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Bursa’da Tiiketime Sunulan Bazi1 Baharatlarin Mikrobiyal Florasi

Nejlet FILiZ*

Gelis Tarihi: 21.11.2000

Ozet: Bu calismada Bursa’da tiiketime sunulan toplam 48 adet karabiber, kirmizibiber ve kimyon numuneleri
mikrobiyolojik olarak; toplam aerob mezofil bakteri, koliform, E.coli, stafilokok, aerob sporlu mezofil, anaerob
sporlu mezofil, kiif-maya ve laktobasil yoniinden incelendi. Karabiber, kirmizibiber ve kimyon numunelerinde
toplam aerob mezofil bakteri sayisi sirasiyla ortalama olarak 3.9x107 kob/g., 8.1x10° kob/g., 2.8x10° kob/g.;
koliform bakteri sayis1 4.9x10° kob/g., 1.7x10* kob/g., 2.4x10* kob/g.; stafilokok sayis1 3.3x10° kob/g., 1.0x10°
kob/g., 9.8x10* kob/g.; aerob sporlu mezofil sayis1 2.7x10° kob/g., 1.2x10° kob/g., 7.7x10* kob/g.; kiif-maya sayis1
1.3x10* kob/g., 5.1x10* kob/g., 2.6x10* kob/g.; laktobasil sayis1 2.5x10° kob/g., 3.0x10° kob/g., 1.3x10° kob/g.
olarak bulundu. E.coli, karabiber ve kimyon numunelerinin % 50 sinde tespit edilirken, kirmizibiberde hig
saptanmamustir. Anaerob sporlu bakteriler karabiber ve kirmizi biber 6rneklerinin tamaminda saptanirken, kimyon
orneklerinin % 75 inde bulunmustur.

Sonu¢ olarak Bursa’da tiiketime sunulan karabiber, kirmizibiber ve kimyon numunelerinin mikrobiyolojik
kalitelerinin diisiik oldugu, halk saglig1 acisindan 6nemli bir risk olusturdugu saptandi.

Anahtar Kelimeler: Baharat, Mikrobiyal kalite

Microbial Flora of Some Ground Spices Consumed in Bursa

Summary: In this study, totaly 48 spice samples (black pepper, red pepper and cumin) which were consumed in
Bursa were examined to find out the microbiological quality. Total aerob mesophil bacteria, coliform, E. coli,
staphylococcus, aerobic and anaerobic spor-forming bacteria, yeast-moulds and lactobacillus were those spesifically
searched. Total aerob mesophil bacteria counts on an average 3.9x10” cfu/g., 8.1x10° cfu/g., 2.8x10° cfu/g.;
coliform bacteria counts 4.9x10° cfu/g., 1.7x10* cfu/g., 2.4x10* cfu/g.; staphylococcus counts 3.3x10° cfu/g.,
1.0x10° cfu/g., 9.8x10* cfu/g.; aerobic mesophilic spor-forming bacteria counts 2.7x10° cfu/g., 1.2x10° cfu/g.,
7.7x10* cfu/g.; yeast-moulds counts 1.3x10* cfu/g., 5.1x10% cfu/g., 2.6x10° cfu/g.; lactobacillus counts 2.5x10°
cfu/g., 3.0x10° cfu/g., 1.3x10° cfu/g. were found in turn in order of black pepper, red pepper and cumin samples.
E.coli was found 50 percent in black pepper and cumin samples but in red pepper samples were not found.
Anaerobic spor-forming bacteria were found to completely in black pepper and red pepper samples however it was
75 percent in cumin samples.

As a result, microbiological quality of black peppers, red peppers and cumins consumed in Bursa were not found to
be good and has a risk factor for public health.

Key Words: Spice, Microbiological quality
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Giris

Baharatlar gida maddelerine az oranda
katilmalarina  ragmen aroma ve lezzet
degisiminde Gnemli rol oynamaktadirlar'*?.
Tiirkiye baharat tarimi agisindan pek zengin
degildir. Et iiriinlerinde ve diger gidalarda baharat
kullanimi % 0.1-2 arasindadir™'®"7. Baz1 tiriinlere
baharatlar katilmadigi takdirde beklenen tat ve
koku elde edilememektedir. Baharatlar igerdigi
antimikrobiyal —maddeler, eterik yaglar ve
aromatik komponent-leri sayesinde iiriiniin tadi,
kokusu, dayanikliligi, rengi ve sindirim degeri
tizerinde etkili olmaktadir. Baharatlarin bu
etkilerinin diginda yaglar {izerinde antioksidatif
etkileri oldugu literatiirlerde belirtilmektedir*'"*.

Baharatlar bakterisit, bakteriyostatik ve
antioksidatif  etkileri yaninda c¢ok sayida
mikroorganizmalari da icermektedir.
Baharatlardaki yiiksek flora, kullanildigi besinin
mikrobiyolojik  kalitesini  6nemli  Olgiide
etkiler”?. Kirmizibiber, karabiber ve kimyon et
endiistrisinde en fazla kullanilan baharatlar
olmakla birlikte, bir¢ok gida maddesinin imalat
asamasinda da sik¢a kullanilirlar. Et iirlinlerinde
yiiksek sayida bulunan genel, spor seklini
olusturan ve kiif-maya mikroorganizmalarinin
baslica kaynaklarinin baharatlar oldugu bir¢ok
aragtirmaci  tarafindan  ortaya  konmustur.
Baharatlarda var olan bu mikroorganizmalar et
iiriinlerine katildiklarinda, {iremeleri i¢in iyi bir
ortam bulmakta ve kisa siirede ¢ogalarak olumsuz
etkilerini  gostermektedirler’***.  Baharatlarin
mikrobiyolojik  kalitesi, bazi  fumigasyon
islemleriyle 6rnegin etilen oksit, propilen oksit,
mikrodalga, iyonize 1sinlar, alkol buhart ve diger
yontemlerle etkin bir sekilde
yiikseltilebilmektedir'*'"*** Ancak  bu
metodlar pahali olmalar1 ve bazi baharatlarin
lezzet ve rengini etkilemelerinden dolay1
iilkemizde ¢ok simirli bir kullanim alanina
sahiptir'®*,

Ulkemizde baharatlarin herhangi bir isleme
tabi tutulmadan tiiketime sunulmasindan otiird,
cesitli mikroorganizma tiirlerini farkli sekilde
icermesi s0z konusudur. Ciinkii baharatlarin
mikrobiyal florasi baslica ¢esit, islenis sekli ve
muhafaza kosullarina bagh olarak farklilik
gosterebilmektedir®. Baharatlarin
mikroorganizmalarla bulasik hale gelmeleri, daha
cok hazirlanmalar1 esnasinda uygulanan yetersiz
hijyenik sartlardan ileri gelmektedir”'**.

Bir ¢ok iilkede ozellikle Almanya ve
A.B.D. de c¢esitli baharatlarin mikrobiyolojik
kalitesi tizerinde ayrintili arastirmalar yapilmistir.
Ulkemizde ise basta sucuk yapiminda kullanilan
baharat g¢esitleri olmak {izere, diger bazi
baharatlarin  mikrobiyolojik kalitesiyle ilgili
aragtirmalar yapilmistir. Bu arastirma, Bursa ve
cevresinde tliketime sunulan ayn1 zamanda
iilkemizde en cok tiiketilen baharatlar olarak
bilinen'®** karabiber, kirmizibiber ve kimyonun
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla
yapilmistir.

Materyal ve Metod

Bursa’da agik olarak satisa sunulan 16°s1
karabiber, 16’s1 kirmizibiber ve 16’s1 kimyon
olmak {izere toplam 48 adet baharat Ornegi
incelendi. Numuneler steril kosullarda alinarak
steril ambalajlarinda laboratuvara getirildi ve ayni
giin analize alind1.

Laboratuvarda aseptik kosullar altinda
steril bir spatiila ile numuneden 10 gr. Stomacher
torbasina tartim alindi. Torbaya 90 ml. % 0.1°lik
peptonlu su (Oxoid CM 10) katildi ve 2 dakika
normal hizda  homojenizasyon  saglandi.
Numunenin bu ilk seyreltisinden (10™") aym
seyreltici ile 10®’¢ kadar desimal diliisyonlar
hazirland1. Orneklerden ilgili besi yerlerine ¢ift
seri olarak ekimler yapildi ve sonuglar
degerlendirildi®.

Toplam Aerob Mezofil Bakteri Sayimi

Bu amagla Plate Count Agar (Oxoid CM
325) kullanildi. Plak doékme yontemine gore
plaklar 32°C de 48 saat inkube edildikten sonra
30-300 arasinda koloni igeren plaklar sayildi".

Koliform Bakteri Sayim ve E. coli’nin
Tespiti

Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda
Violet Red Bile Agar (Difco 0012-01-5)
kullanildi. Plaklar 37°C de 24 saat inkube
edildikten sonra koyu kirmizi koloniler koliform
grubu mikroorganizma olarak degerlendirildi'’. E.
coli izolasyonu ic¢in Lauryl Sulphate Broth’a
(Difco 0241-01-8) ekim yapildi ve 37°C’de 24-48
saat inkubasyona birakildi. Inkubasyon sonunda
bulaniklik ve gaz olusan tiiplerden EC Broth’a
(Difco 0314-01-0) gegilerek 44.5°C’de 24-48 saat
inkubasyonu takiben yine bulaniklik ve gaz



olusan tiiplerden Eosin Methylen Blue Agar’a
(Difco 007-6-01-8) gecildi. 37°C’de 24-48 saat
inkubas-yon sonunda EMB agarda metalik
parlaklik veren tipik kolonilere IMVIC testi
uygulandr’.

Stafilokoklarin Sayimi
Bu bakterilerin sayiminda Staphylococcus
Medium 110 (Difco 0297-01-1) kullanild:.

Plaklar 37°C de 48 saat inkube edildikten sonra
degerlendirildi'.

Kiif ve Maya Sayim

Bu amagcla Potato Dextrose Agar (Oxoid
CM 139) kullanildi. Yiizey sayim yontemine gore
plaklarda 20°-25°C de 5 giin siiren inkubasyon
sonunda olusan koloniler say1ldi'.

Aerob Sporlu Mezofillerin Sayimi

Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda
Dextrose Triptone Agar (Oxoid CM 75)
kullanildi. Plaklar 32°C de 72 saat inkubasyondan
sonra degerlendirildi*'.

Anaerob Sporlu Mezofillerin Tespiti

Bu Dbakterilerin saptanmasinda deney
tiplerinde hazirlanmis Cooked Meat Medium
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(Oxo0id CM 81) kullanildi. Tiipler 30°C de 3 giin
inkubasyona birakilarak, bu siire sonunda
tiplerde goriilen bulamiklik ve gaz olusumu
yoniinden degerlendirme yapildi'**.

Laktobasillerin Sayim

Bu amagla M.R.S.Agar (Oxoid CM 361)
kullanildi. Plaklar 30°C de 5 giin inkubasyona
birakildiktan sonra degerlendirildi'*"’.

Bulgular

Elde edildigi kaynaklarina gore karabiber,
kirmizibiber ve kimyon numunelerinin igerdigi
mikroorganizma sayilar1 Tablo I, II, III ve IV’de
verilmistir. Bu g¢er¢evede karabiber, kirmizibiber
ve kimyon numunelerinde toplam aerob mezofil
bakteri sayisi sirasiyla; 10°-107, 10°-107, 10°-10°
kob/g degerleri arasinda bulunmustur.
Kirmizibiber numunelerinin  dérdiinde  (aym
kaynaktan alinan) koliform bakteri saptanmazken,
yine sirastyla 10%-10°, 10°, 10°-10* kob/g
degerleri arasinda saptanmistir. Karabiber ve
kimyon numunelerinin % 50°sinde E. coli tespit
edilirken, kirmizibiber numunelerinde E. coli
izole edilememistir. Stafilokok sayisi sirasiyla
10°-10° 10°-10%, 10°-10° kob/g degerleri arasinda

Tablo 1. Karabiber Orneklerinin Ortalama Mikroorganizma Sayilar1 (kob/g)

Numune Kaynagi | Numune Sayisi| TAMB | Koliform | E. coli | Stafilokok | ASM AnSM | Kif-Maya | Laktobasil
A 4 9.8x107 | 1.6x105 | + 34x108 | 1.4x104 + 2.6x10* | 2.5x108
B 4 4.4x107 | 3.8x104 | + 8.8x108 | 3.3x10% + 1.4x104 | 3.0x108
C 4 1.0x107 | 1.0x102 | — 1.5x108 | 1.0x108 + 1.3x104 | 2.3x108
D 4 4.3x106 | 1.3x10% | — 1.3x10% | 6.4x10° + 1.4x10% | 2.5x108

Tablo II. Kirmizibiber Orneklerinin Ortalama Mikroorganizma Sayilar1 (kob/g)

Numune Kaynagi | Numune Sayisi | TAMB | Koliform | E. coli | Stafilokok | ASM AnSM | Kiif-Maya | Laktobasil
A 4 22x105 | 2.0x102 | - 2.6x105 | 5.0x10° + 5.2x102 | 2.0x108
B 4 42x105 | 1.0x102 | - 2.7x105 | 9.0x10? + 1.0x102 | 1.4x106
C 4 8.2x10° - - 9.4x105 | 3.6x10° + 1.2x102 | 1.1x106
D 4 1.8x107 | 21x102 | — 3.2x105 | 1.5x10° + 1.3x103 | 7.5x106

Tablo ITI. Kimyon Orneklerinin Ortalama Mikroorganizma Sayilar (kob/g)

Numune Kaynagi | Numune Sayisi | TAMB | Koliform | E. coli | Stafilokok | ASM | AnSM | Kiif-Maya | Laktobasil
A 4 6.7x108 | 3.2x10° + 4.0x10% | 2.0x104 | + 2.0x103 1.4x108
B 4 2.5x108 | 9.4x10 + 24x10°5 | 6.6x104 | + 3.0x103 2.1x108
C 4 1.8x108 | 2.5x10° - 14x105 | 2.0x105 | — 1.4x103 1.6x108
D 4 2.1x105 | 2.9x10? - 8.4x10% | 2.5x104 | + 4.2x103 1.8x105

Tablo IV. Karabiber, Kirmizibiber ve Kimyon Orneklerinin icerdikleri Ortalama
Mikroorganizma Sayilari (kob/g)

Numune Numune | rayie | Koliform | E.coli | Staflokok | ASM | AnSM | Kif-Maya | Laktobasi
Cesidi Sayisi

Karabiber 16 3.9x107 | 4.9x10° | %50(+) | 3.3x105 | 2.7x105 | %100(+) | 1.3x10¢ | 2.5x106

Kirmizibiber 16 8Ax108 | 1.7x102 | %0(-) | 1.0x10° | 1.2x105 | %100(+) | 5.1x102 | 3.0x108

Kimyon 16 28108 | 2.4x10 | %50(+) | 9.8x10* | 7.7x10° | % 75(+) | 2.6x10° | 1.3x108

TAMB: Toplam Aerob Mezofil Bakteri
ASM : Aerob Sporlu Mezofil

AnSM: Anaerob Sporlu Mezofil



106

saptanirken, aerob sporlu mezofil sayis1 10*-10°,
10%-10°, 10*-10° kob/g degerleri arasinda
bulunmustur. Kimyon numunelerinin dordii (ayn1
kaynaktan temin edilen) harig, numunelerin
tamaminda anaerob sporlu mezofil bakteri tespit
edilmistir. Kiif-maya sayisi orneklerde sirasiyla
10°-10%, 10°-10°, 10° kob/g degerleri arasinda
bulunurken, laktobasil sayisi sirasiyla 10°, 10°,
10°-10° kob/g degerleri arasinda saptanmustir.

Tartisma ve Sonug

Bursa ve c¢evresinde tiiketilen karabiber,
kirmizibiber ve kimyonun mikrobiyal florasinin
belirlenmesi amagclanan bu calismada,
numunelerin icerdikleri mikroorganizma
sayilarinin  kaynaklarina gore c¢ok fazla bir
farklilik gostermemesi; karabiber, kirmizibiber ve
kimyonun yakin kaynaklardan temin edildigini ve
ayni kosullarda saklandig1 izlenimini
vermektedir.

Gerek Tirkiye’de ve gerekse diger
tilkelerde tliketime sunulan birgok baharat
¢esidinin  mikrobiyolojik kalitesini saptamaya
yonelik ¢aligmalarda da, bu c¢alisma bulgularini
dogrular nitelikte karabiber ve kirmizibiberin
kontaminasyon diizeyi kimyonun kontaminasyon
diizeyinden daha yiiksek bulunmustur. Karabiber,
kirmizibiber ve kimyon numunelerinde toplam
aerob mezofil bakteri sayisi sirasiyla ortalama
3.9x107, 8.1x10°, 2.8x10° kob/g degerinde
bulunurken, bu degerler birgok aragtirmacinin
bulgulariyla benzerlik gdstermektedir®'!'>1%22,
Aerob spor olusturan mikroorganizmalar da
sirastyla ortalama  2.7x10°, 1.2x10°, 7.7x10*
kob/g degerleri saptanirken, bu bulgulara yakin
veya daha yiiksek degerler yapilan farkli
¢alismalarla da ortaya konulmustur®'"'*'*22,

Karabiber oOrneklerinde toplam aerob
mezofil bakteri sayisim Karapmar ve Tuncel'
7.1x10° — 8.4x10” kob/g arasinda, Erol ve ark."
ortalama 6.8x10° kob/g ile daha diisiik bulurken,
Berker® ortalama 1.2x10” kob/g, Sagun ve ark."
1.3x10” kob/g, Kneifel ve Berger'” 1.9x10” kob/g,
Coretti’nin’ 3.6x107 kob/g degerleri
bulgularimizla benzesmektedir.

Kirmizibiber 6rneklerinde toplam aerob
mezofil bakteri sayisin1 Sagun ve ark.'” ortalama
1.7x10" kob/g ile daha yiiksek bildirirken, diger
calisma bulgulari®'"'*** yakin saptanmustur.

Ortalama degerler incelendiginde kimyon
orneklerinin toplam aerob mezofil bakteri
yoniinden  diger  baharatlardan daha az
mikroorganizma igerdigi goriilmektedir.
Buldugumuz degerler Erol ve ark.", Pafumi'®,
Karapmar ve Tuncel'’, Tekinsen ve Sarigdl’iin™
degerlerinden yiiksek, Sagun ve ark.” ile
Berker’in®  bildirdigi  degerlere  benzerlik
gosterirken, Bhat ve ark.” degerlerinden diisiik
bulunmugtur. Kimyonlarin mikroorganizmalarla
kontaminasyon diizeyinin daha diisiik olmasi,

kimyonun antimikrobiyel etkisine
baglanmaktadir*’'".
Koliform bakteriler kirmizibiber

orneklerinin biri diginda tiim baharatlarda tespit
edilmistir. Karabiber, kirmizibiber ve kimyonda
sirastyla  ortalama  4.9x10°, 1.7x10%  2.4x10*
kob/g oldugu saptanmistir. Tarafimizdan bulunan
degerler Berker’in® bulgulariyla benzesirken,
Tekingen ve  Sarigél’tin®  karabiber ve
kirmizibiber degerlerinden diisiik bulunmustur.
Sagun ve ark."” karabiberde 1.3x10° kob/g ile
benzer, kirmizibiberde 1.5x10* kob/g ile yiiksek,
kimyonda 8.4x10° kob/g ile daha diisik
bulmuglardir. Karabiber ve kimyon
numunelerinin % 50 sinde tespit edilirken,
kirmizibiberde hi¢ E. coli saptanmamistir. Bhat
ve ark.”, Schwab ve ark.”’ ile Erol ve ark.'' da
inceledikleri baharat 6rneklerinde E. coli izole
edememislerdir.

Orneklerde kiif-maya sayis1 karabiber,
kirmizibiber ve kimyonda sirasiyla ortalama
1.3x10%,  5.1x10%, 2.6x10° kob/g diizeyinde

bulunurken, diger calismalarla®'®'"*** paralellik
gostermektedir.

Anaerob  sporlu  mezofil  bakteriler
karabiber ve  kirmizibiber = numunelerinin

tamaminda saptanirken, kimyon numunelerinin %
75 inde bulunmustur. Sagun ve ark.” pozitif
ornek adedini en az kirmizibiberde bulmuslardir.

Stafilokok sayisi baharatlarda ortalama
olarak 1.4x10° kob/g olarak bulunurken; bu deger
Erol ve ark.'' ¢alismasindan daha yiiksek, Sagun
ve ark."” bulgularina yakin, Berker’in® degerlerine
benzer oldugu goriilmektedir.

Bu c¢alismada ozellikle fermente et

iirlinlerinde laktik asit bakterilerinin oynadig1 rol
dikkate alinarak, laktobasil sayilar1 da incelendi.

Karabiber, kirmizibiber ve kimyon
numunelerinde  sirasiyla  ortalama  2.5x10°,
3.0x10°,  1.3x10° kob/g olarak saptand.



Degerlerin  yiiksek diizeyde ¢ikmasi;; bu
baharatlarin fermente iiriinlerde kullanildig1 goz
Oniine alindiginda, bir avantaj olusturabilecegi
Yildirim’in** ¢alismasinda vurgulanmustir.

Saptanan bulgular son yayinlanan baharat
tebliginde’ belirtilen kriterlere gore
incelendiginde; karabiber 6rneklerinin igerdikleri
ortalama mikroorganizma sayilar1 kriterlerin
tizerinde saptanirken, kirmizibiber ve kimyon
orneklerinin igerdikleri ortalama mikroorganizma
sayilart maksimum degerlerde veya bunun biraz
tizerinde tespit edilmistir.

Calisma sonucunda Bursa’da tiiketime
sunulan baharatlarin  hijyenik kosullarda elde
edilmedigi, mikrobiyolojik kalitelerinin diisiik

oldugu ve driinde kullanilmalart halinde
kontaminasyona yol acabilecegi sonucuna
varilmigtir,
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