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" Gidalarimizin bozulmasin: 8nlemek igin ko-
ruyucu madde olarak eskiden baharatlar kul-
Jamimustir, Baharatlarda buluran etkin madde-
ler mikroorganizmalara etki ederek onlarin ‘ge-
figmesini durdururiar ve hatta Sldirirler. Fa-
kat, aym zamanda baharatlar tagidiklar mik-
roorganizmalaria gndatart kontamine edebilirler.
Baharatlarin tagidikiari mikroorganizma mikta-
r ve olusan aflatoksin gesit ve miktar olduk-
ca Onemlidir.

GlRi$

Gidalarrmizin tadini ve lezzetini arttirma-
da, aromatize etmede ve ayrica gida muhafa-
zasinda koruyucu madde olarak baharatlar kul-
larmiruistir ve kullaniimaktadir. -

Baharatlarin gldalarda lkullamm: oldukga
eskilere dayanmaktadir, Bu konuda ilk yazih
kayit Misir'da yapilan kazilarda bulunmustur.
M.0. 1500 yiina ait olan bu tip kayitlan har-
datin hem yemege gesni veren bir madde, hem
de koruyucu olarak kullanildigr bildirilmektedir.
Ayrica birgok kutsal kitapta hardaldan ve to-
humundan bahsediimektedir (9).

Baharatlar sanli bir gegmise sahlptlrler
" Nakledildikleri belirli yola «Baharat Yoius den-
migtir. Ylzyillar boyunca baharatlarin satigim
ve bu 6zel volu ele ger,:lrebﬂmek amaciyla sa-
vaglar yapilmigtir. Hatta bu yol degistirilmeye
cahigihirken Amerika kitasi kesfedilmistir (1).

Onceleri. baharatlar, ceitli derecelerdeki
parcalanmalar {decomposition) sonucu meyda-
na gelmis olan kotil koku ve tatlann maskelen-
mesinin varit stra gida maddelerinin uzun za-
man dayandirilmasi igin koruyucu madde ola-
reik kullamlmaktaydi. Ginitmiizde gida muha-
faza tekniklerinin gefismig. olmasina’ ramen
baharatlarla ‘muhafaza .dig“je;- tekn'iklerle hirlik-
" te ortaklasa kullarillabilmektedir. Bitiin bu dzel-
liklerden dolay: baharatlar ekonormk dnemleri-
ni korumaktadirlar.

Baharatlarin gogunlugu tropik ve subtro-
pik iklim birkileridir. Ulkemizde kekik, kimyon,
safran, anason, defne yaprad ve buna henzer
baharatlar yetismektedir. Bunlarin dig satmmi
yapilarak kiigiimsenmeyecek miktarda doviz
kazansmakiadir. ‘

BAHARATIN TANIMI

Baharatin gesitli kitaplarda birgok tarifleri
bulunmaktadir. Gida maddeleri tiiziiginde ya-
zilt- olan tamma gdre: Muhtelif nebatlarin to-
hum, cekirdek, meyve, cigek, kabuk, kok, yap-
rak gibi muhtelif kisimlarinda meveut ‘olan ve
kendilerine mahsus koku ve lezzetl ihtlva eden
ve yemeklere cesni vermek veya hazmi ten-
bih etmek igin kullamlmasi mutat olan hardal,
karabiber, irmizi” hiber, kimyon, kekik, safran,
anason, vanilya, karanfil, targin, zencefil gibi
maddelere baharatlar denir (6).

Baharatlarin szhip oldugu 6zelliklere gire
i¢ gruba aywmak miimkindr (15).

a — Uyanc1 ¢esni maddeleri (Stimulating
Condiments)

Bu gruba kirmuzi, beyaz biber ile karabi-
ber drnek olarak gosterilebilir. Gesni kazandir-
ma 6zelligi nitrojenli bazi piperidin ve piperin
gibi hidrokarbonlardan “ileni getmektedir.

b — Aromatik baharatlar

Yenibahar, tarcin, karanfil ve zencefil bu
gruba girer. '

¢ — Tat ve lezzet veren ekstraktlar

Vanilya, limon ekstraktl bu gr'uba glrmek-
tedir.

Baharatlarin yukarida saydlglmlz oOzellikle-
rinin yanisira gidalarda koruyucu madde ola-
rak kullaniimalan onemlldir . s

BAHABATLARIN MIKROOBGANIZMALAR
- UZERINE ETYKisl

-il{k kimyacilar -baharatlarin ‘germisidal bir
Gzellige sz_arhip'fo!duklanm' sanmisalr ‘ve gida
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muhafazasida  kullanmiglardir. Yalniz yapilan
aragtirmalarin- sonucunda .ancak bazi baharatin
bakteriyostatik ve germisidal etkiye sahlp ol-
dugu gdritlmiistir. ‘ -

Baharat[ardan elde edilen ugucu .yaglarin,
baharatlarin, eZ|I|p bgitilmeden veya un halin-
de ~kullamlmasmdan daha etkilidirler,

: \Baharatlarm e ‘ugucu yaglarmm germisi-
dal etkisine karsi ‘kiifler gok hassas “mayalar
orta derécede, bakteriler ve dzellikle bakteri-
lerin spor formlarr az hassastir. Genellikle
baharat ugucu yag[armm codu germisidal etki-
sinden Ziyade antrsephk OZeiliklermden dolayt
klymetlldlr (14]

I-[ardal Cruclferae famllyasmdan sina-
- -.pls. alba L., Bra_ssuca migra, Brassica
Junessen tamnmis cinslerdir, Hardalin
kurutulmus tohumlari ve bunlarin 8§ii-
- tilmesiyle elde edilen un ile ugucu
yadi kullamimaktadir.

Hardal tohumlarindaki ugucu yag tiirle-

- re gire degisiklik gostermektedir. Ugu-
cu yagin en etkin maddesi alil iso tiyo-
siyanat'tir. Bu madde bakterisit ethye
sahiptir,

Asllnda aI-II iso tiyosinat hardal tohu-
munda hazir gekilde bulunmaz. Cruci-

ferae familyasindaki bitkilerin dokula-

rinda genis sekilde yayllmis olarak bu-

_lunan bir enzim {myrosin, myrosinase,

- sinigrinase) faaliveti ile meydana ge-

- tir. Asagidaki- denklemde de gériildiigii

gibi hardal tohumundaki glukosid sinig-

rin veya potasyum mironat enzimatik

" parcalanma. sonucu bir mol ahl isotiyo-

*- - siyanat, bir mol dekstroz ve bir mol po-

tasyum hidrojen- - siilfat. meydana ge-

‘lar (12] ‘ ‘ ‘

' OSO3K H0

CH2 CH —CHN = C ls— CﬁHl,Os =
CHchCHdNCS + C.sleos + KHSO4 .

Potasyum mironat . - ..+ .. -
-‘Alxl_lsotryosgyanat Dekstroz Potasyum
IR R - hidrojen
slilfat

Burada t:yoglukozrd bagmx parqalamaktan
. sorumlt tiyoglukozidaz, ve - potasyum . hidrojen

silfat :bagl1r_1| pargalamaktan -sorumlu siilfataz

enzimi olmék lzere iki kismi ihtiva eden bu
enzinv sistemi tiyoglukozid kompleksi iizerine

- spesifik bir etkiye sahiptir. Tohumda jmirosinaz

ve tiyoglukozidaz farkl; hicrelerde - bulunur.
Alktivitenin hizlandinimas: igin tohumuri kirl-
mas: lazimdir. Tohumlar iyi sartlar altmda ko-
runuriarsa aktivitesini uzun zaman - muhafaza
edecektir [12]

" Hardal tohumu unu veya ugucu yadinn
germisidal etkisi {izerine yerli ve yabanc: arag-
tincilara ait ¢ok fazla calisma bulunmaktad;r
(14). Yapilan galismalarin ayrintilanina, ,girme-
den ézetlenecek olursa hardal unu veya yagini
kullanarak, tursu vé sirke yapiminda ':stenmle-
yen kiiflerin gellsmeleri Ve fermentasyon dur-

-durulmus, bira ve sarap yap:mmda yuzeyde ge-

lisen bakterilerin g'e!|$me$| engellenml‘wr .

Evierde yapilan elma suyu, hafif ickilerin

‘uzun siire dayandiriimasi ig¢in- kullanilabilecek

hardal miktarr arastirtlmigtir. Buna gore, cesitli
oranlarda hardal unu ve yagi tadl bozmayacak
miktarda kullammi, cesitli depolama sicaklik-
larinda muhafazasi incelenmistir. CES[ﬂI kim-
yasal koruyucularda hardalin mukayesem yapil-
migtir,

Yapilan kiiltiir denemelerinde - hardalin
Mycoderma vini'nin gelismesini - geciktirdigi,
Acetobacter aceti, Saccharomyces ellipso- _
ideus’un gelismesinde muayyen inhibitor ‘etki-
sinin oldugu, Zygosaccharomyces priorianus,
Oidium lactis, Torula spherlcaya etkisinin ol-
madlgl gbriilmistir,

E. coli, staph. aureus hardal yagina karsi
resistans oldugu ama - Serretra marcescens,
Becillus suptilis ve Bacillis mycoides'n ise
daha az resistans oldugu bulunmustur -(9).

2. Karanfil i Myrtaceae familyasindan

olup, Eugenia aromatica (= jahibo'ﬁ

Caryophyllus) Caryaphyllus aromaticus,

flores cm'yophylil gibi Isumler verllm|$~
,tir Su buhan destﬂasyonuyla Uy 14 15
ugucu yag elde edihn Ucucu yagm
% 78 -85 ojenol (= eugenol) [Cm
Huozl vé % 3'G aset:l o;eno!dur ‘Bun-
Iardan ba.ska b:le$lmmde Caryophyllen
. '.zamk tanen ve vanilin bulunur (2, 13).
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CH 0-C-CH
| 5
- Bjenot  Asetil Ojenol

Karanfilde mikroorganizmalarin. gelismesi-
ni durduran, oldiren etkili madde Gjenol’dir.
Baharatlar iginde en fazla bakterisit aktiviteye
sahiptir. Ojenol hos kokulu, olup kuvvetli anti-
septik ve analjezik ozelliginden dolayr dig he-

kimliginde cok kullamlmaktadir. Ayrca geker-

cilikte, 1ikdr yapiminda ve parfimeri sanayiin-
de nku]laml-makfcadl-r (8, 14, 15).

3. Targm : Cinnamomun cinsine ait 275

- tiirli vardir. En onemli tiirleri C.ceyla-
nicum (Seylan targim  ve G.aromati-
cum (= C. Cass:a] [Gln targini) dur.
% 1,2 oraninda uqucu yag ihtiva eder.
Bu yagin % B65-75 ini sinnamik alde-
hit, hidrosinnamik aldehit ve % 4-10
-unu djenol tegkil eder (2, 13).

H=CH-CHO CHECH;&O

Sanndmtk Aldeht Hidrosmnamlk
Aldehit

- Cesitli ara$t1nc:lar targmnin antimikrobiyel
aktivitesi lzerinde cahigmiglar ve dlger baha-
ratlara nazaran daha fazla bakterisit oldugunu
belir’omwlerdnr Bu baharatin mikroorganizmala-
ra etki ‘eden maddesi sinnamik aldehit ve &je-
nol oldugu belirlenmistir. Her iki madde mik-
roorganizmalarin gelismesini dUrdurmakta hat-
ta oldurmekted:r (8, 14 15] :

4. Kmmz: biber : Solunaceae fam;lyas:n- ‘

‘ dan Capsicum . annum L ve Capsicum
£ longum'a’ kirmizi btb_er. deme-ktey:z (4).
"+ Meyvelerinde kapsaisin - (Capsaicine =

C,,HzNO,) alkoloidi bulunmaktadir. Bu

B ', madde bibere acilik vermektedir. Yaki-

c1 ve cildi kizarticl, kan top!ayrc; etkm
bulunmaktadhr. -

Kapsaisin'in ' mikroorganizmalar iizerine
etkisi‘Macaristan'da yapilan bir galigma
ile ortaya konmustur. Bu ¢aligmada bak-

 teriyel geligme turbidimetri ve disk me-

totlariyla gdzlenmistir. Kapsaisin. alko-
Toid ¢dzeltisinde 100 ug/ml oraninda bu-
lundugunda Bacillus cereus, B.subti-
lis'in gelismesi tamamen duwmugtur.
Lactobacllius plantarum, Leucomostoc
mesenteroides, Sarcina Lutea, Agrobac-
terium fumefaciens'in geligmesini az
etkilemis Staphylacoccous aureus, Esc-

. herichia coli ve Serratra marcescens'’e

etki etmemistir. Ayrica, % 0,10 ve da-
ha fazla konsantrasyondakl kapsals'in
Asp.niger’in gelismesini durdurmusgtur.

. Yenibahar : Myrtaceae familyasindan

Pimenta officinalis de % 2 -5 oraninda

“ugucy yag ve bu yadin bilesiminde oje-

nol, cineol, pheliandren ve caryophylien
bulunmaktadir (4).

Bakterisit etkisinin oldugu kamsinda
bir Hteratiir bulunmamakia birlikte ugu-
cu yagda 8jenoliin bulunusundan dolayi

- bakterisit etkiye sahip olabilir.

.‘ Kekik : Lebiate familya-smdan Tymus

vulgaris’in bircok gesitleri vardir, Bol-
gelere adapte olmuslardir. Ornegin : Is-
tanbul kekigi (origanum heracleoticum),
izmir kekigi, Trabzon kekigi, tag kekidi

* gibi. Halk arasinda Tymus ve Origanum
" cinsleri. kekik ismiyle teninmakta ve

kullaniimaktadir.

Kekikte % 4,7 -54 oranmdé ugucy yag

~ olup, bu yagin % 66 s fenolik bile-

sikler olusturur. "% 84 karvakrol ve
% 16 timol bulunur. Oleum thymi de

. 9% 50 timol vardir (2,5, 13).

Kekik yaginda yiiksek oranda bulunan
timol antiseptik etki yapar. Giinkii timol
bir fenol bilegigidir. Fungusit ve bak-
terisit olarak etkiidir. Bu ylizden tag

*kekig - yagy kuvvetii' bir -dezenfektan
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- Timol. Karvakrol.
oiup, eczacilikta éélz yoluyla alinan
 miistahizarlarda kullanilir. '

.- Defne Yapra@ : Folia Lauri de % 2
" oraninda:ugucu yag wvardir. . ‘Bu yagin
"% 45 - 50 'si-Okaliptol, % 30 u-geraniol,
sitronellol ve. % 5.7 de 6&jenol, mietil
Gjenol ve asetil - Gjenoldiir.  Bu oksijen!i
‘terpenik ve aromatik: maddeler yaninda

" basta pipen olmak {izere oksijensiz ter-'

_penik maddeler de icermektedir.

Defne yap}'agl yag 'i(oku' verici ve an-
tiseptik bir ugucu vyag olarak bilinir.
Defne yapraklarindan 6zellikle gida sa-
nayiinde konservatif madde olarak ya-

- rarlanilir. Konservatif etki tkaliptolden
ve Ojenol tlirevlerinden . ileri gelmekte-
dir. (5, 13).

. Tarhana otu {¢brtiik) = Echrophone
Sibthorphiane : Anadolunun ig batt bal-
gelerinde yaygin bicimde yetisir. Halk

arasinda tarhana hazirlanmasinda ve

tursu yaprminda kullamilan bitkinin her-
bas ve dzellikle ‘meyveleri % 1- 2 ora-
_ nmda ugucu yag tasir. Bu ugucu yadmn
% 45 - 50 si. metil Gjenoldir. Metil Gje-
nol gida sanayiinde ve parfimeride ¢ok
kullanitan aromatik bir maddedir.

Bakterlyostatik bir etkive sahip oldu-
du konusunda bir ¢alismaya rastiami-
mad:ysa da igerdigi metil &jenolden do-

~tay bakteriyostatik etkiye sahip olaca-
gt saniimaktadir (13).

. Hindistan Cevizi : (koko bahari): Myris-
ticaceae familyasi. Bu baharat, Myris-
tica frograns Houtt tiirli bitkilerin ku-

rutulmus- kabuklarmdan elde edilir, Di-

der bir deyimle hindistan cevizi- unu
-Hle koko baharinin elde - edlldigt bitki

aynldlr Hindistan cevizini saran yesil
kihf kurudugu zaman meyveden ayrilir
ve meyve (zerinde etli bir fesrengi ta-

“baka acifa cikar. Bu katin kurutuima-

siyla ticari baharat elde edilir Koko
baharatinin ihtiva ettigi sabit ver uGucy

© yaglar hindistan cevizinin sabit ve ucu-

cu yaglarma benzer [4]. Drog % 8-15 7

- oraninda ugucu yad tagir. Bu ugucu ya-

gin % 80 i kamfen, % 4 {i 6jenoldir.
Bunlarin yaninda yine aromatik bir
madde olan  miristisin de icermektedir,
Miristisin, narkotik etkisi bulunan ve
konvulsan dzellik: gbsteren: z’ehrrli bir

maddedrr [13}

10.

11.

12.

14,

. Cuminum Cyininum L. .
' ya§.icermekte. olup, bu yagda cuminal
- (p - izopropylbenzaldehid) ; pirenler ve
Pphellendren, karvon wvardir. Karaman

‘ Karabibe’r

Umbelllferae famslyasmdan
% .2-6 ugucy

Klmyon 3

kimyonu (= Fructus carvi) ise % 4-7

oraninda ugucu yag ihtiva etmektedir.

Ugucu ‘yagm % 30 limonen, % 40 - 60
keton grubu igeren monoterpenler kari-
$1md:r {3, 13).

Zencefll Zlnglberaceae familyasindan
zengiber officinalis’tir - (4). Biinyesinde
monosiklik - sesquiterpen  (Zingiberen)
ve gingerol, regineler, rezin ile organik
asitler bulunmaktadir {13).

Piperaceae famllyasmdan
piper nigrum’dur. ‘Ugucu yagimin bile-
siminde pipen, limonen ve piperin bu-

- lunur. {4}
13.

Beyaz blber Plper nigrum’un o!gunla$-
mamg 2-3 giinlik bir - fermentasyon-
dan sonra dig kabugunun ctkartilip ku-
rutulmas:yla elde edilir (4).

Safran : Iridaceae familyasindan Crolus
sativus L. safran olarak adiandirimak-.

‘tadir. Eski Misirltlardan beri baharat
- olarak kullanilmaktadir. Ugucu yaginda
. safranol, terpenler,

Skaliptol, crocin,
picrocroein, glikoz ve glikozitler bulun-

' ~ miaktadir (3) :

15,

-Anason - :
* Pimpincella: anisum L. % 2 - 3 oraninda

Umbeliifereae. familyasindan
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" ugucu -'ya§' - igermektedir, *Bu yagin
%, 80 - 90t anetol, karvikol) ve estra:

go! meydana getirir. Aneto[ toksik etkm.

bir maddedir: (7,.13). -

16. Vanilya : Orchidaceae familyasindan
© Vanilla planifolia aromatik yapth bir

aldehit olan vanllini igerir (13). Kimyon,

zencefil, karabiber, bheyaz biber, safran,
anason ve vanilya gida sanayiinde aro-

matize edici ve baharat olarak kullanil-

maktadir. Igerdikleri etkin maddelerin
mikroorganizmalar iizerine etkisi wkonu-
sunda bir literatiire rastlanmamlstlr

‘Kullandigumiz ‘baharatlardan nmitkroorganiz-
malarin gelismesine etki edenler veya etme-
yenler mutlaka c¢esitli oranlarda bakteri ve
kiiflerle kontamme olmu$lard|r Bunlarm gida-

laruuzin hazirlanmasinin- gegitli kademelerinde
kullantigimizda onlann kontamine ¢imasma ve
hatta bozulmalarina sebep olabiliriz. '

_Cetvel 1'in mcelenmesiyie goruleceg: gibi
bu mlkroorgamzma yitkii oldukga farki: olup,
uygun ortamda. gidalarimizi rahatlhikla bozabilir-
ler. ' I R
Yurdumuzda yerli sucuk imaiinde “lezzet
arttirmak amaciyla ge$ii:li baharatlar ‘kuollani!-
maktadir. Bu baharatlarin mikroorganizma yiikii
kontral edilmistir. Sonuglar cetve! 2 de gdste-
rilmigtir. Bu sonuglara gdre, tarcin ve karan-
fil harig kimyon, karabiber, kirmizi biber, ve
karisik baharatin sucuk]arda'bozulma yapabi[e-
cek miktarda mikroorganizma yuku bulunmu$-
tur (10).

Baharatlarin ¢ogu tropik ve subtroplk bol-
gelerden geldikleri igin nemli. otmakta ve kiif

Cetvel 1. Gewth baharatlarm icerdikleri mikroorganizma yuku [15)

1 g. baharattaki mikroorganizma yiikii |

Baharat cesitleri Bakteriler Kiifler
- Yenibahar (tohum} 1.000.000 70.000
» (Bgitalmiig) 64.000 50.000 .
Karanfil (biitiin} 4.400 100
Karanfi! (zanzibar} - 490 - o
Zencefil. (6giitilmis) - 60.000 . 2.000 -
Cin targin (330tlimis) 36.000 60000
Targin (ezilmis) - 8.000 600
Hardal (&giitiilmiis) 1.800 . © 5.000
Kirmizibiber (8gitliimiig} 2.190.000 1220000
Beyazbiber [ » ) . 42000 - - 9.000
Karabiber [ ». ) 10.400.000 1.300.000 -
Kekik . 40000 - . 450 -
Kekik (biitiin) . 2.700.000 . '12.000
35.000 30.000

Keklk [ogutulmus] S

Cetvel 2. Yurdumuzda sucuk imalinde kulanidan baharatlarin mlkroorgamzma yukﬁ
{mlkroorganizma sayist 1 g. baharatta) (10). ‘ .

L Maya CAerob . - :
Omek o - _ ve mezofil  Anaerob Koliform -
sayisi Adi - ' _ Total bakteri kif spor. spor  grubu
23 . Kimyon ' 4,000,000 200,000 -+ . 650.000  17.000  9:300
14 - Karabiber 380.000.000 430000 - 1.300.000 82000 - 1.200
18 Kirmizi biber 23:000.000 900.000  '970.000 54000 - . 3.700
7 Targm “5’6-0(‘30-: 14000 © - 50 . 330 . . 60
.3 - Karanfil- ‘ “12.000 S o700 - 60 90 . 200
77 Kangik baharat. 5.200.000.' * °3.100.000..- ' 28.000 - 17:000

960 000.000 .
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miktarlari da yiiksek bulunmaktadir.Karabiber- nekte yapilan incelemede bazr baharatlarda af-
den Asperg‘illus flavus izole edllmrgrtlr 80 or- latoksin izole edllmngtrr (Cetvel -3) (11).
Cetvel 3. Baharatlarda bulunan aﬂatoksin eegnt ve miktarl (1)
. Aflatoksin _
" Ornek . . bulunan ek  Aflatoksin (PPb):
-miktar1 . Baharatin adi . sayisi B, B G G

5 Yenibahar S '

5 Anason ' '

7 Karabiber 3 18—37 1.1

5 Kakule '

5 Karaman kimyomu

5 . Targm '

g Kereviz tohumu 1 37

5 Kisnis

5 Rezne _

5 Boyutu (cemen)

5 Hardal . ‘

5 Hindistan cevizi 3 25—-55 075—11

5 . Zerdecal ' ' ‘

SUMMARY

The Eitects of the Spices on the Microorganisms spices has effected the microorganisms and they
Which are Used in Foods and Their Roles on ~ cease their development, they even kill them.

-the Contamination,

But, at the same time, spices can contaming the
"foods by the organisms they carry. The amount

Spices have recently been used to prevent the of microorganisms and the variety and amount
spoilage of our foods, The effective materials in of aflatoxin in the spices is very important,

' KAYNAELAR

1. Anonymous, 1969, Meydan Larousse Cilt 2.
Meydan Gazetecilik ve Negriyat Ltd. $ti.,
Cagaloglu — Istanbul, 66 - 67.

. Akman, A., T.Yazici0glu, 1960, Fermentasyon
Teknolojisi (2). .A..'U'. Ziraat Fak, Yaym
No: 1680, Ankara. 604 S.

. Bayton, T. 1963, Tiirkiye'nin Tibbl ve Zehir-
1i Bitkilerd. Ist. Univ. Yayin No: 1039,
Igtanbul. 499 S. !

. Gbglls, AK. 1971 Bt ve. Mamulleri De.rs
Teksiri,” AU Zir Fak. 206 8. ‘

. Gbkge, K., A, Dogan. 1970, Marmara Bolge: -

si Kokulu Bitkilerinin Eteri Yaglari Uze-
rinde Aragtirmalar, A'U’ Zir, Fak. Yil-
hfr 3: 632-663.

. Glirler, H. 1972, Gida Maddeleri Mevzua.h

‘ Ayyildiz Matbaasi, 416" 8.

R Ilimﬂu K. 1965. Tiirkiye Apason Ziraati Ha.k-
" kanda Incelemeler.” A.'U Zir, Fa.k Yllh-
o4 105-125.

.. James, M.J, 1970. Modern Food chmbiology
Van Nostrand Reinhold - Comp, .. New

... York, 328 S.
: Kiigker, 0., WB Esselen. 1951, Effect of

Alllylisothiocyanate And Related Subs-
tances on The Thermal Resistance of
Aspergillus .niger, Saccharomyces ellip-
scidens And Bacillus thermoacidurance,
Food Research, VoI 1

10. Ozel, I, B, Ozalp, 1969. Yerli Sucuklarda
Katki Maddesi Olarak Kullanllan Ba-
haratin Bakteriyclojik Nitelikleri Uze-"
rinde Aragtirmalar. AU, Vet, Fak. Der-
&isl Cil XVI, No:-1, 31-36

" 11, Suzuki, 71, B, Dainius,. JH. Kilbuck, 1973.

Journal of. Food Scienee Vol 38 Num-
ber 6, 949 -950.

12. Tanker, M., N. Tanker. 1973, Farmakognozi,
ot 1, Ozismk Matbaas, Istanbul, 143 S:

13." —————. 1976, Farmalkogno=i, Cilt 2. Re-

. - . man Matbaas, Istanbul, 200 S.

14, _Ta.nner W, 1944, Mcrobiolog:v of Foods.

. ‘204 Bd,, Published in Champaign, Illinois‘ '
"1 By Garrard Press, 1196 S,

15, 'Weiser HH, 1962. Practical Food Microbi-
- ology and Technology, Westport, Con-
_mecticut, The AVL.. Pubﬂching Comp.,
3438 8. )



