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OZET

WASSOUF, N. Acikta satilan baharatlarin gercek zamanh polimeraz zincir
reaksiyonu ile mikrobiyolojik yonden incelenmesi. Hacettepe Universitesi Saghk
Bilimleri Enstitiisii Beslenme Bilimleri Programm Yiiksek Lisans Tezi, Ankara,
2014. Bu calismada, Tiirkiye’nin yedi farkli bolgesinde yer alan 7 ilde Istanbul,
Izmir, Ankara, Adana, Samsun, Gaziantep ve Erzurum’da agikta satilan 84 baharat
orneginde (21 karabiber, 21 kirmizibiber, 21 kimyon ve 21 sumak) Salmonella spp.
ve E. coli O157:H7 varligi tespit amaciyla Gergek Zamanli Polimeriz Zincir
Reaksiyonu (RT-PCR) ile analiz edilmistir. Sonu¢ olarak higbir 6rnekte E. coli
0157:H7 saptanmazken Salmonella istanbul ve izmir’den alinan birer karabiber
orneginde ve Samsun’dan alinan 3 kirmizibiber ve 2 sumak drneginde saptanmuistir.
Salmonella spp. yoniinden pozitif olan 6rnekler Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ne gore uygun bulunmamistir. Patojen bakteri saptamak igin
uygulanan geleneksel yontem 3-4 giin siirerken RT- PCR ile yapilan yontemde 6n
zenginlestirme dahil, E.coli O157:H7 analizi yaklastk 20 saatte (18 saat 6n
zenginlestirme, 1 saat DNA ekstraksiyonu ve 1 saat PCR ), Salmonella spp. analizi
yaklagik 38 saat (36 saat On zenginlestirme, 1 saat DNA ekstraksiyonu ve 1 saat
PCR) saatte gergeklestirilmistir. Bu ¢alisma, besin giivenligini ve insan sagligini
tehdit eden bu patojen bakterilerin RT-PCR ile hizli ve giivenilir bir sekilde

belirlenebilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: RT-PCR, E.coli O157:H7, Salmonella spp., Baharat, Tiirkiye

Destekleyen Kurumlar: H.U.B.A.B, Destek Proje (Proje No: 013D02401001).
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ABSTRACT

Wassouf, N. Detection of microbiological quality of unpackaged spicesby Real-
Time PCR. Hacettepe University Institute of Health Sciences MSc Thesis in
Nutritional Sciences Programme, Ankara, 2014. In this study, a total of 84
samples of unpackaged spices (21 black pepper, 21 red pepper, 21 cummin and 21
sumac) which were collected from retail shops in 7 cities of Turkey; Istanbul, 1zmir,
Ankara, Adana, Samsun, Gaziantep and Erzurum, to determine the presence of E.coli
0157:H7 and Salmonella spp. by Real-Time PCR.As a result no E. coli O157:H7
was detected in any samples whereas, Salmonella spp. were detected in one black
pepper sample of Istanbul, one black pepper sample of Izmir, three red pepper
samples and two sumac samples of Samsun. These salmonella spp. positive samples
do not meet Turkish Food Codex Regulation on Microbiological Criteria. While
conventional methods for detection of Salmonella spp. and E. coli O157:H7 in food
require 3-4 days to obtain the results. In this study the analysis duration by real-time
PCR was 20 hours for E. coli O157:H7 (18 hours for pre-enrichment, 1 hour for
DNA extraction and 1 hour PCR) and 38 hours for Salmonella spp. (36 hours for pre-
enrichment, 1 hour for DNA extraction and 1 hour PCR). This study shows that
pathogens which threaten health and food safety can be detected quickly and reliable
by RT-PCR.

Keywords: RT-PCR, E.coli 0157:H7, Salmonella spp., Spices, Turkey.

Supported by: H.U.B.A.B, Support Project (Project No: 013D02401001).
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1. GIRIS

1.2. Kuramsal Yaklasimlar

Diinyada her yil milyonlarca insanin gida kaynakli hastaliklar nedeniyle
sagligi bozulmaktadir, hatta bir kism1 6liimle sonu¢lanmaktadir (1) . Gida kaynakl
hastaliklar; zararli bakteri, parazitler, viriis ya da kimyasal maddeler igeren herhangi
bir yiyecek ya da i¢ecegi tiiketildigi zaman gastrointestinal (GI) kanal enfeksiyonu ya
da iritasyonuna neden olmaktadir ve bu durumda ¢’Besin zehirlenmesi’’ olarak
adlandiriimaktadir (2) . Besin kaynakli hastaliklarin yaklasik %20’si besinlerle
temasi1 olan hasta ve tasiyici bireylerin neden oldugu yetersiz personel hijyeninden
kaynaklanmaktadir (3) . Besin kaynakli hastaliklar, gelismis ve gelismekte olan
tilkelerde yaygin ve giderek biiyiiyen bir halk sagligi sorunudur (4) . Besin kaynakli
hastaliga herkes yakalanabilir, ancak bebekler ve c¢ocuklar, gebeler, yasllar,
bagisiklik sistemi zayif olan kisiler gibi risk gruplari bu hastaliklara karsi daha
duyarlidir (2,5,6) .

Yirminci yiizyilin son on yili iginde, birgok Avrupa iilkesinde baharattan
dolay1 gida kaynakli enfeksiyonlar ile besin zehirlenmelerinin goriilme siklig
artmistir (4,7,8) . Baharatin, dinyanin farkli tarim alanlarinda ozellikle gida
giivenligi seviyesinin diisiik oldugu iilkelerde daha siklikta yetistirilmesi besin

zehirlenmelerindeki artigla iliskili olabilmektedir (4,8) .

Baharat, yiyeceklere lezzet, ¢esni ve aroma vermek amaciyla kullanilan ¢esitli
bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, ¢igek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarimin biitiin
halde ve/veya pargalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesi ile elde edilen gidalara renk,

tat, koku ve lezzet verici olarak katilan dogal bilesikler olarak tanimlanmustir (9-14) .

Otlar ve baharat yiizyillarca yemeklerde c¢esni verici olarak kullanilmustir.
Amerikan Baharat Ticaret Birligi (ASTA)ne gore arkeologlar M. O 50.000’li
yillarda ilk insan tarafindan aromatik bitkilerin belirli kisimlarinin yemeklere lezzet
verdiginin kesif edildigi tahmin edilmektedir (15,16) . Tirkiye ¢ok ¢esitli iklim
kosullarina sahip olan bir {ilkedir. Iliman ve nemli kuzey bolgeleri, tarima uygun ig
kesimdeki arazileri, sicak ve kuru giineydogu, daglik ve verimli Akdeniz sahillerine

sahiptir. Bu kadar genis iklim kosullarina sahip olmas1 bitki ortiisiiniin ¢esitliligine



katkida bulunmakta ve gercekten on binin iizerinde bitki c¢esidinin varligi
bilinmektedir (17) . Ayrica, giinlik hayatimizda kullandigimiz baharat, diinyanin 1lik
ve nemli vyerlerinde iretilip hasat edilmektedir ve bu bolgeler ¢esitli

mikroorganizmalarin gogalmasina olanak saglayabilecek 6zelliklere sahiptir (18,19) .

Tiirkiye’de yapilan bir calismada, kadinlarin %94.6’sinin evde baharat
kullandig1 ve kadinlarin ¢ogunlugunun lezzet artirmak i¢in karabiber, kirmizi pul
biber, ac1 kirmizi toz biber ve kekik; kokuyu giizellestirmek i¢in tar¢in, kimyon ve
kekik; goriiniisii glizellestirmek i¢in susam, Hindistan cevizi, ¢orek otu ve kirmizi pul
biber; yemekleri istah acici hale getirmek i¢in ise kirmizi pul biber, act kirmizi toz

biber ve karabiber gibi baharatlari kullandiklari tespit edilmistir (9)

Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens ve Bacillus cereus gibi gida kaynakli hastaliklarina neden olan bakteriler,
baharatin iretim ve dagitim asamasi siiresinde hijyen kurallar1 iyi ve dogru
uygulanmazsa bulasa neden olabilmektedir (14,18,20-22) Bu patojenler 1sil islem
uygulanmayan veya yetersiz 1sil islem uygulanan gidalara bulagmasi Ssonucu
insanlarda gida kaynakli enfeksiyonlara ve intoksikasyonlara neden olabilmektedir
(14,17,18,23,24) .

Besinlerde patojen bakterilerin teshisi ig¢in geleneksel yontemlerden sonug
alabilmesi i¢in en az ii¢ giin gerekmektedir ve bu durum tiiketicilerin korumasi igin
yeterince hizli olamamaktadir (25) . Analizi hizlandirmak amaciyla Polimeraz Zincir
Reaksiyonu (PCR) ve ger¢ek zamanli PCR (RT-PCR) siklikta kullanilmaktadir (25)
Son yillarda RT-PCR ile ¢ok sayida 6nemli patojen bakteri tanimlanmistir (26,27) .
Ayrica bu yontem daha duyarli ve 6zgiil olmasiin yansira dogru miktar dl¢limiine

ve tespitine de izin vermektedir (28) .



1.3.  Amaclar ve hipotezler

Bu ¢aligmada Tiirkiye'nin yedi farkli bélgesinde yer alan 7 ilde (Istanbul,
Izmir, Ankara, Adana, Samsun, Gaziantep ve Erzurum) acikta satilan karabiber,
kirmizibiber, kimyon ve sumagin molekiiler mikrobiyolojik yontemler ile Salmonella

spp. ve E. coli O157:H7 yoniinden incelenmesi amaglanmustir.

Bu ¢alisma molekiiler mikrobiyolojik analiz yontemi kullanilarak Tiirkiye
genelinde agikta satilan baharat tiirlerinin E. coli O157:H7 ve Salmonella. spp

igerikleri agisindan degerlendirildigi ilk ¢alismadir.

Hipotez 1: Acgik sekilde satisa sunulan uygunsuz saklama kosullarinda

bekletilen baharatta patojen bakterilerin bulasma riski yiiksektir.

Hipotez 2: Ortamin ve iirlinlin nem ve sicaklik durumu patojen bakteri

sayisini etkiler. Yiiksek sicaklik ve nemde bakteri sayisi artar.

Hipotez 3: Cografi farkliliklar baharatin nem igerigini etkiler.



2. GENEL BILGILER

2.1.  Baharatlar ve Saghk Uzerine Etkileri

Baharat, yiyeceklere lezzet, ¢esni ve aroma vermek amaciyla kullanilan ¢esitli
bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarinin biitiin
halde ve/veya parcalanmasi, kurutulmasi, 6gitiilmesi ile elde edilen gidalara renk,
tat, koku ve lezzet verici olarak katilan dogal bilesikler olarak tanimlanmigtir (9-14) .
Baharatlar, bitkilerin tohumlar1 (rezene, kisnis, vanilya, karabiber, kimyon,
yenibahar, sumak), cicekleri (targin, karanfil, safran), yapraklari (kirmizibiber,
yesilbiber), aga¢ kabuklar1 (targ¢in), kokleri (zencefil) ve meyvelerinden (yenibahar,
paprika, karabiber) elde edilmektedir (7-9,11,15,20,29-32) .

Baharat taze, kurutulmus, tek parga, kiyllmis (dogranmis) ya da un sekilde
tiketilebilmektedir (16,21,31,33) . Baharat renk ve giizel kokuya sahip olmasimin
yansira (7,29,34) tatlandirict Ozellikleri nedeniyle tim diinyada yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir (4,7,8,12,18,21,29,34-37) .

Protein, lif, seker, ugucu yag, mineraller, renk veren maddeler (pigment) ile
fenolik asit, flavonoidler, sterol ve kumarin gibi biyoaktif bilesiklerin baharatta
bulunmasi nedeniyle sagligin korunmasinda ve iyilestirilmesinde biiylik 6nem arz
etmektedir (16) . Baharat kalsiyum, demir, B vitamini, C vitamini ve diger
antioksidan bilesikleri de icermektedir (38) . Bununla beraber, bazi baharatlarin
bakterileri 6ldiirme etkisine ya da antibakteriyal o6zelliklerine sahip oldugu rapor
edilmistir (4) .

2.2.  Tiirkiye’de ve Diinyada Yaygin Olarak Kullanilan Baharat Cesitleri

2.2.1. Pul Kirmizibiber (Capsicum annuum L.)

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore; Pul kirmizibiber Solanaceae
familyasindan olup, 1lik ve sicak mevsimlerde yetismektedir. Meyvelerinin teknigine
uygun olarak kurutulup, saplari alindiktan sonra g¢ekirdekli veya cekirdeksiz, yari

ogiitillerek pul haline getirilmis, belirli oranlarda yemeklik bitkisel sivi yag ve tuz



ilave edilmis su ile tavlanmig seklidir (10,39) ve baharat olarak kullanildigi gibi taze

ve salga halinde yemeklere tat ve renk verici olarak da kullanilmaktadir (23) .

Biber gerek diinyada ve gerekse Tiirkiye’de sevilerek tiiketilen, icerdigi
vitamin ve mineral maddeleri yoniinden zengin ve insan beslenmesine olumlu katkisi
olan bir sebze tiiriidiir (40) . 100 g kuru kirmiz1 biber; 318 kkal enerji, 148 mg
Kalsiyum (Ca) , 76 mg C vitamini, 8.1 g su, 2014 mg potasyum (K), 12 g protein,
293 mg fosfor (P), 17.3 g yag, 152 mg magnezyum (Mg), 2 mg B2 vitamini, 56.6 mg
karbonhidrat, 30 mg Na, 1 mg B1 vitamini, 24.9 g lif, 8 mg demir (Fe), renk
(capsanthin) maddesi gibi organik bilesikler icermektedir (23,39) . ancak tiiketilme

miktar1 az olmaktadir.

Avrupa’da ¢ogunlukla Tiirkiye, Ispanya ve Macaristan’da iiretilmektedir (41)

Biberin igeriginde bulunan “capsicin” maddesi bibere ac1 tadi vermektedir (40) .

2.2.2. Karabiber (Piper nigrum)

Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebliginde (10) , karabiber, piper nigrum L.
tiriine giren bitkilerin genellikle olgunlagsmadan toplanip, teknigine uygun olarak
kurutulmus olan gri, kahve veya siyah renkli, yiizeyleri burusuk meyvelerinin tane
veya Ogiitlilmis hali olarak tanimlanmistir. Karabiber Piperaceae familyasina aittir.
Kurtulunca peppercorn olarak bilenen bir meyvedir, 5 mm ¢apli, tam pigmis halinde

koyu kirmizi renkli ve iginde bir tane tohum vardir (42) .

Karabiber, diinyada olduk¢a yaygin olarak tiiketilen 6nemli bir baharattir.
“’Baharat Krali”> (42,43) ve ©* Kara Altin’’ olarak kabul etmektedir. Genellikle
karabiber %8-10 nem igerir ve hava gecgirmeyen kutularda saklanirsa, tadi ve

aromasinda her hangi bir kayip olmadan muhafaza edilebilmektedir (42) .

2.2.3. Kimyon (Cuminum cyminum)

Apiaceae familyasinda yer almaktadir (44) , Tirk Gida Kodeksi Baharat
Tebliginde (10) , kimyon, Cuminum cyminum L. tiiriine giren bitkilerin
olgunlastiktan sonra toplanip teknigine uygun olarak kurutulan tohumlarinin tane

veya Oglitiilmiis hali olarak tanimlanmustir.



Kimyon, antik c¢aglardan beri baharat olarak kullanilmaktadir ve Dogu
Akdeniz’e 6zgii iken kullanim1 Hindistan’a kadar yayginlasmistir. Hindistan’da yilin
basinda hasat edilirken Tiirkiye, Suriye ve Iran’da Mayis ayindan Agustos ayia
kadar hasat edilmektedir. Iran, Tiirkiye ve Suriye kimyon yetistirip ihra¢ etmektedir.
Tarih boyunca, kimyon ana saticist Iran’dir fakat bugiinlerde Hindistan, Suriye,
Pakistan ve Tiirkiye kimyonun ana kaynaklari olarak belirtilmektedir (44) .

2.2.4. Sumak (Ruhus Coriaria)

Anacardiacea familyasina ait bir baharattir ve Ingilizce’de de adi sumak
olarak ge¢mektedir (17) . Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebliginde (10) , Rhus
aromatica tiiriine giren bitkilerin olgunlasmis meyvelerinin hasat edilip teknigine
uygun olarak kurutulduktan sonraki biitiin halini ya da sofra tuzu (agirlik¢a en fazla
% 6) katilarak ogiitiilmiis biitlin halini veya 6giitiilmiis meyve kabuklarini olarak

tanimlanmaistir.

2.3. Baharat ve Besin Zehirlenmeleri

Baharat hasat 6ncesi ve sonrasinda genis bir mikrobiyolojik bulasmaya maruz
kalmaktadir. Bu bulagsma yetistirme, hasat, isleme, depolama, paketleme, satin alma
ve kullanma asamasinda olabilmektedir (7,15,17,20,30,34,35,38,40,41) . Diger
tarimsal iriinler gibi hasat edilmeden once baharat toz, kir, hasere, bocekler ve
hayvan atigima maruz kalmaktadir (17,38) . Hasat ve hazirlama asamalarinda
geleneksel yontemler kullanildikga baharat, su ve hava ile bulagsma yoluna maruz
kalmaktadir (7,13,42) . Yer istiinde ve giines altinda geleneksel yontemler
uygulandiginda bulagma tehlikesi daha fazla olmaktadir (17,35) . Kapali kurutma
sistemi kullandik¢a tehlike ©Onemli oranda azalabilmektedir (35) . Bulasma
seviyesinde artisa neden olan bir diger faktor ise calisanlardir (42) . Marketlerde
acikta satisa sunulan baharata toz, atik su, hayvan ve insan digkist kaynakli
mikrobiyolojik bulas s6z konusu olabilmektedir (29,36,38) . Sonug olarak, baharat
mikrobiyolojik sorun i¢in bir kaynaktir. Bununla beraber, kontamine olmus baharat,

son kullandig1 sekle bagli olarak mikrobiyolojik sorunlara neden olmaktadir (36) .



2.3.1. Besin Zehirlenmelerine Yol Ac¢an Faktorler

Besin zehirlenmelerinin ¢ogu patojen bakteriler nedeniyle meydana
gelmektedir (5) . Bununla beraber fiziksel, kimyasal ve biyolojik kirlenmeler de

besin zehirlenmeleri ag¢isindan 6nemli rol oynamaktadir.

e Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel bulagmalar dikkatsizligin bir sonucudur. Genelde bu dikkatsizlik
nedeniyle besinlere karismaktadirlar (45) . Tablo 2.1.’de fiziksel bulasma etkenleri

ve kaynaklar1 gosterilmistir.

Tablo 2.1. Fiziksel bulagma etkenleri ve kaynaklari (45).

Kaynak Tipik ajanlar

. Civata, metal, cam pargalari, aga¢ kiymiklari, kagit ve karton

Makinalar-Cevre parcaciklari, yag damlalari, tag ve toprak kalintilari
Yiiziik ve takilar, diigmeler, plastik maddeler, tirnak, saglar,

Personel X . o

killar, sigara izmaritleri

Paketleme Karton, plastik ambalaj maddeleri, tel, raptiye, ¢ivi

Bocekler, tirtillar, bocek yumurtalari, fare kirlari, tiiyleri ve

Zararl hayvanlar kalintilar1

e Kimyasal Tehlikeler

Kimyasal tehlike, bakteri ve kiifler, bazi bitkiler, mantar, balik ve kabuklu su
tirinleri tarafindan tiretilen toksinler, temizleme ajanlari gibi hijyen uygulamalari,
nitratlar, nitritler, polisiklik hidrokarbonlar, heterojenik aminler gibi pisirme
uygulamalari, kursun, antimon, bakir ve aliiminyumdan yapilan pisirme kaplari,
borulari, araglari ve zararli kontrol uygulamalar1 gibi tehlikeleri igermektedir

(3,6,45,46) .

e Biyolojik Tehlikeler

Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler, besinlere bulasan

mikroorganizmalar biyolojik kirlenmeye neden olan etmenlerdir. Mikroorganizmalar



icerisinde besin giivenligini tehdit eden, besinler aracilig ile olugan hastaliklara ve

besin zehirlenmelerine en fazla yol agan etmenler ise bakterilerdir (46) .

Besin kaynakli zehirlemeler patojen mikroorganizmanin gidada liremesi ve
insan viicudunda hastaligin ortaya c¢ikis sekline baglhi olarak ¢ gruba
ayrilabilmektedir (47) . Sekil 2.1.’de Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelerin

siniflandirilmasi verilmistir.

Invaziv Enfeksiyonlar: Canli hiicrelerin gida ile birlikte tiketilmesi ve

bagirsak epitelyum hiicrelerinde kolonize olmalar1 ve toksin tiretmeleridir.
Toksiko Enfeksiyonlar: Canli hiicrelerin gida ile birlikte tiiketilmesi,
sporlanan veya lizise ugrayan hiicrelerin toksin birakmasidir.

Intoksikasyon: Canli hiicrelerin gidada ¢ogalarak toksin {iretmesi toksinin
gida ile birlikte tiiketilmesidir (48).

Patojenler
Gidaya bulagsma (virlis veya Gidada saklama siiresince ¢ogalma
parazitler) (Patojenik bakteriler veya kiifler)
Invaziv enfeksiyon Toksiko enfeksiyon Intoksikasyon

Sekil 2.1. Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelerin siniflandirilmasi (47) .

Bakteriler gastrointestinal kanal (GI) enfeksiyonuna neden olan gozle
goriilmeyen canlilardir (5) . Besinlerin ¢ogunda, derimizin tizerinde, tirnaklarimizda
ve her tirlii yiizeyde bulunabilir ve yasayabilirler (3,6,46) . Bazi zararli bakteri
besinlerde iiretimden tiiketilmesine kadar her hangi bir asama siiresinde

bulunabilmektedir (5) . Ancak esas tehlike, besinlere bulastiktan sonra uygun kosul



ve slirelerde ireyerek hastalik yapan bakteriler yani patojen bakterilerdir. Bazi
bakteriler uygun olmayan sartlara kars1 korunmak ve yasamlarini siirdiirebilmek i¢in
spor denilen 6zel yapilar olustururlar (3,6,46) . Bu mikroorganizmalar insan ve
cevresel kaynaklidir (45) . Baslica bulasma (kontaminasyon) kaynaklari, toz, toprak,
hagere, kemirgen ve diger hayvanlar, insanlar, su, potansiyel riskli besinler ve
¢oplerdir (6,46,47) .

Bakteriler, kendi baglarina hareket edemezler. Besinlere bulasabilmeleri igin
mutlaka bir araciya gereksinim duyarlar. Besinlerin islenmesinde kullanilan arag-
gerecler, kesme tahtalari, dilimleyici, karistirict ve ogiitiiciiler, giysiler, bezler,
stingerler, isletme suyu, ortam havasi, uygun olmayan kosullarda bekletilen ¢opler,
eller, oksiirme, hapsirmadan kaynaklanan damlaciklar, kemiriciler, hasereler ve

hayvanlar bulasma kaynaklaridir (3,5,6) .

Bakteriler canli kalabilmek ve iireyebilmek i¢in besin, uygun sicaklik, uygun

pH, nem, oksijen ve zamana gereksinim duymaktadir (3,6,48) .

Bakteriler tiirlerine gore -10°C’den 100°C’ye kadar genis bir sicaklik
araliginda canliliklarini siirdiirebilirler. Birgok besin kaynakli patojen bakteri, insan
viicut sicakligi olan 37°C’de kolaylikla iireyebilirler. Tehlikeli bdlge olarak
adlandirilan 5-65°C arasinda birakilan potansiyel tehlikeli bir besin, uygun zaman

zarfinda besin kaynakl zehirlenmelere neden olabilecek duruma gelmektedir.

Genellikle, bakteriler canli kalabilmek ve tireyebilmek i¢in nemli ortamlara
ithtiya¢ duyarlar. Nem ya da su orani diislik besinlerde bakteri iiremesi yavaslar veya
durur. Ancak bakteriler yasamaya devam ederler (3,6) . Baharat, diinyanin 1lik ve
nemli yerlerinde iiretip hasat edilmektedir ve bu bolgeler gesitli mikroorganizmalarin

cogalmasini desteklemektedir (18,19) .
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2.3.2. Baharatta Besin Zehirlenmelerine Neden Olan Bakteriler

Diisiik nem iceriginden dolay1 baharat kolay bozulan bir besin degildir. Fakat
su icerigi ylksek besinler ile temas edildiginde i¢indeki mikroorganizma sayis1 hizli
bir sekilde ¢ogalabilmektedir (4) . Ayrica, hijyenik olmayan sartlar altinda, baharat
pismis ya da pismemis yemeklere ilave edilince besinin mikroorganizma ile

kirlenmesi 6nemli bir faktor olabilmektedir (21) .

Baharatlarin mikrobiyolojik yiikii izerinde yapilan ¢alismalar total bakteri
sayiminin karabiber, pul kirmizibiber ve kimyon tohumlar1 6rneklerinde yiiksek
oldugunu gostermistir (7,13,30) . Baharatta B.cereus, C.perfringens gibi spor
olusturan bakteri bulunabilmesinin yansira Salmonella, E.coli ve Staphylococcus

aureus gibi spor olusturmayan vejetatif bakteriler de bulunabilmektedir (19,40) .

e Salmonella spp.

Salmonella tiirleri, Enterobacteriaceae familyasinda yer alan gram-negatif
¢ubuk formunda, spor olusturmayan, ¢ogu peritrik flagellalar1 ile hareketli olan
bakterilerdir (49-54) . Insanlar icin patojen oldugu diisiiniilen 2000’den fazla tiirii

vardir ve ¢ogunlugu Salmonella besin enfeksiyonlarindan sorumludur (54) .

Salmonellosis (S. Enteritidis ya da Salmonella gida enfeksiyonu) en yaygin
gida zehirlenmesi tiirlerinden biridir (50,52,54,55) . Salmonella enfeksiyon dozu
alan1 genis; 1-10° kob/g arasinda degisirken (52) salmonellosis olusturmak igin en az
10° hiicre gerekmektedir. Salmonella typhi tifo atesine neden olmaktadir, enfeksiyon
dozu ise diigiiktiir (54) . Diinyada her y1l 16 milyon kisi tifoya yakalanmakta, 1.3
milyon insan mide ve barsak iltihab1 gecirmekte, 3 milyon insan ise hayatini
kaybetmektedir. Salmonella spp. direnglidir ve genis ¢evresel sartlara kars1 kendini
uyarlayabilmektedir. Salmonella spp. 5-45°C arasinda ¢ogalabilmektedir, 35-37°C
ise optimum sicakhigidir (52) . Tablo 2.2.°de Salmonella’larin 6zellikleri

verilmektedir.
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Tablo 2.2. Salmonella’larin iireme 6zellikleri (49).

Parametre Minimum Optimum Maksimum
aw 0,94 >0,99 0,99

pH 4,0 6,5-7,5 9,5
NaCl (%) 0 0 8
Sicaklik (C°) 5,8 (2,0)! 35-57 54 (47)!

! Bazi suslar

Salmonella kuslarin, siiriingenlerin, kaplumbagalarin, boceklerin, ¢iftlik
hayvanlarin ve insanlarin sindirim sisteminde bulunmakta bunun yansira kurbagalar
ve civcivler de Salmonella tasiyabilmektedir (50,54) . Kirmiz1 et ve siit, ¢iftlik
sulama suyu, toprak ve bocekler, fabrika ekipmanlari, eller ve mutfak yiizeyi
Salmonella bulasina maruz kalabilmektedir (49,50) . Bu mikroorganizmalar baharat
gibi diisiik nemli gidalarda canli kalabilmektedir (50,55) .

Baharatta Salmonella, yetistirme, hasat, isleme, depolama, paketleme, gida
imalati, ¢arpaz bulasma ve satin alma gibi herhangi bir asamada olusabilmektedir
(22,34,56,57) . Dolayisiyla, agikta satiga sunulan baharat, mikrobiyolojik bulagsmaya
maruz kalmaktadir (18,21,34) . Baharat hazir yemeklere ve fazla pismemis
yemeklere ilave edildikten sonra igindeki Salmonella varlig: tehlike olusturmaktadir
(24) .

FDA 2006 yilinda, Salmonella ile kirlenmis baharat gesitlerinin 1980-2000
yillar1 arasinda Amerika’da baharata bagli gida geri ¢agirmasinin %95’ine neden

oldugunu bildirmistir (58) .
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e E.coli O157:H7

Ishale neden olan Escherichia coli O157:H7 suslarinin virulans faktdrlerinin
Ozelliklerine, yaptiklar1 hastaliklara, bagirsak mukozasi ile olan etkilesimlerine,
Klinik belirtilerine, epidemiyolojik ve sero gruplarinin durumlarina gore;
enteropatojenik E. coli O157:H7 (EPEC), enterotoksijenik E. coli (ETEC),
enteroinvazif E. coli (EIEC), enterohemorajik E. coli (EHEC), enteroagregatif E. coli
(EAEC) ve difiizaderans E. coli (DAEC) olmak iizere en az alt1 patotip grubu vardir
(59-63) . Onlarin sadece ilk dort grubu yemek ve su kaynakli hastaliklart
icermektedir. E.coli tipleri igerisinde en dnemlisi olup dliimle sonuglanan ¢ogu gida

kaynakli enfeksiyonlardan sorumlu O157:H7 serotipi olmaktadir (53,60,64,65) .

E. coli O157:H7, ilk defa 1982 yilinda tanimlanmustir (53,60,66-68) . E. Coli
O157:H7 iirettigi invaziv faktorleri ile bagirsak epiteline tutunarak burada verotoksin
iretir. Toksinler, dolagim sistemine gecerek kan hiicrelerine, bagirsaga, karacigere,
bobrege ve beyne zarar verebilir. Hastalilk durumunda birden fazla toksin

olusturabildiginden belirtiler de buna bagli olarak degismektedir (60) .

E. coli O157:H7 hemorajik kolit (kanamali kalin bagirsak iltihabi), hemolitik
tiremik sendrom (bdbrek yetmezligi), kan pihtilasmasi gibi hastaliklara neden

olmaktadir (27,53,60,64-66,68-70) .

Inkiibasyon siiresi genellikle 3-4 giindiir fakat bir giine kadar kisa 10 giine
kadar uzun da olabilmektedir. Enfeksiyon siklikla agirkanli diyare, mide kramp1 ve
kusmaya neden olabilmektedir (60-63,71,72) . Bazen, enfeksiyon nedeniyle olan
diyare, kanl1 olmayabilir. Cogunlugunda diisiik ates goriilmektedir (60,71) ve 38°
C’den daha azdir (62) ya da hig ates yoktur (71) . Hastalik 2-9 giin siirebilmektedir
(63) . E. coli O157:H7 enfeksiyon dozu diisiik <100 hiicre (10 ile 100 arasinda)
olmaktadir (27,60,63,67,72,73) . E.coli biitiin yas gruplarini tehdit etmektedir, fakat
cok geng ve yaslilarin hastaliga yakalanma riski ile komplikasyonu goriilme olasiligi

daha yiiksektir. Cok kiiciik ¢ocuklar ve yashlar diger insanlara gére daha duyarlidir
(62,71,73) .
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E. coli O157:H7 diger patojenlere gore 1siya direngli degildir. Besinlerde belli
bilesikler bu organizmalar1 koruyabilmektedir. E. coli inaktivasyonu saglamak i¢in
yemeklerin birkag saniye icinde yemegin i¢ sicaklig1 en az 68.3° C’ye kadar 1sitilmas1
onemli bir Kritik kontrol noktasidir (73) . Genellikle, diger E. coli’ler gibi 30 ile 42°C
arasinda, optimum ise 35°C’de iireme gosteren E. coli O157:H7, diger E.coli’lerin
gelisebildigi 44-45°C°de oldukea yavas gelisir (60,61) . Ureme gosterdigi minimum
sicaklik 6°C’dir. Istya duyarli olan E. coli O157:H7, pastérizasyon normlarinda
inhibe olurken -20°C°de canliligini koruyabilmektedir (60) .

E. coli, feges araciligiyla ¢evreye yayilir ve su, toprak, meyve ve sebzeleri
bulastirabilmektedir (61) . Kirlenmis (bulasmis) gida veya su tiiketilince enfeksiyon
gelismektedir (53) . Evcil hayvan c¢iftliginde ve ¢evresi ile temas edildigi zaman
(62,72) ve tuvaletten sonra el yikamayan insanlar tarafindan hazirlanan ve giivenli

olmayan yemek tiiketildigi zaman hastalik yapici olabilmektedir (52,53,61,62,74) .

e Bacillus cereus

B. cereus, Bacillaceae familyasinin Bacillus cinsine ait, gram pozitif, spor
olusturan ve gubuk sekilli bir bakteridir. Bu bakteri bulasmis besin yedikten sonra
ince bagirsakta toksin olusturan tip (diyarel tipi) ve besinlerde toksin olusturan tip
(bulant1 ve kusma tipi) olmak {izere iki farkli besin kaynakli hastaliklara neden
olmaktadir. B. cereus ¢evrede yaygin olarak bulunmaktadir. Toz, toprak, siit, tahillar,
piring, sehriye, kurtulmus irilinler, baharatlar, makarna ve et iirlinlerinde
bulunmaktadir (75-77) . Diyare tipi et lrlinleri, gorbalar, soslar, sebze yemekleri,
pisirmenin sonrasina dogru baharat eklenmis yemeklerin tiiketilmesi ile
goriilmektedir. Hastalik olusturabilmesi i¢in bakterinin oldukg¢a yiiksek sayida
olmas1 gerekmektedir (75) . B. cereus 28-35 °C 'de iireyebilmektedir (76) .

e Staphylococcus aureus

S. aureus, Micrococcaeae familyasina ait, gram pozitif, yuvarlak seklinde,
spor olusturmayan, anaerob ve hareketsiz bir bakteridir (78-80) . S. areus 12 adet
protein yapisinda ve serolojik olarak farkli ekzotoksin {iretmektedir. Toksin

salgilamak ve hastalik olusturmak icin gerekli olan hiicre sayisi sindirilen gidada 5 x
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10° /g olarak hesaplanmistir (78) . Optimum gelisme sicaklig1 37°C olmakla beraber,
ortam kosullar1 uygun ise 7-48°C araliklarinda da gelisebilmektedir. Patojenin 1s1l
direnci diisiik olup, pastérizasyon islemi ya da besinlerin pisirilmesi sirasinda yok
edilebilmektedir. Ancak olusturduklar1 enterotoksinlerin 1s1l direnci oldukga yiiksek
olup, pastorizasyon ve bazen sterilizasyon islemlerine bile dayanakli olduklari
bilinmektedir (80) .

e Clostridium perfringens

C. perfringens, Bacillaceae familyasina ait gram pozitif, uclart yuvarlak
cubuk seklinde sporlu, kapsiillii, anaerobik, hareketsiz bir bakteridir. Bakteri anaerob
olmakla birlikte aerotoleranttir. Urettigi toksin cesidine gore A-E tipi olmak iizere 5
tipi vardir. C. perfringens ‘mn A tipi besin zehirlenmelerine en ¢ok neden olan tipidir
(81-83) . C. perfringens besin zehirlenmesine en sik kaynak olusturan besinlerin
basinda haslanmis, firinlasmis, tencere veya gilivecte pisirilmis et, tavuk ve balik
triinleri gelmektedir (81) Bu bakteri en ¢ok toprak, toz ve c¢amurlarda
bulunmaktadir. Baharat kurutma islemleri sirasinda tozlanmaya maruz kalmaktadir

ve besine bulagmalarinda 6nemli bir kaynak olmaktadir (82) .

2.3.3. Tiirkiye’de Baharatlarin Mikrobiyolojik Yiikii

[zmir’de marketlerden satin alman 3 farkli firmaya ait karabiber ve
kirmizibiberde mikrobiyel yiik analizinin yapildig: ¢alismada, toplam 45 adet baharat
incelenmistir. Analiz edilen baharatlarin toplam canli bakteri sayilarina gére analiz
edilen baharatlarin %65’den fazlasinin, E. coli diizeylerine gore %20’sinin, kif
miktarma gore kirmizibiber numunelerinin %100’ tiniin, karabiber numunelerin ise

%20’sinin reddedilecek diizeyde oldugu belirtilmistir (32) .

Erzurum'da satilan karabiber, toz kirmizibiber ve pul kirmizibiberin
mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi c¢alismada, baharatlarin yiiksek Olgiide
kontaminasyona ugradig1 ve toplam bakteri sayisinin 107-10° kob/g arasinda degistigi
bulunmustur. Karabiber numunelerinin %33'inde 10%-10* kob/g arasinda koliform
grubu bakteri bulundugu tespit edilmistir. Kirmiz1 toz biberlerde koliform izole

edilen baharat (%53) numunelerindeki ortalama toplam bakteri sayist ise 10 kob/g
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olarak bulunmusgtur. E. coli'nin bulunmadigi baharat numunelerinin orani ise
karabiberde %6.6 ve kirmizi pul biberde %60 olarak belirtilmistir. Hig bir baharatta
Staohylococcus aureus tespit edilmemis ve arastirmada analiz edilen baharatin
Toplam Mezofilik Aerobik sporlu bakteri (TMAB) sayisinin yiiksek oldugu
bulunmustur. Aerobik sporlu bakteriler agisindan ise en yiiksek sayilarin karabiber ve

pul kirmizibibere ait oldugu belirtilmistir (32) .

[stanbul'da perakende olarak ambalajl1 ve agik sekilde satisa sunulan kimyon,
karabiber, toz kirmizibiber ve pul kirmizibiber g¢esitlerinden olusan toplam 100 adet
(50 adedi acik, 50 adedi ambalajli) baharat iizerinde yapilan galismada toplam
aerobik jerm sayis1 toz kirmiz1 biberde 5.7 X107 kob/g olarak bulunmustur. E.coli ve
C. perfringens'e agik satilan numunede rastlanilmamustir. B.cereus sayisinin ise tiim
numunelerde 10° kob/g’1 ge¢medigi tespit edilmistir. Bu calismanin sonucuna gore
mikroorganizma sayist en yiiksek olan baharat karabiber olarak belirlenmistir.
Kimyonda ise daha diisiik sayida mikroorganizmaya rastlanmistir. Zaten yapilan
birgok ¢aligmada kimyonun bazi mikroorganizmalara karsi antibakteriyel etkilerinin

oldugu belirtilmistir (84) .

Ankara'da yaygin olarak tiiketilen bazi baharatlarin mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesi amaciyla, Ankara'daki farkli satig yerlerinden alinan 25 karabiber, 25
kirmizi toz biber, 25 pul biber ve 25 kimyon O&rnekleri analiz edilmistir.
Enterobakteriler karabiberlerin %76’sinda, kirmizi toz biber ve kimyon 6rneklerinin
% 96'sinda, pul biber 6rneklerinin ise % 48' inde izole edilmistir. B. cereus karabiber
orneklerinin %80'inde, kirmizibiber orneklerinin %44'tinde, pul biber 6rneklerinin
%?36'sinda ve kimyon orneklerinin ise %28'inde saptanmistir. Higbir 6rnekten E. coli

ve C. perfringens izole edilmemistir (14) .

Kahramanmarag'ta satilan act kirmizi pul biberin bazi mikrobiyolojik
Ozelliklerinin incelendigi calismada hig¢bir 6rnekte E. coli, Salmonella spp. ve

Staphylococcus sp.’e rastlanmamustir (39) .

Bursa'da 55 adet ambalajli ve 50 adet agik olarak satisa sunulan toplam 105
adet baharat ve ¢esni verici ot 6rne8i B. cereus varligi bakimindan incelenmistir.

Ambalajli kimyonda 4.8x10? kob/g, ac1 toz kirmizibiberde 2.9x10° kob/g, ac1 pul
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kirmizibiberde 7.7x10* kob/g oraninda B. cereus bulunmustur. A¢ik olarak satilan
orneklerde ortalama B.cereus sayisi; karabiberde 1.6x10* kob/g, kimyonda 9.8x10?
kob/g, ac1 toz biberde 3.1x10° kob/g, ac1 pul kirmizibiberde 2.2x10 ° kob/g, tatl toz
kirmizibiberde 3.3x10° kob/g, sumakta 3.3x10° kob/g ve kisniste 1.1x10° kob/g
seviyelerinde tespit edilmistir (85) .

Diyarbakir'da tiiketime sunulan bazi baharat tiirlerinin mikrobiyolojik
kalitesinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada, karabiber, kimyon, yenibahar,
ac1 toz biber, kirmizi pul biber ve isot drneklerinde ortalama TMAB sayilari sirasiyla
6.6x10°, 4.8x105, 5.5x10°% 1.0x107, 8.5x10° ve 3.9x10% kob/g olarak bulunmustur.
Bu sonuglara gore drneklerin sirasiyla %66.67, %60.01, % 53.34, % 100.00, % 53.34
ve % 26.68'inin Tirk Gida Kodeksi'ne gore kabul edilebilir degerlerin iizerinde
oldugu belirlenmistir. Bu ¢aligmada incelenen karabiber 6rneklerinin %20’si, kimyon
orneklerin %53.34’1i ve ac1 toz biber orneklerin %33.34’i Teblig’de beliritilen
siirlarmn tizerinde E.coli igerdigi bildirilmistir. Kirmizi pul biberin ise tiimii E.coli
acisindan izin verilen degerler icerisinde oldugu saptanmis, incelenen 6rneklerde E.
coli sayilarinin bu kadar yiiksek olmasi mikrobiyel kirliligin ve fekal kontaminasyon
diizeylerinin yiiksekliginin bir gostergesi olarak belirtilmistir. Baharat 6rneklerinde
Staphylococus sayilarinin ise 6.2x10% ile 5.5x10* kob/g arasinda degistigi
belirlenmistir (86) .

Bitlis’te yapilan baska bir ¢aligmada toplam 75 baharat 6rnegi (15 karabiber,
15 toz kirmizibiber, 15 pul kirmizibiber, 15 kimyon ve 15 sumak) incelenmistir.
TMAB sirastyla karabiber, toz kirmizibiber, pul kirmizibiber, kimyon ve sumakta
sirasiyla ortalama 6.6x10°, 9.5x10° 2.4x10° 7.8x10* ve 3.0x10° kob/g olarak
saptanmustir. E.coli ise drneklerde sirasiyla %66.0, %26.6, %20.0, %33.3 ve %26.6
oranlarinda saptanmugtir. Staphylococcus aureus higbir ornekte saptanmazken,
B.cereus sirastyla ortalama 1.0x10%,8.0x10%, 2.2x10%, 6.9x10° ve 3.1x10° kob/g
olarak belirlenmistir (87) .

Istanbul'da, Tiirkiye sanayinde kullanilan bazi baharat tiiriinde (420 &rnek)
yapilan calismada, E. coli kirmizibiber drneklerinin %28.3’iinde, Staphylococcus

aureus kirmizibiber ve zencefilde Orneklerin %21.6’inde ve B.cereus zencefil



17

orneklerin %25’inde saptanmistir. Salmonella spp. 420 6rnegin 12'sinde (2 karabiber,
1 kirmizibiber, 2 kimyon, 3 kisnis, 4 zencefil) saptanirken TMAB biitiin 6rneklerde
saptanmistir. Orneklerin 87'sinin Tiirk Gida Kodeksine gore reddedilecek diizeyde
oldugu saptanmistir. En diisilk S. aureus miktar1 karabiberde ve kirmizibiberde
saptanirken (1.0x10* kob/g). En yiiksek B.cereus (1.0x10! kob/g) ve E. coli (5.2x10°
kob/g) miktar1 kirmizibiberde saptanmigtir (13) .

Hijyen kurallarinin kodekse gére kuru baharatin saghigimiza tehdit eden
seviyede patojen mikroorganizmalar igermemesi gerektigi belirtilmistir ve islenmis,
tilketime hazir baharatta Salmonella spp. bulunmamasi gerektigi belirtilmistir (7) .
Avrupa Baharat Birligi (ESA) ve Avrupa Komisyonu (EC) 2004/24/EC raporuna
gore Salmonella baharatin 25 g’inda bulunmamasi gerektigini, bulunabilen E. coli
102 kob/g’dan daha az olmas1 gerektigi belirtmistir (7,8,19,34).

2.4. Patojen Bakterilerin Teshisinde Ger¢cek Zamanh Polimeraz Zincir

Reaksiyonu

24.1. RT-PCR’in Tanim ve islevi

PCR, mikrobiyolojik yiikiin saptanmasi i¢in altin standart olarak
tanimlanmustir (88) . Polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) yonteminin Kary Mullis
tarafindan 1980°li yillarda tanimlanmasindan sonra niikleik asit amplifikasyon
yontemleri hizla tani1 laboratuvarlarina girmistir (89,90) . PCR yontemi, niikleik
asitlerin ¢ogaltilmasmi (10° katina kadar ya da daha fazla) ve boylece yiiksek
duyarlilikta saptanmasini saglayan bir yontemdir. Bir baska deyisle, canli bir hiicre
icinde gergeklesen DNA replikasyonu, PCR yonteminde bir tiip i¢inde taklit edilir.
Bu amagla, bakteri hiicresinde DNA replikasyonu i¢in kullanilan enzimlerin islevleri,
farkli sicakliklar kullanilarak gerceklestirilir (89) . Bu yontem farkli sicakliklar
kullanilarak gergeklestirilmektedir. Sekil 2.2.°de PCR’nun sicaklik g¢evirimleri

verilmistir (92).
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Sekil 2.2. PCR’nun sicaklik ¢evirimleri (91).

PCR’1n caligma mekanizmasi {i¢ degisik sicaklikta calisan basamaklarin bir
dongii halinde tekrarlanmasi ile gerceklestirilmektedir. ilk basamak denatiirasyondur
(dsDNA) ve 90-95°C’ye 1sitilan DNA’nin iki zincirinin birbirinden ayrilmasi séz
konusudur. Bu asamada PCR belirli DNA parcalarini artirmak amaciyla kisa primer
yapmak icin reaksiyona ilave edilen belirli oligoniikleotid dizisi kullanarak DNA
polimerazdan faydalanmaktadir (88-90,92) . Genellikle bu aymrma islemini
tamamlamak i¢in bir dakika yetmektedir (89) . Tag DNA polimeraz (Thermus
aquaticus’tan) en c¢ok kullanilan enzim iken pfu DNA polimeraz (pyrococcus
furiosus), DNA kopyalama siiresinde yiiksek dogrulugu saglamasi nedeniyle yaygin
bir sekilde kullanilmaktadir. Ikinci basamak (Annealing) birlesmedir. Sicakligin
diisiiriilmesi ile primerler ¢ogaltilacak bdlgenin uglarinda yer alan kendilerine 6zgiil
dizileri tamiyarak hidrojen baglar1 ile baglanirlar. Primerlerin 6zgiil olarak
baglanmasi igin kullanilan sicaklik genellikle 50-70°C ya da 50-65°C arasindadir
(88-90,92) ve 30 saniyeden bir dakikaya kadar siirebilmektedir (89) . Ugiincii
basamak ekstansiyon ya da sentez asamasidir. Reaksiyon karigimi sicakliga direngli
DNA polimerazin ¢alistig1 optimum sicaklik olan (70-78°C) 72°C’ye getirildiginde,
primerlere baglanan enzim molekiilleri dizinin 3’ ucunda kalip DNA’ya uygun

niikleotitleri ekleyerek DNA sentezi yaparlar (88-90,92) . Bu ii¢ basamak bir
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dongiliyli olusturur ve her tekrarlanista iki primer arasinda kalan 6zgiill DNA
pargasinin birer kopyasi ¢ikartilarak baslangictaki DNA miktar1 her dongiide
geometrik olarak ¢ogaltilir (88-90,92) . Ger¢ek zamanli PCR DNA’nin ¢ogaltimasini
tek bir tiipte gergeklestirebilmektedir (26,93) .

RT- PCR’da amplifikasyon sonrasinda elde edilen {iriin varliginin saptanmasi
cesitli sekillerde yapilabilir. Simdilik dort farkli floresan etkitleri (TagMan probes,
Molecular Beacons, Scorpions and SYBR Green) kullanilmaktadir (94-100) .
TagMan probu, Molecular Beacons ve Scorpions, FRET (Fluorescens Resonance
Energy Transfer)’a bagl olarak floresan sinyal olusturur, bunlar da florojenik boya
molekiilii ve ayni ya da farkli oligoniikleotid substrat ile baglayan sondiiriicli par¢aya
sahiptir. SYBR Green I, ¢ift zincirli DNA boyadir ve 6zgiil olmayan bir yontemdir
(90) .

2.4.2. RT-PCR’mn Olumlu ve Olumsuz Yonleri

e Olumlu Yonleri

- Ayni cihaz igerisinde hem ¢ogaltma isleminin, hem de ¢ogaltilan {iriinleri
saptama igleminin yapilabilmesi, bu yontemi ¢ok pratik bir yontem haline
getirmistir (26,101) .

- Geleneksel PCR metodu dongiilii reaksiyonu tamamlandiktan sonra
numune okumus iken gercek zamanli PCR reksiyon siiresinde daha erken
cizebilmektedir. Bu 6zelligi, islem duyarliligini arttirmaktadir (28) .

- RT- PCR metodu, floresan ¢ogaltmasina baglh oldugu i¢in laboratuvarda
olan kontaminasyondan dolayr yanls pozitif sonuglarmin riskini
azaltmaktadir (25) .

- Kapali tiiplerde test tamamlandigr i¢in kontaminasyon riski de
azalmaktadir (101) .

- “RT-PCR “ metodu ile ¢cok az miktardaki biyolojik bir 6rnegin 6zelligini
hizli ve hassas bir sekilde ortaya koyabilmektedir (26,27,102) . Asiri
duyarlilik ile bagl bu 6zelligi, hedef zincirin bes kopyadan daha az tespit
edilmesine izin vermektedir ve baz1 durumlarda bir kopya olabilmektedir
(102) .
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- Gergek zamanli PCR rutinde ornek sayisi fazla olsa laboratuvarda

uygulandigi zaman, maliyetinin uygun oldugu ispatlanmistir (88) .

e Olumsuz Yonleri

- Geleneksel yontemleri canli patojenleri olgiirken RT-PCR hem canli hem
cansiz patojenleri 6l¢mektedir (103) .

- RT-PCR, PCR inhibisyona neden olan bazi biyolojik érneklerde bulunan
bilesiklere duyarlidir.

- Gidada mikrobiyolojik uygulamalarda organik ve fenolik engelleyicilere
rastlanabilmektedir. Bu sorun engellemek amaciyla belli engelleyicilere
duyarl alternatif DNA polimeraz (Tfu, Pwo, Tth. . .) kullanilabilmektedir.

- Kot analiz gelisimi, yanlis analiz bilgileri ya da nedensiz (mantiksiz)
sonuclar gibi diger sinirlamalar1 bireysel hata ile baglantili olmaktadir

(102) .

2.4.3. RT-PCR’mn Uygulama Alanlari

RT-PCR teknolojisinin sahip oldugu teknik 6zellikler onu genis bir uygulama
alaninda kullanim imkani saglamigtir. Genomik veya viral DNA’larin DNA kopya
say1st Ol¢limlerini, allellerin ayirimin1 veya SNP genotiplemelerini, ila¢ tedavisinde

etkinligi ve DNA hasar tespiti 6lgiimlerinde uygulanabilmektedir (26) .

2.4.4. RT-PCR ve Gida Giivenliginde Kullanimi

Genellikle, RT-PCR gida giivenliginin kontrol edilmesi ya da genetigi ile
oynanmig bitkiler, allerjenler ya da gidalarda patojenlerin tespit edilmesini saglayan
DNA bazli bir yontemdir. Et, et iiriinleri, deniz {iriinleri, siit iirlinlerinin analizlerinde

bu yontemler kullanilmaktadir (104) .

Baharatlarda kalite kontrol i¢in kullanilan sadece birkag DNA-bazli yontem
yayinlanmistir. Bazi baharatlarin zararli maddeler igermesinden dolay1 baharat
tanimlamas1 onemlidir. Ayrica bir¢ok durumda baharat kurutulmus ve/ ya da
fermente edilmis halinde bulunmaktadir. Baharat DNA’s1 farkli matrislerde gomiilii

ve islem sirasinda ¢6ziilmiis olabilmektedir. Baharat analizinde incelenen baharatin
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karbonhidrati, yaglar1 ve proteinlerini dikkatlice ayri1 tutan ve bitkisel hiicre
duvarlarini gatlanan etkin DNA izolasyon yontemlerinin gelistirilmesi ilk adimdir.
Ayrica, izolasyon prosediirii sirasinda fitokimyasal maddelerin  ortamdan
uzaklastirlmas1 gerekmektedir ¢iinkii bu maddeler PCR i¢in engelleyici
olabilmektedir. Diger bir taraftan PCR gibi molekiiler biyolojik yontemler, kompleks

matrislerde dogru ve spesifik saptama saglamaktadir (30) .
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3. GEREC VE YONTEM

3.1.  Orneklem Secimi, Sicaklik ve Nem Analizleri

Bu calismada, Tiirkiye’nin yedi farkli bdlgesini temsilen Istanbul, Izmir,
Ankara, Adana, Samsun, Gaziantep ve *Erzurum’da agikta satilan baharatlarin
Salmonella spp. ve E. coli O157:H7 yoniinden incelenmesi amaciyla rastgele
ornekleme yontemi ile her ilde 3 farkli diikkkandan karabiber, kirmizibiber, kimyon

ve sumak Ornekleri alinmastir.

Tiirkiye’nin yedi bolgesine ait yedi ilin se¢ciminde goz 6niinde bulundurulan
Kriterler arasinda her bir ilin biiyliksehir olmasi, niifus yogunlugunun o bdolgedeki
diger illere kiyasla daha fazla olmasi ve o ilde yasayan insanlarin baharat tiilketim

aliskanliklarinin yiiksek olmasi yer almaktadir.

Tim ornekler ilkbahar mevsimde Mayis- Haziran 2014 tarihleri arasinda
toplanmustir. Gaziantep, Ankara, Istanbul, Samsun ve Izmir’den alnan baharat
ornekleri Mayis ayinda; Adana ve Erzurum’dan alinan baharat 6rnekleri Haziran

ayinda alinmistir.

Ornekler almirken her diikkanin ortam sicakligi ve nemi Lutron HD-3008
dijital termometre ve higrometre ile ol¢iilmistiir. Sicaklik ve nem OSl¢limleri igin
diikkanim orta noktasi belirlenmis ve o noktada dl¢iimler alinmistir. Olgiim yapilan
cthaz diikkanin orta noktasinda en az 5 dakika sicaklik ve nem Olgiimlerinin
sabitlenmesi igin beklenmis ve 5. dakikanin sonunda cihazda gosterilen nem ve

sicaklik Ol¢timleri kaydedilmistir.

Diikkkanin nem ve sicaklik olgiimleri kaydedildikten sonra ornekler, steril
ornek kaplarina her bir baharattan en az 200 gram olacak sekilde alinmis ve en kisa
zamanda Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii Besin

Mikrobiyolojisi Laboratuvarina arastirmaci tarafindan taginmistir.

*Tez oOnerisinde Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Malatya ilinden 6rnek alinacagi belirtilmistir
fakat niifus yogunlugunun Erzurum ilinde daha fazla olmasi nedeniyle o6rnekler Erzurum’dan
almmustir.
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Baharatlarin nem igeriginin tayini ornekler laboratuara getirilir getirilmez
Sartorius MA 150 cihazi kullanilarak gergeklestirilmistir. Bunun i¢in 6rnek kabina
homojen olarak dagilabilecek miktarda (yaklagik olarak 3-5g) baharat Ornegi

konulmus ve nem tayini 105°C’de gerceklestirilmistir.

Nem tayininin ardindan ornekler mikrobiyolojik analiz yapilana kadar —
20°C*de muhafaza edilmistir.

3.2.  Orneklerde E. coli 0157:H7 ve Salmonella spp. Analizi

Molekiiler mikrobiyolojik yontemlerle analizleri gergeklestirilmek amaciyla

on zenginlestirme islemi uygulanarak 6rnekler hazirlanmistir.

3.2.1. E.coli O157:H7 On Zenginlestirme Prosediirii

E.coli’nin saptanmasi i¢in 25’er gram 6rnek %0.2 Novobiocin i¢eren 225 mL
Modified Tryptic-Soy-Broth (m-TSB) ile 40° C*de 18 saat inkiibe edilmistir.

m-TSB hazirlamak amaciyla uygun kaplarda dehidre besiyeri 33 g/L olacak
sekilde distile suda cozdiiriilmistir. Daha sonra otoklavda 121°C‘da 15 dakika

sterilize edilmistir.

3.2.2. Salmonella icin On zenginlestirme Prosediirii

Salmonella’nin saptanmasi igin 25’er gram ornek 225 mL Buffered Peptone
Water (MERCK) (Peptonlu su- secici olmayan besiyeri) ile 37° C’de 16-18 saat
inkiibe edildikten sonra kiiltirden 1 mL alinip Novobiocin igeren 10 ml Muller
Kauffmann Tetrathionate Broth (MKTTn- MERCK) secici besiyerinde 37° C’de 20

saat inkiibe edilmistir.

Peptonlu su hazirlamak amaciyla uygun kaplarda dehidre besiyeri 25.5g/L
olacak sekilde distile suda c¢ozdiiriilmiistir. Daha sonra otoklavda 121°C‘da 15

dakika sterilize edilmistir.

MKTT-n hazirlamak amaciyla uygun kaplarda dehidre besiyeri 89.5 g/L

olacak sekilde distile suda ¢ozdiiriilmiistiir. Sonra 1sitilarak (5 dakika kaynamasi
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saglanarak) sterilize edilmis ve hizla sogutulmustur. Kullanimdan hemen 6nce bazal
besiyerine iyot/potasyom iyodiir ¢ozeltisi ilave edildikten sonra steril tiiplere dagitilip

ayni giin kullanilmustir.

3.2.3. DNA Ekstraksiyonu

Baharat ornekleri E. coli O157:H7 ve Salmonella spp. igin 6zel segici
besiyerinde 24 saat inkiibe edildikten sonra, High Pure Foodproof | DNA Isolation
Kiti ile DNA ekstraksiyon islemi gergeklestirilmistir.

Buna gore; 1 mL 6rnek reaksiyon tiipiine alindiktan sonra 5000 g de 1 dakika
santrifiij edilmis (Labnet, C2500, ABD) ve supernatanti alindiktan sonra 200 plL
Liziz Buffer eklenmis ve ornekler iyice vorteklenmistir. Daha sonra 6rnekler 10 dk
95 %C’de kuru 1sida bekletilmis ve sonrasinda 12000 g de 1 dk santrifiij edilmistir.
Supernatant baska bir reaksiyon tiiptine alinip 300 pL Binding Buffer ile karistirilip
filtreli tiplere alinmistir. Ardindan 5000g’de 1 dk santrifiij edilmistir. Santrifiij
sonrasinda 450 p Washer Buffer ile 2 kez yika islemi gergeklestirilmistir. Yikama
islemi tamamlandiktan sonra daha onceden 70°C’ye 1sitilan 50 pL Elution Buffer
eklenerek 2-3 dakika oda sicakliginda bekletilmistir ve 5000g’de 1 dk santrifiij

edildikten sonra DNA ekstraksiyon islemi tamamlanmuistir.

3.3.  Orneklerin RT-PCR ile Analizi

Analiz Light-Cycler Foodproof E. coli O157:H7 Detection Kit ve Light-
Cycler Foodproof Salmonella spp. Detection Kitlerde belirtilen protokole gore

gerceklestirilmistir.

Bir ornek icin reaksiyon tiiblinde master mix (sar1 kapak) 18ul, enzim
(kirmiz1 kapak) 1ul, internal kontrol (beyaz kapak) 1ul alinarak toplam 20 pl’lik

karisim yapilmistir.

Bu karisim 96 kuyucuklu plakaya her bir ornek, negatif kontrol ve pozitif
kontrol i¢in 20 p konulduktan sonra, iizerine 5 p 6rnek DNA’s1, negatif kontrol’un 5
u su ve pozitif kontrol *un 5 p E. coli O157:H7 veya Salmonella spp. DNA’s1

konulmus ve analiz edilmistir.
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Light Cycler480 RT-PCR cihazinda yapilan analizde kullanilan g¢alisma
protokolii Sekil 3.1°de verilmistir.

Programs

Program Name preincubation

Cycles 1 Analysis Mode None
Target Acquisition Hold Ramp Rate = Acquisitions  Sec Target Step size Step Delay
(°C) Mode (hh:mm:ss) ('Cls) (per°C) (°C) (°C) (cycles)
37 None 00:04:00 4.40 0 0 0
95 None 00:05:00 4.40 0 0 0
Program Name PCR
Cycles 50 Analysis Mode Quantification
Target Acquisition Hold Ramp Rate ~ Acquisitions  Sec Target Step size Step Delay
(°C) Mode (hh:mm:ss) (°Cfs) (per°C) °C) ("C) (cycles)
95 None 00:00:05 440 0 0 0
60 Single 00:01:00 220 0 0 0
Program Name cooling
Cycles 1 Analysis Mode None
Target Acquisition Hold Ramp Rate = Acquisitions  Sec Target Step size Step Delay
(°C) Mode (hh:mm:ss) ('Chs) (per°C) (°C) ("C) (cycles)
40 None 00:00:30 220 0 0 0

Sekil 3.1. Analiz i¢in kullanilan RT-PCR c¢aligsma protokolii

3.4. Verilerin istatistiksel Degerlendirmesi

Calisma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirilmesi,
Windows isletim sisteminde SPSS 15.0 paket programi kullanilarak yapilmistir. Nem
ve sicaklik verilerinde tanimlayici istatistik olarak ortalama ve standart sapma
kullanilmistir.  Tiirkiye’nin Marmara, Ege, I¢ Anadolu, Akdeniz, Karadeniz,
Gilineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bolgelerini temsilen belirlenen 7 ilden alinan
orneklerin satildig1 diikkanin sicakligl, nemi ve baharatlarin nem igerikleri arasinda
fark olup omadigr Tek yonlii Varyans Analizi ile degerlendirilmistir. Hangi illerin
oratagamalarinin birbirinden farkli oldugu ise post-hoc Duncan ¢oklu karsilastirma
testi ile belirlenmistir. Bahartalarin nemi ile Salmonella spp. varlig1 arasindaki iliski
dogrusal regresyon analizi ile yapilmistir. Tim istatistiksel testler sonucu, p
degerinin 0.05'in altinda oldugu durumlar istatistiksel agidan anlamli olarak

degerlendirilmistir (105) .
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4. BULGULAR
4.1.  listanbul ilinde Satisa Sunulan Baharat Orneklerine Ait Bulgular

4.1.1. istanbul iline Ait Baharat Orneklerinin Nem, Sicakhk Ol¢iimleri

ve Patojen Bakteri Varhgi

Istanbul iline ait baharat orneklerinin satisa sunuldugu ortamm nem ve
sicaklik Ol¢iimlerinin yani sira her bir baharat orneginin nem igerigi ve patojen

bakteri varlig1 Tablo 4.1.’de ayrintil1 olarak verilmistir.

Tablo 4.1. istanbul iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamim nem ve

sicaklik dl¢iimleri, baharat 6rneklerinin nem igerigi ve patojen bakteri

varligi
Ortam Baharat Patojen varhg
Diikkan Sicakhk Nem Adi Nem E.coli Salmonella
0157:H7
°C % X+S +/- +-
Karabiber 12.1 £0.03 - -
A 971 48.8 K%I‘InIZIblbel‘ 10.1 £0.01 - -
Kimyon 7.5+0.01 - -
Sumak 18.8 +0.04 - -
Karabiber 10.2 £0.01 - +
B 99.6 479 K%rmlzlblber 12.9 £0.02 - -
Kimyon 6.2 + 0.04 - -
Sumak 10.8 £0.06 - -
Karabiber 9.7 £0.04 - -
C 983 46.9 K%rmlzlbiber 9.5 £0.04 - -
Kimyon 7.16 £0.05 - -
Sumak 5.7 £0.02 - -

Marmara bolgesini temsilen secilen Istanbul ilinde baharatlarin satisa
sunuldugu ortamm sicakligr 27.1 ile 29.6°C arasinda degismektedir. A diikkanin
nemi %48.8 olarak bulunmus ve ii¢ satis yeri arasinda en yiiksek nem diizeyine sahip
oldugu saptanmistir. Baharatlarin nem igeriginin ise %35.7 ile 18.8 arasinda oldugu
bulunmustur. Karabiber drneklerinin nem araligr %9.5-12.1 arasinda bulunmus iken

A diikkaninda satisa sunulan karabiberin en yliksek nem diizeyine (%12.1) sahip
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oldugu saptanmistir. Kirmizibiberin nem igeriginin ise %9.5 ile 12.9 arasinda oldugu
bulunmus ve en yiiksek nem igerigi B diikkanindan alinan 6rnekte saptanmistir. A, B
ve C diikkanlarinda satisa sunulan Kimyon 6rneklerinin nem igerikleri sirasiyla %7.5,
%6.2, %7.16 olarak saptanirken, sumak Orneklerin nem igerikleri sirasiyla %18.8,
%10.8 ve %5.7 olarak bulunmustur. Sumak 6rneklerinin nem igeriklerinin daha genis

bir aralikta dagilim gosterdigi goriilmektedir.

Istanbul iline ait baharat drneklerinde E. coli 0157:H7 ve Salmonella spp.
varhigt RT-PCR ile analiz edilmistir. Tablo 4.1°de goriildiigii gibi Istanbul iline ait
karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak orneklerinde E. coli 0157:H7
saptanmazken, B diikkkanina ait karabiber 6rneginde Salmonella spp. varligi tespit
edilmistir. Sekil 4.1 ve Sekil 4.2°de E. coli 0157:H7 ve Salmonella spp. analizlerine

ait Amplifikasyon Egrileri verilmistir.

— A1: Karahiber — A2 Kirmizibiber — &3 Kimyan — A4 Sumak — A5 Karahiber
AE: Kirmizibiber — A7 Kimyon A8 Sumak — A Karahiher A10: Kirmizibiber
— A11: Kimyon A12: Sumak — H1: Megative cortral H12 Postive contral
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£.906
- 6108
306
- 4505
3706
2.905;
2106

Fluorescence {(465-510)
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0506]

a4
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Sekil 4.1. istanbul iline ait 6rneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen E.coli O157:H7 sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri
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— Al Karabiker — A2 Kirmizibiber — &3 Kimyon — A4 Sumak — A5 Karahiber
Af: Hirmizibiber — AT Kimyon A8 Sumak — AS: Karabiber A10: Kirmizibiber
— A11: Kimyon A12: Sumak — H1: Negative control H12: Positive control

12222
11.222
10,22
9222
B.222
7.222]
B.222
5222
4.222
ks
2224
1.222]

0222] e s B —

Fluorescence {465-510)
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Cycles

Sekil 4.2. Istanbul iline ait 6rneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen Salmonella spp. sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri

4.1.2. Istanbul Iline Ait Baharat Orneklerinin Nem Iceriklerinin Tiirk
Gida Kodeksi ile Karsilastirilmasi

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore A diikkaninda satisa sunulan
sumak Orneginin nem igeriginin tebligde belirtilerin siirlarin iizerinde oldugu,
karabiber’in iist sinira olduk¢a yakin oldugu, diger baharat 6rneklerinin ise tebligde
belirtilen sinirlar1 gegmedigi goriilmiistiir. Sekil 4.3’de Tiirk Gida Kodeksi Baharat
Tebligine gore Istanbul iline ait baharat drneklerinin nem diizeyleri karsilastirmali

olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.3. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gére Istanbul iline ait baharat

orneklerinin nem igeriginin karsilastirilmasi
4.2. Izmir ilinde Satisa Sunulan Baharat Orneklerine Ait Bulgular

4.2.1. izmir fline Ait Baharat Orneklerinin Nem, Sicaklik Olciimleri ve

Patojen Bakteri Varhg:

Izmir iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve sicaklik
Ol¢iimlerinin yani sira her bir baharat 6rneginin nem igerigi ve patojen bakteri varlig

Tablo 4.2.°de ayrintili olarak verilmistir.

Ege bolgesini temsilen segilen Izmir ilinde baharatlarin satisa sunuldugu A, B
ve C diikkanin sicakliklar sirasiyla 27.9 °C, 28.8 °C ve 30°C olarak olgiilmiistiir. A
diikkanin nemi %39.2 olarak en yiiksek neme sahip oldugu belirlenmis iken C
dikkanin nem miktar1 %37 olarak en diisiik nem diizeyine sahip oldugu
gorilmiistiir. Baharatlarin nem igerikleri incelendiginde, en yiliksek nem icerigi
(%22.9) C diikkanda satigsa sunulan Sumak 6rneginde tespit edilmistir. En diisiik nem

icerigi (%6.4) ise B diikkkanda satiga sunulan Kimyon 6rneginde belirlenmistir.
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Bu calismada, izmir ilinde satisa sunulan karabiber oOrneklerinin nem
iceriginin %10 ile %11.6 arasinda degistigi saptanmistir. Kirmizibiber 6rneklerinin
nem igerikleri ise A, B ve C diikkanlarinda sirasiyla %13.1, %11.6, %15.8 olarak
belirlenmistir. Kimyon orneklerinin nem igerikleri A, B ve C diikkanlar1 icin
sirasiyla %7.04, %6.4, % 9.3 olarak saptanmigtir. Sumak 6rneklerinin nem igeriginin

ise %7.3 ile 22.9 gibi daha genis bir aralikta degistigi ve C diikkaninda satilan

sumak 0rneginin en yiiksek nem igerigine sahip oldugu belirlenmistir.

Tablo 4.2. Izmir iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve

sicaklik dl¢timleri, baharat 6rneklerinin nem igerigi ve patojen bakteri

varlig
Ortam Baharat Patojen varhg
Diikkan  Sicakhik Nem Adi Nem E.coli Salmonella
0157:H7

°C % X+S +/- +/-

Karabiber 11.6 +£0.07 - -

A 279 392 K%rmmblber 13.1 £0.10 - -
Kimyon 7.04 £0.06 : )

Sumak 15.5 +£0.03 - B

Karabiber 10 +0.01 - +

B 28.8 375 K{rrleblber 11.6 £0.01 - -
Kimyon 6.4 £0.06 : )

Sumak 7.3 £0.07 - -

Karabiber 104 +0.04 - -

c 30 37 KTrmmbiber 15.8 £0.04 - -
Kimyon 9.3 £0.04 - -

Sumak 22.9 +0.04 - -

Izmir ilinde satisa sunulan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak
orneklerinde patojen bakteri varligi analiz edildiginde, hicbir baharat 6rneginde
E.coli O157:H7 saptanmazken, B diikkaninda satisa sunulan karabiber orneginde

Salmonella spp. varlig1 tespit edilmistir.
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Sekil 4.4 ve Sekil 4.5’de Izmir iline ait baharat 6rneklerinin E.coli O157:H7

ve Salmonella spp. analizlerine yonelik Amplifikasyon Egrileri verilmistir.

— Al: Karabiber — A2: Kirmizibiber —— AJ: Kimyon — A4 Sumak —— A5 Karahiher
A5 Kirmizkiber — —— AT: Kimyon A8: Sumak — A9: Karabioer £10; Kirmizibiber
— A11: Kimyon A12: Sumak — H1: Negsative control H12: Positive control
£.705]
£.105]
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2 43054
3 3705
b
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g 2,505
g
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0.705] 2 :
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Sekil 4.4. izmir iline ait drneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu ile

elde edilen E.coli O157:H7 sonuglarmna ait Amplifikasyon Egrileri

— A1 Karahiber
Af: Kirmizibiber
— &11: Kimyon

— A2 Hirmizibiber
— AT Himyon
212 Sumak

— AZ: Kimyon
A5 Sumak
— H1: egstive control

— A% Sumak
— A5 Harabiber
H12: Posttive control

—— A% Karabiber
—— &40 Kirmizibiber
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Sekil 4.5. izmir iline ait &rneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu ile

elde edilen Salmonella spp. sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri
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4.2.2. Izmir iline Ait Baharat Orneklerinin Nem I¢eriklerinin Tiirk Gida

Kodeksi Ile Karsilastiriimasi

Sekil 4.6.’da Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine goére Izmir iline ait

baharatlarin nem dagilimi karsilagtirmasi verilmistir.

Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore A diikkanda satigsa sunulan
sumak Orneginin ve C diikkaninda satilan kirmizibiber ve sumak 6rneklerinin nem

igeriklerinin tebligde belirtilen iist sinirin tizerinde oldugu saptanmistir.

Izmir
25
20
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10
5
0
< < < <

& XSS S K
N © Q < ° 4 Q <& & & Q <

{So '\50 @(0 (,)\) IO D @6\ (0\5 3 AN @@ g)\)
¢ & ¢ & NS

B Baharat nemi M Baharat tebligine gore baharat nemi

Sekil 4.6. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore Izmir iline ait baharat

orneklerinin nem igeriginin karsilastirilmast
4.3.  Ankara Ilinde Satisa Sunulan Baharat Orneklerine Ait Bulgular

4.3.1. Ankara iline Ait Baharat Orneklerinin Nem, Sicakhk Ol¢iimleri
Ve Patojen Bakteri Varhg:

Ankara iline ait baharat Orneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve
sicaklik Ol¢iimlerinin yani sira her bir baharat orne8inin nem igerigi ve patojen

bakteri varlig1 Tablo 4.3’de ayrintili olarak verilmistir.
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Ic Anadolu bolgesini temsilen segilen Ankara ilinde baharatlarin satisa

sunuldugu ortamin sicakligi 24.6 - 26.2 °C arasinda degismektedir. B diikkanin nemi

%44.05 bulunmus ve li¢ satis yeri arasinda en yiliksek nem diizeyine sahip oldugu

saptanmistir.

Baharatlarin nem igeriginin ise %6.8 ile %23.9 arasinda oldugu bulunmustur.

Sumak orneklerinin nem araligi %9.73 — 23.9 arasinda bulunmus iken A diikkaninda

satisa sunulan sumagin en yiiksek nem diizeyine (%23.9) sahip oldugu saptanmistir.

Kirmizibiberin nem igeriginin ise %10.6 ile %]17.6 arasinda oldugu ve en yiiksek

nem igerigi B diikkanindan alinan ornekte saptanmistir. A, B ve C diikkanlarinda

kimyon Orneklerin nem igerigi sirastyla %7.7, %7.4, %6.8 olarak belirlenmistir.

Tablo 4.3. Ankara iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve

sicaklik dl¢iimleri, baharat 6rneklerinin nem igerigi ve patojen bakteri

varlig
Ortam Baharat Patojen varhgi
Diikkan  Sicakhik Nem Adr Nem E.coli Salmonella
0157:H7

°C % X+S +/- +-
Karabiber 11.1+0.01 - }
A 946 417 K%rlelblbeI' 13.1 £0.09 - -
Kimyon 7.7+0.1 B )
Sumak 23.9+0.1 - B
Karabiber 12.12 +£0.1 - B
B 25 6 44.05 KTrmlzlbiber 10.6 = 0.1 - -
Kimyon 7.4 +0.07 - -
Sumak 15.9 £0.05 - B
Karabiber 10.5 +0.03 - B
C 26.2 378 K%I‘IanlbibeI' 17.6 £0.06 - -
Kimyon 6.8 +0.07 - -
Sumak 9.73 +0.09 - B

Ankara ilinde acikta satilan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak

orneklerinin higbirinde E.coli O157:H7 ve Salmonella spp. tespit edilmemistir. Sekil
4.7. ve Sekil 4.8.°de sirastyla Ankara iline ait orneklerin E.coli O157:H7 ve

Salmonella spp. analizinden elde edilen Amplifikasyon Egrileri verilmektedir.



—— &1 Karahiber — A2 kirmizibiber — A3 Kimyon — Ad: Sumak —— AS: Karabiber
AB: Kirmiziolber — AT: Kimyan AG: Sumak — AQ: Karabiber A10: kirmizibiber
— A11: Kimyon A12 Sumak —— H1: Negative control H12: Postive control

8,896

8,096

7,296
s B. 496
-
3 5696
"'.’. 4 B9
]
g 4096
g 3,296
g
& 2.496

1,696

(0.836

] — W._“—ﬁﬂ‘
0.09| Gt — e = i
5 10 15 2 % 0 % 40 15 50
Cycles

Sekil 4.7. Ankara iline ait 6rneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen E.coli O157:H7 sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri

— A1 Karabiber — A2 Kirmizikiber —— A3 Kimyon — &4 Sumak — AS: Karahiber
AB: Kirmizibiber — AT Kimyon A8 Sumak — A Karahiber A10: Kirmizibiber
— &11: Kimyon A12: Sumak — H1: Negative control H1 2 Positive control
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Sekil 4.8. Ankara iline ait 6rneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen Salmonella spp. sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri
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4.3.2. Ankara iline ait baharat é6rneklerinin nem iceriklerinin Tiirk Gida

Kodeksi ile karsilastiriimasi

Sekil 4.9°da Ankara iline ait baharat 6rneklerinin nem igeriklerinin Tiirk Gida

Kodeksi Baharat Tebligine gore karsilastirmasi verilmistir.

Ankara
30
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H Baharat nemi B Baharat tebligine gore baharat nemi

Sekil 4.9. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore Ankara iline ait baharatlarinin

nemlerinin dagilmalar1 karsilagtirmasi

Sekil 4.9.’da gortldigi gibi, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore
A ve B diikkanda satisa sunulan sumak Orneklerinin ve C diikkaninda satilan
kirmizibiber 6rneginin nem igeriklerinin tebligde belirtilen iist siirin iizerinde
oldugu saptanmistir. B ditkkaninda satisa sunulan Karabiber 6rneginin nem diizeyinin
tist sinira oldukga yakin oldugu, diger baharat 6rneklerinin ise tebligde belirtilen

siirlar1 gegmedigi gorilmiistiir.
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4.4.  Adana ilinde Satisa Sunulan Baharat Orneklerine Ait Bulgular

4.4.1. Adana Iline Ait Baharat Orneklerinin Nem, Sicaklik Olciimleri Ve
Patojen Bakteri Varhgi

Adana iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve sicaklik
Ol¢iimlerinin yani sira her bir baharat 6rneginin nem igerigi ve patojen bakteri varlig

Tablo 4.4’de ayrintili olarak verilmistir.

Tablo 4.4. Adana iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve

sicaklik Ol¢iimleri, baharat 6rneklerinin nem igerigi ve patojen bakteri

varlig
Ortam Baharat Patojen varhig:
Diikkan  Sicakhlk Nem Adi Nem E.coli Salmonella
0157:H7
°C % X+S +/- +/-
Karabiber 11.9 £0.02 - -
Kirmizibiber 14.4 +£0.05 - -
A 298 537 Kimyon 7.9 £0.02 - -
Sumak 22.7 £0.09 - -
Karabiber 10.8 £0.02 - -
Kirmizibiber 16.8 £0.02 - -
B 316 478 Kimyon 8.6 £0.02 - -
Sumak 21.7 £0.02 - -
Karabiber 10.4 £0.04 - -
Kirmizibiber 18.8 £0.02 - -
¢ 324 452 Kimyon 7.1 £0.03 - -
Sumak 22.4 £0.02 - -

Akdeniz bolgesini temsilen segilen Adana ilinde baharatlarin satisa sunuldugu
ortamin sicaklig1 29.8 - 32.4 °C arasinda degismektedir. A diikkanin nemi %353.7
olarak bulunmus ve ii¢ satis yeri arasinda en yiikksek nem diizeyine sahip oldugu
saptanmistir. A, B ve C diikkanlarinda sumak Orneklerinin nem igerikleri sirasiyla
%22.7, %21.7, %22.4 olarak en yiiksek nem diizeyine sahip olduklar1 belirlenmis
iken kimyon orneklerinin nem igerikleri sirasiyla %7.9, %8.6, %7.1 olarak en diisiik
nem seviyesine sahip olduklari belirlenmistir. Kirmizibiber orneklerinin nem
iceriginin %14.4 ile %18.8 arasinda degistigi saptanmistir. A, B ve C diikkanlarinda
karabiber oOrneklerinin nem igerikleri sirasiyla %11.9, %10.8, %10.4 olarak
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belirlenmigtir. Adana ilinde agikta satisa sunulan baharat Orneklerinde
E.coliO157:H7 ve Salmonella spp. varligit RT-PCR ile analiz edilmis ve 6rneklerin
hi¢birinde E. coli O157:H7 ve Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Adana iline ait 6rneklerin E.coli O157:H7 ve Salmonella spp. analizinden
elde edilen Amplifikasyon Egrileri Sekil 4.10 ve Sekil 4.11°de verilmistir.

— Al Karahiber — A2 Kirmizibiber —— A3 Kimyon — Ad: Sumak —— AS: Karahiber
AG: Kirmizibiber — AT Kimyon A8 sumak — A9 Karahiher A10; Kirmizibiber
— &11: Kimyon 212 Sumak —— H1: Negative control H12: Postive cortrol
10,723
9.729
8729
= 7729
= 1
b 6729
3
3 5729
% 4729
s 3729
T 2729
1.729
0.723] _e gy A = e
o7 He—— - e ——— e — I
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Sekil 4.10. Adana iline ait 6rneklerin Ger¢ek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen E.coli O157:H7 sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri

— A1 Karahbiber A2 Kirmiziblber AS: Kimyon A4: Sumak AS: Karablber
AB Kirmizibiber A7: Kimyon Ag: Sumak Ag: Karabiber A10: Kirmizibiber
— A11: Kimyon_ A12 Sumak — H1: Negative control H12: Postive control
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Fluorescence (465-51
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Sekil 4.11. Adana iline ait 6rneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen salmonella spp. sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri
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4.4.2. Adana liline Ait Baharat Orneklerinin Nem Iceriklerinin Tiirk
Gida Kodeksi fle Karsilastirilmasi

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore A diikkaninda satiga sunulan
sumak Orneginin nem igeriginin, B ve C diikkaninda satisa sunulan kirmizibiber ve
sumak Orneklerin nem igeriklerinin tebligde belirtilerin sinirlarin tizerinde oldugu

saptanmistir.

Sekil 4.12°de Adana iline ait baharat 6rneklerinin nem igeriklerinin Tiirk Gida

Kodeksi Baharat Tebligine gore karsilastirmasi verilmektedir.

Adana

25
20
15
10

5

0

< < < <
Q}‘? Q},V OQ‘? %3 Q}‘b Q}fb o(\‘b ,Sbfb & & & ¥
° 0 Q < ° > < &° & <

2 ,\:\0 \{_\6\ o> @2 D @6\ o> & D \E\é\ (_)0

%'b (Q\ \gb ((\\ %’b ((\\
B Baharat nemi M Baharat tebligine gore baharat nemi

Sekil 4.12. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore Adana iline ait baharat

orneklerinin nem igeriginin karsilastirilmast
45.  Samsun Ilinde Satisa Sunulan Baharat Orneklerine Ait Bulgular

4.5.1. Samsun iline Ait Baharat Orneklerinin Nem, Sicaklik Olciimleri ve

Patojen Bakteri Varhg:

Samsun iline ait baharat Orneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve
sicaklik Olgiimlerinin yani sira her bir baharat 6rneginin nem igerigi ve patojen

bakteri varligi Tablo 4.5.’de ayrintili olarak verilmistir.
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Karadeniz boélgesini temsilen secilen Samsun ilinde baharatlarin satisa
sunuldugu ortamin sicaklig1 25.3 — 27.5 °C arasinda degismektedir. B diikkanin nemi
%59.8 olarak bulunmus ve ii¢ satig yeri arasinda en yiiksek nem diizeyine sahip
oldugu saptanmistir. Karabiber 6rneklerinin nem igeriginin %38.8 ile %13.4 arasinda
degistigi saptanmistir. Kirmizibiber Orneklerinin nem igerikleri ise A, B ve C
diikkkanlarinda sirasiyla %8.7, %10.2, %11.9 olarak belirlenmistir. Kimyon
orneklerinin nem igerikleri A, B ve C diikkanlar1 i¢in sirastyla %7.5, %7.7, % 8.7
olarak saptanmistir. Sumak orneklerinin nem igeriginin ise %11.4 — 25.24 gibi daha

genis bir aralikta oldugu ve C diikkaninda satilan sumak 6rneginin en yiiksek nem

icerigine sahip oldugu belirlenmistir.

Tablo 4.5. Samsun iline ait baharat 6rneklerinin satiga sunuldugu ortamin nem ve

sicaklik 6l¢iimleri, baharat 6rneklerinin nem igerigi ve patojen bakteri

varlig
Ortam Baharat Patojen varhgi
Diikkan  Sicaklik Nem Adi Nem E.coli Salmonella
0157:H7
°C % X+S +/- +/-
Karabiber 8.8 +0.06 - -
A 253 517 K%rmlzlbiber 8.7 £0.02 - +
Kimyon 7.5 £0.04 - -
Sumak 11.4+0.03 - B
Karabiber 10.7 £0.05 - B
5 26.4 50.8 K%rmlzlbiber 10.2 +0.04 - +
Kimyon 7.7 +0.04 - -
Sumak 13.4+0.1 - +
Karabiber 13.4 £0.02 - B
c 975 5g.5 KTrmlzlbiber 11.9 +£0.04 - +
Kimyon 8.7+ 0.05 B B
Sumak 2524 +0.7 - +

Tablo 4.5.”de goriildiigii gibi, Samsun iline ait higbir baharat 6rneginde E.coli
O157:H7 saptanmazken, A, B ve C diikkaninda satisa sunulan Kirmizibiber
orneklerinde ve B ve C diikkaninda satisa sunulan sumak Orneklerinde Salmonella

spp. tespit edilmistir.
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Samsun iline ait 6rneklerin E.coli O157:H7 ve Salmonella spp. analizinden

elde edilen Amplifikasyon Egrileri Sekil 4.13 ve Sekil 4.14°de verilmektedir.

— A1 Karabiber
AE: Kirmizibiber
— A11: Kimyon

— A2 Kirmizikiber
—— AT Kimyon
A12: sumak

—— A3 Kimyon
A8 sumak
—— H1: negative cortrol

— &4 Sumak
—— AD: Karahiber
H12: Positive cortrol

—— AS: Karabiber
A10: Kirmizibiber

8776
7.976
7176
B£.376]
5.576
4,776
3.976
3176

Fluorescence (465-510)
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Sekil 4.13. Samsun iline ait 6rneklerin Gergek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen E.coli O157:H7 sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri

— A1: Karabiber — AZ Kirmizibiber —— A3 Kilmyon — &4 sumsk —— A5 Karahiber
AE: Kirmizibiber — AT Kimyon A3 Sumak — AD: Karabiber A10: Kirmizibiber
— A11: Kimyon A12: Sumak —— H1: Negative control H1 2 Positive control
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Sekil 4.14. Samsun iline ait 6rneklerin Ger¢ek Zamanli Polimeraz Zincir Reaksiyonu

ile elde edilen Salmonella spp. sonuglarina ait Amplifikasyon Egrileri
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4.5.2. Samsun iline ait baharat érneklerinin nem igeriklerinin Tiirk Gida

Kodeksi ile karsilastirilmasi

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore B diikkaninda satigsa sunulan
sumak Orneginin ve C diikkaninda satisa sunulan karabiber ve sumak orneklerinin
nem igeriginin tebligde belirtilerin smirlarin iizerinde oldugu saptanmistir. Diger

baharat drneklerinin ise tebligde belirtilen sinirlar1 gegmedigi goriilmiistiir.

Sekil 4.15°da Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore Samsun iline

ait baharat 6rneklerinin nem dagilimi karsilastirmasi verilmektedir.

Samsun

30

25

20

M Baharat nemi M Baharat tebligine gére baharat nemi

Sekil 4.15. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gére Samsun iline ait

baharatlarinin nemlerinin dagilmalar1 karsilagtirmasini gosterilmistir.

4.6.  Gaziantep ilinde satisa sunulan baharat érneklerine ait bulgular

4.6.1. Gaziantep iline ait baharat érneklerinin nem, sicaklik él¢iimleri ve

patojen bakteri varhgi

Gaziantep iline ait baharat orneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve
sicaklik Ol¢iimlerinin yani sira her bir baharat orne8inin nem igerigi ve patojen

bakteri varlig1 Tablo 4.6’de ayrintili olarak verilmistir.
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Glineydogu Anadolu bdlgesini temsilen secilen Gaziantep ilinde baharatlarin

satisa sunuldugu ortamin sicakligi her ii¢ diikkanda 20.95 °C olarak saptanmistir.

Nem agisindan incelendiginde A diikkanin neminin en yiliksek nem seviyesine

(%47.35) sahip oldugu, C diikkanin ise en diisiik nem seviyesine (%41.5) sahip

oldugu bulunmustur. Orneklerin arasinda B diikkanindan alinmis sumak drnegin nem

icerigi en yliksek (%27.47), C diikkandan alinmig Kimyon 6rnegin nem igerigin en

diisiik (%6.76) olarak belirlenmistir. Karabiber 6rneklerin nem araligi %10.2 ile

%12.1 arasinda, Kirmizibiber orneklerin nem araligt %8.48 ile %11.2 arasinda,

Kimyon 6rneklerin nem araligt %6.76 ile %8.44 arasinda ve sumak Orneklerin nem

aralig1 %9.78 ile %27.5 arasinda saptanmustir.

Tablo 4.6. Gaziantep iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve

sicaklik 6l¢iimleri, baharat 6rneklerinin nem igerigi ve patojen bakteri

varlig
Ortam Baharat Patojen varhg
. E.coli
Diikkan  Sicaklhik Nem Adi Nem 0157-H7 Salmonella
°C % X+S +/- +/-
Karabiber 11.5+0.02 - -
A 20.95 4735 K%rmlzlbiber 8,48 £0.02 - -
Kimyon 8.44 £0.05 - -
Sumak 9.78 +£0.02 - -
Karabiber 12.1+£0.02 - -
B 20.95 45.95 KTrmlzlbiber 10.6 £ 0.1 - -
Kimyon 7.52 £ 0.04 - -
Sumak 27.5+0.02 - -
Karabiber 10.2 £0.09 - -
C 20.95 415 KTrmlzlbiber 11.2+£0.1 - -
Kimyon 6.76 £ 0.08 - -
Sumak 19.2 £0.1 - -

Gaziantep iline ait karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak orneklerinin

hi¢birinde E. coli 0157:H7 ya da Salmonella spp. tespit edilmemistir. Sekil 4.16 ve

Sekil 4.17°de E. coli 0157:H7 ve Salmonella spp. analizlerine ait Amplifikasyon

Egrileri verilmistir.
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A1: Sample 1 — AZ Sample 2 A3 Sample 3 Ad: Sample 4 AS: Sample & AB: Sample 6
— A7: Sample 7 A Sample 8  — AS Sample 9 A10: Sample 10— A11: Sample 11 A12 Sample 12
— H1: nk H1Z pk
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Sekil 4.16. Gaziantep iline ait 6rneklerin Ger¢ek Zamanli Polimeraz Zincir
Reaksiyonu ile elde edilen E.coli O157:H7 sonuglarina ait

Amplifikasyon Egrileri

Al Karahiber — A2 Kirmizibiber A3 Kimyon A4 Sumak AS: Karablber
AB Kirmizibiber — AT: Kimyon A8 Sumak — AS: Karabiber A10: Kirmizibiber
—— Al1: Kimyon A12 Sumak —— H1: Negetive control H12: Postive control
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Sekil 4.17. Gaziantep iline ait 6rneklerin Ger¢ek Zamanli Polimeraz Zincir
Reaksiyonu ile elde edilen Salmonella spp. sonuglarina ait Amplifikasyon

Egrileri
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4.6.2. Gaziantep Iline Ait Baharat Orneklerinin Nem I¢eriklerinin Tiirk

Gida Kodeksi ile Karsilastirilmasi

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore B ve C diikkanlarinda satisa
sunulan sumak Orneklerin nem igeriklerin tebligde belirtilerin smirlarin {izerinde
oldugu saptanmis, diger baharat Orneklerinin ise tebligde belirtilen simnirlari

gecmedigi gorilmiistiir.

Sekil 4.18’da Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore Gaziantep iline ait baharat

orneklerinin nem diizeyleri karsilastirmali olarak gdsterilmistir.

Gaziantep

30
25
20

M Baharat nemi M Baharat tebligine gére baharat nemi

Sekil 4.18. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore Gaziantep iline ait baharat

orneklerinin nem igeriginin karsilastirilmasi

4.7. Erzurum ilinde Satisa Sunulan Baharat Orneklerine Ait Bulgular

4.7.1. Erzurum iline Ait Baharat Orneklerinin Nem, Sicaklik Ol¢iimleri

ve Patojen Bakteri Varhig:

Erzurum iline ait baharat Orneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve
sicaklik Ol¢iimlerinin yani sira her bir baharat 6rneginin nem igerigi ve patojen

bakteri varlig1 Tablo 4.7°de ayrintili olarak verilmistir.
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Dogu Anadolu bolgesini temsilen segilen Erzurum ilinde baharatlarin satisa
sunuldugu ortamin sicakligi 24.6 - 25.2 °C arasinda degismektedir. C diikkanin nemi
%32.4 olarak bulunmus ve ii¢ satis yeri arasinda en yiiksek nem diizeyine sahip
oldugu saptanmistir. A, B ve C diikkaninda satilan karabiber orneklerin nem
igerikleri sirasiyla %12.7, %10.9, %10.1 olarak bulunmustur. Kirmizibiber
orneklerin nem aralifi %7.6-10.3 arasinda saptanmistir. Kimyon orneklerinin nem
igerikleri A, B ve C diikkanlarinda sirasiyla %7.6, %7.5, %5.7 olarak bulunmustur. A
ve C diikkanlarinda Sumak 6rneklerin nem igeriklerinin sirastyla %19.9 ve %19.7

olarak belirlenmis iken B diikkaninda satilan sumak 6rneginin en diisiik (%8.9) nem

seviyesine sahip oldugu saptanmistir.

Tablo 4.7. Erzurum iline ait baharat 6rneklerinin satisa sunuldugu ortamin nem ve

sicaklik 6l¢iimleri, baharat 6rneklerinin nem igerigi ve patojen bakteri

varlig
Ortam Baharat Patojen varhg
Diikkan Sicaklik Nem Adi Nem E.coli Salmonella
0157:H7

°C % X+S +/- +/-
Karabiber 12.7 £0.09 - B
A 25 2 273 K%rmlzlbiber 7.6+0.10 - -
Kimyon 7.6 £0.05 - -
Sumak 19.9 + 0.05 - -
Karabiber 10.9 £0.04 - -
B 246 99,5 K%rlelblbeI' 10.3 £0.08 - -
Kimyon 7.5 £0.1 B B
Sumak 8.9 +£0.07 - B
Karabiber 10.1 +£0.02 - B
c 24.79C 194 K%rmlzlbiber 85 +0.02 - -
Kimyon 5.7 £0.1 - -
Sumak 19.7+0.1 - B

Erzurum iline ait baharat 6rneklerinde E. coli 0157:H7 ve Salmonella spp.

varlig1 incelendiginde, hicbir baharat 6rneginin E. coli 0157:H7 ve Salmonella spp.

icermedigi gorilmiistiir.
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Sekil 4.19. ve Sekil 4.20.°de Erzurum ilinde satisa sunulan baharat

orneklerinin E. coli 0157:H7 ve Salmonella spp. analizlerine ait Amplifikasyon

Egrileri verilmistir.

—— Al Karahiber
AB: Kirmizibiber
— 811 Kimyon

— AZ: kirmizibiber
— AT: Kitnyon
A12 Sumak

— &3 Kimyon
AB: Sumak
— H1: Negative control

—— &4: Sumak
— A8 Karabiber

H12: Positive control

—— A5 Karabiber
A10: kirmizibiber
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Sekil 4.19. Erzurum iline ait 6rneklerin Ger¢ek Zamanl Polimeraz Zincir

Reaksiyonu ile elde edilen E.coli O157:H7 sonuglarina ait Amplifikasyon

Egrileri

—— A1l Karahiber
AB Kirmizibiber
— A11: Kimyon

— A2: Kirmizibiber
—— AT Kimyon
A12 Sumak

—— A3 Kimyon
AB: Sumak
— H1: Negative control

— A4 Sumak
—— AQ: Karabiber
H12: Positive control

—— AS: Karablber
A10: Kirmizibiber
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16.823
15,323
13823
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Sekil 4.20. Erzurum iline ait 6rneklerin Ger¢ek Zamanl Polimeraz Zincir

Reaksiyonu ile elde edilen Salmonella spp. sonuglarina ait

Amplifikasyon Egrileri
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4.7.2. Erzurum iline ait baharat 6rneklerinin nem iceriklerinin Tiirk

Gida Kodeksi ile karsilagtirilmasi

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine (10) gore A diikkaninda satisa sunulan
karabiber ve Sumak 6rneklerinin nem igeriklerinin ve C diikkkaninda sumak 6rneginin
nem igeriginin tebligde belirtilerin smirlarin iizerinde oldugu, diger baharat

orneklerinin ise tebligde belirtilen sinirlar1 gegmedigi goriilmiistiir.

Sekil 4.21°de Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gére Erzurum iline ait

baharat 6rneklerinin nem diizeyleri karsilastirmali olarak gosterilmistir.

Erzurum
25
20
15
10
5
0
2 Y 2 Q < < < (&)
& & & XSS FE S K
AN & &S
G > p@ o @ Q O S @ D & I3
¢ & ¢ & ¢ &
M Baharat nemi M Baharat tebligine gére baharat nemi

Sekil 4.21. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore Erzurum iline ait baharat

orneklerinin nem igeriginin karsilastirilmasi

4.8. Sicaklik ve Nem Ol¢iimlerinin Degerlendirilmesi

Orneklerin  toplandigi  ortammn  sicaklik  ortalamalart  incelendiginde
arastirmanin gercgeklestirildigi yedi il arasinda istatistiksel acindan anlamli fark
saptanmistir (p<0.05). En yiiksek ortam sicakligi ortalamasi 31.3+1.33°C olarak
Adana ilinde gozlenirken, En diisiik ortam sicaklifi ortalamasi Gaziantep’te
(20.9+0.0) goriilmiigtiir. Satis yapilan yerin nem ortalamalarinin arasinda da
istatistiksel agindan anlamli fark saptanmistir (p<0.05). En yiiksek ortam nemi

Samsunda (%56.7+4.35), en diisiik ortam nemi ise Erzurum’da (%29.7+2.56) tespit
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edilmistir. Ayrica, yedi ilden toplanan kirmizibiber Orneklerinin nem igerikleri
arasinda istatistiksel agindan (p<0.05) anlamli fark bulunmus iken karabiber, kimyon
ve sumak Orneklerinin nem igerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
saptanmamustir (p>0.05). Her bir baharatin nem igerigi ile salmonella spp. varligi
arasindaki iligski incelendiginde anlamli bir fark bulunmamis, baharatin nem

iceriginin salmonella spp. varlig iizerine etkisi gdzlenmemistir (p>0.05).



Tablo 4.8. Baharat rneklerin satin alindig1 ortamin sicaklik ve nem lciimleriyle baharatlarin nem X=S degerleri

49

Istanbul izmir Ankara Adana Samsun Gaziantep Erzurum P
Ortamin sicakligt 28.3+£1.25° 28.9£1.05°  25.5+0.81° 31.3+£1.33% 26.4+1.1° 20.9+0.0¢ 24.8+0.32°  0.0001
Ortamin nemi 47.9£0.095°>  37.9+1.159  41.2+3.15% 49+4.22° 56.7+4.35% 44.8+3.0 29.7£2.56°  0.0001
Karabiber nemi 10.6£1.27 10.6+0.88 11.2+0.8 11+0.8 11+2.29 11.3+0.99 11.2+1.32 0.987
Kirmizibiber nemi 10.8+1.81%  13.542.18"  13.8+£3.59*  16.7+2.28°  10.2+1.6® 10£1.7% 8.7+1.372 0.006
Kimyon nemi 6.9+0.73 7.5+1.53 7.3£0.43 7.9+0.78 7.9+0.63 7.6+0.79 6.9£1.14 0.748
Sumak nemi 11.8+6.61 15.2+£7.83 16.4+7.1 22.2+0.51 16.5+£7.18 18.8+£8.86 16.7+£6.47 0,678

Kolonlar arasinda farkl harftagiyanlar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).



50

5. TARTISMA

Pazarlarda ve marketlerde acikta satilan baharat hem tozla temas halindedir,
hem de kemirgen, kus ve bocek fecesine maruz kalabilmektedir. Bu durum baharatin
E. coli, Salmonella spp., B. cereus, C. perfiringens gibi patojen mikroorganizmalar
ile kontaminasyonuna neden olabilmektedir. Kontamine olmus baharat besinlere
katildig1 zaman bakteriler besinlere gegerek besin zehirlenmelerine neden olmakta ve

saglik tizerinde tehlike olusturmaktadir (18) .

E. coli O157:H7 ve Salmonella spp. varligini saptamak i¢in kullanilan klasik
mikrobiyolojik yontem en az 3-4 giin siirerken Real-Time PCR ile 6n zenginlestirme
dahil yaklasik 20 saatte (18 saat 6n zenginlestirme, 1 saat DNA izolasyonu, 1 saat
PCR) sonug alabilmektedir. Ayrica, konvansiyonel kiiltiir bazli veya immunolojik
bazli test yontemlerine Real-Time PCR yontemleri, yliksek duyarhilik, diisiik
bulagsma riski, performans ve hiz kolayligi gibi ozelliklere sahiptir (103) . Bu
calisgmada da RT-PCR kullanilarak molekiiler mikrobiyolojik analiz ile E. coli
0157:H7 ve Salmonella spp. varlig1 tespit edilmis, E. coli O157:H7 varlig1 analizi 6n
zenginlestirme islemi dahil olmak iizere yaklasik 20 saatte gerceklestirilmistir.
Salmonella spp. varligi tespitinde Muller Kauffmann Terathionate Broth (MKTTn)
zenginlestirme besiyeri kullanilmadan 6nce hasar gérmiis olabilen bakteri DNA’sinin
lyilestirilmesi amaciyla peptonlu suda 16 saat inkiibe edilmistir. Bu nedenle
Salmonella spp. varligi tespiti yaklasik 38 saatte gerceklestirilmistir. Bu bilgiler
dikkate alindiginda molekiiler —mikrobiyolojik analizin klasik ydntemle

kiyaslandiginda (3-4 giin) daha hizli oldugu goriilmektedir.

5.1. Baharat Orneklerinde E. coli 0157: H7 Varhg

Bu caligmada Tiirkiye’nin yedi bdlgesine ait 7 ilden alinan ve RT-PCR ile
analiz edilen 21 karabiber, 21 kirmizibiber, 21 kimyon ve 21 sumak olmak iizere

toplam 84 baharat 6rneklerinin hig birinde E.coli O157:H7 tespit edilmemistir.

Ulkemizde yapilan benzer calismalar incelendiginde, izmir’de satisa sunulan
66 farkli baharat orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi (TAMB)
5.1x10° -2.0x10% kob/g ve toplam koliform bakteri sayis1 8 x 102 kob/g olarak
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bulunmustur, fakat higbir 6rnekte E. coli O157:H7 tespit edilmemistir (106) .
Izmir’de 1986 yilinda yapilan baska bir calismada ise markette satilan 3 farkli
markaya ait karabiber ve kirmizibiber 6rnekleri geleneksel mikrobiyolojik yontemler
ile incelenmis ve E. coli miktarlarina gére orneklerin %20’sinin reddedilecek

diizeyde oldugu belirtilmistir (107) .

Baharatlarin mikrobiyolojik yonden incelenmesi iizerine Ankara'da yapilan
caligmada 25 karabiber, 25 kirmizi toz biber ve 25 kimyon o6rnekleri analiz edilmis
ve Orneklerin hi¢ birinden E. coli izole edilmemistir (14) . Istanbul'da perakende
olarak ambalajli ve acik sekilde satisa sunulan kimyon, karabiber, toz kirmizibiber ve
pul kirmizibiber ¢esitlerinden olusan toplam 100 adet (50 adedi agik, 50 adedi
ambalajli) baharat {izerinde yapilan ¢alismada E. coli ve C. perfringens'e numunede
rastlanilmamistir. B. cereus sayismin ise tiim numunelerde 10° kob/g1 gecmedigi
tespit edilmistir (84) . Benzer olarak, Kahramanmaras'ta satilan aci kirmizi pul
biberin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmis ve Orneklerin higbirinde E. coli

tespit edilmemistir (39) .

Diyarbakir’da yapilan bir caligmada ise karabiber orneklerinin %20’si,
kimyon Orneklerin %53.34’1i ve ac1 toz biber orneklerin %33.34’linlin Tirk Gida
Kodeksi’ne gore daha yiiksek sayida E.coli igerdigi, kirmizi pul biberin ise E. coli
acisindan izin verilen degerler igerisinde oldugu belirtilmistir (86) . Bitlis’te yapilan
bagka bir calismada ise karabiber oOrneklerinin %66’sinda, toz kirmizibiber
orneklerinin  %26.6’sinda, pul kirmizibiber orneklerinin  %20’sinde, kimyon
orneklerinin %33.3’inde ve sumak Orneklerinin %26.6’sinda E. coli saptanmigtir
(87) .

Ulkemizde yine Tekirdag piyasasindan alinan toz karabiber, kirmizi pul biber,
toz kirmizibiber tizerinde yapilan ¢aligmanin sonucuna gore hicbir 6rnekte E. coli
tespit edilmemistir (32) Kahramanmaras'ta yapilan ¢alismada ise analiz edilen
orneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri ayis1 ortalama 3.5x10° kob/g, anaerobik
bakteri say1s1 ortalama 2.0x10* kob/g olarak saptanmus, incelenen 69 6rnekten 9'unda
(% 13.04) koliform bakteriye rastlanmis fakat koliform bakteri yoniinden pozitif olan

hi¢cbir 6rnekte E. coli'ye rastlanmamustir (39) . Tiirkiye'de et ve et tiriinleri iiretiminde
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kullanilan baharat 6rneklerinin incelendigi calismada, 420 baharat 6rneginin 19’unda
(10 kirmizibiber, 1 karabiber, 2 kimyon, 5 kignis ve 1 yenibahar) E. coli bulundugu
rapor edilmistir (13) .

Bu ¢alismada, baharatlarin E. coli miktarinin belirlenmesi yerine en tehlikeli
serotipi olarak bilinen E. coli O157:H7 varligmin belirlenmesi amaglandigi igin
baharatlarin E. coli yiikii hakkinda bir sonu¢ elde edilmemistir. Hig¢bir baharat
orneginde E. coli O157:H7 varliginin tespit edilmemesi, E. coli i¢ermedigini

gostermemektedir.

Yurtdisinda baharatlarin mikrobiyolojik yiikleri iizerine yapilan caligmalar
incelendiginde, Ispanya'da yapilan calismada 53 baharat &rneginin higbirinde bu
calismaya benzer olarak E. coli O157:H7 saptanmamistir (8) . Diger yandan, Iran'da
Salari ve dig. (7) inceledigi 36 kirmizibiber &rneklerinde Salmonella spp.

saptanmazken E. coli'nin tehlikeleri seviyelerde saptandigi bildirilmistir.

2002 yilinda yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi'ne gore (32) ,
E.coli i¢in tiim numunelerde bulunabilecek maksimum limit 1.0x10%, yalnizca iic
numunede bulunabilecek maksimum limit ise 1.0x10? olarak belirlenmistir. E. coli
O157:H7'nin ise 25g Ornekte bulunmamasi gerektigi belirtilmistir. Bu ¢alisma,
Tirkiye'nin 7 bdlgesini temsilen 7 ilden satin alinan karabiber, kirmizibiber, kimyon
ve sumak Orneklerinin higbirinde E. coli O157:H7 varlig1 saptanmamistir. Bu sonug
baharat Orneklerinin 2002 yilinda yayimlanan Teblig'e uygun oldugunu
gostermektedir. Fakat 2011 yilinda revize edilen Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi'ne gore (108) baharatta E. coli O157:H7 bakterisi igin analiz
yapilmas1 gerekmemektedir ve bu bakteri i¢in herhangi bir sinirlama getirilmemistir.
Aslinda E. coli O157:H7 biyoterérizm agisindan B kategorisinde
degerlendirilmektedir. Bu patojen bakteri hemorajik diyareye neden olarak tiim
diinyada oliimlere varan tehlike olusturmaktadir ve insandan insana ¢ok hizli bir
sekilde yayilabilmektedir. Baharat gida endiistrisinde bir¢ok alanda kullanilmaktadir.
Ozellikle et ve et iiriinleri gibi potansiyel riskli besinlere eklenmesi tehlikenin

boyutunu artirici bir 6zellik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tim bunlar goz Oniine
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alindiginda Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nde baharatta E. coli O157:H7 igin

siirlama getirilmesinin uygun olacag diistiniilmektedir.

5.2. Baharat Orneklerinde Salmonella spp. Varhg

Bu c¢alismada toplam 84 baharat 6rnegi RT-PCR ile Salmonella spp.
yoniinden incelenmis ve 7’sinde (2 karabiber, 3 kirmizibiber, 2 sumak) Salmonella
spp. tespit edilmistir. Bir pozitif karabiber 6rnegi istanbul’'un B diikkaninda, bir
pozitif Kkarabiber 6rnegi Izmir’in B diikkaninda, 3 pozitif kirmizibiber Ornegi
Samsun’un biitiin diikkanlarinda ve 2 pozitif sumak 6rnegi Samsun’un B ve C

diikkaninda saptanmuistir.

Karabiber Orneklerinin hi¢ birisinde E. coli O157:H7 tespit edilmezken
orneklerin %9.5’inde (2/21 ornek) Salmonella spp. saptanmistir. Bu calismay1
destekleyici sonuglar Moreira ve dig. (21) tarafindan da rapor edilmis, en yiiksek
kontaminasyon diizeyinin karabiberde oldugunu belirtilmis ve analiz edilen karabiber

orneklerin %18.2’sinde (12/66 6rnek) Salmonella spp. saptanmustir.

Bu c¢alismada analiz edilen 21 kirmizibiber 6rneklerinin 3’tinde (%14.3)
Salmonella spp. saptanmustir. Salari ve dig. (7) ise 36 kirmizibiber 6rneginde
Salmonella spp. tespit edemezken, E. coli'nin tehlikeli seviyede saptandigini

bildirmistir.

Sumagin mikrobiyolojik yiikiinii inceleyen az c¢aligma vardir. Elmali ve
Yaman (87) yaptiklart ¢alismada sumak orneklerinde E. coli tespit ederken, bu
caligmada sumak orneklerinde E. coli O157:H7 saptanmayip 2 sumak Orneginde
Salmonella spp. saptanmistir. Eren (109) tarafindan yapilan arastirma sonucuna gore
de Gaziantep'te satisa sunulan sumak orneklerinde E. coli <10 kob/g olarak

saptanmig iken Salmonella spp. hi¢bir 6rnekte belirlenmistir.

Bu ¢alismada analiz edilen 21 kimyon 6rneklerinin hig birisinde E. coli ya da
Salmonella saptanmamistir. Moriera ve dig (21) ve Donia (110) kimyonda
Salmonella saptamis iken, Uner ve Ergiin (84) ve Erou ve dig. (14) kimyon

orneklerin hi¢ birisinde E. coli ya da Salmonella spp. saptamamiglardir. Birgok
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calismada, kimyonun patojen mikroorganizmalara karst giiclii antibakteriyel
aktiviteye sahip oldugu gosterilmistir (11,111-113) . Buna karsin, Holley ve Patel
(114) yaptig1 ¢alisma karabiber ve kirmizibiberin baharatlar arasinda antibakteriyel
ozelliklerinin diisiik oldugunu gostermislerdir. Bu bilgiler bu ¢alisma verilerimi
calismamizi destekler niteliktedir. Kimyonda ne salmonella ne de E. coli O157:H7
saptanmama nedeninin kimyonun gii¢lii antimikrobiyal veya antibakteriyal aktivitesi

oldugu distiniilmektedir.

Bu ¢alismada Salmonella spp. 2 karabiber, 3 kirmizibiber, 2 sumak 6rnekte
tespit edilmistir fakat 2013 yilinda yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine
(10) gore ve 2011 yilinda yayimlanan Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne (108) gore
baharatin 25g'inda Salmonella spp. bulunmamasi gerekmektedir. Buna gore,
Istanbul’un karabiber 6rnegi, Samsun’un kirmizibiber ve sumak 6rnegi ve Izmir’in
karabiber 6rnegi 2013 yilinda yayimlanan Tebliglere gore salmonella yoniinde

uyumsuzdur.

Her bir baharatin nem igerigi ile salmonella spp. varligi arasinda direk bir
iligki saptanmamistir fakat Samsun en yiiksek ortam nemine sahip il olarak
belirlenmis ve salmonella spp. igeren 6rneklerin %71°ni Samsun’dan alinan 6rnekler
olusturmaktadir. Dolayisiyla, saklama kosullar1 ve baharat bulundugu ortamin nemi
salmonella spp. gibi patojen bakteri varlig1 iizerinde etkisi olabilmektedir. Bunun
icin saklama kosullarinin  besin giivenligini bozmayacak 06zellikte olmasi

gerekmektedir.

Salmonella spp. tipki E. coli O157:H7 gibi genis bir niifusun sagligini tehdit
edebilecek boyutta olmasi nedeniyle B kategorisinde biyolojik tehlike olarak
gosterilmektedir. Bu nedenle besinlerdeki analizi, besin giivenliginin saglanmasi ve
gida kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi acisindan énemli olmaktadir. Bu ¢alisma,
besin giivenligini ve insan sagligini tehdit eden bu patojen bakterilerin RT-PCR ile
hizli ve giivenilir bir sekilde belirlenebilecegini gostermektedir. Molekiiler
mikrobiyolojik yontem ile patojen bakteri canli veya Olii bir sekilde tespit
edilebilmektedir. Boylece, baharat gibi bircok asama kaydederek soframiza ulasan

besinlerde olusabilen bir bulas kolaylikla tespit edilebilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
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Tebliglerinde (10) Salmonella spp. ve E. coli O157:H7 25g'da bulunmamali yoniinde
olmasi nedeniyle RT-PCR analizinde sadece varlik tespiti yapilmistir. Eger gerekirse
Salmonella spp. ve E. coli O157:H7 standart egrileri kullanilarak sayisal veriler de
elde edilebilmektedir.
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SONUCLAR

Marmara bdlgesini temsilen secilen Istanbul ilinde baharatlarin satisa sunuldugu
ortamin sicaklig1 27.1 ile 29.6 °C arasinda degismektedir. A diikkanin nemi %48.8
olarak bulunmus ve ii¢ satis yeri arasinda en yiliksek nem diizeyine sahip oldugu
saptanmistir.

Istanbul’da baharatlarin nem iceriginin ise %35.7 ile 18.8 arasinda oldugu
bulunmustur. Karabiber 6rneklerinin nem araligi %9.5-12.1 arasinda bulunmus
iken A diikkaninda satisa sunulan karabiberin en yiiksek nem diizeyine (%12.1)
sahip oldugu saptanmistir. Kirmizibiberin nem igeriginin ise %9.5 ile 12.9
arasinda oldugu bulunmus ve en yiliksek nem icerigi B diikkanindan alinan
ornekte saptanmistir. A, B ve C diikkkanlarinda satisa sunulan kimyon 6rneklerinin
nem igerikleri sirasiyla %7.5, %6.2, %7.16 olarak saptanirken, sumak 6rneklerinin
nem igerikleri sirasiyla %18.8, %10.8 ve 9%5.7 olarak bulunmustur. Sumak
orneklerinin nem igeriklerinin daha genis bir aralikta dagilim gosterdigi
goriilmektedir.

Istanbul iline ait karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak 6rneklerinde E. coli
0157:H7 saptanmamuistir.

Istanbul’un B diikkanina ait karabiber 6rneginde Salmonella spp. tespit edilmistir.
Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore Istanbul’un A diikkaninda satisa
sunulan sumak Orneginin nem igeriginin tebligde belirtilerin siirlarin iizerinde
oldugu, Karabiber’in iist sinira olduk¢a yakin oldugu, diger baharat drneklerinin
ise tebligde belirtilen siirlar1 gegmedigi goriilmiistiir.

Ege bolgesini temsilen segilen izmir ilinde baharatlarin satisa sunuldugu A, B ve
C diikkanin sicakliklar1 sirastyla 27.9 °C, 28.8 °C ve 30°C olarak olgiilmiistiir. A
diikkaninin nemi %39.2 olarak en yiiksek neme sahip oldugu belirlenmis iken C
diikkkaninin nemi %37 olarak en diisiik nem diizeyine sahip oldugu goriilmiistiir.
[zmirin Baharatlarin nem icerikleri incelendiginde, en yiiksek nem igerigi
(%22.9) C diikkaninda satisa sunulan Sumak orneginde tespit edilmistir. En diisiik
nem igerigi (%6.4) ise B diikkaninda satisa sunulan kimyon Orneginde
belirlenmistir. Izmir ilinde satisa sunulan karabiber drneklerinin nem igeriginin
%10 ile %11.6 arasinda degistigi saptanmistir. Kirmizibiber orneklerinin nem
icerikleri ise A, B ve C diikkanlarinda sirasiyla %13.1, %11.6, %15.8 olarak
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belirlenmistir. Kimyon Orneklerinin nem igerikleri A, B ve C diikkanlar igin
sirastyla %7.04, %6.4, % 9.3 olarak saptanmistir. Sumak orneklerinin nem
iceriginin ise %7.3 ile 22.9 gibi daha genis bir aralikta degistigi ve C diikkaninda
satilan sumak 6rneginin en yiiksek nem igerigine sahip oldugu belirlenmistir.
[zmir ilinde satisa sunulan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak drneklerinde
patojen bakteri varligi analiz edildiginde, higbir baharat 6rneginde E.coli
0O157:H7 saptanmamustir.

Izmir ilinde, B diikkaninda satisa sunulan karabiber 6rneginde Salmonella spp.
varlig1 tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore A diikkaninda satisa sunulan sumak
orneginin ve C diikkaninda satilan Kirmizibiber ve Sumak Orneklerinin nem
iceriklerinin tebligde belirtilen iist sinirin iizerinde oldugu saptanmistir.

I¢ Anadolu bolgesini temsilen segilen Ankara ilinde baharatlarin satisa sunuldugu
ortamin sicaklig1 24.6 - 26.2 °C arasinda degismektedir. B diikkanin nemi %44.05
bulunmus ve {i¢ satis yeri arasinda en yiikksek nem diizeyine sahip oldugu
saptanmistir.

Baharatlarin nem igeriginin ise %6.8 ile %23.9 arasinda oldugu bulunmustur.
Sumak oOrneklerinin nem araligit %9.73-23.9 arasinda bulunmus iken, A
diikkaninda satisa sunulan sumagin en yiiksek nem diizeyine (%23.9) sahip
oldugu saptanmistir. Kirmizibiberin nem igeriginin ise %10.6 ile %17.6 arasinda
oldugu ve en yliksek nem igerigi B dilkkanindan alinan 6rnekte saptanmistir. A, B
ve C diikkanlarinda kimyon 6rneklerinin nem igerigi sirasiyla %7.7, %7.4, %6.8
olarak belirlenmistir.

Ankara ilinde agikta satilan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak
orneklerinin higbirinde E. coli O157:H7 tespit edilmemistir.

Ankara ilinde satisa sunulan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak
orneklerinde patojen bakteri varligi analiz edildiginde, hicbir baharat 6rneginde
Salmonella spp. saptanmamustir.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gére A ve B diikkaninda satisa sunulan
sumak oOrneklerinin ve C diikkaninda satilan kirmizibiber O6rneginin nem
igeriklerinin tebligde belirtilen iist smirin iizerinde oldugu saptanmistir. B

diikkkaninda satigsa sunulan karabiber orneginin nem diizeyinin {ist sinira oldukca
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yakin oldugu, diger baharat 6rneklerinin ise tebligde belirtilen sinirlar1 gegmedigi
gorilmistir.

Akdeniz bolgesini temsilen secilen Adana ilinde baharatlarin satisa sunuldugu
ortamin sicakligi 29.8 - 32.4 °C arasinda degismektedir. A diikkaninin nemi
%53.7 olarak bulunmus ve ii¢ satis yeri arasinda en yiiksek nem diizeyine sahip
oldugu saptanmustir.

A, B ve C diikkkanlarinda sumak orneklerinin nem igerikleri sirasiyla %22.7,
%21.7, %22.4 olarak en yiliksek nem diizeyine sahip olduklar1 belirlenmis iken
kimyon Orneklerinin nem igeriklerinin ise sirasiyla %7.9, %8.6, %7.1 olarak en
diisiik nem seviyesine sahip olduklar1 belirlenmistir. Kirmizibiber 6rneklerinin
nem igeriginin %14.4 ile %18.8 arasinda degistigi saptanmistir. A, B ve C
diikkanlarinda karabiber Orneklerinin nem igerikleri sirasiyla %11.9, %10.8,
%10.4 olarak belirlenmistir.

Adana ilinde agikta satisa sunulan baharat orneklerinde E.coli O157:H7 varligi
RT-PCR ile analiz edilmis ve 6rneklerin hig¢birinde E. coli O157:H7 ve tespit
edilmemistir.

Adana ilinde satisa sunulan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak
orneklerinde patojen bakteri varlig1 analiz edildiginde, hi¢bir baharat 6érneginde
salmonella spp. saptanmamustir.

Adana ilinde, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore A diikkaninda satiga
sunulan sumak Orneginin nem igeriginin, B ve C diikkaninda satisa sunulan
kirmizibiber ve sumak 6rneklerin nem igeriklerinin tebligde belirtilerin sinirlarin
tizerinde oldugu saptanmistir.

Karadeniz bolgesini temsilen segilen Samsun ilinde baharatlarin satisa sunuldugu
ortamin sicaklig1 25.3— 27.5 °C arasinda degismektedir. B diikkanin nemi %59.8
olarak bulunmus ve {i¢ satis yeri arasinda en yiiksek nem diizeyine sahip oldugu
saptanmistir.

Karabiber oOrneklerinin nem igeriginin %8.8 ile %13.4 arasinda degistigi
saptanmistir. Kirmizibiber Orneklerinin nem igerikleri ise A, B ve C
diikkanlarinda sirasiyla %11.9, 9%10.2, %8.7 olarak belirlenmistir. Kimyon
orneklerinin nem igerikleri A, B ve C diikkanlar1 i¢in sirasiyla %8.7, %7.7, % 8.7

olarak saptanmistir. Sumak &rneklerinin nem igeriginin ise %11.4 — 25.24 gibi
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daha genis bir aralikta oldugu ve A diikkaninda satilan sumak 6rneginin en yliksek
nem igerigine sahip oldugu belirlenmistir.

Samsun iline ait higbir baharat 6rneginde E. coli O157:H7 saptanmamustir.
Samsun iline ait A, B ve C diikkaninda satisa sunulan kirmizibiber drneklerinde
ve B ve C diikkaninda satisa sunulan sumak &rneklerinde Salmonella spp. tespit
edilmistir.

Samsun ilinde, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine goére B diikkaninda satisa
sunulan sumak Orneginin ve C diikkaninda satisa sunulan karabiber ve sumak
orneklerinin nem igeriginin tebligde belirtilerin simirlarin iizerinde oldugu
saptanmistir. Diger baharat 6rneklerinin ise tebligde belirtilen sinirlar1 gegmedigi
gOriilmiistiir.

Gilineydogu Anadolu bélgesini temsilen segilen Gaziantep ilinde baharatlarin
satisa sunuldugu ortamin sicakligi her ii¢ diikkanda 20.95 °C olarak saptanmustir.
Nem acisindan incelendiginde A diikkanin neminin en yiiksek nem seviyesine
(%47.35) sahip oldugu, C diikkanin ise en diisiik nem seviyesine (%41.5) sahip
oldugu bulunmustur.

Gaziantep’in Orneklerin arasinda B diikkanindan alinmis sumak ornegin nem
icerigi en yiiksek (%27.47), C dikkkandan alinmig Kimyon 6rneginin nem igerigin
en diisiik (%6.82) olarak belirlenmistir. Karabiber 6rneklerin nem araligi %10.2
ile %12.1 arasinda, Kirmizibiber 6rneklerin nem aralig1 %8.48 ile %10.2 arasinda,
Kimyon Orneklerin nem araligir %6.76 ile %7.52 arasinda ve sumak Orneklerin
nem aralig1 %9.78 ile %27.5 arasinda saptanmistir.

Gaziantep 1iline ait karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak orneklerinin
higbirinde E. coli 0157:H7 tespit edilmemistir.

Gaziantep iline ait karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak orneklerinin
hi¢birinde Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Gaziantep ilinde, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gére B ve C
diikkanlarinda satiga sunulan sumak 6rneklerin nem igeriklerin tebligde belirtilerin
siirlarin lizerinde oldugu saptanmis, diger baharat orneklerinin ise tebligde
belirtilen sinirlar1 gegmedigi goriilmiistiir.

Dogu Anadolu bolgesini temsilen segilen Erzurum ilinde baharatlarin satisa

sunuldugu ortamin sicakligi 24.6 - 25.2 °C arasinda degismektedir. C diikkanin
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nemi %32.4 olarak bulunmus ve ii¢ satig yeri arasinda en yliksek nem diizeyine
sahip oldugu saptanmustir.

Erzurum’un A, B ve C diikkaninda satilan karabiber Orneklerin nem igerikleri
stirastyla %12.7, 9%10.9, %10.1 olarak bulunmustur. Kirmizibiber 6rneklerin nem
aralig1 %7.6-10.5 arasinda saptanmistir. Kimyon 6rneklerinin nem igerikleri A, B
ve C diikkanlarinda sirasiyla %7.6, %7.5, %5.7 olarak bulunmustur. A ve C
diikkanlarinda Sumak O6rneklerin nem igeriklerinin sirasiyla %19.9 ve %19.7
olarak belirlenmis iken B diikkaninda satilan sumak 6rneginin en diisiik (%8.9)
nem seviyesine sahip oldugu saptanmistir.

Erzurum ilinde satisa sunulan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak
orneklerinde patojen bakteri varligi analiz edildiginde, hicbir baharat 6rneginde
E.coli O157:H7 saptanmamustir.

Erzurum ilinde satisa sunulan karabiber, kirmizibiber, kimyon ve sumak
orneklerinde patojen bakteri varlig1 analiz edildiginde, hi¢bir baharat 6rneginde
Salmonella spp. saptanmamustir.

Erzurum ilinde, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore A diikkaninda satiga
sunulan karabiber ve Sumak orneklerinin nem igeriklerinin ve C diikkaninda
sumak Orneginin nem igeriginin tebligde belirtilerin sinirlarin {izerinde oldugu,

diger baharat 6rneklerinin ise tebligde belirtilen sinirlar1 gegmedigi gorilmiistiir.
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ONERILER

Uretim/hasat alanlarda, imalat ve kisiler igin iyi hijyen uygulamalarini
uygulandik¢a baharat mikrobiyel kontaminasyonunu kontrol edebilmektedir
Acikta satilan baharatlar ortam kosullarina bagli olarak c¢esitli patojen
mikroorganizmalarla kontamine olabilir. Bu nedenle baharatlarin acikta
satilmasinin yasal diizenlemelerle 6nlenmesi gerekmektedir.

Baharat oOrneklerinde salmonella spp. varliginin tespit edilmesi, baharatin
soframiza gelene kadar herhangi bir islem basamaginda kontaminasyona
ugradigin1 gostermektedir. Salmonella spp. direngli olmasi ve genis ¢evresel
sartlara kars1 kendini uyarlayabilmesi ve baharat gibi diisitk nemli besinlerde
canli kalabilmesi nedeniyle elimin edilmesi zor bir bakteridir. Bu nedenlerle,
baharatlarin 1ginlanmasi1 Salmonella spp.’nin yok edilmesinde etkili olabilecektir.
Bu ¢alismada E. coli O157:H7 higbir 6rnekte tespit edilmemistir fakat hemorajik
diyareye sebep olarak tiim diinyada liimlere varan tehlike olusturan ve insandan
insana ¢ok hizli bir sekilde yayilabilen bu bakteri icin Mikrobiyolojik Kriterle

Tebligi’nde baharat i¢in sinirlama getirilmesi 6nerilmektedir.
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Ek 1. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi

10 Nisan 2013 CARSAMBA Resmi Gazete Sayi : 28614

TEBLIG

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan:

(TEBLIG NO: 2013/12)

Amag

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci; baharatin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tiretilmesi, hazirlanmasi,
islenmesi, depolanmasi, nakledilmesi ve piyasaya arz edilmesi agamalarinda tasimasi gereken &zelliklerini
belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Teblig 6giitiilmiis, ufalanmis ve biitiin haldeki baharat1 ve baharat karigimlarini kapsar.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Teblig, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 {incli miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine dayanilarak hazirlanmastir.

Tammlar

MADDE 4 - (1) Bu Tebligde gegen;

a) Az gelismis ve ciliz tohum: Olgunlagsmamis ve burusuk tohumlari,

b) Baharat: Cesitli bitkilerin tohum, tomurcuk, ¢ekirdek, meyve, ¢icek, kabuk, kdk, gévde, rizom, yumru,
yaprak, sap, sogan gibi kisimlarinin kurutulup; biitiin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya ogiitiilmesi ile elde edilen

gidalara renk, tat, koku ve lezzet vermek i¢in kullanilan iiriinleri,

1) Ada cay1: Salvia sericeo-tomentosa Rech.f. Salvia sclarea L., Salvia officinalis L. ve Salvia fruticosa Mill.
(Lamiaceae), Salvia triloba ¢alims1 geng bitkilerinin kurutulmus yapraklarini,

2) Anason: Pimpinella anisum L. (Apiaceae) tiirline giren bitkilerin meyvelerini,
3) Ardig: Juniperus communis L. (Cupressaceae) agaclarinin, hasat edilerek kurutulmus meyvelerini,

4) Aspir ¢igegi: Carthamus tinctorius L. tiiriine giren bitkilerin olgunlagsma sonrasinda agan ve kurutulan krem,
turuncu, beyaz, kirmizi gibi renklerde olabilen ¢iceklerini,

5) Beyazbiber-Akbiber: Piper nigrum L. (Piperaceae) tiiriine giren bitkilerin, olgunlastiktan sonra toplanip
teknigine uygun olarak kurutulmus ve dis kabuklar1 soyulmus meyvelerinin tane veya 6giitiilmiis halini,

6) Biberiye-kusdili: Rosmarinus officinalis L. (Lamiaceae) tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun olarak
kurutulmus yapraklarini,

7) Cedvar: Curcuma zedoaria (Christm.) Rosc. (Zingiberaceae) tiiriine giren otsu ¢ok yillik bitkilerin teknigine
uygun olarak ¢ikarilmig ve kurutulmus rizomunu,

8) Cam fist131: Pinus cinsine giren bitkilerin tohumlarinin kabugu siyrilmis ve zarindan temizlenmis,
embriyosu da bulunan endosperm kismini,

9) Cemenotu-buyotu: Trigonella foenum-graecum L. (Fabaceae) tiiriine giren bitkilerin saridan sarimsi

kahverengine kadar degisen renklerdeki teknigine uygun olarak kurutulmus olgun tohumlarini veya bunlarin
6giitiilmiis halini,
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10) Corekotu: Nigella sativa L. ve Nigella damescena L. (Ranunculaceae) tiiriine giren bitkilerin meyveleri
igerisinde olugan tohumunu,

11) Cortiikotu: Echinophora tenuifolia L. subsp. sibthorpiana (Guss.) Tutin (Apiaceae) bitkilerinin teknigine
uygun olarak kurutulmus yapragini,

12) Defne yapragi: Laurus nobilis L. (Lauraceae) tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulmus
yapragini,

13) Dereotu: Anethum graveolens L. (Apiaceae) bitkilerinin hasat edilerek teknigine uygun olarak kurutulmus
yapragini,

14) Feslegen: Ocimum basilicum L. (Lamiaceae) tiirine giren bitkilerin tam ¢igeklenme doneminde hasat

edilerek yesil renge sahipken teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra saplarindan ayrilmis yaprak, ¢igek ve siirgiin

uclar1 karigimini,

15) Frenk kimyonu: Carum carvi L. (Apiaceae) tiiriine giren bitkilerin tam olgunlagsmadan toplanip teknigine
uygun olarak kurutulmusg, tohumu andiran meyvelerinin tane veya 6giitiilmiis halini,

16) Hardal: Brassica nigra, Brassica juncea, Sinapis alba tiirlerine giren bitkilerin tohumlarini veya 6giitilmis
halini,

17) Haghas: Papaver somniferum L. (Papaveraceae) tiirline giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulmus
tohumlarini,

18) Havlican: Alpinia officinarum H. (Zingiberaceae) ¢ok yillik otsu bitkilerin teknigine uygun olarak
¢ikarilmig ve hazirlanmig rizomunu,

19) Hindistan cevizi: Cocos nucifera L. (Arecaceae) tiiriine giren bitkilerin tam olgunlagsmis meyvelerinin
rendelenmis halini,

aa) Yagi azaltilmis hindistan cevizi: Cocos nucifera L. (Arecaceae) tiiriine giren bitkilerin tam olgunlagmis
meyvelerinin rendelenmis ve teknigine uygun olarak yagi azaltilmig gida sanayinde kullanilan, dogrudan tiiketiciye
sunulmayan halini,

20) Hintcevizi-Besbase: Myristica fragrans Houtt (Myristicaceae) tiiriine giren bitkilerin olgun meyvelerinin
etli dokusu ve sert kabugu ayrilmis i¢c kismini,

21) Isot: Capsicum cinsine (Solanaceae) ait bitkilerin tam olgunlagmis meyvelerinin teknigine uygun olarak

saplar alindiktan sonra kurutulmasi, su ile tavlanarak uygun partikiil biiyiikliigiinde kiricilarda kirilmasi, 70-80 °C
sicaklikta 3-12 giin bekletilmesi ve yemeklik bitkisel siv1 yag ve yemeklik tuz ilave edilmesiyle elde edilen, kendine
0zgii, tat, koku, aroma ve kirmizidan siyaha kadar farkli renklerdeki yar1 fermente baharati,

22) Kakule: Elettaria cardamomum L. Maton (Zingiberaceae) tiiriine giren bitkilerin olgunlagmaya yakin
meyvelerinin teknigine uygun olarak kurutulmus halini veya bu meyvelerden ayrilmis tohumlarini,

23) Karabiber: Piper nigrum L. (Piperaceae) tiirline giren bitkilerin genellikle olgunlagsmadan toplanip,
teknigine uygun olarak kurutulmus olan gri, kahve, yesil veya siyah renkli ylizeyleri burusuk meyvelerinin tane veya

ogiitiilmiis halini,

24) Karanfil: Eugenia caryophyllata Thunb. (Myrtaceae) tiiriine giren bitkilerin agilmamis ¢igek
tomurcuklarinin teknigine uygun olarak kurutulmus tane veya 6giitiilmiis halini,

aa) Ana karanfil: 4 adet ige dogru kivrik, ¢canak yapraklari ile sarilmig, yumurta seklinde kahverengi tizimsii
meyvelerini,

bb) Bagsiz karanfil: Tomurcuk basi kopmus, sadece sap1 kalmig karanfili,

cc) Koker karanfil: Yeterli kurutulmama sebebiyle fermentasyona ugramis soluk kahve renkli beyazimtirak,
unlu goriintisli, burusuk yiizlii karanfilleri,
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25) Kebabiye: Piper cubeba L. (Piperaceae) bitki meyvelerinin tam olgunlasmadan 6nce hasat edilerek
kurutulmus meyveleri,

26) Kekik: Thymus cinsine giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan
ayrilmis yaprak, ¢icek ve siirgiin uglar karigimini,

27) Kirmizibiber: Capsicum (Solanaceae) cinsine giren bitkilerin tam olgunlagmis meyvelerinin teknigine
uygun olarak saplar1 alindiktan sonra kurutulup, 6giitiilmiis halini,

28) Kirmizi1 karabiber: Schinus terebinthifolius ve Schinus molle tiirlerine giren bitkilerin meyvelerinin
olgunlagmasi sonrasinda teknigine uygun olarak kurutulan, kirmizi ve pembenin tonlarinda renklerde olan, tane veya
Ogiitiilmis halini,

29) Kimyon: Cuminum cyminum tiiriine giren bitkilerin olgunlastiktan sonra toplanip teknigine uygun olarak
kurutulan meyvelerinin tane veya 6giitiilmiis halini,

30) Kisnis: Coriandrum sativum L. (Apiaceae) tiirline giren bitkilerin kiire seklindeki sarimsi yesilden agik
kahverengine kadar degisen renklerdeki meyvelerinin teknigine uygun olarak kurutulmus veya bunlarin 6giitiilmiis
halini,

31) Kusliziimii: Vitis vinifera L. (Vitaceae) tiiriine giren ufak taneli tiziimlerin yikanip, teknigine uygun olarak
kurutulmus halini,

32) Mahlep: Prunus mahaleb L. (Rosaceae) tiirline giren bitkilerin olgunlagsmis meyvelerinin sert ¢ekirdegi
kirilarak ¢ikarilan iginin tane veya ogiitiilmiis halini,

33) Maydanoz: Petroselinum sp. bitkilerinin teknigine uygun olarak kurutulmus yapraklarinin biitiin veya
ufalanmis veya ogitiilmiis halini,

34) Melisa-ogulotu: Melissa officinalis L. (Lamiaceae) bitkilerinin ¢ogu zaman tam agmamus ¢igekli
kisimlarla birlikte yapraklarini,

35) Mercankosk: Origanum majorana bitkisinin ¢ogu zaman tam agmamis ¢igekli kisimlarla birlikte
yapraklarinin teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan ayrilmis yaprak, ¢igek ve siirgiin
uclart karigimini,

36) Meyankdkii: Glycyrrhiza glabra L. (Fabaceae) bitkisine ait rizomlarin usuliine uygun olarak kurutulmasi
ve pargalanmasi ile elde edilen halini,

37) Nane: Mentha (Lamiaceae) cinsine giren kiiltiir bitkilerinin ¢igeklenme doneminde hasat edilen ve
teknigine uygun olarak kurutulmus yapraklarinin saplarindan siyrilip ufalanmis halini,

38) Pul kirmizibiber: Capsicum (Solanaceae) cinsine giren bitkilerin tam olgunlagmis meyvelerinin teknigine
uygun olarak saplar1 alindiktan sonra kurutulup, su ile tavlanip, farkli boyutlarda 6giitiilerek ya da parcalanarak pul
haline getirilmis, yemeklik bitkisel siv1 yag ve yemeklik tuz karistirtlmis halini,

39) Reyhan: Ocimum basilicum L. (Lamiaceae) tiiriine giren bitkilerin olgun doneminde rengi mor iken
teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra saplarindan ayrilmig yaprak, ¢igek ve siirgiin uglart karigimini,

40) Rezene: Foeniculum vulgare Mill.var. dulce (Apiaceae) cinsine giren bitkilerin teknigine uygun olarak
kurutulmus meyvelerinin biitiin veya 6giitiilmiis halini,

41) Safran: Crocus sativus L. (Iridaceae) tiiriine giren bitkilerin stigmalarmin turuncu-kirmizi renkli ug
kisminin yag ve balmumu icermeyecek sekilde teknigine uygun olarak kurutulmus halini,

42) Salep: Ciceklenmesini tamamlamis Orchidaceae familyasina dahil yumru baglayan farkli cins ve tiirlere ait
toprak orkidelerinin yumrularinin teknigine uygun olarak temizlenip su veya siitte haslandiktan sonra kurutulup
Ogiitiilmis veya ogiitillmemis halini,

43) Sarimsak: Allium sativum L. (Alliaceae) tiiriine ait soganlarin teknigine gore islenerek kurutulmus,
dilimlenmis ve 6giitiilmiis, graniile edilmis halini,
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44) Sater: Satureja hortensis tiiriine giren bitkilerin ¢i¢ekli kisimlarla birlikte yapraklarinin teknigine uygun
olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan ayrilmis yaprak, ¢icek ve siirgiin uglari karigimin,

45) Sogan: Allium cepa L. (Alliaceae) tiiriine ait soganlarin teknigine gore islenerek kurutulmus, dilimlenmis,
ogilitiilmiis veya graniile edilmis halini,

46) Sumak: Rhus aromatica tiiriine giren bitkilerin olgunlagsmis meyvelerinin hasat edilip teknigine uygun
olarak kurutulduktan sonraki biitlin halini ya da sofra tuzu (agirlik¢a en fazla % 6) katilarak 6giitiilmiis biitiin halini
veya 0giitiilmiis meyve kabuklarini,

47) Susam: Sesamum indicum L. (Pedaliaceae) tiiriine giren bitki tohumlarinin teknigine uygun olarak
kurutulmus halini,

48) Tar¢in: Cinnamomum (Lauraceae) cinsine giren bitkilerin, dallar1 ve geng siirgiinlerinin kabuklarindan,
mantar ve parankima dokusunun siyrilmasindan sonra kalan i¢ kabugunun teknigine uygun olarak kurutularak

ogiltiilmiis halini,

aa) Cin tar¢in kabugu: Cinnamomum cassia Presl. (Lauraceae) agaglarinin geng siirgiinlerinin kurutulmus
kabuklarinin, kismen veya tamamen mantar tabakastyla ortiilii ve piiriizlii halini,

bb) Seylan tar¢in kabugu: Cinnamomum zeylanicum Blume’un geng dallarinin, soyulmus kabuklarinin,
mantar tabakast olmayan ve yiizeyi piiriizsiiz halini,

49) Tarhun: Artemisia dracunculus L. (Asteraceae) tiirline giren bitkilerin ¢igeklenme déneminde hasat edilip
teknigine uygun olarak kurutulmus ve saplarindan styrilmis yapraklarini,

50) Vanilya: Vanilla fragrans tiirlerinin tam olgunlagsmadan toplanip, diger biitiin baharatlardan farkli olarak
kiirleme ile solma noktasina kadar kurutulup enzim etkisi baglatilarak, teknigine uygun olarak kurutulan ve bekletilen

kiir edilmis meyvelerini,

51) Yenibahar: Pimenta officinalis tiiriine giren bitkilerin olgunlagmis, dolgun, 4,5-9,5 mm ¢apinda, koyu
kahve renkli meyvelerinin teknigine uygun olarak kurutulmus tane veya 6giitiilmiis halini,

52) Zencefil: Zingiber officinale Roscoe (Zingiberaceae) tiiriine giren bitkilerin, 20 mm’den daha uzun
sekilsiz, par¢alar halinde bulunan, kabugu soyulmus veya soyulmamis olarak, teknigine uygun sekilde kurutulmus
koksaplarini ve bunlarin parga veya 6giitiilmiis halini,

53) Zerdecal: Curcuma longa L. (Zingiberaceae) tiiriine giren bitkilerin temizlenip, suda kaynatildiktan sonra,
teknigine uygun olarak kurutulmus, koyu sar1 renkli birincil veya ikincil parmak ve sogan seklindeki koksaplarinin

biitiin veya 6giitiilmis halini,

c) Baharat karigimi: Teknigine uygun olarak hazirlanmig baharatlarin bir araya getirilmesiyle elde edilen
karigimi,

¢) Bakanlik: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,
d) Boy o6zelligi: Her iiriin i¢in 6giitiilmiis baharatin % 90’1nin gegebilecegi elek goz agikligi degerini,

e) Bozuk tane: Ciirlimiis, kiiflenmis, ezilmis, topaklanmis, filizlenmis, kizismig, nemden bozulmus, hastalikli,
bocek yenikli taneleri,

f) Hafif tane: Igleri kismen veya tamamen bos olan karabiber tanelerini,
g) Kirik yaprak: En ¢ok 1/4’i kopmus yapragi,

§) Kurutma: (a) bendinde tanimlanan baharatlarin kullanilan kisimlarinin kendine has renk, ugucu yag gibi
ozellikleri tasiyacak sekildeki dogal yollarla veya uygun teknolojik metotlarla kurutulmas islemini,

h) Lekeli yaprak: Yiizeyinin 1/5’inden fazlasinda ¢illenme, benek, serit, adacik ve benzeri goriiniiste renk
farklar1 bulunan yapraklari,
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1) Ogiitme: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki pargalarinin teknigine uygun olarak
temizlenip, kurutulduktan sonra 6giitiilmesi islemini,

1) Siyah tane: D1s kabuklar1 tamamen soyulmamig koyu renkli karabiber tanelerini veya tamamen bos olan
beyazbiber tanelerini,

j) Sekerlenmis tane: Iginde veya disinda kolayca fark edilebilen, gériiniisiinii ve tadim olumsuz yonde
etkileyen seker kristalleri olugsmus kus tiziimii tanelerini,

k) Yabanci madde: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki ve bitki pargalar1 diginda, gézle goriilebilen
kendisinin istenen kismindan bagka her tiirlii maddeyi,

ifade eder.
Uriin dzellikleri
MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin dzellikleri asagida verilmistir:

a) Baharatin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Ek-1, Ek-2, Ek-3 ve Ek-4’e uygun olur. Deger belirlenmeyen
uriin-kriter i¢in denetimlerde bu kriterler arattiriimaz.

b) Baharat kendine 6zgii tat, koku ve renkte olur; yabanci tat ve koku almis olmaz ve bozuk tane igermez.

c¢) Baharatin igerisinde canli bocekler, gozle goriilebilen veya goriilmeyen &lii bocekler ile bunlarin kalintilar
ve diger zararlilarin kalintilar1 bulunmaz.

¢) Ogiitiilmiis baharat, en az %901 baharata 6zgii g6z agikhigi Ek-2’de belirlenmis olan eleklerden gegecek
sekilde ince ¢ekilmis olmak zorundadir.

d) Baharata ve baharat karigimlarina iiriinlerin kendi dogasindan gelen nisasta hari¢ olmak iizere nisasta, irmik,
razmol, kepek ve benzeri dolgu maddeleri katilmaz. Karabiberin dogasindan gelen nisasta gdz dniine alinarak, nisasta
miktart % 55°ten fazla olamaz.

e) Ogiitiilmiis zerdecalda kursun kromat deneyi negatif olmak zorundadir.

f) Safranda toplam azot miktar1 kuru madde tizerinden kiitlece en ¢ok %3, renklendirme giicii 400 nm’de en az
130 olmak zorundadir.

g) Tane hardalda tiir karigimi kiitlece en ¢ok %15 olmak zorundadir.
§) Aci ve tath 6giitiilmiis kirmizibiberlerde ilave edilecek yemeklik bitkisel sivi yag agirlikca %1°1 gegemez.

h) Pul kirmizibiberlerde ve isotta ilave edilecek yemeklik bitkisel siv1 yag agirlik¢a %6’y1, tuz miktar1 % 7’yi,
tohum ve tohum pargalari kiitlece % 40’1 kuru madde iizerinden toplam yag miktar1 %18’i gecemez.

1) Pul kirmizibiberlerde ve isotta kendinden olan sap ve dal parcalari kiitlece %1°1 gegemez.
1) Kus liziimiinde, 25 g’daki tane sayis1 200-500 arasinda olmak zorundadir.
j) Hindistan cevizinde kalsiyum oksit orani kuru maddede kiitlece en ¢ok % 0,35 olmak zorundadir.

k) Yag azaltilmis hindistan cevizi, perakende satis yerlerinde dogrudan tiiketiciye sunulamaz. Ancak, {iretim
yerleri ve gida toptancilarinda satiga sunulabilir.

1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlere 6/11/1999 tarihli ve 23868 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Gida Isinlama Ydnetmeligi’ne uygun olarak 1sinlama islemi yapilabilir.

m) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinlerden bitkisel yag kullanimina izin verilenlerde 12/4/2012 tarihli ve

28262 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Bitki Ad1 ile Anilan Yaglar Tebligi (Teblig No: 2012/29)’nde tanimlanan
bitkisel yaglar kullanilir.

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130410-19.htm
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Katki maddeleri

MADDE 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin katki maddelerine iliskin, 29/12/2011 tarihli ve
28157 3 {incii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde
yer alan hiikiimler uygulanir.

Bulasanlar

MADDE 7 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerdeki bulasan miktarlar1 hususunda 29/12/2011 tarihli
ve 28157 3 iincii miikerrer sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde yer
alan hiikiimler uygulanir.

Pestisit kalintilar:

MADDE 8 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlar1 hususunda 29/12/2011
tarihli ve 28157 3 iincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum
Kalint1 Limitleri Yo6netmeliginde yer alan hiikiimler uygulanir.

Hijyen

MADDE 9 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin mikrobiyolojik kriterleri ve hijyen hususlarinda,
29/12/2011 tarihli ve 28157 3 {incii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi ile 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni

Yonetmeliginde yer alan hiikiimler uygulanir.

(2) Dogal yollarla yapilan kurutmalarda bitkiler, toprak ile dogrudan temas halinde olmamalidir ve yerden
yiiksek platformlarda veya uygun bir materyalden yapilmis désemelerin iizerinde kurutulur.

(3) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin ambalajsiz olarak piyasaya arz edilmesi halinde Ek-5’te yer alan hijyen
kurallarina uyulur.

Ambalajlama

MADDE 10 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriin ambalajlarinda, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 iincii
miikerrer say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeliginde yer alan hiikiimler uygulanir.

(2) Ogiitiilmiis ¢orekotu, yalnizca vakumlu ambalajlarda satisa sunulur.

Etiketleme

MADDE 11 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerin etiketlenmesi hususunda, 29/12/2011 tarihli ve
28157 3 iincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde yer alan

hiikiimler uygulanir.

(2) Uretim tarihi olarak 6giitiilmiis baharatta {iriiniin hasat y1l1 ve paketleme tarihi, digerlerinde {iriiniin hasat
yili esas alinir.

Tasima ve depolama

MADDE 12 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {irinlerin depolanmasi ve taginmasinda, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin Ugiincii Béliimiindeki hiikiimlere uyulur.

Numune alma ve analiz metotlar:

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {irlinlerden numune alinmasi ve analizleri, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligine uygun olur.

idari yaptirnm

MADDE 14 — (1) Bu Teblige aykir1 davrananlar hakkinda 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130410-19.htm 6/9
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Hizmetleri, Bitki Saglig1, Gida ve Yem Kanununun ilgili maddelerine gére idari yaptirim uygulanir.

(2) Gida satig veya toplu tiiketim yerlerinde, orijinal ambalaji agildiktan sonra; satilan, toplu tiiketime arz

edilen veya teshir edilen iirtinlerde, 5996 say1ili Kanunda belirtilen idari yaptirim uygulanmasini gerektiren bir durum

tespit edilmesi halinde, idari yaptirim karari, olumsuzlugun tespit edildigi gida satig yerine veya toplu tiiketim yerine

uygulanir. Olumsuzlugun iireticilerden kaynaklandiginin tespit edildigi durumlarda ise 5996 sayili Kanunda belirtilen

ilgili yaptirimlar iiretici isletmelere uygulanir.

Yiiriirliikten kaldirilan teblig

MADDE 15 — (1) 31/7/2000 tarihli ve 24126 say1l1 Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Baharat

Tebligi (Teblig No:2000/16) yiiriirlikten kaldirilmigtr.

Uyum zorunlulugu

GECIiCi MADDE 1 — (1) Bu Tebligin yayimi tarihinden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri bu Tebligin

yayimu tarihinden itibaren bir y1l igerisinde bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir.

(2) Bu Teblig hiikiimlerine bir y1l i¢erisinde uymak zorunda olan gida isletmecileri; uyum saglayana kadar
31/7/2000 tarihli ve 24126 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi hitkiimlerini

uygulamak zorundadir

Yiiriirliik

MADDE 16 — (1) Bu Teblig yayim1 tarihinde yiiriirlige girer.

Yiiriitme

MADDE 17 — (1) Bu Teblig hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yiiriitiir.

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130410-19.htm

Ek-1
OGUTULMEMIS BAHARATIN FIZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI
Baharat Yabanat | Rutubet| Toplam kiil | % 10ukHCI Ugucu Seliiloz Ugucu Kink Bomk | Azgelismis | Burusuk Siyah Hafif
de olmayan
madde goziinmeyen eter ekstrakti yag tane tane ve tane-kapsiil tane tane
Kiil
km. km. km. km. km. abz tane
En gok En ¢ok En gok En ¢ok Enaz En ¢ok Enaz Engok | Engok En ¢ok En gok En ¢ok En ¢ok
(% m/m) (%) (% m/m) (% m/m) (% m/m) (% m/m) | (ml/100 g)| (% m/m) | (% m/m)| (% m/m) (%m/m) | (%m/m]|(%m/m)
)
Anason 3 10 1,5 2
Ardig Bulunmaz 11 4 1
Beyazbiber- 0,5 14 2 0,3 6,5 6 1 3 10
akbiber
Cedvar 10 7 1,5
Cemenotu-buy 1 11 5 1,5 5 2
Cam fistig1 0,7 8 10 1,5 1
Corekotu 1 8 6 1
Frenk kimyonu 2 12 8 1,5 2,5
Hardal 1 10 6 1,5 28 0,5
Hashas 1,5 11 10 1 0,5
Havlican Bulunmaz 10 6 1,5
Hintcevizi- 0,5 10 2 0,5 5
Besbase
Kakule 2 12 9,5 3 3,5 5
(tohum)
Kakule (meyve) | Bulunmaz 12 9,5 3 3,5 7
Karabiber 1 12 8 1 6 18 2 4 10
Kebabiye 1 7 5,5 1
Kimyon 2 12 9 1,5 2,2
Kisnis 2 12 7 1,5 0,4 10 2
Kusiiziimii 0,5 15
Mahlep 0,25 7 6 1 5 0,5
Meyankokii Bulunmaz 9 8 1,5
Rezene 2 12 11 1 1
Salep Bulunmaz 8 1,9 0,2
Susam 2 8 5 1 1
Yenibahar 1 12 5,5 0,5 3
k.m.:kuru madde
% m/m:agirlik¢a yiizde
Ek-2
OGUTULMUS BAHARATIN FIZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI
Baharat Yabanc1 Rutubet Toplam % 10 luk Ucucu Seliiloz Ucucu Tuz Boy Suda Kalsiyum
madde En ¢ok kiil HCI’de olmayan k.m. yag En ¢ok | ozelligi ¢oziinen Oksit(Ca0O)
En ¢cok (%) k.m. ¢oziinmeyen eter En ¢ok k.m. (% elek goz ekstrakt k.m.
(% m/m) En ¢ok kiil ekstraktt | (% m/m) En az m/m) acikhg k.m. En ¢ok
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(% m/m) k.m. k.m. (ml/100g ) mm En az (% m/m)
En ¢cok En az (% m/m)
(% m/m) (% m/m)
Beyazbiber- Bulunmaz 14 2 03 6.5 6 0.7 1
akbiber
Cemenotu —buy Bulunmaz 11 5 1 1.3 30
Corekotu 1 9 6 1
Frenk kimyonu 1 10 8 1,5 1,8 1
Hardal Bulunmaz 6 6 1,5 25 6 0,35% 1
Karabiber Bulunmaz 12 8 1 6 17,5 1,5 1
Karanfil Bulunmaz 10 7 0,5 4 13 14 1
Kimyon Bulunmaz 10 9 1 2 1
Kirmizibiber (act) Bulunmaz 11 9 1 12 25 Aranmaz 1
Kirmizibiber (tatli) | Bulunmaz 11 9 1 12 25 Aranmaz 1
Kisnis Bulunmaz 10 7 1 0,2 1
Mahlep Bulunmaz 7 6 1
Pul karmizibiber- 0.5 15 17+ 1 - Aranmaz | 7
isot
Rezene Bulunmaz 11 1 0,5
Safran Bulunmaz 8 8 1,5 0,2 55
Salep Bulunmaz 8 1,9 0,2
Sarimsak 1 7 6 0,5
Sogan 1 6 5 0,5
Sumak 1 13 12 1 6 2
Tar¢in Bulunmaz 12 5 2 0,5 1* 0,80
Vanilya Bulunmaz 10 -
Yenibahar Bulunmaz 12 5,5 0,5 4,5 27,5 2,5 0,80
Zeneefil Bulunmaz 12 8 2 3 g* 1,5 0,80 11,4 11
(agartiimamis)
Zencefil Bulunmaz 12 12 2 3k 8% 1,5 0,80 114 2,5
(agartilmis)
Zerdecal Bulunmaz 12 9 1,5 1,5 0,80

olmalidir.

Yukarida yer alan 6zelliklere ek olarak agartilmig veya agartilmamis zencefillerde suda ¢6ziinen kiil k.m'de en g¢ok % 1,9; alkolde ¢oziinen ekstrakt k.m'de en az % 5,1

* Sonuglarin hesaplanmasinda kuru madde esas alinmaz.

** Agartilmis veya agartilmamis zencefillerde ugucu olmayan eter ekstrakt: degerleri en ¢ok olarak verilmistir.

Baharat satis yerlerine iliskin gereklilikler;
1- Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen baharatlar sadece 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 iincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun malzemeden yapilmis kaplarda ve ortam kosullarindan gelebilecek bulagmalara engel olacak sekilde,
kapali olarak, giines 151¢ina maruz kalmayacak sekilde sergilenir.
2- Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen triinler sadece bu Teblig kapsaminda belirlenen hijyen kosullarini saglayan yerlerde piyasaya arz edilir. Pazar,
kasap, manav gibi yerlerde satiga sunulamaz.
3- Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen baharatlar, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 {incii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Y6netmeligi’nde yer alan hiikiimlere uygun bir malzemeye
sarilarak veya igine konularak tiiketiciye arz edilir.

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130410-19.htm

Ek-3
YAPRAK/CICEK BAHARATIN FIZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI
Baharat Yabanci Rutubet Toplam kiil % 10 luk HCI'de Seliiloz Ugucu Sap ve dal Kink Lekeli
madde En ¢ok k.m. ¢oziinmeyen kiil k.m. yag parcaciklar: yaprak- yaprak
En ¢ok (%) En ¢ok k.m. En ¢ok k.m. En ¢ok parc¢a En ¢ok
(% m/m) (% m/m) En ¢cok (% m/m) En az (% m/m) En ¢cok (% m/m)
(% m/m) (ml/100g ) (%m/m )
Adagay1 2 10 9 2 0,5
Aspir Cicegi 2 10 8 1,5
Biberiye 1 10 10 2 1 8
Cortiikotu 2 10 11 1,5
Defne yapragi 0,1 8 7 1,5 30 1* 15 10
Dereotu 0,5 8 15 2
Feslegen-reyhan 2 10 15 1 0,3 10
Kekik 2 10 12 2 1* 10
Maydanoz 0,5 7,5 14 1,5
Melisa-ogulotu 2 10 12 1
Mercankosk 2 10 12 2
Nane 0,1 10 12 2.5 0,7* 5
Sater 2 10 12 1 1
Tarhun 0,1 10 15 1,5 0,3
Kekikte; sap ve dal pargaciklari, kekik cigegi ve tohumunu da kapsamaktadir.
* Sonuglarin hesaplanmasinda kuru madde esas alinmaz.
Ek-4
DIGER BAHARATIN FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLiKLERI
Suda Kalsiyum Ugucu Bassiz Koker
Yabanci Ugucu yag| ¢oziinen | Kirik | Bozuk oksit olmayan Yag asidi Ana karanfil | Kkaranfil
Rutubet Kabuk eter " "
Baharat madde En gok k.m. ekstrakt | parca | parca Kalmhg1 (Ca0) ekstraktt ILaurik asit| karanfil
En ¢ok o, En az k.m. En ¢ok | En ¢ok k.m. X En ¢ok En ¢ok
% m/m ° mL/100g | Enaz |%m/m (% m/m| ™™ En ¢ok E]']“;'Z % m/m % En¢ok | Encok
% m/m % m/m % m/m % %
Hindistan cevizi Bulunmaz 3 65 3
Hin(}istan cevizi Bulunmaz 3 45 3
Yag azaltilmig)
Karanfil(biitiin) 1 12 17 4 5 3
Safran 1 8 55
[Tar¢in(Cin tipi *
abuk) 1 12 1 1-3
[Tarcin(Seylan tipi %
abuk) yian tp 1 12 1 0,2-1
Zevnceﬁl (biitiin) P 12 1,5 25
agartilmis)
Zevnceﬁl (biitiin) P 12 15 11
agartilmamig)
Zerdecal (parmak) 1 12 1,5 3 1
erdegal (sogan) 1 12 1,5 3
Bu tabloda yer alan baharatin kiil ve %10’luk HCI'de ¢6ziinmeyen kiil degerleri 6giitiilmiis formlar: ile aynidir.
Sonuglarin hesaplanmasinda kuru madde esas alinmaz.
EK-5
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Ek 2. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi

29 Aralik 2011 PERSEMBE Resmi Gazete Sayi : 28157 (3. Miikerrer)
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan: YONETMELIK
BIRINCI BOLUM

Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amag

MADDE 1 — (1) Bu Yo6netmeligin amaci; gidalarin mikrobiyolojik kriterleri ile gida isletmecilerinin uymasi
ve uygulamasi gereken kurallari belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Yoénetmelik, gidalarin mikrobiyolojik kriterleri ile gida isletmecilerinin uymasi ve
uygulamasi gereken kurallari kapsar.

(2) Bu Yonetmelik,
a) Mikroorganizmalarin kontrolii i¢in diger 6zel kurallarin belirlendigi 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginde yer alan gidalara ait

saglik standartlarina,

b) 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine
fliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelikte yer alan parazitlere,

¢) 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda
Yonetmelikte yer alan mikrobiyolojik kriterlere,

iligkin hiikiimler sakli kalmak kosuluyla uygulanir.
Dayanak
MADDE 3 - (1) Bu Yonetmelik,

a) 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun 21, 22, 23,
24,29, 30, 31, 32 ve 34 {incii maddelerine dayanilarak,

b) 2073/2005/EC sayili Gida Maddeleri I¢in Mikrobiyolojik Kriterler Hakkinda Avrupa Birligi Komisyon
Tilizigiine paralel olarak,

hazirlanmugtir.
Tammlar

MADDE 4 — (1) 5996 sayili1 Kanunun 3 {incli maddesindeki tanimlara ilave olarak ikinci fikrada yer alan
tanimlar da gecerlidir.

(2) Bu Yonetmelikte gegen,;
a) Bakanlik: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,

b) Bebek gidalari: On iki ayi altindaki yas grubu olarak tanimlanan bebeklerin 6zel beslenme ihtiyaglarini
kargilamak amaciyla tiretilen gidalari,

¢) Gida giivenilirligi kriteri: Piyasada yer alan {irlinlere uygulanan ve bir {iriiniin veya bir gida partisinin kabul

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111229M3-6.htm
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edilebilirligini tanimlayan kriteri,

¢) Mikroorganizma ve bunlarin toksin ve metabolitleri: Bakteri, viriis, maya, kiif, alg, parazitik protozoa,
mikroskobik parazitik helmint ve bunlarin toksinleri ve metabolitlerini,

d) Mikrobiyolojik kriter: Bir gidanin, bir gida partisinin veya islemin kabul edilebilirligini belirlemede esas
alinan; mikroorganizmalarm varligimimn/yoklugunun veya sayisinin veya bunlarin toksinlerinin ve metabolitlerinin
miktarinin kiitle, hacim, alan, parti veya birim basina belirlendigi kriteri,

e) Mikrobiyolojik kriterlere uygunluk: 5996 sayili Kanun ile ilgili kanuni diizenlemeler ve Bakanlik
talimatlarina gére numunelerin alinmasi, analizin yapilmasi ve diizeltici faaliyetlerin yerine getirilmesi sirasinda elde
edilen verilerin Ek-1 ve Ek-2’de yer alan uygun veya kabul edilebilir sonuglari saglanmasini,

f) Numune: Biiyiik bir partiden veya maddeden sz konusu parti veya maddenin belirli bir 6zelligi hakkinda
bilgi saglamak ve bunlarin iiretiminin gergeklestirildigi islem hakkinda alinacak karara esas teskil etmek amaciyla
farkli yontemler kullanilarak segilen bir veya birden fazla birimden olusan seti,

g) Ozel tibbi amach gidalar: Hastalik, rahatsizlik veya tibbi durumdan etkilenen veya bu nedenlerle beslenme
bozuklugu olan kisilerin beslenme gereksinimlerini kargilamak amacryla hazirlanan ve tibbi gbzetim altinda
kullanilmasi gereken gidalart,

§) Parti: Ayni kosullar altinda belirli bir islemden saglanan ve tanimli bir iiretim periyodu igerisinde belirli bir
yerde tiretilen, liriinlerin bir grubunu veya setini,

h) Raf dmrii: Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Ydnetmeliginde tanimlanan son tiiketim tarihi veya tavsiye edilen
tiikketim tarihi ile uyumlu olan siireyi,

1) Temsili numune: Alindig1 partinin 6zelliklerini tagiyan, partinin her bir pargasi veya birincil numunesinin
her birinden rastgele se¢ilen baslangic numunesi ile ayn1 olasiliga sahip numuneyi,

i) Tiketime hazir gida: Gida isletmecisi tarafindan; gidanin mikrobiyel yiikiinii azaltacak veya kabul edilebilir
seviyeye diislirecek pigsirme veya herhangi baska bir igleme ihtiya¢ olmaksizin, dogrudan insan tiikketimine sunulmasi
amaglanarak tretilen giday1,

j) Uretim hijyeni kriteri: Uretim isleminin kabul edilebilirligini gésteren, piyasada yer alan {iriine
uygulanmayan, bu kriterin tizerindeki degerlerde 5996 sayili Kanun ile uyumlu tiretim hijyenini saglamak i¢in
diizeltici faaliyetlere ihtiya¢ duyulan, indikatér bulasma degerini,

ifade eder.

IKINCI BOLUM
Genel Hiikiimler

Genel hiikiimler

MADDE 5 — (1) Gida isletmecisi; gidalarin, Ek-1 ve Ek-2’de belirlenen mikrobiyolojik kriterlere
uygunlugunun saglanmasindan sorumludur. Perakende satis yeri dahil iiretim, isleme ve dagitimin her bir
basamagindaki gida isletmecisi;

a) Gida ve ham maddenin temini, taginmasi ve islenmesi sirasinda Ek-2’de yer alan {iretim hijyeni kriterlerine,

b) Dagitim, depolama ve kullanimin dngoriilen sartlart da dikkate alinarak iriiniin raf émrii boyunca
uygulanan ve Ek-1’de yer alan gida giivenilirligi kriterlerine,

uygunlugu saglamak igin 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni
Yonetmeliginde belirlenen iyi hijyen uygulamalar ile birlikte tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 (HACCP)
ilkelerine dayali prosediirlerinin bir pargasi olarak tedbirler alir.

(2) Bakanlik, giivenilirliginden siiphe edilen gidalar i¢in Ek-1’de yer almayan mikroorganizma ve bunlarin
toksin ve metabolitlerini tespit etmek amaciyla islemin uygunlugunun dogrulanmasi veya risk analizi kapsaminda

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111229M3-6.htm 2/5
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daha ayrintili numune alma ve analiz yapma hakkina sahiptir. Bu amagla Ek-3’te yer alan kriterler dikkate alinir.

(3) Gida isletmecisi; Ek-2’de yer alan iiretim hijyeni kriterlerine uygunlugu saglamak i¢in EK-4’te belirlenen
kurallara gére numune almmasinin temininden sorumludur.

(4) Gida isletmecisi; bu Yonetmelik yiikiimliiliiklerini yerine getirmek {izere Bakanlik tarafindan ¢ikarilan iyi
hijyen uygulama kilavuzlarini da kullanabilir.

Kriterlere iliskin analizler

MADDE 6 - (1) Gida isletmecisi; iyi hijyen uygulamalarina ve HACCP ilkelerine dayali prosediirlerini
dogruladigini veya onayladigini géstermek icin Ek-1 ve Ek-2’de yer alan mikrobiyolojik kriterlere yonelik uygun
analiz metodunun gerceklesmesini saglar.

(2) Gida isletmecisi; Ek-1 ve Ek-2’de belirlenmis numune sayisindan az olmamak sartiyla en uygun numune
alma sikligina karar verir. Gida isletmecisi bu karari; gidanin tiikketim talimatlarin1 da dikkate alarak, iyi hijyen

uygulamalarina ve HACCP ilkelerine dayali olusturulan prosediirlerine gore verir.

(3) Numune alma sikli§1; gida giivenilirligi tehlikeye girmeyecek sekilde, gida isletmesinin biiytikligii,
0zelligi ve yapisina gore belirlenebilir.

(4) Bu Yonetmelik kapsamindaki gidalardan Ek-1’de belirtilen (n) sayida numune alinir. Ancak gida satig ve
toplu tiikketim yerlerinden bir adet numune alinip, "M" degerine gore degerlendirilir.

UCUNCU BOLUM
Numune Alma ve Analiz Metotlar: igin Ozel Hiikiimler
Numune alma ve analiz metotlar1

MADDE 7 - (1) Ek-1 ve Ek-2’de belirlenen numune alma planlari ve analiz metotlari referans metot olarak
kullanilir.

(2) Kriterlerin saglandigini garanti etmek amaciyla numune alinmasi gerektiginde bu numuneler; iiretim
alanlarindan ve tiretimde kullanilan ekipmanlardan alinir. Buna gore;

a) Numune almada, ISO 18593 say1l1 standart, referans metot olarak kullanilir.

b) Insan saglig1 agisindan Listeria monocytogenes riski olusturabilecek tiiketime hazir gida iireten gida
isletmecisi, numune alma planlarimin bir pargasi olarak tiretim alanlarindan ve ekipmanlarindan da numune alir.

¢) Kurutulmus bebek formiilleri veya alt1 aym altindaki bebekler i¢in &zel tibbi amaglh kurutulmus gidalar
iireten gida isletmecisi, Cronobacter sakazakii riski i¢in, numune alma planlarinin bir parcasi olarak

Enterobacteriaceae i¢in, liretim alanlarindan ve ekipmanlarindan da numune alir.

(3) Gida isletmecisi HACCP ilkelerine dayali etkili bir iiretim yaptigin1 geriye doniik kayitlariyla
gosterebiliyorsa, Ek-1 ve Ek-2’de belirlenen numune alma planlarindaki numune sayisi azaltilabilir.

(4) Analizin amaci, 6zellikle bir islemin veya bir gida partisinin kabul edilebilirligini belirlemek ise Ek-1 ve
Ek-2’de belirtilen numune alma planlar1 en diisiik say1 olarak kabul edilir.

(5) Gida isletmecisi, bu Yonetmelikte belirtilenlerin disinda diger bir numune alma ve analiz metodunu
kullanabilir. Ancak bu takdirde, kullandig1 metotlarin en az esdeger garantiyi sagladigini Bakanlik yetkilisine
kanitlamak zorundadir. Buna gore;

a) Bu metotlar, alternatif numune alma asamalarini ve yeni analiz metotlarinin kullanimini igerebilir.

b) Ek-2’de yer almayan mikroorganizmalar ve ilgili mikrobiyolojik limitlerin yan1 sira mikrobiyolojik
olmayan analizlerin yapilmasina sadece tiretim hijyeni kriterleri i¢in izin verilir.

¢) Alternatif analiz metotlarinin kullanimi; Ek-1 ve Ek-2’de verilen referans metotlara karsi onaylanmasi ve
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Bagbakanlik Mevzuati Gelistirme ve Yayin Genel Mudurligi

EN/ISO 16140 say1li standart veya diger uluslararas: kabul gérmiis benzer bir standart da yer alan protokoller
dogrultusunda sertifikalandirilmis tescilli bir metot olmasi halinde kabul edilir.

¢) Gida igletmecisi, (c) bendinde tanimlanan onaylanmis ve sertifikalandirilmig metotlarin digindaki analiz
metotlarini kullanmak isterse, bu metotlar uluslararasi kabul edilmis protokollere gére onaylanir ve kullanimlari
Bakanlik tarafindan yetkilendirilir.

DORDUNCU BOLUM
Ozel Hiikiimler

Uygun olmayan sonuclar

MADDE 8 — (1) Analiz sonuglari, Ek-1 ve Ek-2"de belirlenen kriterlere uygun degilse gida isletmecisi,
HACKCEP ilkelerine dayal prosediirlerinde tanimladig: diizeltici faaliyetler ve tiiketici sagligini korumak i¢in gerekli
diger faaliyetler ile birlikte ikinci, ii¢lincii ve dordiincii fikralarda belirtilen tedbirleri alir.

(2) Gida isletmecisi, mikrobiyolojik bulasmanin yeniden olugmasini engellemek amaciyla uygun olmayan
sonuglarin sebebini bulmak i¢in; HACCP ilkelerine dayali prosediirlerin veya diger iyi hijyen uygulamalarinin
gelistirilmesini igeren tedbirleri alir.

(3) Ek-1de yer alan gida giivenilirligi kriterleri analiz sonuglar1 uygun degilse, 5996 sayili Kanunun 22 nci
maddesi geregi, liriin veya parti toplatilir veya geri ¢agrilir. Ancak sadece gidayi iireten gida isletmecisi tarafindan

yapilmasi sartiyla;

a) Piyasaya arz edilen ancak heniiz perakende asamasinda olmayan ve gida giivenilirligi kriterlerini yerine
getirmeyen iiriinler, s6z konusu tehlikeyi ortadan kaldirmak amaciyla ilave iglemlere tabi tutulabilirler.

b) insan veya hayvan sagligi igin bir risk yaratmamasi, iyi hijyen uygulamalari ve HACCP ilkelerine dayanan
prosediirlerde dnceden yer almasi ve Bakanlik tarafindan izin verilmesi halinde bir parti, baslangigta belirlenmis olan
amac1 disinda bagska bir amag i¢in kullanabilir.

(4) Gida isletmecisi tiretim hijyeni kriterleri uygun degilse, Ek-2’de belirtilen tedbirler alinir.

Etiketleme

MADDE 9 — (1) Salmonella i¢in Ek-1 ve Ek-2’deki gerekli sartlar1 yerine getiren, pisirilerek tiiketilmek
amactyla liretilen ve piyasaya arz edilen kiyma, hazirlanmis et karisimlari ve et iiriinlerinde, tiiketiciyi bilgilendirmek
amaciyla, tiiketilmeden 6nce tamamen pigirilmesi gerektigi konusunda, {iretici tarafindan agik bir sekilde etiketlenir.
BESINCI BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

idari yaptirnmlar

MADDE 10 — (1) Bu Yonetmelige aykir1 davrananlar hakkinda 5996 sayili Kanunun ilgili maddelerine gore
idari yaptirim uygulanir.

Uyum zorunlulugu

GECICI MADDE 1 — (1) Bu Yonetmeligin yayim tarihinden dnce faaliyet gdstermekte olan gida
isletmecileri, bu Yonetmelikle 6ngoriilen Ek-2 ve Ek-4’te yer alan hiikiimlere; 31/12/2013 tarihine kadar uymak
zorundadir.

Yiiriirlik

MADDE 11 — (1) Bu Yonetmelik yayimi tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme
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