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Baz Ogiitiilmiis Baharatlarda Kiif ve Maya Florasinin Incelenmesi

Aydin Vural*, Neval Berrin Arserim Kaya**, Mahmut Mete***

OZET

Bu ¢alismada Diyarbakwr’daki farkli noktalardan toplanan 60 adet
baharat orneginin kiif ve maya florasi incelenmigtir. Baharat drneklerinden
yaygin olarak Aspergillus flavus, A. fumigatus ve A. niger gibi kiif tiirleri ile
Candida tropicalis ve C. albicans tiirii mayalar izole edilmistir.

Incelenen karabiber, kimyon, yenibahar, act toz biber, kirmizi pul biber
ve siyah pul biber érneklerindeki kiif kontaminasyon oranlari swrasiyla
% 70, % 80, % 90, % 90, % 60 ve % 30 diizeyinde bulunmugstur. Baharat
orneklerinde yiiksek miktarda kiif kontaminasyonu saptanmis olmasindan
dolayi aflatoksin bulunma riskinin de yiiksek oldugu diisiiniilmektedir.

Hasat, iiretim, isleme, depolama ve satis asamalarinda iyi ve hijyenik
iiretim tekniklerinin kullanilmasinin ve sterilizasyon, mikrodalga ve
istnlama gibi yontemlerle dekontaminasyon ¢alismalarinin uygulanmasinin
hem baharatlarin mikrobiyolojik kalitelerinin temin edilmesinde ve hem de
yiiksek kiif kontaminasyonundan dolayt muhtemel aflatoksin riskinin
ortadan kaldiridmasinda etkili olacagi sonucuna varimistir.

Anahtar Kelimeler: Baharat, Kiif, Maya, Identifikasyon

Investigation of the Yeast and Mould Floras in Some Ground Spices

SUMMARY

In this study, yeast and mould floras of 60 spices samples that were
collected from different places of Diyarbakir have been investigated. The
yeast spices as Aspergillus flavus, A. fumigatus and A. niger and mould
spices as Candida tropicalis and C. albicans have been commonly isolated
from the spices samples.

The ratios of yeast contamination in the samples of black pepper,
cumin, allspice, ground hot red pepper, flaked pepper (red) and flaked
pepper (black), investigated in this study, have been found as % 70, % 80,
% 90, % 90, % 60 and % 30 respectively. As a result of high amount of
yeast contamination in spices samples, it is thought that there is a high risk
of aflatoxin presence.

Using the good and hygienically producing techniques at the stages of
harvest, production, processing, storage and selling with decontamination
applications as sterilization, microwave and irradiation become effective
either in to prove the microbiological quality of the spices and eliminating
of the probable aflatoxin risk due to highly yeast contamination.
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GIRIS

Bitkilerin yapraklari, ¢icekleri, tohumlari
veya usarelerinden olusan baharatlar belirli
koku ve lezzetleri olan, istah agmak, sindirimi
kolaylastirmak  ve  koruyucu amaglarla
kullanilan gida katki maddeleridir. Et, balik,
sebze, unlu mamiiller ve diger bir ¢ok gidanin
bilesimine giren baharatlar icerdikleri eterik
yaglar ve alkaloitlerden dolay1r ayni zamanda
antimikrobiyal  etkiye @~ de  sahiptirler.
Tiirkiye’de en cok kullanilan baharatlar ise
kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar,
tar¢in ve zencefildir (1-3).

Baharatlar bitkisel kdkenli olmalari, nemli
ve sicak iklimlerde sagliksiz kosullarda iiretil-
meleri ve uygun olmayan kosullarda depolan-
malar1 nedeniyle gida maddeleri igerisinde en
onemli kontaminasyon kaynaklarindan biridir
(4). Bakterilerle kontamine olmus baharatlar
ilave edildikleri gidalarin da mikroorganizma
sayisin1 artirmakta ve gida bozulmalarmi
hizlandirmaktadir (5).

Baharatlarin toplam bakteri sayilar1 10*-107
kob/g ve kiif sayilar1 da 10°-10° kob/g diizeyin-
dedir. Bacillus spp., koliform bakteriler,
enterokoklar, Clostridium spp. ve kiifler baha-
ratlarin mikrobiyal florasinda bulunan baslica
mikroorganizmalardir (6). Bir ¢ok arastirmaci
basta karabiber olmak iizere ¢esitli baharatlar-
da toksijenik kiiflerin ve diisilk oranda da
aflatoksin varligini bildirmektedir (2, 7).

Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi,
baharatlarda bulunmasina izin verilen maksi-
mum degerleri kiifler i¢in 10* kob/g ve
mezofilik aerob bakteri sayisi i¢in ise 10°
kob/g olarak bildirmektedir (8).

Kiif ve mayalar gidalarda renk bozulmalari
ile koti tat ve koku olusumuna neden
olabilmektedir. Isitma, dondurma, antibiyotik
ve radyasyon uygulamasi gibi koruma ve
depolama tekniklerine direng gosterebilen
kiifler, gidalarda mikotoksin olusumuna da
neden olmaktadir. Kiif ve maya sayisi;
Ozellikle acikta satisa sunulan, iretim
teknolojisi geregi paketleme isleminden Once
acik hava ile temasi fazla olan, herhangi bir
islem uygulanmaksizin sadece  Ogiitiiliip
ambalajlanan ya da sadece yikama, sogutma ve
dondurma gibi islemler goren gidalar igin
onemli bir kalite kriteridir (5).
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Bu c¢alismada Diyarbakir’daki  farkli
noktalarda acgikta satisa sunulan cesitli
ogiitiilmiis baharatlarin kiif ve maya florasinin
belirlenmesi ve halk sagligi acisindan risk
olusturup olusturmadiginin ortaya konmasi
amaglanmaktadir.

GEREC VE YONTEM

Bu calismada Diyarbakir’da acikta satiga
sunulan her biri 10’ar adet olmak iizere toplam
60 adet karabiber, kimyon, yenibahar, ac1 toz
biber, kirmizi pul biber ve siyah pul biber
numunesi incelenmistir. Numuneler saticilar
tarafindan tiiketicilere sunuldugu sekilde
250’ser gram olarak alindi ve laboratuvara
getirilerek hemen ekimleri gerceklestirildi.

Numune alimi, besiyerlerinin hazirlanmasi,
sterilizasyon, homojenizasyon, diliisyonlar,
ekim ve sayim gibi islemler Tiirk Standartlar
Enstitiisii’niin ilgili metotlarina goére yapildi.
Baharat oOrneklerinden steril sartlarda 10’ar
gram steril numune alma posetlerine alindi.
Ornekler 90 ml steril fizyolojik tuzlu su ilave
edilerek stomacherde homojenize edildi. Elde
edilen ana diliisyondan 10 basamagina kadar
seri diliisyonlar hazirland1 ve tiim ekimlerde iki
paralelli ¢aligildi (9, 10).

Kiif ve mayalarin makroskobik morfoloji-
lerinin belirlenmesi i¢in ilk asamada % 10’luk
steril laktik asit ¢oOzeltisi ile pH’st 3.5°e
ayarlanan Potato Dextrose Agar (PDA) ve
Sabouraud Dextrose Agar (SDA) besiyerlerine
yayma plak yontemi ile ayr1 ayri ekim yapildi.
25°C’de 5 giinliik inkiibasyon sonrasi elde
edilen kiiltiirlerden, besiyeri igeren baska bir
petri plagima nokta veya ii¢ nokta ekimleri
yapilarak saf kiiltiirler elde edildi. Saf kiiltiirler
koloni  morfolojileri  (kolonileri  sekil,
biiytiklik, yapi, gelisim, miselyum tabakasi) ile
pigment durumlart yonlerinden makroskobik
ve mikroskobik olarak incelendi. Mayalar i¢in
musir unu-Tween 80 agar, seker asimilasyonu
ve fermantasyon deneyleri yapildi (11).

BULGULAR

Diyarbakir’da agikta satiga sunulan bazi
ogiitiilmiis baharat cesitlerinin kiif ve maya
florasi, bulunma orani ile ortalama sayilar1 ve
standart sapmalar1 Tablo 1’de gosterilmistir.
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Tablo 1. Bazi dgiitiilmiis baharatlarin kiif ve maya florasi, bulunma orami ve ortalama degerleri

(kob/g) + SS*

Baharat Kiif floras: Ortalama Deger +SS°  Maya florasi Ortalama Deger + SD”
Bulunma Oram Bulunma Oram
KARABIBER  A. flavus 1.6X10°+ 1.1 X 10° C. tropicalis 1.0 X 10°
(n:10) % 70 % 10
A. fumigatus 1.1 X 10°+4.0 X 10? C. albicans iremedi
% 70
A. niger 52X 10*°+22X10°
% 50
KiMYON A. flavus 3.6X10°+3.8X 10° C. tropicalis 35X 10°+7.1X 10°
(n:10) % 80 % 20
A. fumigatus 1.7X10*+9.6 X 10° C. albicans iiremedi
% 80
A. niger 6.6X10°+1.9X 10°
% 60
YENIBAHAR  A. flavus 32X10°£2.1X 10° C. tropicalis firemedi
(n:10) % 90
A. fumigatus 15X 10°+1.0 X 10° C. albicans tremedi
% 40
A. niger 3.6 X 10°+1.6 X 10°
% 90
ACI TOZ A. flavus 17X 10°+1.1 X 10° C. tropicalis 27X 10°+23X 10°
BiBER % 70 % 20
(n:10) A. fumigatus 23X 10*+1.2X 10* C. albicans iremedi
% 30
A. niger 3.0X 10°+2.1 X 10°
% 90
KIRMIZI PUL  A. flavus 1.9X 10°+ 8.7 X 10? C. tropicalis 6.7 X 10°+7.3 X 10
BiBER % 60 % 50
(n:10) A. fumigatus 9.1 X 10°+ 8.8 X 10! C. albicans iremedi
% 40
A. niger 20X 10°+8.9X 10°
% 60
SiYAH PUL A. flavus 3.0 X 10+ 0.00 C. tropicalis tiremedi
BIiBER % 10
(n:10) A. fumigatus 6.8 X10%+1.1 X 10° C. albicans 1.7X 10°
% 30 % 10

A. niger

Uremedi

SS * : Standart sapma

TARTISMA

Bitkisel kokenli olmalari ve hazirlanmalar
sirasinda uygulanan yetersiz hijyenik kosullar
baharatlarin gida kokenli hastaliklara neden
olan bir c¢ok mikroorganizmayi igermesine
neden olmaktadir (12).

Bu calismada, Diyarbakir’da agikta satisa
sunulan bazi 6giitilmiis baharat tirlerinin kif
ve maya florasi incelenmistir. Siyah pul biber
ornekleri disindaki tim baharatlarda
Aspergillus flavus, A. fumigatus ve A. niger
tiri kiifler ile Candida tropicalis tiirii maya
izole edilmistir. Siyah pul biber 6rneklerinde

ise Aspergillus flavus ve A. fumigatus tiirii
kiifler ile Candida albicans tiiri maya izole
edilmistir.  Incelenen karabiber, kimyon,
yenibahar, aci toz biber, kirmizi pul biber ve
siyah pul biber 6rneklerindeki kiif kontaminas-
yon oranlar1 sirastyla % 70, % 80, %90, %90,
%60 ve %30; maya kontaminasyon oranlari ise
sirastyla % 10, % 20, % 0, % 20, % 50 ve
% 10 diizeyinde bulunmustur. En yiiksek kiif
kontaminasyonuna sahip olan yenibaharda
maya kontaminasyonu saptanabilir diizeyin
altinda (<10) iken, en yiiksek maya kontami-
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nasyonu ise kirmizi pul biber o6rneklerinde
bulunmugtur. Siyah pul biber o6rneklerinde
diger tim baharatlarla karsilagtirildiginda kiif
ve maya kontaminasyonu nispeten daha diigiik
olarak saptanmistir.

Uner ve Ergiin (4) agikta satilan kimyon
orneklerinde toplam bakteri, koliform bakteri
ve kiif-maya sayilarini sirasiyla; 3.9 x 10°,
12 x 10%, 58 x 10° kob/g ve karabiber
drneklerinde 4.5 x 10% 3.3 x 10%, 4.4 x 10°
kob/g olarak bildirmistir. Farag Zaied ve ark.
(2) karabiberlerde yaptiklar1 bir arastirmada
ortalama toplam bakteri, kiif-maya ve koliform
bakteri sayilarini sirastyla 8.7 x 10°, 7.1 x 107,
2.4 x 10” kob/g olarak bulmustur. Flannigan ve
Hui (13) ise karabiberlerdeki kiif sayisim
6.4 x 10° kob/g olarak saptamustir.

Banarjee ve Sarkar (14), Hindistan’da 27
farkli baharat tlirinde ve 154 6rnekte yaptiklar
calismada toplam mezofilik bakteri sayist
acisindan orneklerin % 51’inin 10° kob/g’dan
fazla sayida mikroorganizma icerdigini ve yine
orneklerin % 97’sinde kiif gelisimi gozlendigi-
ni bildirmislerdir.

Kivang ve Sert (15) Erzurum piyasasinda
satilan karabiber, kirmizi biber, yenibahar ve
kimyonlardaki koliform bakteri bulunma
oranlarini sirasiyla % 33, % 53, % 80, % 87
olarak bulmustur. Aragtirmacilar kimyon
numunelerinin % 73.3’linde ve karabiber, toz
kirmizi biber ve pul biber numunelerinin

tamaminda  kiif  {iremesi  gozlendigini
bildirmistir.

Karapmar ve Tungel (16) izmir’de satisa
sunulan  karabiber, kirmizi  biber ve

kimyonunun % 65’inde toplam bakteri ve
% 20’sinde de E. coli yoniinden ICMSF’nin
(Uluslararast Mikrobiyolojik Spesifikasyonlar
Komisyonu) degerlerinden yiiksek sonuglar
bildirmistir. Ayni arastirmada kirmizi biber
numunelerinin tamami ve karabiber numune-
lerinin % 20’si kiif say1s1 agisindan standardin
tizerinde bulunmustur.

Aziz ve Youssef (17) et irlnlerinin
iretiminde kullanilan ¢esitli baharatlarda
yaptiklari  bir c¢aligmada yaygin olarak
A. flavus ve A. parasiticus tiirlerini izole
etmistir.

18

Dicle Tip Dergisi 2004

Flannigan ve Hui (13) Iskogya’da, Juri ve
ark.’da (18) Japonya’da yaptiklar ¢aligmalarda
baharatlardaki en yaygin bulunan kiif tiiriiniin
Aspergillus tlirt kiifler oldugunu
bildirmislerdir.

Boer ve ark. (19) Hollanda’da farkli
tiirlerdeki 150 baharat érneginde yaptiklari bir
arastirmada 27 6rnekte 10%-10° kob/g diizeyin-
de kiif bulundugunu, yapilan incelemelerde
yaygin olarak A. flavus, A. niger ve
Penicillium citrinum tiri  kifleri  izole
ettiklerini bildirmislerdir.

Christensen ve ark. (20) karabiber ve
kirmiz1 biberlerin kiif florasinin incelendigi bir
calismada A. flavus, A. niger, A. glaucus,
A. candidus, A. ochraceus, Penicillium ve
Rhizopus tiirli; Garridio ve ark. (21) ise
Ispanya’da farkli tiirdeki 144 baharat 6rnegin-
de A. flavus, A. niger, A. glaucus ve
A. nidulans ile Penicillium tiirii kiifleri izole
etmistir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda
incelenen baharat 6rneklerinin yiiksek diizeyde
kiif  kontaminasyonuna maruz  kaldigi
gorlilmektedir. Buldugumuz sonuglar bir ¢ok
aragtirmacinin ~ sonuglart  ile  benzerlik
gosterirken;  kontaminasyon diizeyleri ve
saptanan tiirler arasindaki farkli sonuglarin
baharatlarin  ¢esidi, TUretim bdlgeleri ile
hazirlama ve muhafaza  kosullarindaki
farkliliklardan kaynaklandig: diistiniilmektedir.
Kif ve maya sayilari agisindan ornekler

arasindaki farkliliklardan dolay1 standart
sapmalarin ~ (SS) da  yiikksek  oldugu
goriilmektedir.

Hasat, iretim, isleme, depolama ve satig
asamalarinda iyi ve hijyenik iiretim teknikleri-
nin kullanilmasi; sterilizasyon, mikrodalga ve
1sinlama gibi yontemlerle yapilacak
dekontaminasyon calismalarinin hem
baharatlarin mikrobiyolojik kalitelerinin temin
edilmesinde ve hem de yiksek kiif
kontaminasyonundan dolay1 muhtemel
aflatoksin riskinin ortadan kaldirilmasinda
etkili olacagi diisiiniilmektedir.
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