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KAHRAMANMARAS’TA SATILAN ACI KIRMIZI PUL BiBERIN
BAZI MiKROBIYOLOJIK OZELLIKLERIi

) Ozlem Turgay ERDOGRUL
KSU, Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Boliimii, Kahramanmaras

OZET

Bu c¢alismada 69 adet act kirmizi pul biber 6rnegi ¢esitli imalat¢1 ve
saticilardan toplanarak, laboratuvara getirilerek, toplam bakteri, toplam koliform, E.
coli, maya ve kiif, endospor olusturan bakteriler ve anaerob bakteriler ile Salmonella
sp., ve Staphylococcus sp. varligi yoniinden incelenmistir.
Yapilan analizler sonunda toplam mezofilik aerobik bakteri ortalama 3,5x10° kob/g,
anaerobik bakteri ortalama 2,0x10* kob/g, maya ve kiif ise ortalama 4,8x10° kob/g
olarak tespit edilmistir. Incelenen 69 oOrnekten 9 &rnekte (%13,04) koliform
bakterilere ve 60 ornekte de (%86,9) endospor olusturan bakteriye rastlanmustir.
Higbir 6rnekte E. coli, Salmonella sp., ve Staphylococcus sp’e rastlanmamustir.

Anahtar Kelimeler: Kirmiz1 biber, mikrobiyal kalite
SOME MICROBIAL QUALITIES OF THE RED PEPPER (HOT-SCALED)

ABSTRACT

In this study a total of 69 red pepper (hot-scaled) samples were collected from
different red pepper producers. Total mesophylic aerobic bacteria, total coliform, E.
coli, moulds and yeasts, endospore-forming bacteria, anaerobic bacteria, Salmonella
sp., Staphylococcus sp. were analysed in collected samples. Following results were
recorded at the end of the analyses: The average count of total mesophylic aerobic
bacteria is 3.5x10° cfu/g. Anaerobic bacteria's average count were 2.0x10* cfu/g, and
the average count of mould and yeasts were 4.8x10° cfu/g. Coliform bacteria are
detected in only 9 samples (13.04 %) of the all collected 69 samples and endospore-
forming bacteria found in 60 samples (86.9 %) of the tested samples. E.coli,
Staphylococcus sp. and Salmonella sp., were not detected.

Key words: Red pepper, chilly, microbial quality

GIRIS

Kirmiz1 biber (Capsicum anuum L.) Solanaceae familyasina dahildir.
Meyveleri kurutulup, pul haline getirilerek, baharat olarak kullanilmaktadir (1).
Solanaceae familyasina giren tek veya ¢ok yillik olan bu otsu bitkiler diinyanin sicak
ve 1tliman iklimlerinde yetistirilmektedir. Pul kirmizi biber Capsicum anuum L.
tiiriine giren kiiltiir bitkilerinin tam olgunlasmis meyvelerinin iyice kurutulup, sapl
veya sap1 alindiktan sonra ¢ekirdekli veya ¢ekirdeksiz, yar1 6giitiilerek pul (yaprak)
hale getirilmis, belirli oranlarda yemeklik bitkisel sivi yag ve tuz (2) ilave edilmis su
ile tavlanmis seklidir (3).

Ulkemizde Devlet Istatistik Enstitiisii verilerine gore, kirmizi biber iiretiminin
yaklasik % 80" Gaziantep ve Kahramanmaras illerinde yapilmaktadir. Ulkemizde
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yilda 20 921 tona varan kirmizi biber iretimi yapilmakta, 3500 ton/yil ihrag
edilmekte ve kalani da yurt iginde tiiketilmektedir. Yapilan bu ihracattan 3 323 000
dolar/y1l gelir elde edilmektedir (1). Tiirkiye tek basina, diinya biber iiretiminde
ikinci siray1 almasina karsilik, diinya islenmis biber ticaretinde ancak % 3’liikk bir
paya sahiptir (4)

Kirmizi biber rengini kapsantin, karoten, kapsorubin, kriptoksantin,
kapsaisinoit, zeaksantin, lutein gibi karotenoitlerden alir. Acilig1 (yakicilik) veren
kapsaisinoit bilesiklerinden kapsaisin (%46-77), dihidrokapsaisin (%21-40),
nardihidrokapsaisin (%2-12) ve kalan dordii (homohidrokapsaisin, homokapsaisin,
nanilik asit vanililamit ve desilik asit vanililamit) % 5'ten azdir (5, 6).

100 g Ac1 Kirmizi biberde 318 kcal enerji, 8,1 g su, 12,0 g protein, 71,3 yag,
56,6 g karbonhidrat, 24,9 g lif, 6,0 g kiil, 148,0 mg Ca, 8,0 mg Fe, 293,0 mg P,
2014,0 mg K, 152,0 mg Mg, 30,0 mg Na, 2,0 mg Zn, 76,0 mg C vitamini, 41610 IU
A vitamini bulunmaktadir (6).

Tatlh ve aci kirmizi biber ¢orba, soslar, tursular, alkolsiiz igecekler,
sekerlemeler, cikletler, karisim baharat ve salcalar, et ve et iirlinleri yapiminda
kullanilir (6).

Baharat hasat sonrasinda tiiketiciye ulasincaya kadar genel olarak yikama,
kabuk giderme, agartma, delme, kiiring, kurutma, temizleme, siniflama, pargalama,
Oglitme, ambalajlama ve depolama gibi islemlerden ge¢mektedir (6). Baharatlar,
elde edildikleri bitkilerin yetistirildigi ortamdan hasat ve satisina kadar gecen
islemler siiresince onemli mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal degisimlere ve
bozulmalara ugrayabilirler (7). Aerobik mezofilik bakteriler, kiif ve mayalar
(8,9,10), sporlu bakteriler (Bacillus cereus) (11), silfit indirgeyen bakteriler ve
patojenler ( E. coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, C. botilinum ) ( 12, 13, 14,
15, 16 ) en sik rastlanan mikroorganizmalardir.

Giiniimiizde kirmizibiber tiretimi ilkel kosullarda yapilmakta ve ozellikle
toprak kokenli mikroorganizmalar tarafindan kontaminasyona maruz kalmaktadir.
Baharatlarin bozulmasina etki eden faktorler su, 1sik, sicaklik, oksijen ve
mikroorganizmalardir (6).

Bu ¢aligsma ile bolgemize has 6nemli bir baharat ve katki maddesi olan ve tim
diinyada yaygin olarak kullanilan pul kirmiz1 biberin genel mikrobiyolojik kalitesi
aragtirllmis ve kirmizi biber teknolojisinde yapilacak calismalara destekleyici
olmasi1 hedeflenmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Orneklerin Alimisi

Bu caligmada 69 adet act, pul kirmizi biber 6rnegi Kahramanmaras'ta iiretilen
ve satigsa sunulan noktalardan steril kavanozlarda TS 3706 ve TS 2109’a uygun
olacak sekilde dikkatle alinip laboratuvara getirilmistir (3, 17).

Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerden 25 g tartilip 225 ml steril fizyolojik su kullanilarak 107, 10, 10"
> "ik diliisyonlar hazirlanmistir (18, 19). Uygun diliisyonlardan alinan 6rneklerin
mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Caligmalar 3 defa tekrarlanmistir.
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Toplam Mezofilik Aerobik Canh Mikroorganizma Sayimi

Bu islem i¢in Nutrient Agar (Difco), kullanilmistir. Steril sartlarda 107, 10,
107 'lik diliisyonlardan besi yerinin igine ekim yapilmis ve 3242 °C'de 24-48 saat
inkiibe edilmis ve olusan koloniler sayilmig ve koloni olusturan birim (kob) olarak
degerlendirilmistir (19).

Koliform Bakteri Sayimm ve E. coli Aranmasi

Koliform bakteri sayiminda Cift Kuvvetli Laktozlu Buyyon kullanilmustir.
Buyyona yapilan ekimler 35+2 °C'de 24-48 saat inkiibe edilmistir. Siire sonunda
Durham tiiplerinde gaz olusumu ve laktozu fermantasyonundan dolay1 ortamda asit
olusumu nedeni ile Cift Kuvvetli Laktozlu Buyyonun mavi menekse renginin sartya
doniistigi tiipler (+) olarak kabul edilmistir. Ekimler rneklerin 107, 10, 10™ 'lik
diliisyonlarim her birinden 10,0- 1,0 ve 0,1 ml alinarak yapilmis ve sonuglar EMS’ye
( En Muhtemel Say1 Teknigi) gore degerlendirilmistir. Pozitif olarak tespit edilen
tiiplerden Brilliant Green Bile Buyyon' a sonra Eozin Methylene Blue Agar'a (EMB)
(Difco) &ze ile ekimler yapilmis ve iireyen kolonilere IMVIC testi uygulanarak E.
coli aranmustir (18, 19).

Salmonella sp. Aranmasi

Bu islemde 1. 6n zenginlestirme ortami olarak tamponlanmis peptonlu su, 2.
zenginlestirme ortami olarak Selenit Sistin Buyyon (Difco) kullanilmustir. ikinci
zenginlestirme ortamindan 0,1 ml alinan 6rnek Salmonella Shigella Agar'a (Difco)
drigalski spatiilii ile yayarak steril sartlarda yapilmustir. Ekilen plaklar 37 °C'de 24-
48 saat inkiibe edilmistir (18).

Staphylococcus sp. Aranmasi

Bu asamada Vogel and Jonhson Agar (Difco) kullanilmistir. 10™ vel0? lik
diliisyonlardan alinan 0,1 ml drnek drigalski spatiilii ile yayarak ekilmis ve plaklar
37°C'de 24-48 saat inkiibe edilmistir (18).

Maya ve Kiif Sayim

Maya ve kiif saymu igin Malt Extrakt Agar (Difco) kullanilmustir. 107, 10™
ve 107 lik diliisyonlardan alinan 0,1 ml drnek drigalski spatiilii ile yayarak ekilmis
ve plaklar 25 °C'de 5-7 giin inkiibe edilmistir (18).

Endosporlu Bakteri Sayimm

Bu asamada 107”1k diliisyonlardan alman 10 ml Ornekler steril deney
tilplerine alinarak 80 °C'de 20 dakika bekletilmistir. Siire sonunda sogutulan
tiiplerden Nutrient Agar'a (Difco) ekim yapilmustir ve plaklar 32 °C'de 24 saat
inkiibe edilmistir (19).

Anaerobik Bakteri Sayim

Anaerob Agar'a (Difco) 107, 107, 10® 107 'lik diliisyonlardan ekim
yapilmustir. Ekimi yapilan plaklar anaerobik inkiibatorde 30 °C'de 3 giin inkiibe
edilmistir ve iireyen koloniler sayilmistir (18).
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BULGULAR VE TARTISMA

Calisma sonunda elde ettigimiz bulgular Tablo 1°de gosterilmistir. Bulgular
su sekildedir:

Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayis1 2,0x10%-8,0x10° kob/g,
ortalama 3,5 x10° kob/g bulunmustur.

Inceledigimiz 69 6rnekten 9'unda (% 13,04) koliform bakteriye rastlanmis ve
en az 2 EMS/100 ml, en fazla 8 EMS/100 ml olarak tespit edilmistir. Koliform
bakteri pozitif olan hi¢cbir 6rnekte E. coli 'ye rastlanmamustir.

Orneklerimizin higbirinde Staphylococcus sp.  ve Salmonella sp. 'ye
rastlanmamustir.

Tablo 1. Kahramanmaras’ta satisa sunulan Act Kirmizi Pul Biberin bazi
Mikrobiyolojik Ozellikleri.

Toolam Toplam Mezofilik Aerobik E Salm.
Ogr Bakteri Koliform Bakteri co'l Stap -nella?
Sa 1.51 kob/g EMS/100 ml ; sp. P
Y Min Max Ort |+ Or.sayist min max P-
69 | 2,0x10° 8,0x10° 3,5x10° 9 2 8 | - | - -
Toplam | Endospor olusturan bakteri Anaerobik Bakteri Mei(}l{iafve
Or. Kob/g kob/g + 5rmek
Sayis1 |+ or.sayist min max |+ Or.sayist  min max sayist
69 60  2,0x10° 1,0x10° | 14  2,0x10° 4,0x10° 63

Or: Ornek  Staph sp.: Staphylococcus sp.

Inceledigimiz 69 6rnekten 60 tanesinde (% 86,9) Endospor olusturan bakteri
tespit edilmis ve degerler 2,0x10% - 1,0x10° kob/g arasindadir. Orneklerin 9
tanesinde endospor olusturan bakteriye rastlanamamustir.

Aci pul kirmizi biber Orneklerinden 14 tanesinde (% 20,3) anaerobik
bakteriye rastlanmustir ve sayilart 1,0x10° - 4,0x10° kob/g olup, ortalama 2,0x10"
kob/g olarak tespit edilmistir.

Maya ve kiif yoniinden yapmis oldugumuz incelemede 69 pul kirmizi biber
orneklerinden 63 tanesi (% 91,3) pozitif ¢ikmistir ve ortalama maya, kiif sayist
4,8x10° kob/g 'dir. Orneklerin 6 tanesinde maya ve kiif olusumu gozlenememistir.

Kirmizi biber i¢in uluslararasi giivenilir canli aerobik mezofilik bakteri sayisi
10° -10* adet/g'dir (12). Inceledigimiz 6rneklerden sadece 9 tanesi bu simirlara
girmektedir.

Baharatlarda 10° adet/g koliform bakteri yiikii giivenilir doz olarak tespit
edilmistir (20), 69 ornekten 9 tanesinde tespit ettigimiz koliform bakteri buna
uygunluk gostermektedir.

Almanya Federal Cumbhuriyeti'nin gida mevzuati igin baharatta Bacillus
cereus sayist smimt  1,0x10%g olup hedef simur 1,0x10° /g' dir (21) Bizim
inceledigimiz 69 ornekten tespit ettigimiz 60 Ornekteki endospor bakteri sayisi
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2,0x10% - 1,0x10° kob/g olup bu doza uygunluk gostermektedir. Kamat ve ark (11),
inceledikleri baharat 6rneklerinin % 30unda Bacillus cereus tespit ettiklerini ve
saymin 2,0x10°- 5,0x10°/g arasinda oldugunu vurgulamuslardir. Gidalardaki gok
yiiksek orandaki (10°-10%/g) B. cereus varhigi gastroenterite neden olabilmektedir
1.

ICMSF'un ( International Comission of Microbiological Specifications for
Foods) baharat icin 6nerdigi maya ve kiif sayis1 10%/g'dan az olmahdir (22). Ancak,
Taydas ve ark (1) yapmis olduklar1 bir ¢alismada 31 toz kirmizi biber 6rneginde 1,0-
4,55x10° adet/g, 30 pul kirmizi biber 6rneginde 4,0-8,5 10* adet/g maya ve kiif
bulmuslardir. Bizim inceledigimiz 69 kirmizi biber 6rneginin 6 tanesinde maya ve
kiif tespit edilemezken 63 tanesinde ortalama 4,8x10° kob/g maya ve kiif tespit
edilmis ve bu arastirmayla uyum igerisindedir.

Sonug olarak inceledigimiz 69 kirmizi biber 6rneginin yapilan mikrobiyolojik
incelemeler sonucunda 63 tanesinin maya ve kif agisindan kabul edilemeyecek
durumda oldugu gozlenmistir. Yapilan bu ¢alisma, maya ve kiif yiikiinii istenilen
diizeye indirilmesini saglamak agisindan kirmizi biber kurutma teknolojilerinin ve
depolamanin tekrar gozden gegirilmesi gerektigini ve bu konuda egitimlerin
iiretitiye tekrar verilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Yiiksek kalitede biber iiretimi
icin kirmizi biberleri toprak iizerine sererek kurutmaya son verilmelidir. Kirmizi
biberler dnce suni kurutucularda kurutulmali, yapilamiyorsa her tiirlii kirlenmeden
korunacak sekilde ve ortii tizerinde kurutulmalidir ayrica igleme sirasinda giiriiklerin
¢ok iyi ayiklanmasi gerekmektedir. Boylece diinya platformunda yore ve ililkemiz
adina ozellikle ilimiz adiyla anilan kirmizi biber tiiketimi yayginlasacak ve maddi
kazanglar daha da artacaktir.
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