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ÖZET 

Bu çalışmada, Van piyasasında ambalajlı ve açık olarak .satışa 
sunulan bazı baharat çeşidinde (kara biber, kimyon, tarçın, toz kırmızı biber 
ve pul kırmızı biber) Bacillus cereus 'un varlığı araştırıldı. Her çeşitten 20 
adet (10 tanesi ambalajlı ve 10 tanesi açık) olmak üzere toplam 100 adet 
baharat örneği materyal olarak kullanıldı. 

Mikrobiyolojik analizler sonucunda ambalajlı ve açık baharat 
örneklerinde ortalama Bacillus cereus sayısı sırasıyla kara biberde 7. 7x1 ri 
koblg, 1.0x1rf koblg; kimyonda 2.8xlri koblg, 3.9xlri koblg; tarçında 
1.4x1ri koblg, 2.9xlri koblg; toz kırmızı biberde 2.6x1ri koblg, 6.0xl ri 
koblg ve pul kırmızı biberde 3.4xlri koblg, 6.3x1ri kob/g olarak tespit 
edildi. 

Sonuç olarak, incelenen baharatın % 55 'nin Bacillus cereus ile 
kontamine olduğu ve kontaminasyon oranının kara biberde % 100, diğer 
baharat çeşidinde ise % 30-60 arasında değiştiği belirlendi. 

Anahtar Kelime/er: Karabiber, kimyon, tarçın, toz kırmızı biber, pul 
kırmızı biber. 
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SUMMARY 
The Existence and lmportance of Bacillus Cereus in S ome 

Spices S old in V an 

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 1 O unpacked) 20 samples in total of 100 w ere use d as material. 

The result of microbiological analysts of packed and unpacked spice 
samples the average values of Bacillus cereus re:.pectively, black pepper 
7. 7x](f cfolg, 1.0x1rl cfolg; cumin 2.8x102 cfolg, 3.9xlrl cfulg; cinnarnon 
J.4xlrl cfo!g, 2.9x1rl cfo!g; powder red pepper 2.6xlrl c.fu/g, 6.0x1rl cfolg 
and crushed red pepper 3.4xlrl cjitlg, 6.3x1rl c.fu/g were determined. 

In conclusion, the analysed spice samples were contaminated with 
Bacillus cereus ata rate of 55 %, for black pepper, the contamination rate 
w as 100 %, for the other spice samples the contamination ra te w as 
established to vary between 30-60 %. 

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

GİRİŞ 

Baharat, lezzet ve aroma üzerine olan etkisinden dolayı, gıda 
sanayinde ve evlerde. yaygın olarak kullanılan bir katkı maddesidir1

. 

Yapılan birçok araştırmada2-8 baharatın yüksek sayıda çeşitli 
mikroorganizmaları ihtiva ettiği, bu nedenle kullanıldığı ürünlerde önemli bir 
kontanlinasyon kaynağı olabileceği bildirmiştir. 

· Bazı araştırıcılar9- 1 2 baharatın bir gıda zehirlenınesi etkeni olan 
Bacillus cereus ile önemli derecede (% .40-100) kontamine olduğunu bildir­
mişlerdir. 

B hat ve ark. 12 yaptıklan çalışmada, Bacillus cereus düzeyini, toz 
kırmızı biberde 1. 2x 102-1. Ox l 03 /g, kimyonda 3. Ox 1 O ı lg olarak saptamışlardır. 

Konuma ve ark. 13 inceledikleri baharat örneklerinde Bacillus cereus 
düzeyinin gramda 1 04 'ten yüksek olduğunu bildirmişlerdir. 

Kneifel ve ark. 2 incelendikleri farklı baharat çeşidinde Bacillus cereus 
düzeyini örneklerin % 40'ında 105/g'ten daha yüksek bulmuşlardır. 

Bazı araştırıcıları 1 ambalajlı baharatla ilgili yaptıklan çalışmada 
Bacillus cereus düzeyinin tarçın ve kırmızı biberde 106/g' den daha yüksek 
olduğunu saptamışlardır. 
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Piatkiewich ve ark. 14 baharat katılmış "Fromage Fin" peynirinde 
Bacillus cereus sayısını 5.6xl02/g olarak tespit etmiş, kontaminasyonun 
peynire katılan kara biberden kaynaklandığını bildirmişlerdir. 

Birçok ülkede, gıdalarda bulunabilecek maximum Bacillus cereus 
sayısı standartlarla belirleruniştir. Türkiye' de ise Gıda Maddeleri Tüzüğü 15 ve 
Türk Standartlarında1 6-20 baharatta Bacillus cereus düzeyi ile ilgili bir hüküm 
bulunmamaktadır. Ülkemizde baharatın mikrobiyolojik kalitesi üzerinde 
birçok araştırma makalesi bulurunasına rağmen, Bacillus cereus'un varlığı ile 
ilgili bir çalışmaya rastlanılamamıştır7·8•21 -24. 

Bu çalışma Van'da yaygın olarak tüketilen kara biber, kimyon, 
tarçın, toz kırmızı biber ve pul kırmızı biberde Bacillus cereus 'un varlığım 

belirlemek amacıyla ele alınmıştır. 

MA TERY AL ve METOT 

Bu çalışmamn materyalini Van piyasasında ambalajlı ve açık olarak 
satışa sunulan toplam 100 adet baharat (kara biber-öğütülmüş, kimyon­
öğütülmüş, tarçın-öğütülmüş, toz kırmızı biber ve pul kırmızı biber) 
oluşturdu. Baharat örnekleri Van'da satış yapan market ve baharatçılardan 
farklı zamanlarda ve tesadüfi olarak toplandı. Ambalaj lı olanlar orijinal 
ambalajlarıyla, açık satılanlar ise hijyenik koşullarda 150-200 gr miktarında 
steril cam kavanozlara alınarak en kısa sürede laboratuvara getirildi ve ayın 
gün analizlere başlandı. Çalışmada referans olarak kullamlan Bacillus cereus 
suşu (ATCC 11778) Kükem'den sağlandı . 

Örneklerin Analize Hazırlanması: 
Laboratuvarda aseptik koşuUar altında ı O gr baharat örneği 90 mJ 

steril peptonlu su (% 0.1) ile sulandinlarak homojenize edildi. Hazırlanan bu 
ilk suıandırmadan ( 1: ı O) ayın seyrelticiyle örneklerin ı 04 'e kadar dilüsyonları 
hazırlandı . Uygun dilüsyonlardan 0.1 ml kullanarak yayma plak yöntemiyle 
çift paralelli ekimler yapıldı25. 
. Bacillus cereus sayımı: Örneklerden Bacillus cereus' un 
İzolasyonunda Cereus Selective Agar (Merck 1.05267) kullanıldı. 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. Hazırlanan besi yeri Bacillus cereus standart suşu 
(ATCC 1 1 778) ile inoküle edilerek, üretim potansiyeli kontrol edildi. Ayrıca 
kolonilerin tipi ve morfolojisi incelendi. Baharat örneklerinin uygun 
dilüsyonlarından ekimi yapılan plaklar 37°C'de 24 saat inkübe edildi. Bu süre 
sonunda aynı plaklar oda sıcaklığında 24 saat daha bekletildi. İnkübasyon 
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süresi sonunda gram+, katalaz+, 5 mm çapında, düzensiz kenarlı turkuaz 
mavisi renginde ve etrafı yumurta sarısı presipitan ile çevrili tipik Bacillus 
cereus morfolojisi gösteren kültürler BBL Crystal panele (Grarn-Positive ID 
System/GP) alınarak enzimatİk ve biyokimyasal testler sonucunda 
identifıkasyonlan yapıldı (Tablo 1)25

•
26

. 

BULGULAR 

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

Tablo: I 

BBL Crystal Panelde BaciUus Cereus'un Biyokimyasal ve 
Enzimatİk Test Sonuçları 

Biyokimyasal ve B.cereus'un Biyokimyasal ve B.cereus 'un 

Enzimatİk Testler Reaksiyonu Enzimatik Testler Reaksiyonu 

4MU-~-D-glucoside + Urea + 
L-valine-AMC + Lactose -
L-pyroglutarnic acid- + Mannitol -
AMC 

L-tryptophan-AMC + Glycerol -
L-arginine-AMC + Esculin + 
4MU-N-acetyl-~-D- + Maltotriose + 
glucosarninide 

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

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

Van piyasasında ambalajlı ve açık olarak satışa sunulan kara biber, 
kimyon, tarçın, toz kırmızı biber ve pul kırmızı biber örneklerinde saptanan 
Bacillus cereus sayısı ve kontaminasyoıı. düzeyleri Tablo II ve III' te 
verilmiştir. 

Mikrobiyolojik analizler sonucunda ambalajlı ve açık olarak satılan 
kara biber örneklerinin tamarnının Bacillus cereus ile konatmine olduğu 
gözlendi. 2 örnekte (ambalajlı kara biber ve açık toz kırmızı biber) Bacillus 
cereus düzeyi 10

4 
kob/g olarak saptandı. Baharat örneklerinin % 45 'inde 

Bacillus cereus izole edilemedi. 
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Tablo: II 
Van'da Tüketime Sunulan Bazı Baharat Çeşidinde 

Bacillus Cereus Sayısı (kob/g) 
BAHARAT AMBALAJLI AÇIK 

ÇEŞiDi n X Sx Min. Max. n X Sx Min. 

Kara biber 10 7.7x10Z o.ıx1 o' 1.8x1 oı 1.3x10" 10 1.Dx1ıt' o.ıx1o' 4.0x10Z 

Kimyon 10 2.8x1!JZ 0.1x101 1.0x1!JZ 1 .3xıfrl 10 3.9x1!JZ 0.1x101 1.1x1!JZ 

Tarçın 10 1.4x10Z 0.1x101 1.2x1!JZ 1.7x10Z 10 2.9x1!JZ 0.1x101 1.0x1!JZ 

Toz kırmızı biber 10 2.6x1!JZ 0.1x101 1.4x10Z 3.0x1!JZ 10 6.0x1!JZ 0.3x101 1 .0x1oı 

Pul kırmızı biber 10 3.4x1!JZ 0.1x101 1.3x1!JZ 2.0x1ıt' 10 6.3x10Z 0.1x101 4.0x10Z 

Tablo: III 

Max. 

3.0x1ıt' 

1 . 2xıfrl 

1 .0x1 ıt' 

4.2x1 0" 

1.0x1ıt' 

Baharat Örneklerinde Bacillus Cereus İle Kontaminasyon Düzeyi 
AMBALAJLI ACIK 

BAHARAT N Pozitif örnek Örnek sayısına göre N Pozitif örnek Örnek sayısına göre 
ÇEŞiDi sayısı ve oranı kontaminaıvon düzevi sayısı ve oranı koniaminasyon düzevi 

10Z 1rf 10" 10Z 1ıt' 10" 
Kara biber 10 10(% 1001 6 3 1 10 10(% 1001 4 6 o 
Kinvon 10 4(%401 3 1 o 10 4(%401 2 2 o 
Tarcın 10 4(%401 4 o o 10 5(%501 4 1 o 
T oı kırmızı biber 10 6(%601 6 o o 10 6(%601 4 1 1 
Pul kırmızı biber 10 3(%301 2 1 o 10 3(%301 2 1 o 

TARTIŞMA ve SONUÇ 

Bu çalışmada, Van piyasasında ambalajlı ve açık olarak tüketime 
sunulan 100 adet baharat (kara biber, kimyon, tarçın, toz kırmızı biber ve pul 
kırmızı biber) örneği Bacillus cereus'un varlığı yönünden incelendi. 
Mikrobiyolojik analizler sonucunda, incelenen baharatm % 55 'nden Bacillus 
cereus izole ve identifiye edildi. Ambalajlı örneklerde Bacillus cereus sayısı, 
kara biberde 1.8x l02-1.3xl04 kob/g, kimyonda l.Oxl02-1.3x103 kob/g, 
tarçında 1.2xl02-1.7xl02 kob/g, toz kırmızı biberde 1.4x l02-3.0xl02 kob/g ve 
pul kırnuzı biberde 1.3xl02-2.0x l 03 kob/g değerleri arasında belirlendi. 

Açık olarak satılan örneklerde ise bu değerler sırasıyla 4.0x l02
-

3.0xl03 kob/g, l.Ox l02-1.2xl03 kob/g, l.Ox l02-l.Oxl03 kob/g, l.Oxl02
-

4.2xl04 kob/g ve 4.0xl02-l.Oxl03 kob/g olarak saptandı. (Tablo Il) 
Belirlenen değerler, Bhat ve ark. 'nın12 bulgularına benzerlik göstermesine 
karşın, bazı araştırıcılarını,ıı . ıJ bulgularıyla farklılık göstermiştir. Bu durum 
baharatın çeşidi ve temin edildiği kaynakların farklı olmasıyla açıklanabilir. 
Gıda Maddeleri Tüzüğü15 ve Türk Standartlarında1 6-20 baharatta Bacillus 
cereus ile ilgili bir kriter bulunmadığı için bu konuda değerlendirme 
yapılamadı . Açık baharat örneklerinde Bacillus cereus sayı ve düzeyinin 
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ambalajlı olanlara göre biraz daha yüksek bulunması, muhtemelen uygun 
olmayan muhafaza ve satış koşullarmdan kaynaklanmaktadır. Bacillus cereus 
ile en fazla kontamine olan baharatın kara biber (% 1 00), en az kontamine 
olanın ise pul kınnm biber (% 30) olduğu belirlendi (Tablo ill). 
Kontaminasyon oranı yönünden ambalajlı ve açık baharat örnekleri arasında 
tarçın hariç bir farkılık gözlenmedi. Bu durum ambalajlı olarak satılan 
baharatın bir toprak hasili olan Bacillus cereus ile önceden kontamine olduğu 
ya da paketierne sırasında hijyenik kurallara yeterince uyulmadığı izlenimini 
vennektedir. 

Sonuç olarak, incelenen baharat örneklerinin % 30-I 00 arasında 
Bacillus cereus ile konatmine olduğu belirlendi. Bu durumun halk sağlığı 

açısından bir risk oluşturabileceği baz alınarak, baharatın elde edilişinden satış 
aşamasına kadar olan süreçte gerekli hijyenik ve teknolojik koşullann 

sağlanması ve steril baharat kullanımının bir an önce gündeme getirilmesi 
yararlı olacaktır. 
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