
Vet. Bil. Derı:: . (200S), 21, 1·2 : 31·37

IGDlR'DA AÇıKTA SATıŞA SUNULAN BAZI ÖGÜTÜLMÜŞ BAHARATLARıN

MIKROBiYOLOJiK KALiTESi

Zeynep Ulukanlı 1 C EkberKaradağl MehmetElmaıı 2 Abdurrahman Gürbüz3

l\licrobiological Quality of Some Ground Spices Sold Openly in the Retail Shops of
lgdir

Özet: Igdır iti ve çevresinde genel olarak kullanılan bazı Oğütulrnüş baharatlann mikrobiyal kalitesi araştırıldı. Kırmızıbiber Ô(.

neklerinin % ı ı 'nin, kimyon örneklerinin %5' nin Türk Gıda. Kodeksi {TGK 2QOO)'nin ön gördüğü maksimum 1()6 koblg de
ğe rinin üetüroe oIdu{ıu tespit edilmiştir. Enterob8cteriaC68e oranı kırmıZıbiber, karabiber, kimyon ve tarçın örneklerinde Si·
rasıyla %37, %53, %79 , %4 2 oranında bulunmuştur. Koliformlar, kırmızıbiber ömeklerinin %26'slnda ve karebiber
örneklerinin %53'de kimyon örneklerinin o/o58'de, tarçın ömeklerinin %26'da saptanmıştır. Enterokoldar ise kırmızibiber ve
karabibeı1erde %4 7 oranında septarnrken. kimyonda. % 16 ve tarçında %5 oranında saptanmıştı r. Incelenen 2 kırmızıbiber, 2
karabber, 3 kimyon örneği E. coH bakım ından pozitif buluM'ıasına ra{pıen tarçın örnekleO E. coIibakımından negatif sonuç
vermiştir . Enterik patojenlerden E. coii0157:H7 ve 8a1moneIIa spp. incelenen hiç bir örnekte saptanmamıştır. Incelenen ba
haralla rda Pseudomonas ve Aeromonas. /aetobacilli saptama seviyesinin altında «1()2 koblg)butunmuştur. Örneklerin hiç
birisinelen koagOlaz (+) S. aureus izole edilrnemiştir. Toplam aerobik spor Oıusturan bakteriler incelenen ömeklerde sap
tanmas ına rağmen TGK'nin Onerdigi ı OS koblg düzeyini aşmadığı bulunmuştur. Anaerobik spor oIusturan bakteri ler yö
nünderı incelerıen kırmızıbiber, karabiber ve kimyon örneklerinin sı rasıyla % 11, % 16, %16' nın TGK standartlar ı na uymadıgı

görülmektedir. Total maya ve mantar sayısı kırmızıbiber ömeklerinin %26'da., karabiber ömeklerinin 0/032'00, kimyon ör
neklerinin % 16'da, tarçın örneklerinin % 11'de TGK'n in Ongördüğıj standartlara uygun olmadığı göralmektedir.

Ana htar Keumelee: O{ıüıülmüş baharat , kırmızıbiber, karabiber, kimyon , tarçın, Iğd ı r

Summary: The aim of this study wasto assess the microbiological qualily of sameground spices used cofl'll1"lOdy in the re
gion oligdir. Only 11 % of the red pepper and 5% of the cum in samp les in the prese-t work are of uoeccepıace hygienic
quality when the total aerobic mesophilic becteneı counts exceed ıQ6 CFU/g according to eriteren recommended by Tur
kish Food Codex (TFC, 2000). Detection rate for Enterobacteriaceae in ground red pepper, black pepper, cumin and en
namon was lound as 37%, 53%, 79%, 42"k, respectivety. Coliforms were detacted in 26°6 % ol red pepper, 53% of black
cepper. 58 % ol cumin, and 26% of aMamon samples. 47% of the red pepper and 47% of black pepper, 16% ol the cumin ,
and 5% of the cinnaman reveated to be contained the presence of Enterococci. Two red pepper, two black pepper and
three cumin samples had posnive resuhs for E. coii. None of the SamPIeS had the presance of eoterc pathogens ineluding
E. co/iO 157:H7 and Salmoneıla spp. Ps8UdomonaslAeromonas and lactobacillicounts were lound lo be Iower than the de
tectable rete « 102 kobıgl . Simi larty, none of the sampies contained coagulase (+) S. aureus. A1though aerobic spore ter
ming tectene were present in all samples, the counts were in the acceptable range based on the TFC. The percent of non
compl iance with TFC standars lor anaerooc spore forming bacteria was 11%, 16% and 16% of the red pepcer. black peo
per and cummin samples , respectively. 26% of red pepper, 32% of black pepper, 16% of cumin, and 11% of cinnamon
serrcee lor yeast and fungal count was not in ecccroerce wilh the TFC standards.

Key Words: Ground spice, red pepper, black pepper, cumin, cinnamon, 1getir

Gırış

Baharat yiyeceklerin hazırlanmasında başlıca

ıaı , lezzet ve gıda muhafazasında kon.ıyucu o lma

özelli kle rinden dolayı yaygın şekilde kullan ı lmaktad ı r

(BaşoQlu, 1982; Banar jee ve Sarsar. 2003). Temiz lik

ve lazzet baharatların kalitesini deQerlendirmede en

önemli faktörle r olarak göz önüne alınmaktadır (Garcia

v e ark., 2(01). Baha rat içeren işlem görmüş konseve
ürünleri az risk teşkil etmesine raörren baharat ilave

edilmiş ürünlerin herhangi bi r işleme maruz kalmadan

yada direk çiQ olarak tüketilmesi halk sa{ıll{ıı açısından
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nsk oluşturabilir. çcrca. biftek v.b gibi ürünler uygun
olmayan koşullarda hazmanması ve beldetilmesi du
rumunda mikroorganizmaların inleksiyon yada tok
sikasyon oluşturacak dOzeye ulaşması için gerekl i
olan ortamı oluşturmaklad ı r . Ayn ı zamanda çeşitli gt
dalara. ürünlerin bozulmasına neden olabilecek mik
roorganizmaların kontaminasyonunuda neden ol
maktadır (Palumi. 1986). Bu mikroofgarizmalann
içerisinde Baci"us. anaerobik spor oIusturan bak
tenler. Enterokoklar, Enlerobakteriler, maya ve küfler
ilk s ı ralarda yer almaktadır (Baxter ve Holzapfel,
1982; Pafumi, 1986; Gerciave ark, 2001).

Baharalın mikrobiyal kalitesi üretildiOi ve i şlendigi

yerin hijyenik kalitesinin bir yansımas ıdır (Tekinşen ve
SangÖı, 1982; Kneilel ve Berger, 1994). Pek çok ta
rımsal ürünler gibi baharatlann toplanması, işlenmesi

ve depolarda beldeme gibi süreçlerde toz, kirli su,
kuşların dlŞkısl , kemirgenler ve bOcekler gibi pek çok
çevresel etkenler mikrobiyal kontaminasyonlara
neden olmaktadır (Tekinşen ve SangOl. 1982; De
Boer ve ark., 1983; Gecan ve ark, 1983; Gecan ve
ark., 1966). 8aharat1ardakl mikrobiyal yükün sterüize
edilmesi yada öneml 0Iç0de azaftılması gama ışin

Ianmas ı , elien oksi! yada propllerı oksit ile fu
migasyonu, ozon ve buhar gibi çeşitli metodar mev
cuttu r. Arcak, bu metotlann uygulanması sonucu
gerek renginde gerekse Iezzemde olumsuzluklar ve
bazı metotlann tam bir standardizasyonun otmaması

dolayısıyla bazı ülkelerde kulanımı yasal otarak iUL
verilmemektadir (Knadel ve Berger, 1994) .

Ülkemiz de far1d1zamanlarda far1d1yıOrelerde ba
haratların mikrobiyal kalitesi ile ilgili yapılan ça
lışmalarda baharatlann yüksek dOzeyda mikrobiyal
yük içerdiğ rapor edilmiştir (Tekinşen ve SarıgOl .

1982; Karapınar ve Tuncer, 1986; Üner ve Ergün,
1999; A{ıa~ru ve ark, 1999; Erol ve ark, 1999; Filiz,
2001 ; Temelli ve Anar, 2002) . l{ıdır ilimizde açıkta sa
tı lan O{ıütülmüş baharatlann mikrobiyolojik kalitesi ile
ilgili çatışmalar mevcut de{ıildir. Bu nedenle piyasada
açıkta satılan baharatlann mikrobiyal analizinin ya
p ılması ve d~er1endirilmesi halk sa{ılı{ıı açısından qe
reklilik ve önem arz etmektedir.

Materyal ve Metot

IOdır ve çevresindeki dükkanlarda. açıkla satışa

sunulan ocorulmuş haldeki kınnızibiber. karabi>er,
kimyon ve tarçın ömekleri (her bir baharartan 100'er
g) ste rlı poşetere toplandı . 10 9 baharat OrTl8Qi asep
l ik koşullarda tartılarak içerisinde sterilize edilrrVş

Tamponlanmış Peptonlu Su (TPS) (90 Ri) bulunan
steril erenlere transfer edilip iyice kanşunkn. Omelder,
TPS ile 1Q-6 ya kadar desirnal dilüsyonlan yapıldı _

Ekimler yayma plak yöntemine göre yapıldı. Total ee
robik mezofilik bakterilerin sayımı (TAMB), Plate
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Count Aga~da (PeA) (30 °Cl2 4-48 sean. En
terobacteıiaceae sayımı, Vıolet Red Bile GIucose
Aga~da (YGA) (37 OC/48 saat) , kolbm sayımı. V<OIeI
Red Bile Lactose Aga~da (YRB) (37 "CI24 saat), En
lerokok sayımı. Kanamycin Escuhne Azide Agar'da
(KlA) (37 °0'24 saat) yapıld ı . Mezari ik aerobik spor
otuşturan bakterilerin sayımı % 10ıuk örnek SUS·
pansiyonu: 80 oC de tO dk tutulduktan sonra hemen
soQutularak PeA'ya ekim yapıld, (30 °Cl24-48 saat).
Mezofi~k anaerobik bakteri4erin sayımı için de aynı ıs ı

işlemine tabii tutulmuş Orneklerden Tryptose Sulph ite
Cydoserine Agara (TSC) ekimi yapılarak anaerobik
jarda (37 °0'24-48 saat) inkObe edildi . Stafi lokok ve
mikrokok sayımı Baird Parker Agar'da (BP) (35 °C/24_
48 saat) yapıldı. Tipik ve atipik stanokok kotonileri sat
laştınlarak identitikasyon için yatık Nutrient Agar'da
(NA) +4 oç de muhafaza edildi. Laktobasilleıin sayım ı ,

MRS agar'da aerobik olarak (37 °C124-48 saat), Pse
udomonas ve Aeromonas sayım ı Starch Ampicill ine
Aga~da aerot>k olarak (SM) (25 °Cf72 saal) yap'ld ı .

Toplam rnaya ve kiif sayımı, Şlrlnga uçIu l iltre ile
(Whatrnan) sterilize edilmiş % 10 luk tartarik asil ile
pH'sl 3.Tye ayartanan Potato Dextrose Agar'da
(POA) (25 0CI120 saat) yapıldı . Salmone/la spp.'nin
kalitatif oıarak saptamıası için aseptik olarak tartılmış

25 9 baharat 0rneQi 225 ml tarrocoıaomış peptonlu su
(TPS) ie on zenginleşt inne ve bunu takiben seıektif

zenginleştinne Rappoport Vas iliadis broth ile (43 0c/
24-48 saat) yapıldı. Selektif zeng inlestirilmis brothdan
0.1 ml alınıp SaJmonelJa.ShigellaAgar'a (SS) ekim ya
pıldı (37 "CI24-48 saat). E. co/i Q157:HToin sap
tanmasında ise, aseptik olarak tartılan 25 g baharat
Omegl, 225 ml mEC+novobiocin broıh ile ön zen
ginleştinne yapıldı . On zenginleştinne yapılan

broth'dan 0.1 ml oranında alınıp Sorbitol MacConkey
Agar'a (SMAC+Cefixime-Tellurite Supplement (Oxoid
CM 813+0xold SR 172) yüzey tipi ekim yapılıp, 37
°C'de 24-48 saat aerob olarak inkObasyona bırakıld ı .

lnkübasyonu takiben sanmsı renkte üreyan sorbrtot
negatif şüpheli koloniler Fluorocult Violet Red Bile
(VRB) besiyerine çızrre plak yöntemine göre ekilip
24-48 saat aerob otarak inkübasyona bırakildt . Bu
süre sonunda, VAB besiyerinde üreyen koIonilere utl
raviole ışık altında karanlıkla floresans verme özel
li{ıine gOre kolonilerin incelervnesi yapıldı. lJttraviole
ışık altında Omyoo yeşil renkte görOImeyen tlm ko
mlere 0157 (E. OOIi 0157 antisera. 200075. Oxoidj
antiserurT'XJ ve paralel olarak Oryspot E. COIi 0157
ıatex test le agfOtinasyon testı yapıld ı . (+) sonuçveren
kültüı1efe H7 (E. coIH7 antisera, 211057, Oxoid) se
rumu i&e aglütinasyon testi yapıld ı.

Bulgular

Iğj<r linde _ slnian bazı 0QL)ı)rnJŞ ba

hanıLIann rrikroayar1zma dağhmanTablo da vemiştir.
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Tablo Incelenen baharatlarda mikroorganizmaların dagılımları. Tablo da Oiçerisinde gösterilen sayılar. mikroorganizmaların

tespit edilme yüzdesini göstermektedir.

<102 1()2..<103 lQ3-<l()4 1()4-<1OS lOS-<106 106-<107 > 107

TAMB
Kırmızıbiber 5 (26.3) 2 (1.7) 3 (15.8) 7 (36.8) 2 (10.5)
Karabiber 4 (21) 8 (42) 6 (31.6) 1 (5.3)
Kimyon 3 (15.78) 6 (31.57) 4 (21) 4 (21) 1 (5.3) 1 (5.3)
Tarçın 7 (36.84) 4 (21) 4 (21) 2 (10.5) 2 (10.5)
Kolilorm

Kırmızıbiber 14 (73.7) 3 (15.8) 1 (5.3) 1 (5.3)
Karabiber 9 (47.4) 6 (31.6) 3 (15.8) 1 (5.3)
Kimyon 9 (42.1) 9 (47.3) 1 (5.3)
Tarçın 14 (73.7) 5 (26.3)
Enterobakteri
Kırmız ıbiber 12 (63.1) 1 (5.3) 2 (10.5) 1 (5.3) 3 (15.8)
Karabiber 9 (47.4) 2 (10.5) 5 (26.3) 3 (15.8)
Kimyon 4 (21) 3 (15.8) 6 (31.6) 3 (15.8) 2 (10.5) 1 (5.3)
Tarçın 11 (57.9) 3 (15.8) 3 (15.8) 2 (10.6)
Enterokoklar
Kırmızıbiber 10 (52.6) 7 (36.8) 2(10.5)
Karabiber 10 (52.6) 9 (47.4)
Kimyon 16 (94.2) 3 (15.8)
Tarçın 18 (94.7) 1 (5.26)
Staph+microk.
Kırmızıbiber 2 (10.5) 3 (15.8) 6 (31.6) 2 (10.5) 6 (31.6)
Karabiber 4 (21) 4 (21) 5 (26.3) 6 (31.6)
Kimyon 8 (42.1) 3 (15.8) 5 (26.3) 2 (10.5) 1 (5.3)
Tarçın 11 (57.9) 5 (26.3) 2 (10.5) 1 (5.3)
Pseud. ve
Aeromonas
Kırmızıbiber 19
Karabiber 19
Kimyon 19
Tarçın 19
Lactobasil
Kırmızıbiber 19
Karabiber 19
Kimyon 19
Tarçın 19
A8M

Kırmızıbiber 1 (5.4) 4 (21) 7 (36.8) 4 (21) 3 (15.8)
Karab iber 1 (5.3) 1 (5.3) 5 (26.3) 8 (42) 4 (21)
Kimyon 1 (5.3) 7 (36.8.) 8 (42) 2 (10.5) 1 (5.3)
Tarçın 3 (15.8) 6 (31.6) 4 (26.3) 4 (21) 2 (10.6)
An8 M

Kırmızıbiber 1 (5.3) 3 (15.8) 10 (52.6) 3 (15.8) 2 (10.6)
Karabiber 1 (5.3) 5 (26.3) 10 (52.6) 3 (15.8)
Kimyon 1 (5.3) 7 (36.8) 5 (26.3) 3 (15.8) 3 (15.8)
Tarçın 4 (21) 4 (21) 4 (21) 7 (36.8)
Maya ve kül

Kırmızıbiber 4 (21) 5 (26.3) 5 (26.3) 4 (21) 1 (5.3)
Karabiber 3 (15.8) 3 (15.8) 7 (36.8) 4 (21) 2 (10.5)
Kimyon 1 (5.3) 5 (26.3) 5 (26.3) 5 (26.3) 3 (15.8)
Tarçın 1 (5.3) 10 (52.6) 4 (21) 2 (10.5) 1 (5.3) 1 (5.3)
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Tartışma ve Sonuç

Tablo; Igdır ilinden toplanan 19 kırmızıbiber, 19
karabiber, 19 kimyon ve 19 tarçın ömeklerinin mik
robiyolojik analizini göstermektedir. Kırmızıbiber ör
neklerinin %11'nin, kimyon örneklerinin %5'nin Türk
Gıda Kodeksi (TGK, 2000)'nin ön gördüğü mak
simum 106 kob/g değerinin üstünde olduğu tespit
edilmiştir. TAMB, kırmızıbiber ve tarçın ömeklerinde
ortalama 6.9x105 kob/g, 4.8x105 kob/g bulunup, kim
yon ve karabiber örneklerinde ise ortalama 5.6x104

kob/g, 7.2x104 kob/g düzeyinde bulunmuştur.

Kırmızıbiberierde , çalısmamızda bulunan so
nuçlardan daha yüksek TAMB yükü hem uluslararası

çalışmalarda 2x106-2x1 08 kob/g (Bhat ve ark., 1987),
104-109 kob/g (Bana~ee ve Sarkar, 2002) hem de
ulusal çalısma/arda, 2.0-106 kob/g (Tekinşen ve Sa
rıgöl , 1982) 2.6x107 kob/g (Üner ve Ergün, 1999),
63.0x104-1 .0x107 kob/g (Karapınar ve Tuncel, 1986),
8.1x106 kob/g (Filiz, 2000), 103-107 kob/g (ort.106)
(Erol ve ark., 1999) bulunmuştur. Diğer bazı ulus
lararas ı araştırmalarda, 8.1 x1 05 kob/g (Kneifel ve
Berger, 1994) gibi ortalama değer yada ~104_~106

kob/g arasındaki dağılımlar (Garcia ve ark., 2001)
rapor edilip, bu çalışmada elde edilen sonuçlara
uyum göstermektedir.

Karabiber örneklerinde TAMB analizi ulus
lararası ve ulusal çalışmalar incelendiginde >107 kobı

9 (De Boer ve ark., 1985), 12.1x107-81.9x108 kob/g
(Geeta ve Kulkarni, 1987), 1.9x107 kob/g (Kneifel ve
Berger, 1994), ~1 O4-~1 06 kob/g (Garcia ve ark.,
2001), 106-109 kob/g, (Banarjee ve Sarkar, 2002),
4.6-106 kob/g (Tekinşen ve Sarıgöl, 1982), 3.9x107

kob/g (Filiz, 2000),105-107 kob/g (Erol ve ark., 1999)
gibi sonuçların rapor edildiği ve çalışmamızda bu
lunan sonuçlardan daha yüksek olduğu gö·
rülmektedir.

Kimyon ömeklerinde TAMB yükü bakımından

sonuçlarımızdan daha düşük yada daha yüksek da
ğılımlar uluslararası çalışmalarda, 1.0x104-1.0x1 08
kob/g (Bhat ve ark., 1987), ~1 04-~1 06 kob/g, (Garcia
ve ark., 2001), 104.109 kob/g (Bana~ee ve Sarkar,
2002) saptandığı gibi ulusal bazı araştırmalardada

3.9x105 kob/g (Üner ve Ergün, 1999), 2.8x106 kob/g
(Filiz, 2000) gibi yüksek düzeyde sonuçlar bulunup,
diğer bazı araştı rmalarda ise 1.9-104kob/g (Tekinşen

ve Sarıgöl, 1982), 104-106 kob/g (ortalama 104) (Erol
ve ark., 1999) gibi daha düşük sonuçların bulunduğu

ve bu sonuçların çalışmamızla uyumlu olduğu gö
rülmektedir.

Tarçın örneklerinde TAMB uluslararası ça
lışmalarda, 1.1x105 kob/g (Kneifel ve Berger, 1994),
105-109 kob/g (Banarjee ve Sarkar, 2002) bulunduğu,
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ulusal çalışmalarda ise 1.7x104 kob/g (Üner ve
Ergün, 1999), 5.2x1 03-1.2x1 OS kob/g (Karapınar ve
Aktuğ, 1986) gibi sonuçlar bulunup, çalışmamızda

bulunan sonuçlar ile benzerlik göstermektedir.

Enterobakteriler, kırmızıbiber ömeklerinde %37,
karabiber örneklerinde %53, kimyon örneklerinde
%79 ve tarçın örneklerinde %42 oranında sap
tanmıştır. Kırmızıbiberierin % 16' da ~106 kob/g ora
nında bulunurken, karabiberierin %26 'da 103-<104

kob/g arasında, kimyon örneklerinin %32'de 103
<104 kob/g, tarçında ise eşit yüzdede 102-<103 kob/g
ve 103.<104 kob/g değerleri arasında bulunmuştur.

Çalışmamızda, baharatlarda saptanan TAMB da
ğılımlarına benzer veya daha yüksek düzeyler ulus
lararası ve ulusal çalışmalarda da bulunmuştur. Kne
ifel ve Berger (1994), kırmızıbiberierde ve tarçında

<101 kob/g, karabiberde ise 8.0x103 kob/g düzeyinde
olduğunu, Banarieen ve Sarkar (2002), kır

mızıbiberlerin %50'sinde 103-105 kob/g arasında, ka
rabiberlerin % 80'inde 101-108 kob/g arasında , kim
yon örneklerinin %34'de 101-105 kob/g ve tarçın

örneklerinin %20' sinde 105-108 kob/g arasında bu
lunduğunu bildirmislerdir. Erol ve ark. (1999), kimyon
ömeklerinde %96, karabiberierde %76'da 103 kob/g
düzeyinde olduğunu bildirmişlerdir. Enterobakteri sa
yımı fekal kontaminasyondan daha ziyade genellikle
hijyenik kalitenin indikatörü olarak kabul edilmektedir.
Bundan dolayı ürünün oluşturacağı muhtemel sağlık
risklerinden ziyade mikrobiyolojik kalitenin de
ğerlendirilmesi olarak belirtilmektedir (Banarjee ve
Sarkar, 2003). Gerek yapılan bu çalışmada gerekse
diğer araştırmacıların sonuçlarından elde edilen yük
sek değerler baharatların muhtemelen uygun ol
mayan hijyenik çevre koşullarında muhafaza edil
diğini göstermektedir.

Koliformlar, kırmızıbiber örneklerinin %26'slnda
ve karabiber ömeklerinin %53' de 102-104 kob/g,
kimyon örneklerinin % 58' de 102-103 kob/g, tarçın

örneklerinin %26' da 102 kob/g düzeyinde sap
tanmıştır. Ortalama değer kırmızıbiber ve karabiber
ömeklerinde 4.7x103 kob/g, 6.1x103 kimyon ve tarçın

örneklerinde ise 5.4x102 kob/g, 1.8x102 kob/g bu
ıunmuştur.

Daha yüksek koliform düzeyi, uluslararası ya
pılan bir çalışmada, kırmızıbiberlerin %53'de ko
liformların 102-106 kob/g arasında bulunduğu rapor
edilmiştir (Muhamad ve ark., 1986). Karabiber ör
neklerindeçalışmamızda bulunan benzer koliformdü
zeyi diğer ulus/ararası çalışmalarda 42 x 102-22 x 103
kob/g, ~102-~104 kob/g, >104 kob/g (Geeta ve Kul
kami, 1987; Garcia ve ark., 2001; Banariee ve Sar-
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kar, 2002), kimyonda ~1 02-~1 04 kob/g arasında sap
tanmıştır (Garcia ve ark., 2001). Bu çalışmadan daha
yüksek veya benzer koliform sonuçlar ulusal ça
lı şmalarda, kırmızıbiberde 1.9x105 kob/g, 4.4x1Q4
kob/g, 25.0-103 kob/g,1.7x102 kob/g, karabiberde
9.3x104 kob/g, 3.3x104 kob/g, 4.0x1{}3 kob/g,
4.9x1 {}3 kob/g, kimyonda 4.3x1{}3 kob/g, 1.2x1Q4
kob/g, 9.0x103 kob/g, 2.4x104 kob/g gibi değişik or
talama değerler bildirilmiştir (Tekinşen ve Sarıgöl ,

1982; Üner ve Ergün, 1999; Karapınar ve Tuncel,
1986; Filiz, 2000). Tarçın ömeklerinde ülkemizde ya
p ılan bir çalışmada saptanamamasına karşın (Üner
ve Ergün, 1999), diğer bir çalışmada ise ömeklerin
%70'de koliform saptanmıştır (Karapınar ve Aktuğ ,

1986),

çalışmamızda incelenen 2 kırmızıbiber, 2 ka·
rabiber, 3 kimyon ömeği E. coli bakımından pozitif bu
l unmas ı na rağmen tarçın örnekleri E. coli bakımından
negatif sonuç vermiştir. Önceki çalışmalarda, Bhat ve
ark. (1987), kırmızıbiber ve kimyon ömeklerini fekal
koliform bakımından analiz ettiklerinde kır

mız ı biberle rin tamamında E. coli (+) saptarken, kim
yon örneklerinin hiç birisinde E. coli bulunmadığın ı

rapor etmiştir. Geeta ve Kulkami (1987), kolitormlar
içeren karabiber ömeklerinin %60' da, Garcia ve ark.
(2001), kırmızıbiber ve kimyon ömeklerinde %50 ora
nında E. co/i saptarken, Banarjee ve Sarkar (2002),
karabiber ve kimyon ömeklerinin hiç birisinden E. coli
saptanmadığını bildirmektedirler. Karapınar ve Tuncel
(1986), kırmızıbiber, karabiber ve kimyonun E. coliile
kontamine olduğunu saptamışlardır. Üner ve Ergün
(1999), bir adet toz kırmızıbiber ve 1 adet karabiber
numunesinden izole etmişlerdir. Filiz (2000), ka·
rabiber ve kimyon örneklerinin %50 sinde E. coli po
zitif bulunmasına karşın diğer bir çalışmada incelenen
toz haldeki baharatların hiç birisinde E. coli sap
tanamamıştır (Erol ve ark., 1999). Gerek koliform
bakteriler, gerekse E. coli nin varlığ ı ve kon
taminasyon düzeyi bakımından bu ve diğer ça
lışmalar arasındaki farklı lık alınan ömeklerin orijinleri,
i şleme ve muhafaza koşulları ile bütün yada öğü

tülmüş olmaları, tüketime sunuluş şekli ve ömekleme
teknikleri arasındaki farklılıklardan kaynaklanabilir
(Erol ve ark., 1999).

Enterohemorrhagic E. coli 0157:H7'nin ba
haratlarda analizinin yap ılmadığı gerek ülkemiz ge
rekse uluslarası literatürler i nce lend iğinde gö
rülmektedir. Bunun nedeni, incelenen ömeklerin E.
coli bakımından düşük düzeyde kontaminasyonun·
dan kaynaklanması olabilir. çalışmamızda, bu pa
tojenin varlığı hiç bir baharat ömeğinde sap
tanamamıştır. Baharatlarda, Salmoneıla spp.'nin ka
litatif olarak araştırılmasında, diğer araştırmacılann
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sonuçlarına benzer bir şekilde hiç bir baharat ömegi
Salmoneıla spp. açısından pozitif bulunmamışt ır (Bhat
ve ark., 1987; Geeta ve Kulkami, 1987; Garcia ve
ark., 2001; Banarjee ve Sarkar, 2003).

Enterokoklar incelenen baharatlarda, tarçın ör
neklerinin %5'de 1{}3·<1Q4 kob/g, kimyon ömeklerinin
% 16' da 102-<1 {}3 kob/g, karabiber ömeklerinin %47'
de 102-<1{}3kob/g, kırm ızıbiber ömeklerinin ise %47'
de 102·~1 {}3 kob/g arasında bulunduğu tespit edil
miştir. Önceki yapılan çalışmalarda, Pakistanda ve
Avusturyada kırmızıbiberlerde ve tarçınlarda En
terokoklar saptanma seviyesinin altında bulunup
(Shamsad ve ark., 1985; Kneifel ve Berger, 1994),
Kanada'da ve Avusturya'da karabiberlerde 104-105

kob/g ile 1.0x1Q4 kob/g olarak tespit edilmiştir (Se
enappa ve Kempton, 1980; Kneifel ve Berger, 1994).
Ülkemizde yapılan bir araştırmada ise, Erol ve ark.
(1999), karabiber ömeklerinin %96' sında 102-104

kob/g arasında, kırmızı toz biber ömeklerinin %52' de
1()2.103 kob/g arasında, kimyon ömeklerinin %20'de
102 kob/g olarak bulmuşlardır. Yapılan bu çalışmada

elde edilen sonuçların, önceki çalışmalara nazaran
daha düşük düzeyde enterokok içerd iği gö
rülmektedir.

Stafilokok ve mikrokok sayısı , kırmızıbiber (%90)
ve kimyon ömeklerinde (0/058) 102.105 kob/g ara
sında değiştiği, karabiberde 1{}3-1OS kob/g (%79) ara·
sında, tarçında ise 102-104 kob/g (%42) arasında bu
ıunmuştur. Saptama oranının en düşük düzeyde
olduğu baharat sırasıyla tarçın, kimyon, karabiber, ve
kırmızıbiber ömekleridir. Benzer stafilokok ve mik·
rokok sayımları diğer araştırmalarda da rapor edil
miştir. Tekinşen ve Sangöl (1982), total stafilokok sa
yısını kırmızıbiber ve karabiber ömeklerinde 104-105

kob/g, kimyon ömeklerinde 1{}3kob/g seviyesinde bu
lurken, Filiz'in (2000) incelediği tüm kırmızıbiber, ka·
rabiber ve kimyon ömeklerinde sırasıyla 103.106 kobı

g, 105.106 kob/g, 1{}3·105 kob/g arasında değiştiğin i

rapor etmiştir. Erol ve ark. (1999) ise karabiber (%68)
ve kimyonda (%5) 102.103 kob/g seviyesinde, kır·

mızıbiber de ise 102.104 kob/g (%64) arasında de
giştiğini ve inceledikleri hiç bir örnekte koagülaz (+) S.
aureus bulmadıklannı rapor etmişlerdir. Çalışma

mızda hiç bir baharat ömeğinden S. aureus izole edi
lememesi diğer çalışmalarfa uyum göstermektedir
(Baxter ve Holzapfel, 1982; Geeta ve Kulkarni, 1987;
Banarjee ve Sarkar, 2002; Karapınar ve Aktuğ, 1986;
Erol ve ark., 1999).

PseudomonaslAeromonas ve laktobasil dü
zeyleri ömeklerin tamamında saptama seviyesinin al
tında bulunmuştur. Diğer araştırmalarda, Baxter ve
Holzapfel (1982), Pseudomonas spp. kalitatif olarak
saptanmasına rağmen, Kneifel ve Berger (1994) ise
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kantıtatif olarak Pseudomonas ve Aer0m0na5 sa·
yısını kınnızıbtlerde l.lx1()3 kobig. tarçında 3 .Ox102
kablg, karabiberde 1.6x1()5 kobIg seviyesinde tespe
etmiştir. Bax1er ve Hotzapfel (1982), inc:efedikleri ba
rerauarea. Pseudomonas gibi laklobasil bakımından
da pozıtı1 bulmamışlardır. Kneifet ve Berger (1994)
ise karabt>erde ortalama 2.4x1()3 kob'g, kırmızıt::ıber

ve tarçında <10 1 kobIg OfaOlnda bulmuştur. Ancak.
bu çalışmalann aksine, ülkerrilde yapılan bir ça
lışmada lac10bacilli spp. sayısı incelenen kırmızıbiber,

karabiber. ve kimyon örneklerin tamamında 106 kobı

9 düzeyinde bildirilmiştir (Filiz, 2001). Çalışmalardaki
farklılık ömeklerin bu bakteriler yönünden daha düşük

düzeyde konıaminasyonundan dolayı olabilir.

Aerob spor olusturan bakteri sayımı incelenen
tüm baharat örneklerinde 1()2.1()s koblg arasında de
giştiQi bulunmuştur. Önceki çalışmalarda baharatlan n
aerob spor olusturan bakteriler1e yOksek düzeyde
konlamine oIduQu bild iril mişti r (Tekinşen ve SangOl.
1982; Karapınar ve Tuncel. 1986; Erof ve ark.. 1999;
AQao(ılu ve ark., 1999; Temeni ve Anar, 2002). Ana·
ercc spor oftJsturan bakteri sayımı, kırmızıbtler. ka·
rabter ve kimyon Omelderinde 1()2·1()5 kobIg ara
sında, tarçın örneklerinde ise 1()2·1()4 kablg arasında

okI~u gOrülme ktedi r. KırmıZibiber ve karabiber ve
kimyon ömeklerinin tarçına gOre daha yüksek dü·
zeyde kontaminasyona maruz kalchQ'ı . Onceki yapılan

çatışmalarda da saptanmıştır (Tekinşen ve SangOl.
1982; Filiz., 2000).

Her ne kadar yapılan bu çalışmada aerob ve
anaemb spor olusturan bakteriler tür düzeyinde sap
tanmamasına karşın. TG K'de baharatlar icin 8acim
ve Clostridia grubu icin Ongörülen maksimum ümitler
sırasıyla 1(}5 koblg ve 1()4 kob'g olup, totat aerob so
nuclanmızın TGK'nin öngOrdüQü de{ıerl aşmadıAı gö
rülmektedir, Fakat anaerob spo r olusturan bakteriler
yönünden incelenen kırmızıb iber, karabiber ve klm
yon örneklerinin sı rasıyla % 11, % 16, % 16'mn stan
dartlara uymadlQ'1 görülmektedir,

Maya ve mantar sayısı kırmızıbiber Omelderinin
%ıS'slnda , karabiber ö rneklerinin %32'de, Idmyon ör
naklennin % 16'slnda, tarçın Omeklerinin % 11'nin
TGK'"", OngOr<lü!lü standanıara uygın oImad,~, gö
rülmektedir. Karabiber OmeIderinde ortalama 6.7x1()5
kobIg bufur'ıl4:l dger baharatlarda jcrmızıbber, kin
yon ve tarçın ömeldeMde sırasıyla 5.8x1l)li kobfg,
4.4x101 kobIg. 3.9x 1O" kobIg olarak bufunmuştur.

Uluslararası çalışmatarda maya ve mantar sayısı kır

mızıbibarde 2.1()3.1.8x1()5 kobIg, 10
'.

106 koblg ara
sında C>lduQu (Bhat ve ark., 1987; Banarjee ve sar
kar . 2002), ka rabibarda ise 0.6x101·1 .6x1 ()5 kob'g ve
1O'·1()4 koblg (Geeta ve Kulkami, 1987 ; Banarjee ve
Sarkar, 2002 ), kimyonda ise 8Iıat ve ari<. (1987) ta-
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rafindan saptanamamasına karşın~ bir çalışmada
Idmyonda ve tarçında 10 ' ·1()4 kob'g oranlannda bu
IuMlUŞtur (Banarjee ve Sarkar, 2002). Ulusal ça
Iışmalarda ise ortalamadeOer kırmızıbi:ıer, karabiber,
tarçın omeıderinde sırasıyla 1()3 kablg, 1()3kob/g. 101
kobIg (Tekinşen ve SangOl, 1982). 102 koblg, 10'
kob'g, 1()3 kob"g oranında , (Filiz, 2000). 105 koblg,
HP koblg, 103 koblg (Üner ve Ergün, 1999) rapor
ediinişbr. Total küf sayısı , Karapınar ve Tuncel'in
(1986) yapflOI bir araştırmada kırmızıbiber. karabiber
ve Idmyon omeklerinde sırasıyla 1()3.1()4 kob"g, ö-t öa
kobIg, 4O.Q-34.0x1Q2 koblg, arasında degişliQin i be
firtirken. Erof ve ark. (1999), kırmızıbiber, karabiber ve
kimyon ömelderinde düzeyi 1()2· 1()4 koblg olarak bil
dirmiştir. Tarçın Orneklerinde toplam kOf sayısın ı Ise
Karapınar ve Aktu{ı 'da (1986), 0-2.6x 104 koblg dO·
zeyinde bulmuştur. Sonuçlarımızı gerek ulusal ge·
rekse uluslararası çalışmalar1a karşılaŞtırdı91mızda, in·
celenen baharat örneklerinlizin hepsinde daha
yüksek düzeyde konlaminasyonun mevcut olduCu
gOrülmektedir. Bu durum. muhtemelen uygun OL·
mayan muhafaza ve çevresel faktör1erden kay
naldarmaktadır, lQd ır piyasasında açıkta satışa su
nulan OQütülrroş baharatlarda spor oluşturan

mKroorganizmalann yUksek dÜZeyde bulurvrıası gı·

dalann uygun oımayan kosuI lar da rrohafazas ı . ye
Leri ısı tşıemıeri uygularvnadlQı takdirde bu gf\4> mik
roorganlzmalar için optimal besiyeri leşkil etmesi ve
oluşturacaDı toksinler dUşürltJ!düOünde, mevcuı açık

ta satışa sLnAan baharatlann halk saOlIQl açıs ından

büyUk risk taşkl edeblle<:eQi gOrülmektedir,

Sonuç olarak. baharat üretiminiı ilk aşa

masından başlayıp satrş noktalanna kadar her ba
samakta gerekli hijyenik kuranara uyulması halk sağ

ItOI açıs ından son derece önem taş ımaktadı r. Bu
nedenle piyasada baharatların satışa sunulmadan
önce halk saOltQı laboratuvar1an yada ilgili araştırma
kurumları tarafından denetlenip plyasaya sunulması

gerekl idir.
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