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OZET

Bu calismada, Van piyasasinda ambalajli ve agik olarak .satisa
sunulan bazi baharat gesidinde (kara biber, kimyon, targin, toz kirmizi biber
ve pul kirmizi biber) Bacillus cereus un varligi aragtiridl. Her cegitten 20
adet (10 tanesi ambalajli ve 10 tanesi agik) olmak iizere toplam 100 adet
baharat drnegi materyal olarak kullarldh.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda ambalajli ve agik baharat
orneklerinde ortalama Bacillus cereus sayisi sirasiyla kara biberde 7.7x10°
kob/g, 1.0x10° kob/g; kimyonda 2.8x10° kob/g, 3.9x10° kob/g; targinda
1.4x10° kob/g, 2.9x10° kob/g; toz kirmizi biberde 2.6x10° kob/g, 6.0x10°
kob/g ve pul kirmizi biberde 3.4x10° kob/g, 6.3x10° kob/g olarak tespit
edildi.

Sonug olarak, incelenen baharatin % 55 'nin Bacillus cereus ile
kontamine oldugu ve kontaminasyon oramnin kara biberde % 100, diger
baharat ¢esidinde ise % 30-60 arasinda degigtigi belirlendi.

Anahtar Kelimeler: Karabiber, kimyon, targin, toz kirmizi biber, pul
kirmizi biber.
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SUMMARY

The Existence and Importance of Bacillus Cereus in Some
Spices Sold in Van

In this study, it was investigated the existence of Bacillus cereus in
some spices (black pepper, cumin, cinnamon, powder red pepper and
crushed red pepper) sold packed and unpacked in Van. From each spice (10
packed and 10 unpacked) 20 samples in total of 100 were used as material.

The result of microbiological analysis of packed and unpacked spice
samples the average values of Bacillus cereus respectively, black pepper
7.7x107 cf/g, 1.0x10° cfi'g; cumin 2.8x1 07 cfi/g, 3.9x10° cfi/g; cinnamon
1.4x10° ¢fig, 2.9x10° cfi/g; powder red pepper 2.6xI O cfi/g, 6.0x10° cfi/g
and crushed red pepper 3.4x10° cfi/g, 6. 3x107 cfi/g were determined.

In conclusion, the analysed spice samples were contaminated with
Bacillus cereus at a rate of 55 %, for black pepper, the contamination raie
was 100 %, for the other spice samples the contamination rate was
established to vary between 30-60 %.

Key Words: Black pepper, Cumin, Cinnamon, Powder red pepper.
Crushed red pepper.

GIRIS

Baharat, lezzet ve aroma iizerine olan etkisinden dolayi, gida
sanayinde ve evlerde vaygin olarak kullamlan bir katka maddesidir’.

Yapilan birgok arastirmada®® baharatin yitksek sayvida gesitli
mikroorganizmalan ihtiva ettigi, bu nedenle kullamldig: tiriinlerde énemli bir
kontaminasyon kaynagi olabilecegi bildirmistir.

Bazi arastiricilar’™ baharatin bir gida zehirlenmesi etkeni olan

Bacillus cereus ile 6nemli derecede (% 40-100) kontamine oldugunu bildir-
mislerdir.

Bhat ve ark.li yaptiklan galismada, Bacillus cereus diizeyini, toz
kirmuzi biberde 1.2x10%-1.0x10%/g, kimyonda 3.0x10' /g olarak saptamuslardir.

Konuma ve ark." inceledikleri baharat ¢rneklerinde Bacillus cereus
diizeyinin gramda 10*'ten yitksek oldugunu bildirmislerdir.

Kneifel ve ark.” incelendikleri farkli baharat ¢esidinde Bacillus cereus
diizeyini drneklerin % 40’mda 10°/g’ten daha vitksek bulmuglardir.

Baz1 arastiricilar’' ambalajli baharatla ilgili yaptiklari ¢alismada

Bacillus cereus diizeyinin targin ve kirmizi biberde 10°/g’den daha yitksek
oldugunu saptamiglardir.
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Piatkiewich ve ark.'* baharat katilmig “Fromage Fin” peynirinde
Bacillus cereus sayismi 5.6x10%/g olarak tespit ctmis. kontaminasyonun
peynire katilan kara biberden kaynaklandigimi bildirmislerdir.

Birgok iilkede, gidalarda bulunabilecek maximum Bacillus cereus
sayist standartlarla belirlenmistir. Tiirkiye’de ise Gida Maddeleri Tizigi" ve
Tiirk Standartlarinda'®® baharatta Bacillus cereus diizevi ile ilgili bir hiikiim
bulunmamaktadir. Ulkemizde baharatin mikrobiyolojik kalitesi iizerinde
birgok arastirma makalesi bulunmasina ragmen, Bacillus cereus™un varhgy ile
ilgili bir galismaya rastlanilamamigtir”**' %%,

Bu calisma Van’da vaygin olarak titketilen kara biber, kimyon,
targin, toz kirmizi biber ve pul kirmizi biberde Bacillus cereus’un varhigini
belirlemek amaciyla ele alinmagtir.

MATERYAL ve METOT

Bu ¢alismamn materyalini Van pivasasinda ambalajli ve agik olarak
satiga sunulan toplam 100 adet baharat (kara biber-6gitiilmiis, kimyon-
ogutiilmii, targm-ogitilmis, toz kirmuzi biber ve pul kirmizi biber)
olusturdu. Baharat 6rnekleri Van’da satis yapan market ve baharatgilardan
farkli zamanlarda ve tesadiifi olarak toplandi. Ambalajli olanlar orijinal
ambalajlariyla, agik satilanlar ise hijyenik kosullarda 150-200 gr miktarinda
steril cam kavanozlara alinarak en kisa siirede laboratuvara getirildi ve aym
giin analizlere baglandi. Calismada referans olarak kullanilan Bacillus cereus
susu (ATCC 11778) Kitkem’den sagland:.

Orneklerin Analize Hazirlanmasi:

Laboratuvarda aseptik kosullar altinda 10 gr baharat 6émegi 90 ml
steril peptonlu su (% 0.1) ile sulandinlarak homojenize edildi. Hazirlanan bu
ilk sulandirmadan (1:10) aym seyrelticiyle drneklerin 10°¢ kadar diliisyonlari
hazirlandi. Uygun dilasyonlardan 0.1 ml kullanarak yayma plak yontemiyle
¢ift paralelli ekimler yapildi®.

, Bacillus cereus saymm: Orneklerden Bacillus  cereus’un
izolasyonunda Cereus Selective Agar (Merck 1.05267) kullanildi. Bu besi
yerine Bacillus cereus Selective Supplement (Merck 1.09875.000),
Polymyxin B Sulfate (Sigma P-1004) ve Egg Yolk Tellurite Emulsion (Merck
1.03785) ilave edildi. Hazirlanan besi yeri Bacillus cereus standart susu
(ATCC 11778) ile inokiile edilerek, tretim potansiyeli kontrol edildi. Ayrica
kolonilerin tipi ve morfolojisi incelendi. Baharat &rneklerinin uygun
diliisyonlarindan ekimi yapilan plaklar 37°C’°de 24 saat inkiibe edildi. Bu siire
sonunda aym plaklar oda sicakliginda 24 saat daha bekletildi. Inkibasyon
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siiresi sonunda gram+, katalaz+, 5 mm capinda, diizensiz kenarli turkuaz
mavisi renginde ve etrafi yumurta sarisi presipitati ile gevrili tipik Bacillus
cereus morfolojisi gésteren kiiltirler BBL Crystal panele (Gram-Positive ID
System/GP) almarak enzimatik ve biyokimyasal testler sonucunda
identifikasyonlar yapildi (Tablo [,

BULGULAR

Bacillus cereus'un BBL Crystal panelde (Gram-Positif ID
System/GP) biyokimyasal ve enzimatik test sonuglari Tablo I'de verilmistir.

Tablo: 1
BBL Crystal Panelde Bacillus Cereus’un Biyokimyasal ve
Enzimatik Test Sonuglar:

Biyokimyasal ve B.cereus’un | Biyokimyasal ve B.cereus’un
Enzimatik Testler Reaksiyonu | Enzimatik Testler Reaksiyonu
4MU-B-D-glucoside + Urea +
L-valine-AMC + Lactose -
L-pyroglutamic acid- 3k Mannitol -
AMC

L-tryptophan-AMC + Glycerol

L-arginine-AMC + Esculin +
4MU-N-acetyl-B-D- 2z Maltotriose +
glucosaminide

4MU-phosphate + Fruktose +
4MU-B-D- - Arginine +
glucuronide

L-isoleucine-AMC + p-n-p-B-D-glucocide +
Trehalose + p-n-p-phosphate +
Arabinose 5

Van piyasasinda ambalajli ve agik olarak satisa sunulan kara biber,
kimyon, targin, toz kiruz biber ve pul kirmzi biber drneklerinde saptanan
Bacillus cereus sayisi ve kontaminasyon diizeyleri Tablo II ve III'te
verilmigtir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda ambalajhi ve agik olarak satilan
kara biber omeklerinin tamammmn Bacillus cereus ile konatmine oldugu
gozlendi. 2 Srnekte (ambalajh kara biber ve agik toz kirmizi biber) Bacillus

cereus diizeyi 10* kob/g olarak saptandi. Baharat orneklerinin % 45°inde
Bacillus cereus izole edilemedi.
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Tablo: 11

Van’da Tiiketime Sunulan Bazi1 Baharat Cesidinde
Bacillus Cereus Sayis: (kob/g)

BAHARAT AMBALAJLI ACIK

CESIDI n X Sx Min. | Max. n X Sx Min. | Max.
Kara biber 10 | 7.7x10% | 0.1x10" | 1.8x107 | 1.3x10*| 10 | 1.0x10° | 0.1x10" | 4.0x10° | 3.0x10°
Kimyon 10 | 2.8x107 | 0.1x10" | 1.0x10? | 1.3x10°| 10 |3.9x10° [ 0.1x10" | 1.1x10° | 1.2x10°
Targin 10 | 1.4x107 | 0.1x10" [ 1.2x107 | 1.7x10%| 10 | 2.8x10% | 0.1x10" | 1.0x107 | 1.0x10°
Toz kirmizi biber | 10 | 2.6x10% | 0.1x10" | 1.4x107 | 3.0x107 | 10 |6.0x107 | 0.3x10" | 1.0x10° | 4.2x10°
Pul kimmizi biber | 10 | 3.4x107 | 0.1x10" | 1.3x107 | 20x10° | 10 | 6.3x107 | 0.1x10' | 4.0x107 | 1.0x10°

Tablo: 111
Baharat Orneklerinde Bacillus Cereus Ile Kontaminasyon Diizeyi
AMBALAJLI ACIK
BAHARAT N Pozitif drmek Ornek sayisina gore N Pozitif Grnek Omek sayisina giire
CESIDI sayist ve oran1 | kontaminasyon diizeyi sayisi ve orani | kontaminasyon diizeyi
102 | 10" [ 10 100 | 1 | 10t
Kara biber 10 10(% 100) B 3 1 10 10(% 100) 4 6 0
Kimyon 10 4(%40) 3 1 0 10 4{%40) 2 0
Tarcin 10 4{%40) 4 0 0 10 5{%50) 4 1 0
Toz kirmizi biber 10 6(%60) 6 0 0 10 6(%60) 4 1 1
Pul kirmiz: biber 10 3(%30) 2 1 0 10 3(%30) 2 1 0
TARTISMA ve SONUC

Bu calismada, Van piyasasinda ambalajli ve agik olarak tiiketime
sunulan 100 adet baharat (kara biber, kimyon, tar¢in, toz kirmizi biber ve pul
kirmiz1 biber) Omegi Bacillus cereus’un varlify yoninden incelendi.
Mikrobiyolojik analizler sonucunda, incelenen baharatin % 55°nden Bacillus
cereus izole ve identifive edildi. Ambalajhi érneklerde Bacillus cereus sayisi,
kara biberde 1.8x10%-1.3x10* kob/g, kimyonda 1.0x10°-1.3x10° kob/g,
tarcinda 1.2x10%-1.7x10° kob/g, toz kirmiz1 biberde 1.4x10%-3.0x10° kob/g ve
pul kirmiz1 biberde 1.3x10%2.0x10’ kob/g degerleri arasinda belirlendi.

Acik olarak satilan omeklerde ise bu degerler sirastyla 4.0x10%-
3.0x10° kob/g, 1.0x10>-1.2x10° kob/g, 1.0x10%-1.0x10° kob/g, 1.0x10%-
42x10* kob/g ve 4.0x10%-1.0x10° kob/g olarak saptandi. (Tablo II)
Belirlenen degerler, Bhat ve ark. 'nin'? bulgularma benzerlik gostermesine
karsin, bazi arastinicilann®'"® bulgulariyla farklihk gostermistir. Bu durum
baharatin gesidi ve temin edildigi kaynaklarn farkli olmasityla agiklanabilir.
Gida Maddeleri Tiizigi'® ve Tirk Standartlarinda'®® baharatta Bacillus
cereus ile ilgili bir kriter bulunmadigi igin bu konuda degerlendirme
yapilamadi. Agik baharat omeklerinde Bacillus cereus say1 ve diizeyinin
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ambalajli olanlara gore biraz daha yilkksek bulunmasi, muhtemelen uygun
olmayan muhafaza ve satis kogullarindan kaynaklanmaktadir. Bacillus cereus
ile en fazla kontamine olan baharatin kara biber (% 100), en az kontamine
olanin ise pul kirmizi biber (% 30) oldugu belirlendi (Tablo III).
Kontaminasyon orami yoniinden ambalajli ve agik baharat ornekleri arasinda
targin hari¢ bir farkilik gozlenmedi. Bu durum ambalajl: olarak satilan
baharatin bir toprak basili olan Bacillus cereus ile 6nceden kontamine oldugu
va da paketleme sirasinda hijyenik kurallara yeterince uyulmadig: izlenimini
vermektedir.

Sonu¢ olarak, incelenen baharat o6rneklerinin % 30-100 arasinda
Bacillus cereus ile konatmine oldugu belirlendi. Bu durumun halk saglig
agisindan bir risk olugturabilecegi baz alinarak, baharatin elde edilisinden satis
agamasma kadar olan siregte gerekli hijyenik ve teknolojik kosullarn

saglanmasi ve steril baharat kullamminin bir an énce giindeme getirilmesi
yararli olacakiir.
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