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Baharatta Mikotoksinler: Kirmizi Biber’

Dilek Heperkan? , Ozlem C. Ermis-Ankara®

Ozet:

Toksik kuf kontaminasyonu baharat ve yararh bitkilerde Uretimin cesitli asamalarinda
mikotoksin kontaminasyonuna neden olmaktadir. Taze kirmizi biberin kurutulup,
ogutulmesiyle elde edilen pul kirmizi biber tim dinyada oldugu gibi GUlkemizde de baharat
olarak yaygin bir sekilde kullaniimaktadir. Baharatlarin ¢ogu, Uretimin ¢esitli asamalarinda
diger mikroorganizmalarla oldugu kadar kuflerle de bulagsmaktadir. Birgok kuf turd,
gelismesi sirasinda uygun kosullarda insanlar ve hayvanlar igin zehirli olan bilesikler
olusturmaktadir. Aflatoksinler, Aspergillus ve Emerciella cinsi kufler tarafindan olusturulan
bir grup mikotoksindir. Aflatoksin  disinda okratoksin A, zearalenon, fumonisler ve
trikhotesenler de baharatlardan izole edilmis olan mikotoksinlerdir. Bu calismada
baharatlarda bulunan kif ve mikotoksinlerle ilgili ¢alismalari iceren genis bir literatlr
taramasina ilave olarak, ulkemizde 4 farkli Bolgeden temin edilen kirmizi pul biber
orneklerinde elde edilen bulgulara da yer verilmigtir. 36 farkli isletmeden temin edilen
ornekler mikobiota ve aflatoksin varligi agisindan incelenmistir. Kirmizi pul biber
orneklerinde Aspergillus ve Penicillium cinsi kifler daha siklikla bulunmus, sadece 5
ornekte AFB1 belirlenmigtir. Aflatoksin analizinde Yuksek Performansli Sivi Kromatografisi
(HPLC) kullaniimig, orneklerdeki aflatoksin miktarlarinin  10.5-31.2 pg/kg ile Tuark Gida
Kodeksi ve Avrupa Birligi tarafindan belirlenmis olan 2 pg/kg olan limit degerlerin Uzerinde
oldugu gorualmustar.
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