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DiYARBAKIR iLiNDE TUKETiMP; SUNULAN BAZI BAHARATLARIN
MIKROBIYOLOJIK KALITESININ ARASTIRILMASI

Aydin VURAL¥*

Yaym Kodu: 2003/23-A

Ozet: Bu galismada Diyarbakir'da tiiketime sunulan bazi baharat tiirlerinin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
amaclanmistir. Baharat 6rnekleri (90 adet) toplam Mezofilik Aerob Bakteri, Enterobakterler, Koliform Bakteri, E. coli,
Stafilokok, Siilfit Indirgeyen Anaerob Bakteri ve Kiif-Maya sayilari agisindan degerlendirilmistir. Incelenen karabiber, kimyon,
yenibahar, act toz biber, kirmizi pul biber ve siyah pul biber drneklerindeki ortalama Toplam Mezofilik Aerob Bakteri sayilari
sirastyla 6.6 x 10%, 4.8 x 10% 5.5 x 10%, 1.0 x 107, 8.5 x 10° ve 3.9 x 10° kob/g olarak bulunmustur. Bu sonuglara gore drneklerin
sirastyla % 66.67, % 60.01, % 53.34, % 100.00, % 53.34 ve % 26.68'i Kodeks'e gore kabul edilebilir degerlerin iizerinde
mikroorganizma i¢ermektedir.

Bu sonuglar baharat drneklerinin yiiksek diizeyde kontaminasyona maruz kaldigim ve dolayisiyla mikrobiyolojik kalitelerinin
de oldukga diisiik oldugunu gostermektedir. Bu durum insan saghg i¢in potansiyel bir risk olusturmaktadir. Sonug olarak 1inlama
ve mikrodalga gibi sterilizasyon yontemlerinin hijyenik iiretim teknikleriyle kombine bir sekilde kullanilmasinin baharatlarin
olusturdugu riski 6nemli 6l¢iide azaltacag diigtintilmektedir.

Anahtar sozciikler: Baharat, mikrobiyolojik kalite, hijyen, 1sinlama, mikrodalga.

Investigation on the Microbiological Quality of Consumed Some Spices in Diyarbakir Province

Summary: In the present paper, it was investigated the detection of microbiological quality of consumed some spice samples
in Diyarbakir. The spice samples (90 samples) were examined for the presence of Total Mesophilic Aerob Bacteria,
Enterobacteriaceae, Coliform Bacteria, E. coli, Staphylococcus spp., Sulphit Reduced Anaerob Bacteria and Yeast-Moulds. The
means of Total Aerobic Mesophilic Bacteria counts were detected

6.6x 10°, 48x 10° 5.5x 10 1.0 x 107, 8.5 x 10° ve 3.9 x 10° cfu/g from investigated black pepper, cumin, allspice, ground
hot red pepper, flaked pepper (red) and flaked pepper (black) samples, respectively. 66.67 %, 60.01 %, 53.34 %, 100.00 %, 53.34
% and 26.68 % of the samples were contained the microorganism higher than acceptable level according to Codex, respectively.

These results were shown that the microbiological quality of spices samples is poor and they had high level of microbial
contamination. Due to these results, these spices had potential risk on public health. As a result of study, we think that if the
sterilization methods such as irradiation and microwave which is combined with hygienic production techniques are used, spice

borne risk factors will have been reduced.

Keywords: Spices, microbiological quality, hygiene, irradiation, microwave.

GIRIS

Baharat aromalari, keskin lezzet ve kokular1 nede-
niyle cesitli gida maddelerine ilave edilen bitkilerin
kok, kabuk, yaprak, cicek, meyve ve tohumlarindan
elde edilen gida katki maddeleridir'.

Baharatlar giinimiizde gidalara lezzet vermek, an-
tioksidan ¢zelliklerinden dolayr acilagsmayi 6nlemek,
antiseptik ve antimikrobiyel 6zellikleri nedeniyle gida
maddelerindeki patojen gelisimini 6nlemek; ayni za-
manda ila¢ ve kozmetik yapiminda (sabun, losyon vb)
oldugu gibi farkli amaclarla da kullanilmaktadir®. Ba-
haratlarin bu etkileri mikroorganizma tiiriine ve baha-
rat cesidine gore farkhilik gostermektedir’. Ucuz olma-
lari, kolay bulunmalari, gidalarin tat ve kokusunu
olumlu etkilemelerinden dolay1 baharatlar kimyasal ve

sentetik gida koruyucularina alternatif olarak diisiiniil-
mektedir'.

Tohum halinde kullanilmalarinin yaninda énemli bir
kismu 6giitiilmiis olarak tiiketilen kirmizibiber, karabi-
ber, kimyon, yenibahar, tar¢in ve zencefil Tiirkiye'de
en ¢ok kullanilan baharatlardir. Bir ¢ok gida maddesi-
nin bilesimine girmesi, iiretim sirasinda hijyenik kogul-
lara tam olarak uyulmamasi ve hazirlama sirasinda toz,
tas, toprak, sap, saman, ¢Gp ve bagka tohumlarla karis-
malar1 nedeniyle baharatlar, gida maddeleri igin 6nem-
li bir kontaminasyon kaynagi olusturmaktadir®. Bacil-
lus spp., Koliform Bakteriler, Enterokoklar, Clostridi-
um spp. ve Kiifler baharatlarin mikrobiyel florasinda
bulunan baslica mikroorganizmalardir®. Baharatlardaki
kontaminasyon gida maddelerinin raf dmriinii azalt-
masi agisindan da son derece 6nemlidir’.

* Dicle Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Diyarbakir-TURKIYE
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Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi'ne gore baha-
ratlarda bulunmasina izin verilen maksimum degerler
Mezofilik Aerob Bakteri, E. coli, S. aureus, Siilfit in-
dirgeyen Anaerob Bakteriler, Kiif-Mayalar ve Bacillus
cereus igin sirastyla, 1 x 10°, 1 x 10%, 1 x 10, 1 x 10%, 1
x 10" ve 1 x 10° kob/g olarak bildirilirken; Salmonella

“ve E.coli 0157:H7'inin ise 25 gram Ornekte bulunma-
masi istenmektedir®.

Bu c¢alismayla Diyarbakir'da tiiketime sunulan bazi
baharatlarin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi ve
halk saglig1 agisindan risk olusturup olusturmadiginin
ortaya konmasi1 amaclanmistir.

MATERYAL ve METOT

Calismada, Diyarbakir piyasasinda tiiketime sunu-
lan her biri 15'er adet olmak tizere toplam 90 adet ka-
rabiber, kimyon, yenibahar, ac1 toz biber, kirmiz: pul
biber ve siyah pul biber numunesi incelendi. Numune-
ler saticilar tarafindan tiiketicilere sunuldugu sekilde,
steril numune saklama posetlerine alindr (250 g) ve
analizleri yapilmak iizere laboratuvara getirildi. Nu-
mune alimi, besiyerlerinin hazirlanmasi, sterilizasyon,
homojenizasyon, diliisyonlar, ekim, sayim vb isiemler
TSE'de belirtilen metotlara gore yapildi™*“. Baharat or-
neklerinden steril sartlarda 10'ar gram steril numune
alma posetlerine alindi. Ornekler 90 ml steril fizyolo-
jik tuzlu su ilave edilerek stomacherde homojenize
edildi. Elde edilen ana diliisyondan 10" basamagma
kadar seri diltisyonlar hazirland: ve tiim ekimlerde iki
paralelli caligildi.

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) Sayisinin
Saptanmasi: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri sayismin
belirlenmesinde genel amagl bir besiyeri olan Plate
Count Agar (PCA- Merck 1.05463) kullanildi. Uygun
diliisyonlardan dokme plak yontemi ile ekim yapildi.
35°C'de 48 saatlik inkiibasyon sonrasi Z0-200 koloni
iceren petri plaklari degerlendirildi ve sonug kob/g
seklinde kaydedildi'*2.

Enterobakterlerin Sayisinin saptanmasi: Entero-
bakterler'in sayiminda Violet Red Bile Glucose Agar
(VRBGA- Oxoid CM485) kullanildi. Cift kat dokme
yontemiyle yapilan ekim sonrasi 35°C'de 24 saatlik in-
kiibasyon gerceklestirildi ve 1-2 mm ¢apindaki kirmi-
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z1-viyole renkli koloniler degerlendirildi.

Koliform Bakteri Sayisunin saptanmasi: Koliform
grubu bakterilerin sayisinin belirlenmesinde Violet
Red Bile Agar (VRBA- Oxoid CM107) kullamldi. Cift
kat dokme yontemiyle yapilan ekim sonrasi 35°C'de
24 saatlik inkiibasyon gercekiestirildi ve 2-3 mm ca-
pindaki kirnmuzi-viyole renkli koloniler sayildi (13).

Escherichia coli Sayisinin Saptanmasi: E. coli sayi-
minda Violet Red Bile Agar (VRBA- Oxoid CM107)
kullamildi. Cift kat dékme yontemiyle yapilan ekim
sonrasi 44°C'de 24 saatlik inkiibasyon gerceklestirildi
ve 2-3 mm capindaki kirmizi-viyole renkli koloniler
degeriendirildi. Tipik kolonilere daha sonra biyokim-
yasal testler IMVIC testlert) uygulandi'.

Stafilokok Sayisinin Saptanmasi: Stafilokok sayi-
minda Baird Parker Agar (BPA- Oxoid CM275) kulla-
nildi ve yayma yontemiyle ekim sonrast 37°C'de 24-48
saatlik inkiibasyon gerceklestirildi. Inkiibasyon sonra-
st 1-1.5 mm capinda siyah renkli, parlak ve konveks
koloniler degerlendirildi®.

Siilfit Indirgeyen Anaerob Bakteri Sayisimin Sap-
tanmasi: Siilfit indirgeyen anaerob bakteri sayisinin
saptanmasinda Sulfite Polymyxin Sulphadiazine Agar
(SPSA-Merck 1.0235) kullanildi. Roll tiip teknigi kul-
lanilarak gercekliestirilen ekim sonrasi 37°C'de 24 saat-
lik inkiibasyon gerceklestiriidi. Tiiplerde olusan ke-
narlan diizensiz siyah koloniler degerlendiriidi”.

Kiif-Maya Sayisimn Saptanmasi: Kiif-maya sayi-
minda % 10"uk Laktik asit ¢ozeltisi ile pH'st 3.5'e
ayarlanan Potato Dextrose Agar (PDA- Oxoid
CM139) kulianildi. Yayma ydntemiyle ekim sonrasi
25°C'de 5 giinliik inkiibasyon gergekiestirildi ve de-
gerlendirme yapildi".

BULGULAR

Diyarbakir'da tiiketime sunulan bazi baharat cesit-
lerinin icerdigi mikroorganizma sayilarina ait sonuclar
Tablo !'de; bu mikroorganizma sayiiarinin siklik dagi-
limlart Tablo 2 ve Tablo 3'de; baharatlarla ilgili benzer
arastirma bulgular: ise Tablo 4'te gosterilmisgtir.
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Tablo 1. Diyarbakir’da tiiketime sunulan bazi baharat &rneklerindeki mikroorganizma varlig (kob/kg).
Table 1. Occurence of microorganism in consumed some spices samples in Diyarbakir (cfu/g).

Baharatlar

Karabiber

Kimyon

Yenibahar

Aci toz biber

Kirmizi

pul biber

Siyah pul biber

Min: Minimum, Max: Maksimum, Ort: Ortalama, TMAB: Topla

T™AP TN Koliform
Min. 1.0x10* 26x 10 6.0 x 10°
Max. 20x10 4.0x10": 33 x10°
Ort. 66xI10°  19x10° 59x10°
Min. 1.9x 10 30x16? 1.3 x 10?
Max. 28x 10’ 4.4x 10 2.0x 10%
Ort. 48x 10" 72x 10t 25x 10
Min. 7.0x 10 6.2 x 10 3.1x 10
Max. 2.7x 10 52x 10 9.0x 10¢
Ort. 55x10° 1.3x10° 1.9x 10¢
Min. 27x10° 31x10t: “45x10°
Max. 42x10¢° 1.6x 10° 3.4x10°
Ort. 1.0x 10 2.8x 10° 99 x 10¢
Min. 27x10° 2.1 x J02 6.0x 10!
Max. 42x 107 3.0x 10° 8.6x 10°
Ort. 85x10° 6.9x 10° 1.6 x 10¢
Min. 1.3 x 10 <10 <10
Max. 37x10¢ 6.1 x 10* 8.6x 107
Ort.  39x10° 1.5x 10 23x 10¢

E. coli

<10 1.0x 10
50x 100 7.0x 10
48x 10 1.4x 10¢

<10 <100
310 24%:103
S4x10° 6.2 x 10

<10 6.0x 107
14x10*  83x 10
A2xs10R: 2. Tx T

<10 < 100
6.0x10°  3.0x10°
6.5 x 10 5.5x 10°

<10 2.6 x 10
7.4 x 10! 1.2x 10
L7 X108 - 34x10°

<10 < 100
20xd0 S RIREI02
2.2x 10 2.0x 10?
m Mezofilik Aerob Bakteri

Tablo 2. Karabiber, kimyon ve yenibahar 6rneklerindeki mikroorganizmalann siklik dagilimi ve yiizde oranlari.
Table 2. Frequency and percentage value of microorganisms in black pepper, cumin and allspice.

Mikro-
organizma
TMAP:. .

Enterobakter

Kbliform e

Baharat

. Karabiber
. Kimyon
. Yenibahar

Karabiber
Kimyon

. Yenibahar

Karabiber
Kimyon
Yenibahar

- Karabiber

E. coli

Stafilokok

Kimyon
Yenibahar
Karabiber
Kimyon

- Yenibahar

Kiif-_inaya

Anaerob
bakteri

Karabiber
Kimyon
Yenibahar
Karabiber
Kimyon
Yenibahar

0-10 10'- 10*
n (%) n (%)

- 1 (6.67)

- 1(6.67)
10(66.67) 2(13.34)
4(26.67) 3 (20.00)
8 (53.34) 1(6.67)

2(13.34)

13 (86.67)

2 (13.34)

6 (40.00)
11(7334) 5(3334)
10 (66.67) 3 (20.00)
2(13.39) 5(3334)

TMAB* : Toplam mezofilik aerob bakteri

10- 108
n (%)

2 (13.34)
5(33.34)
4(26.67)
4(26.67)
3 (20.00)
6 (40,00)
3 (20.00)
3/(20.00)
6 (40.00)
1(6.67)
2 (13.34)
4(26.67)
4(26.67)
2 (13.34)
8 (53.34)

10°- 10¢
n (%)

5(33.34)
4(26.67)
4(26.67)
8 (53.34)
6 (40.00)
5(33.34)
2(1334)
3 (20.00)
8 (53.34)

1(6.67)
7 (46.67)
3 (20.00)
5(33.34)

100- 108 10°- 10¢
n (%) n (%)
2(13.34)  3(20.00)
2 (13.34) 4(26.67)
2(13.34) | 5(33.34)

10 (66.67)

Stafilokok Kiif-maya

15

Vural
Anaerob
bakteri
<100 <10
ZIx0S 20X 107
40x 100  5.0x 10
<100 <10
5.7x10 1.1x 10
IyxdDE: &4 10
< 100 <10
7.8x 10t 19:1x10°
LIXI0RE F23% 108
2.0x 107 <10
2:53x% 10 £3.0:x:10!
6.8x10°  04x 10
1.0x 10 <10
52X 0 1.0x 10?
1.3x 10* 1.9x 10!
<100 <10
73 x 10?7 <10
6.7 x 10! <10
10°- 107% ~ 107- 10°
n (%) n (%)
4(26.67)  6(40.00)
7(46.67)  2(13.34)
6(40.00) 2(13.34)

7(46.67)  2(13.34)
7(46.67) | 4(26.67)

2(13.34)

2(13.34) 2(13.39)

5(33.34)

4(26.67)
6 (40.00)
7 (46.67)

6 (40.00)
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Tablo 3. Aci toz biber, kirmizi pul biber ve siyah pul biber drneklerindeki mikroorganizmalarin sikhik dagilimi ve yiizde oranlari.
Table 3. Frequency and percentage value of microorganisms in ground hot red pepper, flaked pepper (red), and flaked pepper (black) samples.

Mikro- Bt 0-10' 10'- 100 10°- 10°
organizma n (%) n (%) n (%)
13 . Aa toz biber e e -
TMAP* Kirmizi pul biber —= - -
' Siyah pul biber -
v Aci toz biber - -
ntero- .
bkl dec Kirmizi pul biber - 6 (40.00)
‘ Siyah pul biber 3 (20.00) 1(6.67) 2(13.34)
i Aci toz biber - - -ee
Koliform = Kirmiz pul biber - 3(20.00) 5(33.34)
Siyah pul biber = 4(26.67) 2(13.34) 3 (20.00)
‘ Ac1 toz biber 9(60.00) 1(6.67) 2(13.34)
E. coli Kirmuzi pul biber - 9.(60.00) 6(40.00) -
Siyah pul biber ~ 12(80.00) 1(6.67) 2(13.34)
Aci toz biber 1 (6.67) 1(6.67)
Stafilokok = Kirmizi pul biber
-  Siyahpul biber 2 (13.34) 8(53.34)
; Aci toz biber - -
Kiif-maya  Kirmizi pul biber - 8(53.34)
: . Siyah pul biber 12 (80.00) 3 (20.00)
A . -~ Aci toz biber 12(80.00) 3 (20.00)
naerob- 4
Vakitesi Kirmuza pul biber  11(73.34)  3(20.00) 1 (6.67)
: Siyah pul biber 15 (100) - -
TMAB* : Toplam mezofilik aerob bakteri
Tablo 4. Baharatlarla ilgili bazi arastirma bulgular.
Table 4. The result of some studies about the spices.
Mikroorganizma Karabiber Karabiber
- 47x10' - 5.0x10° 1.2x10*- 1.7x10°
(14,15) (16,20,22)
il 4.5x10° - 8.7x10°
s (16.17)
: 1.2x107 - 8.2x10°
(18-22)
2.4x10° (15) 8.4x10° (22)
_ 1.3x1¢° - 2.2x10"
Koliform (16,22)
3.3x10* - 7.1x10°
(14,20)
{04 ; 1.1x10 - 6.4x10° 9.2x10° (22)
Ritmays (16,17,19,.20)

TMAB* : Toplam mezofilik aerob bakteri

TARTISMA ve SONUC

Bitkisel kokenli olmalar1, nemli ve sicak iklimlerde
sagliksiz kosullarda iiretilmeleri ve uygun olmayan
kosullarda depolanmalar1 nedeniyle baharatlar gida
maddeleri icerisinde en 6nemli kontaminasyon kay-
naklarindandir®, Bu calismada Diyarbakir'da tiiketime

10°-10° 10-10°  105-10°  10°-107 107-10°  10%- 10°
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
= - 2(13.34) 9(60.00) 4(26.67)
-en - 7 (46.67) 5(33.34) 3(20.00) -
- 2(13.34) 9(60.00) 2(13.34) 2(13.34) -
8(5334) 6(40.00) 1(6.67)
2(1334) 3(2000) 4(2667) -
3(20.00) 6(40.00) -
2(1334) 7(46.67) 6(4000) = -
42667 3(2000) TEENE [
6 (40.00)
F{000); P
1(6.67) 9(60.00) 3(20.00) - - -
6(40.00) 8(5334) 1667 -
5(3334)
3(2000) 9(60.00) 3(20.00) = —
4(26:67) 3(2000) = -
Karabiber Ka’rabib‘er‘ Karabiber
1.0x10° - 2.4x10° 2.3x107 (21) > 1.0x10’(19)‘
(14,19,21)
9.9x10" - 2.1x10°
(15,20)

1.5x10*(22)

1.4x10°(22)

sunulan bazi baharatlarin mikrobiyolojik Kkalitesinin
belirlenmesi ve halk sagligi agisindan risk olugturup
olusturmadigimin ortaya konmasi amaglanmaktadir.

incelenen karabiber, kimyon, yenibahar, aci toz bi-
ber, kirmizi pul biber ve siyah pul biber 6rneklerinin
sirastyla % 66.67, % 60.01, % 53.34, % 100.00, %
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53.34 ve % 26.68' Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebli-
gi'ne gore kabul edilebilen degerlerden daha yiiksek
bir sayida Toplam Mezofilik Aerob Bakteri icermekte-
dir. Kimyon &6rneklerinin % 40'1, ac1 toz biberlerin %
80'1 ve kirmuzi pul biberlerin % 20'sinin igerdigi kiif-
maya sayilarl da standartlardan daha yiiksektir. Kara-
biber orneklerinin % 20'si ve yenibahar 6rneklerinin
de % 33'i maksimum degerlere yakin kiif-maya sayisi-
na sahip olmasina ragmen, her iki 6rnekte de kiif-ma-
ya sayilar standartlarin kabul ettigi degerler igerisin-
dedir. Bu sonugclar baharatlardaki mikrobiyel kontami-
nasyonun ¢ok yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir.
Incelenen drnekler arasinda en yiiksek mikroorganiz-
ma say1s1 aci toz biberde ve en diisiik sayi ise siyah pul
biberlerde tesbit edilmistir.

Bu ¢alismada baharat 6rneklerinin genel hijyenik
kalitesini gostermesi agisindan Enterobakterler ve ko-
liform bakteri sayilari da incelenmistir. Karabiber,
kimyon, yenibahar, aci toz biber, kirmizi pul biber ve
siyah pul biber 6rneklerindeki ortalama Enterobakter-
ler'in sayilan sirastyla; 1.9 x 10%, 7.2 x 104, 1.3 x 105,
2.8 x 10% 69 x 10* ve 1.5 x 10* kob/g; koliform bak-
teri sayilari ise 5.9 x 10%, 2.5 x 10%, 1.9 x 10%, 9.9 x 10*,
1.6 x 10" ve 2.3 x 10° kob/g olarak saptanmustir. Bu
¢aligmada incelenen karabiber orneklerinin % 20'si,
kimyon Grneklerinin % 53.34'ii, yenibahar 6rnekleri-
nin % 40', ac1 toz biberlerin % 33.34'ii ve siyah pul bi-
berlerinde % 13.34'ii standartlardan daha yiiksek say-
da E. coli igermektedir. Kirmizi pul biberlerin ise tiimii
E. coli sayis1 agisindan izin verilen degerler igerisinde-
dir. Incelenen 6rneklerde hem koliform ve hemde E.
coli sayilarinin bu kadar yiiksek olusu, mikrobiyel kir-
liligin ve fekal kontaminasyon diizeylerinin yiiksekli-
ginin bir gostergesidir.

Karabiber, kimyon, yenibahar, ac1 toz biber ve kirmi-
z1 pul biber 6rneklerinde sirasiyla % 33.34, % 33.34, %
86.68, % 20 ve % 26.67 diizeyinde siilfit indirgeyen
anaerob bakteri kontaminasyonu saptanmugtir. Siyah pul
biberlerin tiimiinde ise bu bakteriler sayilabilecek dii-
zeylerin altinda kalmigtir. Incelenen tiim 6rnekler ortala-
ma siilfit indirgeyen anaerob bakteri sayilari agisindan
standartlara uygun bulunmustur. Baharat 6rneklerindeki
Stafilokok sayilar1 6.2 x 10° ile 5.5 x 10* kob/g arasinda
degismektedir. Bu degerler incelendigi zaman, s6z ko-
nusu orneklerdeki S. aureus sayisinin da normalden da-
ha yiiksek bulunmast yiiksek bir olasiliktir.

Tablo 4'te baharatlar ilgili bazi arastirmalarin bul-
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gular1 verilmektedir. TMAB sayilan acisindan bir de-
gerlendirme yapildiginda karabiberlerde buldugumuz
sonuglar Uner ve Ergiin® ile Farag Zaied ve ark.”'nin
bulgulariyla uyumlu; Schwap ve ark." ile Vajdi ve Pe-
reira'in sonuglarindan yiiksek; diger arastirmacilarmn'®
* bildirdigi degerlerden ise daha diisiiktiir. Ac1 toz bi-
berler i¢in bizim buldugumuz degerler Vajdi ve Pere-
ira” ile Lerke ve Farber*'in sonuglari ile uyumlu, diger
aragtirmacilarin sonuglarindan ise daha yiiksektir'+*2,
Kimyon 6rneklerinde bulunan TMAB sayilar1 benzer
calismalarin sonuglarindan'é®?; yenibahar 6rneklerin-
de ise Flannigan ve Hui'”nin sonuglarindan daha
yliksek iken; kirmizi pul biber érneklerinde Bulan?'nin
sonuglarindan diisiik olarak saptanmistir. Baharatlarda
yapilan bir ¢cok calismada degisken sonuglar bildiril-
mesine ra§men genelde yiiksek bir mikrobiyolojik
kontaminasyon oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismada
incelenen baharatlardaki mikrobiyolojik kontaminas-
yon diizeylerinde goriilen farkli sonuglarin ise baharat-
larin gesidine, iiretim bolgeleri ile hazirlama ve muha-
faza kosullarindaki farkliliklardan kaynaklandig: diisii-
niilmektedir.

Insan saglig1 igin tehlike olusturan bir ¢ok mikroor-
ganizma igin potansiyel bir kaynak olusturmakta olan
baharatlarin dekontaminasyonu ve sterilizasyonu da
son derece onemlidir. Zararli etkileri nedeniyle kulla-
nimi siirlanan etilen oksit gibi toksik maddelerle fu-
migasyona alternatif olarak iyonize radyasyon uygula-
malari (elektron hizlandiricilar, gamma ve X 1simlarr)
onerilmektedir®. Shigemura ve ark.** toplam bakteri
ve kiif-maya sayisi sirasiyla 8.3 x 10° ve 4.7 x 10
kob/g olan karabiberlerin 10.0 kGy dozda ismlanmasi
sonucu tiim mikroorganizmalarin tamamen elimine
edildigini bildirmistir. Singh ve ark.* toplam bakteri,
koliform bakteri ve aerob sporlu bakteri sayilari ortala-
mast sirastyla, 10*-10°, 10%-10° ve 10>-10° kob/g olan
kirmizibiber ve karabiber orneklerinn 4.0-5.0 kGy
dozda 1sinlanmasi ile bu degerlerin kabul edilebilir se-
viyeye cekilebilecegini saptamigtir. Dehne ve Bogl*
baharatlarin pastdrizasyonunda mikrodalga isleminin
de etkili bir yontem oldugunu, tar¢in ve karanfil'in
mikrobiyel florasinda mikrodalga uygulamalari sonucu
3.5 ve 3.6 log diizeyinde bir azalma oldugunu bildir-
mektedir. Isinlama ve mikrodalga ile sterilizasyon gibi
gida muhafaza yontemlerinin; hasat, iiretim, isleme,
depolama ve satis asamalarinda iyi ve hijyenik iiretim
teknikleri ile kombine bir sekilde kullanilmasimin, ba-
haratlarin olusturdugu riski 6nemli 6l¢iide ortadan kal-
diracagi diistiniilmektedir.
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