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ÖZET 

Bu çalışma, Van piyasasmda açık olarak tiiketime s/ıııu/mı kam biber, toz kı rıııızı biber, kimyoJ/, pul kırmızı biber ve 
sıımağın kimyasal kalite açısll1dan Gıda Maddeleri Tiiziiğü (GMT) ve Standart/ara (TS) ııygUl/lıık ora/lııu belirlemek amacıyla 
yapıldı. Her baharat çeşidiilden 20 adet olmak iizere toplam 100 numune marelJo! olarak kul/anıldı. Kimyasal analizler 
saııl/eııı/da, kara biber/erin % /0 ' 11 ııÇUCU yağ: toz kırıııızı biber/eri" %90'1 ıoploııı kiil, %20'si HCl'de çözüıımeyeıı kiil; 
kimyonlarııı % 40 'ı !oplaııı kiil. %100 'ii uçııeıı yağ: pul kımıızı bihed erin % 60 'ı !oplam kül, % 50 'si tııZ: s /llJlok/art/1 % 4()'1 

!Oplam kül miktan yöniiııdcıı TS:ye; toz kımıızı biber/eriıı % 90'1 toplam hi!; kimyon larııı % SO'; toplaııı kiil, %100'ii /IÇilCil 

yağ miktarı yöniinden GMT'ye uyg/ııı buluıımadı. 

SOl/Uç olarak. incelenen baharatlii kimyasal kalitesiniıı yeterince rj1i olmadığı, ÇOğlııWIl Gıda Maddeleri Tiizüğü ve i lgili 
Staııdartlarda öııgöriilen kriter/ere uyıııadığı belirleııdi. 

Aııalıtar Kelimeler: Baharat, Kimyasal, Kalite 

Suifabilit)' /0 Staııdards of Chemical Qııalities of Some Spices Sold Unpacked 
in. Van Markeı.\·. 

SUMMARY 

This stııdy has beeıı carried 0111 lo iıı ııest igate rlıe suiwhiliıy lo Turkish Sıaııdards (TS) (md Food ReglılaıioJls (GMT) of 
black pepper, poıvdered r ed pepper, cl/ıııiıı, crtlslıed red pepper (fl/d ,iili/WC sold I/Ilpacked iıı Vali markeı.\·, for The chemical 
qııaliıies, From eae" spices 20 ,Çaliiptes iıı lotalaf 100 saıııptes were Ifsed (LS lııaıeriC/l. As (/ resıılt of cr/efl/ical aııalysi.\'. 10% of 
black peppers for volaıife oils, 90 % oJpowdered red pcppersfor l()/cıl (lslı, 200/0j()r aslı iıısolııble iıı HCl; 40 % oj cl/ıııiıısfor 
total aslı, 100 % for va/atile oils; 60 % of cmslıeel red peppcrs for total aslı, 50 % j(Jr salt; 40 % of S //1/Il/ CS for amO/Iıı! (?! total 
ash ıO TS; 90 % ofpowdered red pcppers/or 10101 aslı; 80 % olcıımiııs/or total aslı, 100 %for volatile oi/s ı \'cre 1101 agrceable 
ıvir" tlıe values of GMT. 

As (i resulr, it ıı 'as foııııd ı/ı a ı chelllical qııa1ities of !ipices ((re ı ıo f good eııol/gh and mos! of [hem were 110t suitable ro the 
valııes of Food Regıılaıioııs and to the crifcria vfSımulards . 
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GIRIŞ 

Baharat, gı da sanayi nde özelli kle bazı ct ürünlerin in 
üret iminde lezzet art ırıcı ve kok u gideriei olarak yaygın bi r 
şekild e kulbnılnıaktr:ıdır.Lezze t ve aroma üzerine ohın oluml u 
etki lerinin yanısıra, uygun miktarda kuıla1l1ld ı klarında, bazı 

baharatın konıyucu ve an tioksidan özelliği ni n olduğu bir çok 
araşt ırıcı tarafından ortaya konulmuştur (1, 4, 7. LO, 11). 

Bahamtın kar;:ıktcristik ta t ve momasın ın , bileşiminde 

bulunan uçucu yağ l ardan ileri geld i ği bild ir ilmektedir 
(5). 

Baktcrisi<.i ctkikri ise içerdikleri c tcri k yağlar, {anen 
maddeleri ve alkaloidlerin miktar ve çeşidine göre farklıtık 

göstcrnı cktcdir (5), 
Gıdalam genellik le öğütülmüş ya da ekstrakt şek li nde 

kat ı lan baharat ın önceden öğütü lerek uzun süre depolarda 
bek letilmesi, fiziksel ve kimyasa l niteliğinde özellikl e uçue u 
yağ miktarında önemli derecede değ i şmelere neden 
olmaktadır (24). Ül kemizde baharatm mikrobiyoloj ik kalitesi 
üzerinde yapılmı ş bir çok araştınna (3, 6,8, 9, ı 3) olmasına 

karş ııı , ki myasa l özelliği ilc il gili çal ı şma (2, 24) sayı s ı 

sıııı rlı d ı r. 

Yenice (24) bahmatb ilgili yaptığı çalışmada, kimyon ve 
kanı bibe rdı.! orta lama rutubet. toplam küL. HCl'de 
çözünıncyen kül ve uçueu yağ mi ktarl arıll1 sırasıyla % 8.5, % 
10.75: % 12.05. % 5.58; % 1.70. % 0.46; % 2.7. 4 o larak 
tespit etmiştir. 

Başoğlu ve ark. (2) sumağın ki myasa l bileşimi üzerinde 
yapt ı kl arı çalışmada oI1a la111:1 rutubeti % 17.14, ıoplam kül 
miktarı nı % 19.79 olarak bild i mıişlerd i r. Çal : ş:nn ımı terya li ni 

ol u ştu ran baharatın kiJlly~l sal öze lliği ilc ilgili olarak Türk 
Standartları Enst itüsü (14, 15, 16, 17, 18) ve Gıda Maddeleri 
Tüzüğünde (12) b ildirilen değe rler Tablo ı ve 2'de 
verilmişt i r. 

Bu çalı şmada Van p iyasasında aç ı k olarak tüket iıne 

sU11ulan kara bi ber, toz kırmızı biber, kimyon, pul kırm ızı 

biber ve sumağın kimyasal niteliklerin in Türk Standartları'na 
(TS) ve Gıda Maddeleri Tüzüğü 'ne (GMT) nc oranda uygun 
olduğu incelenmi ştir. 
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MATERYAL VE METOT 

Bu ça lışınada Van piyasasında açık olarak tüketime 
sunulan top lam 100 adet baharat (kara bi ber-öğütülmüş, toz 
kırmızı biber, kimyon-öğütülmüş, pul k ı rmız ı biber, sumak­
öğütülmüş) kimyasal yönden ince lendi . 

Baharat lllıl11uneleri , Van'da top tan veya perakende satış 
yapan b!lbaratç.ll arda!1 diizcnli aral ı kla rla ve TS 2109 (23) 
baharat standard ında bildiri len yöntemlere göre a l ındı. 

Numuneler analiz süresince ağzı kapa lı cam kavanozlarda ve 
rutubetsiz ortamda muhafaza ed ildi. 

Baharat numunelerinde rutubet (ağı rlıkça, %) TS 2 134 
(20), toplam kül (kurumaddede, ağırlı kça, %) TS 2 13 1 (22), 
Hidro~ıorik as itte çözünmeyen kül (kurumaddede, ağırlıkça, 

%) TS ıl33 (19), uçueu yağ (kurumaddede ml/ IOOg) TS 
2290 (1 6) ve tuz mikla rı (%) TS 1620 (2 l l'de öngörülen 
metotlara göre belirlendi. 

BULGULAR 

Van ' da açık olarak tüketime sunulan kanı biber, toz 
kırm ı z ı biber, ki myon, pul kınmzı biber ve sumaklann 
ki myasal analiz bu lguları Tablo 3, 4, 5, 6 ve 7 'de veri lmişt i r. 

Tablolar i ncelendiğinde, baharatın tamam ının rutubet 
yönünden GMT ve TS ' ye uygun luk göstermesine karşın , 

toplam kül yönünden toz kmnız ı biberIerin % 80 ' inin , uçueu 
yağ yönünden ise kimyon ların tamamının GMT ve TS'ye 
uyg un luk göstermedi ği be lirl endi. 

Tablo 1. Bazı bah a ratın TS 'ye göre belirlenen kimyasa l öze llikleri 

TS Değerleri 

Toplam kül , ku ru- HCl ' de çözünmeyen kü l, Uçucu yağ, 
T uz 

Baharat Çeşidi 
Rutubet, ağ ırlıkça, 

maddede, ağı rlı kça , ağırlıkça, % kurumaddede. 
% (en çok) 

% (en çok) ml/IOOg (en az) 
% (en çok) 

(en çok) 

Kambiber (öğütülmüş) 12 8 i 1.5 -

Toz kı rm ı z ı biber 11.0 8.5 1.0 - -

Pul kınmıı biber 18 17 1.5 9 

Kimyon (öğütülmüş) 10 9 1.5 2 .5 -
Sıınıak (öğütülmüş) 13 14 - - -

Tablo 2. Kimyo n, kara biber ve toz k ı rm ızı biberierin GMT'ye göre belirl enen kimyasal özellikleri 

GMT Değerl eri 

Rutubet, Topl aın kUL. 

Baha rat Çeş id i ağı r lıkça, % kurumaddede, ağ ırl ı k ç a , 
HCI 'de çözli nmeyen kü l, Uçueu yağ kuru ımı ddede 

(en çok) % (en çok) 
ağı rlı kça, % (en çok) ml/ l OOg (en az) 

Kimyon 10 8 1.5 5 

Kara biber 12 7 1.5 1 

Toz k ırmızı biber 13 8 1.25 -

Tablo 3. Kara b iber (öğütülmüş) nuıııune l e ri n in ki myasal ana li z b u l g ul arı 

ÖZELLİKLER Sx en fazla 
T S'ye uygun GMT' yc uyg un 

n x en az 
numune sayı s ı ıı umune sayısı 

Rutubet, ağı rlıkça, % (en çok) 20 8.80 0.35 1 7.5 ıo.5 20 20 

Toplam kü l, kummaddede, ağır lı kça, % (en çok) 20 5.20 0. 114 4.77 5.73 20 20 

HCl 'de çözünmeye n kül , ağ ı rlı kça , % (en çok) 20 0.49 0.OS8 0.27 0.8 1 20 20 

Uçueu yağ . kurumaddede, ml/IOOg (en az ) 20 1.70 0,(14 1 1.34 1.79 LS 20 

60 



y. y.ü. Ve/o Fak. Derg., 1998, 9 (1-2): 59-62 

Tablo 4. Toz kırmızı biber num unelerinin kimyasa l analiz bulguları 

Sx en fazla 
T S'ye uygun GMT' ye uygun 

il x en az 
ÖZELliKLER numune say ı sı numune sayıs ı 

Rutubet, ağırlıkça, % (en çok) 20 6 .45 0.189 5.5 7.5 20 20 

Toplam kül, kurumaddede, ağırlıkça, % (en çok) 20 ıo . 2 1 0.537 6.84 1\.70 2 2 

HCl'de çözünıneyen kü l, ağ ı r lıkça, % (en çok) 20 0.92 0.036 0.75 l.l3 16 20 

Tablo 5. Kimyon (öğütül müş) numunelerin in kimyasal anal iz bulguları 

ÖZELLİKLER Sx en fazla 
TS'ye uygun CMT'yc uygun 

n x en az 
numune sayısı numune sayıs ı 

Ru tubet, ağırlıkça, % (en çok) 20 7.35 0.308 5 8.5 20 20 

Toplam kül , kurumaddede , ağ ı rhkça, %(en çok) 20 8.80 0.317 7.07 \0.12 12 4 

HCI'de çözünıneyen kü l, ağı rlıkça, % (en çok) 20 0 .94 0.060 0 .67 1.22 20 20 

Uçucu yağ, kurumaddede, mlllOOg (en az) 20 1.92 0.099 1.6 2.4 - -

Tablo 6. Pu l kı rmızı bibe r numunelerinin kimyasa l analiz bulgu ları 

ÖZELLiKLER n x Sx en fazla 
TS 'ye uygun 

en az 
numune sayı sı 

Ruhıbeı, ağırlıkça, % (en çok) 20 15.80 0.429 14 18 20 

Toplam kül, kurumaddede, ağı r lı kça, % (en çok) 20 22.16 2.261 15.07 32. 18 8 

HCI ' de çözüıımeyen kül , ağ ı rlıkça, % (en çok) 20 0.72 0. 122 0 .22 1.12 20 

T uz, % 20 11.4 1 1.57 1 7.02 19.54 JO 

.T ablo 7. Sumak (öğütülmüş) num unelerin in kimyasal ana liz bul gu l arı 

ÖZELLiKLER II 

Rutubet, ağı rlı kça, % (cn çok) 20 

Toplam kü l, kurumaddede, ağırlıkça, % (en çok) 20 

TARTIŞMA VE SON UÇ 

Bu çalışmada, Van ' da yaygm olarak hil lanılan baharat 
çeşitlerinden kara biber, toz kırmızı biber, kimyon, pul 
kırmızı biber ve s L1mağın ki myrısal kalites i incelenerek, Gıda 
Maddeleri Tüzüğü vc Standartlara uygunluğ u araştırıldı. 

Kimy~sal analiz sonuçlarına göre; ortalama rutubet kara 
biberde % 8.80, toz k ımı ızı biberde % 6.45, kimyonda % 
7.35, pul kınmzı biberde % 15.80 ve sumakta % 9.75 olarak 
tesp it edi ldi.Rutubel yönünden baharatm tamamı GMT ( 12) 
ve TS 2 134'de (20) bildirilen kriterlere uyg un bulundu. 
Orta lama kül miktarı (kurumaddede) kara biberde %5.20 , toz 

Sx en fazla 
TS'ye uygun 

x en az 
numune say ı sı 

9.75 0.2 14 9 I I 20 

13.92 0.436 12.1 1 16. 13 12 

kırmızı biberde % 10.21 , k imyonda % 8.80, pul kırm ı z ı 
biberde % 22. 16 ve sumakta % 13.92 olara k sapt andı. Bu 
değerler analiz ed ildiğinde, kara biberi erin tamammill GMT 
(12) ve TS 2290 (1 6)'a uygunluk göstcm1csinc karşın, toz 
k ı rmızı biberierin % 90'1 k i myon ları n % 40' 1, pul kımıızı 

biberlerin % 60'1 vc sunuık l ann % 40' ın ın TS 24 19 (17), TS 
2622 (1 4), TS 3706 (18) ve TS 3830 (15)'.; toz kınnız , 

biberierin % 90'1, k imyon ların % 80'inin GMT'yc (12) 
uygunluk göstermediğ i belirlendi. Kül değerleri nde göıülen 

sapmalar, baha rat m üretim, iş l emc, muhafaza vc satış l arı 

esnasında gerek li şartlara yeterince özen gösteri lmediğ in i 

akl a getirmektedi r.Baharat numunelerinde ortalama HCl'de 
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çözüruneyen kül miktarı kara biberde % 0.49 , toz kırmızı 
biberde % 0.92, kimyonda % 0.94 ve pul kırmızı biberde % 
0.72 olarak belirlendi. Toz kmnızı biberierin % 20'sİ HCl'de 
çözünmeyen kül yönünden TS 2419 (17)'a uygun 
bulunmadı.Uçucu yağ miktan kara biber ve kimyonlarda 
ortalama % 1.70 ve % i. 92 olarak saptandı. Uçucu yağ miktarı 
yönünden kara biberlerin % 10'u TS 2290 (16)'a, 
kimyonların taınamı TS 2622 (14) ve GMT (12)'yc uygun 
bulunmadı. 

Bu durum muhtemelen baharatın ka litesinden ve 
Yenİce'nin (24) de belirttiği gibi, önceden öğütülerck uygun 
olmayan koşullarda uzun süre depolanmasından 
kaynaklanmaktadır. Pul kırmızı biberlerde orta lama tuz 
miktarı % i J AL olarak saptandı. Pul kırmızı biberIerin % 
SO'si tuz miktarı yönünden TS 3706 (18)'ya uygun 
bulunmadı. Bu durum muhtemelen bozulmayı önlemek 
amacıyla faz la miktarda tuz katılmasmdan ileri gelmektedir. 

Sonuç olarak, tüm kriterler baz alındığında Van 
piyasasında açık olarak sat ı şa sunulan baharat çeşitlerinden 
sadece kara biberin Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygunluk 
gösterdiği, buna karşın diğerlerinin tüzük ve standartlarda 
öngörülen kriterlere değişik oranlarda uymadığı belirlendi. 
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