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THE MICROFLORA OF SOME SPICES AS PAPRIKA
(CAPSICUM ANNUUM), BLACK PEPPER (PIPER NIGRUM)
WHICH ARE SOLD IN MARKETS OF ISTANBUL

Adile CEVIKBAS* — Ismail BULAN** - Ofuz OZYARAL***

SUMMARY

In this study & different types and total 72 samples from various markets in Is-
tanbul were examined microbiologically and mycologically. McConkey agar (MC), Sal-
monella Shigella Agar (S8), Blood Agar { BA), Plate Count Agar (PCA) were used in bac-
teriological assay. Oat Meal Agar (OMA), Corn Meal Agar (CMA) and medified media of
OMA and CMA with glucose (40 g/L) and salt { 50 g/L) were used in mycological assays.

The number of 3,6.107 cfu/g bacteria of whole black pepper, 1.108 cfu/g round pap-
rika, 4,8.107 cfu/g bacteria on whole long paprika, 2,3.107 cfu/g bacteria ground sweet for-
ming paprika and 2,4.107 cfu/g bacteria ground hot paprika were found with respect to bac-
teriological identification, coliform bacteria and non-plazma coagulase staphylococcus and
Gram positive, endospore forming bacteria were detected mixed spice samples. E. coli was
not detected in any of the samples.

Yeast was found in some of the samples concentrations of 34 cfu/g in ground black
pepper and 1 cfu/g in not paprika, 1 cfu/g in whole round paprika 1 cfu/g in whole long pap-
rika.

In mycological studies 255 mould strains were isolated and identified as 158 strains

aspergillus, 36 strains penicillium, 28 strains rhizopus, 16 strains mucor, 5 strains cla-
dosporium, 4 strains absidia and 8 strains were other species.

* Marmara Universitesi Eczacilik Fakiiltesi, Farmasotik Mikrobiyoloji Anabilim Daly,
81010 Haydarpasa / ISTANBUL.
** Marmara Universitesi Fen Bilimleri Enstitisi Yiksek Lisans Ogrencisi.
#+* Marmara Universitesi Saghk Bilimleri Enstitusi, 81010 Haydarpaga / ISTANBUL.
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In our country all of the marketed spices were found to have microbial con-
tamination, especially in powdered spir~- **» hacterial contamination was foand to be
1.108 cfu/g bacteria and 1.108 cfu/g bac' .2 in round paprika,

Key Words : Spice, paprika, Capsicum annuum, black pepper, piper nigrum, white

pepper, micreflora
OZET
Istanbul bélgesinde 14 baharat sati yerinden teplanan 8 ayri cesit baharat drocgi

tzerinde ¢alisilmistar. Cahsmalar karabiber ve kirmizmbiberler 6zerinde yofunlasmistir ve
toplam 72 srnek grubu bakteriyolojik ve mikolojik vénden incoles

nistir.

Bakteriyolojik ¢alismalarda; Me Conkey Agar { MO), Salmenclla - Shigella Agar
(885}, Blood Agar (BA), Plate Count Agar (PCA) besiverieri; mikolojik olarak Misir Unu
Agart (MUA), Yulal Unu Agar (YUA) ileMUA ve YUA besiverlerinin birer serisine seker
(40 /L) ve tuz (50 g/L) ilavesi yapilarak modifive edilmis hesiverieri kullaniimisur,

Bakieriyolojik analizlerin sonucunda PCA'da total balder sayist tane karabiberde
3,6.107 kob/g toz karabiberde 1.10 8 kob/ g, tane beyazbiberde 5.10% kob /g, tane yuvarlak
kirmazibiberde 4,5.10% kob/g, tane sivri kirmunbiberde 4,8.107 kob /g, pul kKirmozibiberds
2,3.107 kob /g, toz Xormzbiberde 8.167 kob/g act kirmizbiberde ise 24107 kob /g bu-
lunmustur,

Orneklerin bakteriyolajik tanimlanmasinda; Gram pozitil stafilokoklar baskin ola-
rak bulunmus, E. coli saptanmamistir

Baharat &rncklerinden toz karabiberde 24 kob/g, pul aer kirmuw: biberde, 1 kob/ o

g
&
tane yuvarlak kirouzibiberde, 1 kob /g, tane sivri kirmmz: biberde 1 kob/g maya hiicresi sap-
tandigs halde diger 6rneklerde maya hicresi bulunamamisir,

Mikolojik analizierin sonucunda 255 adet kiif mantan sugunun 15810t aspergillus,
36'sin1 penicillum, 28'ini rhizopus, 16'sin mucor, 5'ini cladosporium, 4'1in# absidia, 8'ini ise
diger tirler ohisturmaktadir.

Ulkemizde tiketiciye nlagan baharat érncklerinin tamaminda mikrobival kirlilik
gorilmigtir, Bu kirlilik ézellikle toz baharatia 1.10° Kob/g, tane beharaita 1.10% Kob/g ola-
rak saptanmstir.

Anchtar Kelimeler: Baharat, kirmuz biber, Capsicum annuum, karabiber, Piper
nigrum, beyazbiber, mikroflora

GIRIS

Baharat asirlar boyunca icki ve yemek sanatinin temel dgesi ola-
rak tat verici ve koruyucu ozellifinden dolayr kullamlmistir (1). Ko-
ruyucu etkileri saptanmis sentetik maddelerin halk saghgim tehdit edici
bir takim 6zelliklerinin gorillmesiyle kullanimlarmin sakinecah oldugu
birgok defa bildirilmigtir. Baharatin ise saghg: bozucu bir etkisi sap-
tanmadifindan dolay: besin ve parfiimeri sanayiinde kullanim énem ka-
zanmigtir (2).
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Tirk Gida Maddeleri Tiziigiine gire baharatin tanim aynen asa-
gda yazildign sekilde yapilmistir (3); "Cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek,
meyve, ¢icek, kabuk, kok ve yaprak gibi degisik kisimlarinda var olan ve
kendisine ait 6zel koku ve lezzeti bulunan ve yemeklere gesni vermek
veya hazm kolaylastirmas: icin kullanilmas: mutad olan hardal, ka-
rabiber, kirmizibiber, kimyon, kekik, anason, vanilya, targin ve zencefil
gibi maddelere baharat denir”,

Besin endiistrisindeki dretim siirecindeki hijyen kosullarina bagh
olarak baharat farkh sayida mikroorganizma igerir. Meydana gelen kon-
taminasyon iretimden once bazi dogal kaynaklardan, érnegin toplama
ve kurutmalar esnasinda ortamdaki hava ve sudan ayrica cevredeki bir-
takim hayvan atik ve artiklarindan olabildigi gibi, tretim islemleri es-
nasinda galisan personel ile kullanilan Gretim ara¢ ve gereclerinden de
kaynaklanabilir.

Calismamizda karabiber, kirmizibiber, bevaz biber tiplerinin mik-
rofloras: incelenmigtir. Baharatta bulunan eanh mikroorganizma sayim
ile bakterilerin ve kiif mantarlarinin ayimm ve tamsi yapilarak po-
tansiyel kirlilik nedenleri gésterilmeye calisilmistir.

GEREC VE YONTEMLER

Istanbul bolgesinde 14 baharat satis merkezinden 3 ayr tip olmak
tzere 8 farkli ¢esit baharat ornegi alinmistir, Baharatgilarda satilan ve
halk arasinda kirmizibiber adi ile taninan Solanaceae familyasindan
Capsicum annuum'un toz, pul, tane sivri, tane top sekilleri ile tath ve ac
tipleri bulunan ¢esitli kiiltir formlarimin yamisira Piperaceae fa-
milyasindan Piper nigrum'un karabiber adi ile bilinen ve olgunlasmadan
once toplamp kurutulmus meyvalari ve aym tiiriin beyazbiber clarak ta-
ninan olgun meyvalarindan hazirlanan toz ve tane sekilleri olmak iizere
toplam 72 ornek grubu tzerinde ¢ahsilmistir. Tablo 1'de 14 baharatgidan
alinan 6érneklerin sayilan ve tipleri verilmistir. Ornekler steril kavanoz
veya satig yerlerinin kendi 6zel naylon torbalan igerrisinde 20g olarak
alinmigtir. Cahsmalar Istanbul Biiyiiksehir Hifzisthha Enstitisi'niin
yardim ve katkilanyla, Gida tizGgi ile Tirk Standartlan Enstitiisiinin
normlarina uygun olarak toplanmis ve laboratuvariarimiza getirilmistir
(3-8).
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Analiz i¢in alinan orneklerden aseptik sartlarda 5 g tartilmas, iize-
rine 45 ml (% 0,85 NaCl) tuzlu su ilave edilerek 15 - 25 dakika 37°C'deki
calkalayic1 etiivde tutulmuslardir. Orneklerin dilusyonlan bakteriyolojik
analizler i¢in; Canli bakteri sayim agar1 (PCA), McConkey (MC), Kanh
agar (BA) ve Salmonella -Shigella agar (SS) besiyerlerine; mikolojik ana-
lizler igin Misir unlu agar (MUA) ve Yulaf unlu agar (YUA) ile aym be-
siyerlerinin geker ve tuz konsantrasyonlar: arttinlarak hazirlanmig mo-
difiye sekillerine ekilmiglerdir (9-13).

BULGULAR

Bu ¢ahismamizda bakteriyolojik analizleri yapilmis olan 14 adet toz
karabiber, 11 adet tath toz kirmizibiber, 11 adet toz ac1 kirmizibiber, 12
adet pul kirmizibiber, 10 adet tane karabiber, 4 adet tane beyazbiber, 4
adet yuvarlak kirmizibiber, 6 adet sivri kirmizibiber ¢rneklerinin ta-
maninda mikrobiyolojik floranmin olduk¢a zengin oldugu goérilmistir.
Total canli bakteri sayim i¢in PCA besiyerinde yapilan analizlerde en az
tane kirmizibiberde 4,5.10% kob* /g, en fazla toz karabiberde, 1.108 kob/g;
MC besiyerinde ise en az tane beyazbiberde 2.6.103 kob/g, en fazla toz
karabiberde 1.5.106 kob/g; SS agar besiyerinde tane beyazbiberde ile
sivri kirmizibiberde tireme olmadign, en fazla toz aci kirmizibiberde
3,8.103 kob/g; BA'da en az tane beyazbiberde 1,7.102 kob/g, toz ac kir-
mizibiber ile tane karabiberde sayillamayacak kadar ¢ok mik-
roorganizmaya rastlanmistir. Caligmamizda analizi yapilan baharat 6r-
neklerinin sonuglar tablo 2'de gosterilmigtir.

Mikrobiyolojik analizleri yapilan érneklerin tamamindan ayinm ve
tanisi yapilan bakteri tiirlerinin koliform grubu ile plazma - koagiilaz ne-
gatif stafilokoklara ait olduklar: saptanmigtir.

Mikolojik amach YUA, MUA ile YUA + Seker, MUA + Seker ve
YUA+tuz, MUA + tuz modifiye besiyerlerine yapilan ekimlerin so-
nucunda besiyerlerinin tamaminda kiif iiremesi oldugu gorilmisgtir. Or-
neklerde iireyen kiif suslarina ait tiir ve simflar tablo 3'de bildirilmistir.

Baharattan ayirim yapilan baskin kiif florasinin tiirlere gore da-
gihmi tablo 4'de, kif cinslerinin % oranina gére bulunma siklign Sekil
1'de gosterilmistir.

*Kob : koleni olugturan birim (cfu)
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Tablo 3 ; Baharat drneklerinden aynimi yapilan kiif mantarlari suslari,

Aynmi yapian & mantan cins ve e Sayis: | Sinth Ay yapilan 804 mantan olns ve 1Gdant ] Sayiss | Sinh
Karsbiber Tox Kuvmuibiber Pual
Absidia conymbifera i z Absidia corymbilers 2 Z
Aspargillus amsiclodaml 3 A Aspergilius amslelodami 1 A
A flavus 3 o A fiavus 2 o
A fumigatus 7 D A fumigatus 4 D
A_niger s o A niger 8 D
Aochracews 4 D Aparasitics 2 o
A parasiticus 3 D A phosnicus 2 o
A photaics 3 D Apeiiciiivives H o
A pseudoglancus 1 A Aversicolor i o
Asamaril 4 D Clagosporium sphoerospermuny 2 B
Aterreus 2 ol Mucor cirtiscloides 2 ra
A chevatierd 2 A Penicillum corylophilam 2 4]
A chevalieri yar. intermedius i A P.chrysogenum i [ad
A herbarium 1 A | Pirequentans 4 N
Emericctia sidulass ! A P.griseofulvum 1 i
Fusarium sweniceum i o Pvesricosum var, melanschlorum 1 o
Mucor hiemakis 2 z Rhizopus microsporus yar chinensis 1 z
M racemeus i z Rstolonifer H Z
Penicilium chrysogenum 1 D Monilia sp. 1 o
P.frequentaas 2 ol TOPLAM 19
P.oligitatum i D
Poverrucosum varvermucosum i D Harubiber Toae
Rhizopus oryrae 1 z Aspergilius faves [3 o
Rstolonifer 4 Z Aoniger i u
TOPLAM 24 A parasiicus 4 el
Mucor plumbeus 2 z
Karmazsb ey Toz Tach M savemous 3 z
Aspergilias amsteiodami 2 A Rbizopus oryrae 1 z
A flavas ? D R stolonifer 2 z
Afumigatus H D TOPLAM 7
Aflavis var.oolumnaris 1 o
A_niger D Beyazbiber Tane
A.ochiscsus i o Aspergillus flavus 2 o
A parasiticus 4 1) A fumigatus 2 D
A_phoenicus 1 o A.niger 2 8]
A tamarii 2 ] A ochraceus 1 D
Byssochlamys fubva H A A.parasiicus H o
B.nivea 1 A Mucor plumbeus 1 <
Mucor hiemalis 1 z Talaromyces helicus 2 A
Mucor racemeus 1 z TOPLAM 7
Penicillum chaysogenum 1 o
P.irequentans 3 B Kuminbiver Tass Yusarlak
P funiculosum 1 o Aspergilius glaueus i A
Parliomyees varioli 1 o Aflavus 2 D
Rhizopus microsporus var. chineasis 1 Z Aniger 1 o
R omyzae 3 Z Cladasporivm shaerospermum 1 D
Rstolonifer H Z Mucor plumbeus L z
TOPLAM 20 Peaicillum chrysogenum i o
¥ frequeniang i D
Kumushiber Tuz Acs P.verricosum varversicosum 1 n
Aspergiilus flvaus 18 o] TOPLAM 8
Afunugalus 4 o i
Alniger H D Kumuzibiber Tune Siwri
A.ochraceus 2 D Aspergiius amsigfodami t A
A parasilicus 1 L A flavus i L
A phoenicis 3 o A niger a D
Cladosporium sphaerospernum 2 D A.phoenicus 1 D
Mucor plumbeus 3 Z Avrcebusidum pullulans 1 D
Peaicilium cusylophilu; 2 o Penicitivm corylophitum i D
P frequentan 1 5} P frequeatans 4 D
Povesricosum var vediconum 2 D Povasisble i o~
Rhizopus circinolokdes i Z P.verr.var vesmucosumn 1 ]
R.micrasparus var chinensis 2 z F.verrvar metanosblorum i D
R.ochraceus 1 Z Rhizopus microsposus var chineasis H z
Roasrzae 3 z TOPLAM ¥ :
Rostolonifer H 7
TOPLAM 16

Z: Zygomycetes sinufi
A: Ascomyeetes simfi
D: Deuteromycetes sinift
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Tablo - 5 : Baharat 8rneklerinde ayrimi ve tamisi yapilan kif suslarinin

sinif ve cinslere gire % dagilima.

Ayinm: yapilan
Sunf Cins SU§ sayis % orant
D Aspergliius 158 82
D Penicillum 38 i4
z Rhizopus 28 11
z Mucor 16 6
D Ciladosporium 5 2
z Absidia 4 2
K Digerleri 8 3
255 100

D : Deuteromycetces

Z : Zygomycetes

K : Deuteromycetes, Zygomycetes ve Ascomycetes (karngik simf)

Sekil - 1: Baharat éroeklerinde ayrimi yapilan kuf cinslerinin % oranina gore da-

Sibhm
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Cahsmamizda ayrimi ve tanisi yapilan 255 adet kiif mantar: sugunun
158 adedi aspergillus, 36 adedi penicillum, 28 adedi rhizopus, 16 adedi
mucor, § adedi cladosporium, 4 adedi absidia, 8 adedi ise diger tiirlere
aittir. Baharat érneklerinden ayirimi yapilan baskin kiif suslarmim simf
ve cinslere gére dagihim: tablo 5'de goriilmektedir.

Ayrica yapilan mikolojik cahgmalarda YUA ve MUA besiyerlerinde
toz karabiber érneginin % 43'iinde 34 kob/g, pul biberin % 8'inde 1 kob/g,
yuvarlak kirmizibiberin % 25'inde 1 kob/g, sivri kirmizbiberin %
17'sinde 1 kob /g, maya iiremistir. Diger 6rneklerde ise maya sap-
tanmamstir,

Asp : Aspergillus % 62; Pen : Penicillum % 14; Rhi : Rhizopus %
11; M : Mucor % 6; Cla : Cladosporium % 2; Ab : Absidia % 2; D : Di-
gerleri % 3;

TARTISMA

Karanfil, targin, akasya ve hardal tohumu ugucu yaglan daha cok
antimikrobiyal etki gosterirler. Sofan ve sarmsak sularinim an-
timikrobiyal bilesikler icerdigi gosteriimistir (14, 15). Yemeklere tad ver-
mek igin kullanilan baz: baharat ve otlar her zaman antimikrobiyal etki
gostermedikleri veya ¢ok az gosterdikleri ve bunlarin etkilerinin be-
sinlerdeki konsantrasyonlarina bagli olarak degistigi bildirilmistir (15).

Karmizibiberin yapisinda % 0,2 -10 oraninda kapsaisin alkoloidi
bulunur. (1). Kapsaisin'in (100 mg /mL) Bacillus cereus, Bacillus sub-
tilis'in Gremesini tamamen inhibe ettigi, Lactobacillus plantarum, Le-
ucomostoc mesenteroides, Sarcina lutea, Agrobacterium tumafaciens'in
Uremesini az inhibe ettigi Staphylococcus aureus, E. coli, Serratia mar-
cescens'e ise hig bir inhibitor etkisinin bulunmadign gésterilmistir (1),
Bizim érneklerimizde ise Gram pozitif sporlu, comak bakteriler ile non -
patojen stafilokoklar gériilmiis, E. coli saptanmamstr.

Karabiberin yapisinda bulunan piperin'in antimikrobiyal etkisi
vardir (2). Piperinin (% 0,8) sosislerde E. coli'yi 125 ppm'lik eks-
traktiminda C. botulinum'un geligmesini inhibe ettigi gosterilmistir (16).
Toz karabiber ekstresinin Aspergillus parasiticus, A. flavus, A, och-
raceus, A. versicolor tzerine antifungal etkisi oldugu saptanmustir (16).
Bizim mikolojik analizlerimizde arastirmacilarin saptadiklan A. ver-
sicolor diginda yukarida ad: gegen diger kif mantarlan izole edilmistir.
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Orneklerimizde baskin kiif mantan floras: olarak aspergillus tiir-
leri saptanmastir. Aspergillus ve diger izole edilen kiiflerin gidalara kon-
tamine olmas1 bu mikroorganizmalarin olugturduklari mikotoksinler
insan saghg icin bilyiik bir sorun olusturabilir.

Bizim ¢ahstigimiz baharat érneklerini yan iglenmis olarak kabul
edersek orneklerimizde; baharatin dogal florasinda bir artis gé-
rillmektedir. Bu bulgular iilkemizde tiikketime hazir baharata etilen oksit
ve benzeri dezenfektan islemlerinin uygulanmadigim gostermektedir. Ul-
kemizde sterilizasyon islemleri uygulanmadan tiikketime sunulan ba-
haratin mikroorganizma florasinin, hazirlama, paketleme ve depolama
iglemleri sirasinda sanitasyon kurallarinin iyi uygulanmamasindan do-
layn mikrobiyal yikiin hizla arttigy gorilmektedir. Baharattaki ugucu
yaglar mikroorganizmalarn isiya kars: olan direnglerini azaltmaktadir
(7.

Baharatin kendine &zel dogal mikroflorasy driiniin toplandigy ve
hasatin yapildigi bélgenin dogal floras: ile biitiinlik saglamaktadir (18).
Toz edilerek kullanilan baharatin mikrobiyal yika kullanilan aletlere
veya katki maddelerine bagh olarak artig gostermektedir. Bu sekilde or-
taya gikacak ikinci kontaminasyonlarin engellenmesi i¢in sanitasyon ku-
rallarina uyulmas: sarttir,

Ham veya yari islenmis olarak tiiketiciye ulasan ilkemiz baharat
orneklerine herhangi bir temizleme veya sterilizasyon islemi uy-
gulanmadigr gérilmektedir. Bu nedenle baharat 6rneklerimizde dogal
mikrofloralarinin disinda asiri bir kirlilik saptanmigtir. Arastinicilar ¢a-
hismalarinda acis1 az olan kirmizibiberin % 11'inde 104 kob /g, % 9'unda
105 - 108 kob / g, % 62 'sinde 108 - 107 kob /g, % 18inde 107 kob / g, %
7'sinde 103 - 104 kob / g, % 5'inde 104 -107 kob /g kif saptanmigtir (14).
Bizim ¢ahgmalarimizda bu degerler, érneklerimizin % 100'tinde bulunan
mezofilik bakteri sayisi olarak 104 -107 kob /g'dir Aragtincalarnn is-
lenmemis kirmizibiber érneklerinin % 62'sinde bakteri sayist 106 -107
kob/g bulunurken, iilkemizde tiiketiciye ulasan kirmizi biber 6&r-
neklerinin tamaminda mezofil bakteri sayisi yine 104 - 107 kob / g olarak
bulunmustur.

Ayni arastiricilar islenmemis karabiber érneklerinin % 1'inde 103 -
104 kob /g, % 3'tnde 104 -105 kob /g, % 5'inde 10% - 106 kob /g, % 50
'sinde 106 - 107 kob /g, % 42'sinde > 107 kob /g mezofilik bakteri, %



54 MARMARA UNIVERSITESI ECZACILIK DERGISI

10'unda 102 - 103 kob /g, % 28'inde 103 - 104 kob /g, % 5'inde 104 - 105
kob /g, % 2'sinde 10° -106 kob /g, % 23'unde 108 - 107 kob /g kif sap-
tamiglardir. Arastirmacilar iglenmemis karabiber o6rneklerinin %
50'sinde mezofilik bakteri sayisin1 106 - 107 kob /g bulurken, bizim ¢a-
hgmamizda tiketiciye sunulan tane karabiber dérneklerinin % 100"inde
mezofilik bakteri sayi1s1 107 kob /g, toz karabiberde ise 108 kob / g olarak
saptanmigtir. Toz karabiberde 108 kob /gr'a kadar ulasan bu degerler
bize baharatin iretimi sirasinda uygulanan sanitasyon islemlerinin ye-
tersiz oldugunu gostermektedir.

Bu c¢alismalarda arastinalar beyazbiber érneklerinin % 12'sinde
103 - 10% kob /g, % 26'sinda 104 - 105 kob /g, % 57 'sinde 105 -106 kob /g,
% 5'inde 107 > kob /g, 108 kob/g, % 5'inde 107 > kob /g, adet mezofilik
bakteri, % 2'sinde < 102 kob /g, % 2'sinde 102 - 103 adet % 34'tinde 103 -
104 kob /g, % 36 'sinda 104 - 105 kob /g, % 23inde 105 - 108 kob /g, %
2'sinde 10% - 107 kob /g kiif mantan saptamsglardir (14}, Yapilan bu ca-
higmada islenmemis beyaz biber drneklerinin % 57'sinde bakteri sayis:
10° - 108 kob /g, bulunurken, bizim calismamizda tiketime sunulan
beyaz biber drneklerinin % 100'inde bakteri sayisi 108 kob /g, olarak
saptanmigtir. Orneklerimizin % 100'tinde yogun bir kirliligin gériilmesi
Uretimden pazara ¢ikincaya kadar yapilan sanitasyon islemlerinin ye-
tersizligini diigiindiirmektedir.

Bugiin bir¢ok besin maddesi yenilmege yar1 hazir olarak pazara
gtkmaktadir. Bu tip tiriinlerin hazirlanmasinda pisirme siirecleri oldukca
kisadir ve bu siirenin kisa tutulmas: irine ilave edilen katki mad-
delerinin yapisal 6zelligini bozmamak i¢indir. Uriiniin icerisine katilan
taze veya kuru meyvalarin ayrica renk ve tat verici baharatin ézelligini
koruyabilmesi i¢in kisa stirelerde firinda kaldigini gérmekteyiz. Zaman
zaman bu tip katk: maddelerinin pisirme siiresinin sonuna dofru veya
tamamen pigirme igleminden sonra ilave edildigi bildirilmektedir. Bu tip
iglemlerde iriiniin su aktivitesi genellikle 0,70 ila 0,85 arasindadir. Aksi
taktirde meyveler kavrulur, yanar, ézelligini kaybeder ve iriinde is-
tenmeyen tat ve koku olusur. Sonug olarak ana iiriine sonradan ilave
edilen katkr maddelerinin ve diger tiriinlerin hijyen kurallarina uygun
sartlar altinda ilave edilmesi garttir. Bu tip iirtinlerin kendine 6zgiil
mikrofloralarida burada biiyitk énem kazamir. Ornegin baharatin flo-
rasinda bulunan kserofilik veya kserotolerant ozellikteki mantarlar
100°C'nin altindaki isilarda canhliklarini korurlar. Daha sonra iriinin

o
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kendi su aktivitesi, ortamn nem igerigi, 18181, tirtiniin raf émrd, agikta
bekletilmesi gibi degisik faktorler hazirlanan gida maddesinin  kuf-
lenmesine neden olur. Finneihk irinlerinde kullanilan baharatin ige-
risinde bulunan mikrobiyal floranin ézellikle mantarlarin trinin ka-
litesini bozdugu gésterilmistir(15).

Analizi yapilan biber ¢érneklerinde kserofilik ozellikte A. glaucus
grubunun birer iyesi olan A. amstelodami, A. pseudoglaucus, A. her-
barium, A. chevaileri ve A. chevalieri var. intermedius'a rastlanmigtir.
Cahgmamizda ayirim yapilan aspergilluslarin major depo kiifleri ol-
duklan bilinmektedir (2,5). Tanmimlanan suslarin arasindaki fusarium ve
cladosporium tiirleri ise toprak kaynakhdirlar ve diinya dominanti ola-
rak bilinirler (6). Toprakla temas eden, agikta satilan bu tip driinler ra-
hatlikla kif mantarlan tarafindan istila edilirler. Uriinlerin agikta ve
uygun olmayan kosullarda depolanmalary, @iriniin kiifler tarafindan kir-
lenmesinin bashca nedenidir ( 10,12). Bu nedenlere bagh olarak Zygomy-
cetes simfi mantarlarinin varh@ asla gozard: edilemez. Calismamizda
ayrimi yapilan 255 adet susun 48 adedi Zygomycetes sinifina aittir. Hava
kaynakli olan ve gok kolay yayilip iiriinleri kirleten zygomycetes'lerden
absidia, mucor ve rhizopus tirlerinin aymrmi yapilmig ve tamilari ko-
nulmustur. Zygomycetes'ler son derece istilaci 6zelliklerinden dolay:
besin endiistrisinde istenilmeyen kiifler arasinda ilk sirayr alrlar. Is-
lenmis ve igslenmemis gidalarda bulunan bu kifler driinlerde yapismaya,
sar1 - toprak renkli kiiflenmeye neden olurlar ( 6).

Tane veya ogiitiilmiis beyazbiber ile parca veya sgitilmis kar-
mizibiber i¢in miisaade edilen maksimum su igerigi % 12, tane veya toz
karabiber i¢in % 15 olarak bildirilmistir (18). Uriinlerin igerdikleri bu su
miktar kuruluga direncli kserofilik veya kserotolerant szellikteki man-
tarlar, cladosporium, fusarium ve rthizopus mucor tarlerinin  ge-
ligebilmesi i¢in ¢ok uygundur. Ortamin nem igerigi arttikea kiiflerin ge-
ligimi desteklenmektedir. Baharatta genellikle mikrobiyal kirlilik olarak
kuruluga ve depo sartlarina direngli kiiflere rastlamr (18 ,19).

Baharatin kendine 6zel dogal mikrofloras: diriiniin toplandigr ve
hasatin yapildigr bélgenin doZal floras: ile bir biitiinlitk saglar (18 ,19).
Toz edilerek kullanilacak olan baharatin mikrobiyal yiikii kullamlacak
aletlere bagh olarak artis gosterebilir. Bu sekilde ortaya cikacak ikincil
kontaminasyonlarin engellenmesi igin sanitasyon kurallarina uyulmasi
sarttir.
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Ham ve yar iglenmis olarak satisa sunulan baharat érneklerinin
birgogu herhangi bir temizleme veya benzeri bir igleme tu-
tulmamaktadir. Bu durumda baharatta asin derecede bir kirlilik sap-
tanmaktadir (14). Biitiin bu ¢alismalarda ana kirliligin bakterilerden ¢ok
mantarlarlardan oldugu saptanmis bunun bashea sebebinin depolarda
uzun siirelerle bekletilmekten kaynaklandig: gosterilmistir. Kullanim
stiresi belirsiz olan veya raf 6mri bildirilmeyen ve sofrada kullanilan ba-
harat i¢gin mikrobiyolojik kriterlerin belirlenmesi gerekir. Bunlarm ige-
risinde patojen mikroorganizmalarin kesinlikle bulunmamasi gerekir.
Ayrica patojen olmayan ve dogadan gelen mikroorganizmalarinda sa-
yisimn minimuma indirilmesi sarttir. Bu amacla en cok etilen oksit ile
baharatin muamele edilmesi tavsiye edilmektedir (14). " The En-
vironmental Protection Agency” (EPA, 1982) etilen oksitin iiriinlerde 50
ppm’lik bir artik birakabilecegini ve bununda kullanima uygun oldugunu
bildirmistir (14).

Ayrica agikta satilan tirinlerin hava kaynakl mikroorganizmalar
tarafindan da, toz ve bdcek kontaminasyonu ile kirlenebilecegi unu-
tulmamal: ve iirtinler markete paketlenmis olarak sunulmahdir.

Bu yogun kirlenmenin; baharatin normal mikroflorasindan yik-
sek olmast halk saghg ve triin kalitesinin bozulmas: bakimindan ciddi
sorunlar olusturacaktir.

Cahgmamiz ilkemiz baharatlarinin dretimindeki sanitasyon is-
lemlerinin yetersizligini ve iiriiniin mikrobiyal kirlenmeye bagh olarak
kalitesinin bozulmasinin halk sagh@ ve iilke ekonomisindeki kaybin da
gbzardi edilmemesini bir kez daha vurgulamaktadir.
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