz konusu baharatiann mikrobiyolojik kalitelerinin iyi ol­
madı~ ortaya koymaktadır. Baharatlarda aerob genel canlı sayısının ençok 
tif/g olması islendiıi dikkate alındı~da, incelediAitttit tilm numune1etln aetob 
genel canlı sa~arı bakımından bu limitin üzerinde oldu~ görülmektedir7• Ayrı­
ca di~er grup mikroorganizmalar yönünden de önenili ölçüde risk taşıdıHan an­
laşılmaktadır. Tarafımızdan elde edilen bulgular ülkemizde di~er araştırmacı] ar 
tarafından elde edilen l>ulgulara uyum göstermekte&·4·

6
·
7
·11• Bu durum ülke­

m.i74e baharatlarm aşa~ yukarı benzer şekilde işlem gördüklerini, toplama, 
~tme, depolama ve ambalajlama sırasında hijyeni.k koşullara gerekti~ şekilde 
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uyulmadı~nı göstermektedir. Bu haliyle hem halk sa~~ yönünden hemde kul­
landıkları ürünlerin dayanma sür~i yönünden önemli bir risk oluşturmaktadır­
lar. 

Sonuç olarak ço~ukla çi~ olarak tüketilclikleri de dikkate alındı~da, 
söz konusu baharatların mikrobiyolojik kalitelerinin iyileştirilmesi yönünde bir 
dizi önlemlerin alınması gereklili~ ortaya _çıkmaktadır. 
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