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Bu arastirmada, Tekirdag’da faaliyet gosteren 30 adet pastaneden alinan meyveli ve ¢ikolatali olmak
iizere toplam 120 adet yas pasta Orneginin mikrobiyolojik kaliteleri belirlenmeye c¢alisilmistir. Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine gore, incelenen 60 adet gikolatali pastanin toplam mezofilik
aerobic bakteri (TMAB) sayisi bakimmdan 59 (%98,3) adedi (>10° kob/g), koliform bakteri sayist
bakimindan 60 6rnegin 50 (%83,3) adedi, S. aureus sayis1 bakimmndan 16 (%26,6) adedi (>10* kob/g ) ve
maya-kiif sayis: bakimmdan 60 6rnegin 53(%88,3) adedi (>10° kob/g) potansiyel riskli/kabul edilemez olarak
tespit edilmistir. incelenen 60 adet meyveli pastanin toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayisi
bakimindan tamami (>10° kob/g), koliform bakteri sayis1 bakimindan 60 6rnegin 56 (%93,3) adedi, S. aureus
say1s1 bakimidan 19 (%31,6) adedi (>10* kob/g ), maya-kiif sayis1 bakimindan 60 érnegin 55 (%91,6) adedi
(>10° kob/g) potansiyel riskli/kabul edilemez olarak tespit edilmistir. Cikolatali ve meyveli pasta 6rneklerinin
hi¢birinde Salmonella tespit edilememistir. Elde edilen sonuglar, incelenen yas pastalarin mikrobiyolojik
kalitelerinin iyi olmadigin1 ve pastanelerde iiretim sirasinda hijyenik kurallara uyulmadigini ortaya
koymaktadir.

Anahtar kelimeler: meyveli pasta, ¢ikolatali pasta, pastane, mikrobiyolojik kalite
Microbiological Quality of Cream-Cakes Sold in Tekirdag Province

This study was aimed to determine the microbiological qualities of totally 120 cream cakes including
chocolate and fruit type, purchased from 30 randomly selected pastry shops in Tekirdag province. Based on
the Turkish Food Codex Microbiological Criterias Communique; 59, 50, 16 and 53 out of 60 chocolate cake
samples tested were found to be potentially hazardous/unacceptible respectively for total mesophilic aerobic
bacteria (98.3% of the total >10° cfu/g), coliform bacteria (83.3%of the total >10° cfu/g), Staphylococcus
aureus (26.6% of the total >10” cfu/g) and yeast and mould (88.3% of the total >10° cfu/g). On the other
hand, 60, 56, 19 and 55 out of 60 fruit cake samples tested were found to be potentially
hazardous/unacceptible respectively for total mesophilic aerobic bacteria (100 % >10° cfu/g), coliform
bacteria (93.3%of the total >10° cfu/g), Staphylococcus aureus (31.6% of the total >10* cfu/g) and yeast and
mould (91.6% of the total >10° cfu/g). Salmonella were not detected in any of the chocolate and fruit cake
samples. Obtained results showed that the microbiological qualities of cakes were poor due to poor hygiene
and poor food handling practices in pastry shops.

Key words: fruit cake, chocolate cake, pastry shop, microbiological quality

Giris

Islenmis birgok gida maddesi fiziksel, iilkemizde daha cok meyveli ve ¢ikolatal
kimyasal ve  mikrobiyolojik bozulmaya olarak tiiketime sunulmaktadir. Su aktivitesi
ugrayabilmektedir.  Fiziksel ve kimyasal yiksek (a,>0.85) gidalar grubuna giren yas
bozulmalar, nem igerigi diisiik veya orta pastalarin yapiminda kullanilan g¢ikolata,

diizeyde olan gidalarin raf dmriinii siirlarken,
nem igerigi yiiksek ve su aktivitesi (ay)>0.85
olan gidalarda bakteri, maya ve kiiflerin yol
actigt mikrobiyal bozulmalar gida
zehirlenmelerine neden olabilmektedir (Smith
ve ark., 2004). Yas pasta, sevilerek tiiketilen,
0zel giinleri siisleyen bir gida maddesidir. Cok
degisik formiilasyonlarda yapilan pastalar,

yumurta, meyve, siit ve krema mikrobiyolojik
olarak bozulmaya hassas gida maddeleridir
(Anonymous, 1985; Pyler, 1988). Hijyenik
kosullarda iretilmemeleri, formiilasyonda yer
alan, bozulmaya karst hassas bilesenlerin
istenilen nitelikte olmamasi, liretim sonrasinda
uygun kosullarda muhafaza edilmemeleri gibi
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durumlarda yas pastalar, saglik agisindan biiyiik
risk olusturabilmektedir.

Yapilan c¢esitli arastirma sonuglart dikkate
alindiginda, yas pastalarin basta S. aureus
olmak tizere gida zehirlenmeleri yoniinden risk
tagidiklart  belirlenmistir.  Salmonella  ile
kontamine olmus yumurtalarin ¢ig olarak

tilketilmesi, pastalarda, dondurmalarda ve
mayonez  yapiminda  kullanilmasi  gida
zehirlenmelerinin - kaynagimi  olusturmaktadir

(Inal, 1992). Fuhr (1962), gida zehirlenmelerine
yol acan mikroorganizmalarin biiyilk bir
¢ogunlugunun, lriiniin 1s1l igleme tabi tutulmasi
ile yok edilebilecegini, mikrobiyolojik olarak
kaliteli bir iirlin dretebilmek icin, tretim
asamalarinda pisirme olayinin dnemli oldugunu
bildirmistir. Oysa, {lilkemizde yas pasta
dretiminde genellikle 1s1l islem goérmemis
kremalar kullanilmakta ve pastalara 6zellikleri
geregi iiretim sirasinda herhangi bir 1s1l islem
uygulanmamaktadir. Bu durum mikrobiyolojik
acidan risk olugturmaktadir.

Ispanya’da yapilan bir arastirmada, yas
pastalarin mikrobiyolojik kalitesi incelenmis ve
toplam 311 Ornekten; 2 tanesinde Salmonella
spp., 10 tanesinde Escherichia coli, 10
tanesinde S. aureus ve 183 ornekte ise 5x10°
kob/g seviyesinin {izerinde maya-kiif tespit
edilmistir (Pla ve ark., 1996). Italya’da 75 adet
kremali pasta Orneginin 10 tanesinde S.
aureus’a, 43 Ornekte ise koliform grubu
bakteriye rastlanmistir (Viti ve Marchi, 1990).
Tiirkiye’de ise konu ile ilgili yapilan ¢aligmalar
sinirhidir.  Akgiin - ve ark. (1997), Bursa
yoresinden topladiklar1 30 adet kremali pasta
orneginin 29’unda 1,0x10* kob/g ile 2,2x10°
kob/g arasinda (ortalama 1,96x10° kob/g)
koliform bakteri tespit ettiklerini, % 60’mda
aerob canli bakteri say1sinim 107 kob/g’dan fazla

Materyal ve Yontem

Aragtirma materyali olan meyveli ve
cikolatali yas pastalar, Tekirdag’da bulunan ve
tesadiifi 6rnekleme yontemiyle segilen 30 adet
pastaneden temin edilmistir. Ornekler birer ay
arayla iki tekerriir halinde alinmistir. Alman
ornekler buz kutular1 igerisine konulmus ve
laboratuvarda mikrobiyolojik analizleri
yapilmigtir. Arastirma kapsaminda 60 adet
meyveli ve 60 adet cikolatali olmak iizere,
toplam 120 adet yas pasta Ornegi analiz
edilmistir.
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oldugunu bildirmislerdir. 30 6rnegin 26’sinda
2,0x10* kob/g ile 6,3x10° kob/g arasinda
S.aureus oldugunu, 28 oOrnekte 1,0x10° kob/g
ile 3,9x107 kob/g arasinda ortalama 3,57x107

kob/g maya kiif sayist tespit ettiklerini,
Salmonella’ya ise hicbir ornekte
rastlamadiklarim1  bildirmislerdir.  Bursa’da

yapilan bagka bir c¢alismada Yiicel ve ark.
(1992), yas pastalarin toplam bakteri sayisinin
1,5x10° kob/g oldugunu, érneklerin % 13’iinde
Salmonella tespit ettiklerini, Staphylococcus
sayisini da ortalama 1,5x10° kob/g olarak
saptadiklarint bildirmislerdir. Dogan ve ark.
(2001), 84 adet yas pasta Orneginin 83’iinde
ortalama 1,3x10* EMS/g koliform bakteri
saptadiklarini, sadece 1 Ornekte koliform
bakteriye  rastlamadiklarin1  belirtmislerdir.
Tabak (1999), Ankara piyasasinda tliketime
sunulan 30 adet kremali ve ¢ikolatali pastanin
hijyenik durumunu arastirmistir. Arastirma
sonuglara gore, kremali pastalarda ortalama
olarak toplam bakteri sayisi 2,39x10” kob/g,
maya-kiif sayis1 10° kob/g, koliform bakteri
sayis1 2,12x10° kob/g, laktik asit bakteri say1st
2,34x10° kob/g olarak belirlenmis, incelenen
orneklerin % 40’inda da S. aureus tespit
edilmistir. Cikolatali pastalarda ise toplam
bakteri sayis1 ortalama 1,68x10° kob/g,
koliform bakteri sayis1 7,33x10* kob/g, laktik
asit bakteri say1s1 % 60’mda ortalama 3,02x10°
kob/g olarak tespit edilmis, Orneklerin
%13,3’1linde ise S. aureus’a rastlanmamuistir.
Ozellikle mikrobiyolojik bozulmalara Kkars
hassas olan gidalarin hijyenik kalitelerinin
belirlenmesi, halk sagligi ac¢isindan Onem
tasimaktadir. Bu c¢alismada, Tekirdag’da
faaliyet gosteren pastanelerde tiretilen meyveli
ve cikolatali yas pastalarin mikrobiyolojik
kalitelerinin belirlenmesi amaglanmugtir.

Aseptik sartlarda 6zel steril polietilen (PE)
torbalara 6rnekten 10 g tartilmis, tizerine 90 ml
steril serum fizyolojik (% 0,9 NaCl 1000 ml saf
suda ¢oziindiiriilerek hazirlanmis) ilavesiyle
homojenizatdrde (Stomacher 400) bir dakika
siireyle homojenize edildikten sonra 10
diliisyon serisine kadar hazirlanarak
mikrobiyolojik ekimleri yapilmistir (Baumgart,
1993).

Toplam canli bakteri sayiminda Plate Count
Agar’a ekim yapilmig, 32+1 °C’de 48 saat
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inkiibe edilmis ve gelisen koloniler sayilmistir

(BAM, 1998).

Koliform  bakteri  saymminda, pH’s1
7,4+0,2’ye ayarlanmis VRBA (Violet Red Bile
Agar) lizerine yiizeye siirme metodu

uygulanmigtir. Paralel olarak ekim yapildiktan
sonra 36+1 °C’ye ayarli etiivde 24-30 saat
inkiibe edilmis, gelisen koyu kirmizi koloniler
koliform bakteri olarak sayilmistir (BAM,
1998).

Maya ve kiif sayilar steril % 10’luk tartarik
asit ¢ozeltisi ile pH’s1t 3,5’¢ ayarlanmis PDA

(Patato Dextrose Agar) kullanilarak
belirlenmistir (Baumgart, 1993).
Staphylococcus ~ aureus  bakterilerinin

saymmi i¢in Baird-Parker Agar steril edildikten
sonra 50 °C’ye sogutulup, icerisine Egg Yolk
Tellurite Emulsion (SR 54) 1 litreye 50 ml
olacak sekilde ilave edilmis, petri kutularma
dokiildiikten sonra ylizeye siirme ekim
yapilmigtir. 3741 °C’de 24-48 saat inkiibe
edilmis ve gri/siyah koloniler sayilmistir
(BAM, 1998).

Bulgular ve Tartisma
Kremal1 ve ¢ikolatali pastalardan olusan ve
30 ayr1 pastaneden 2 farkli zamanda alinan
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Laktik  asit  bakterilerinin  sayilarini
belirlemek i¢in, ylizeye siirme metodu ile
MRSA (Man-Rogosa Sharp Agar) iizerine ekim
yapilarak petri kutular1 30£1 °C’de 2-4 giin
inkiibe edilmistir. Gelisen kolonilerden gram
pozitif ve katalaz negatif koloniler sayilmistir
(Baumgart, 1993).

Salmonella varhiginin tespiti i¢in, peptonlu
su (225 ml) hazirlanmis ve igerisine 25 g drnek
tarttlmistir.  Ornekler stomacher torbasi ile
homojenize edilmis, 371 °C’de 24 saat inkiibe
edilmistir. Daha sonra segici 6n zenginlestirme

besiyeri olan Selenite Cystine Broth’a
aktarilmis, 351 °C’de 24 saat inkiibe
edildikten sonra  gelistirme  besiyerinden

Bismuth Siilfit Agar iizerine siirme yontemi ile
ekim yapilmis ve 24 saat 35+1 °C’de inkiibe
edilmistir. Kahverengi, gri veya siyah koloniler
Triple Sugar Iron Agar (yatik agar) ekim
yapilarak dogrulama testlerine basgvurulmustur
(BAM,1998).

toplam 120 adet yas pasta Orneginin
mikrobiyolojik kalitesi Cizelge 1’de verilmistir

Cizelge 1. Cikolatali ve meyveli yas pasta 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

Yapilan Ornek | Kriterler’ Kabul (fyi Degil) | Potansiyel riskli
Analizler sayis1 (kob/g) Edilebilir (Kabul Edilemez)
(<m) (m>M) (M>)
TMAB* 60 m=10° 0 1 (%1,67) 59 (% 98,33)
< M=10’
% | Koliform 60 m=10' 6 (% 10) 4 (% 6,67) 50 (% 83,33)
§ bakteri sayisi M=10°
— | S.aureus sayist | 60 m=10" 39 (% 65) 5 (% 8,33) 16 (% 26,67)
= M=10’
& | Maya kiif 60 m=10" 7(% 11,67) |0 53 (% 88,33)
- sayist M=10°
a Salmonella 60 25 g’da 60 (% 100) 0 0
j« bulunmamali
TMAB 60 m=10’ 0 0 60 (% 100)
M=10
< Koliform 60 m=10' 3(%5) 1 (% 1,67) 56 (%93,33)
= bakteri sayisi M=10?
% S.aureus sayis1 | 60 m=10' 38 (%63,33) | 3 (% 5) 19 (% 31,67)
& M=10
‘2 | Maya kiif 60 m=10* 2 (% 3,33) 3(%5S) 55 (% 91,67)
E sayi1s1 M=10?
: Salmonella 60 25 g’da 60 (% 100) 0 0
= bulunmamali
* TMAB: Toplam mezofil aerob bakteri sayisi
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Cizelge 1’de verilen kriterler Tirk Gida
Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde
bulunan kriterler esas alinarak hazirlanmstir.
Tiirkiye’de, yas pastalarla ilgili herhangi bir
standart ya da yonetmelik mevcut degildir
(Anonymous, 2001a).

Incelenen 60 adet meyveli pastanin toplam
mezofil aerob bakteri sayis1 (TMAB) 1,4x10°
kob/g ile 2,4x10" kob/g arasinda degismis ve
ortalama 4,71x10° kob/g olarak belirlenmistir.
Aymi sayidaki cikolatali pastada TMAB sayisi
en diisiik 3x10* kob/g, en yiiksek 8,8x10° kob/g
olmus, ortalama ise 4,13x10° kob/g olarak tespit
edilmistir. Bulunan degerler Akgiin ve ark.
(1997) ve Yiicel ve ark. (1992) ile benzerlik
gostermektedir. Toplam 120 adet ¢ikolatali ve
meyveli pasta drneginin bir tanesi haric TMAB
sayist potansiyel risk (kabul edilemez) simniri
olan 10° kob/g  seviyesinin iizerinde
bulunmustur (%99,17).

Mikrobiyolojik analizleri yapilan meyveli
pastalarin sadece 3 adedinde (%5) koliform
bakteri tespit edilmezken, 57 adedinde (%95)
10> kob/g ile 8x10* kob/g arasinda degisen
sayilarda koliform bakteri oldugu belirlenmis,
ortalama deger ise 1,55x10* kob/g olarak
bulunmustur. Cikolatali pastalarin ise 6
adetinde (%10) koliform bakteri bulunamamus,
buna karsilik 54 6rnekte (%90) koliform bakteri
sayist 6,1x10" kob/g ile 8x10" kob/g arasinda
degismis, ortalama say1 6,16x10° kob/g olarak
tespit edilmigtir. Meyveli pastalarin 56 adedi
(%93,3), ¢ikolatali pastalarin da 51 adedinde
(%85) koliform bakteri sayisi potansiyel risk
smir1 olan (kabul edilemez) 10° kob/g
seviyesinin Uzerinde belirlenmistir. Bulunan
degerler Akgiin ve ark. (1997) ile Dogan ve
ark.’nin ~ (2001) sonuglarmma  benzerlik
gostermektedir.

Incelenen 60 adet meyveli pasta 6rneginin
38’inde (%63,3) S. aureus tespit edilememistir.
Pozitif ¢ikan 22 6rnekte ise S. aureus sayisi 10
kob/g ile 8.2x10° kob/g arasinda degismis,
ortalama 6,99x10” kob/g olarak belirlenmistir.
Cikolatali pastalarin ise 39 adetin de (%65) S.
aureus belirlenememis, kalan 21 &rnekte
S.aureus sayilar1 en diisik 10 kob/g ile en
yiiksek  7,5x10° kob/g arasinda degismis,
ortalama  deger 5,98x10° kob/g olarak
belirlenmistir. Genel olarak, meyveli ve
cikolatali toplam 120 pasta drneginden 77’sinde
(%64) S. aureus bulunamazken, 8 Ornek
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(%6,66) 10* kob/g seviyesinde, 35 Grnekte ise
(%29,16) bu seviyenin iizerinde S. aureus tespit
edilmistir. S6z konusu o&rneklerin S. aureus
sayist Yicel ve ark. (1992), Pla ve ark.(1996),
Viti ve ark., (1990) ile Akgiin ve ark.’nin
(1997) bulgularindan diisiik, Tabak’in (1999)
sonuglarindan ise yiiksek bulunmustur.

Mikrobiyolojik analizleri yapilan 60 adet
meyveli yas pastanin 58’inde maya kiif
saptanmistir. Bu 6rneklerde maya kiif sayis1 10
kob/g ile 2,3x10° kob/g arasinda degismis ve
ortalama 3,4x10* kob/g olarak bulunmustur.
Cikolatal1 pastalarin sadece 7 tanesinde maya
kiif tespit edilememisken, 53 adedinde 10°
kob/g ile 8,8x10° kob/g arasinda degisen
sayilarda maya kif belirlenmig, ortalama ise
8,31x10"  kob/g  bulunmustur.  Meyveli
pastalarin 55 inin  (Orneklerin  %91.,6),
cikolatali pastalarin da 53’{iniin (%88,3) maya
kiif sayist 10° kob/g seviyesinin iizerinde
saptanmustir. Incelenen yas pastalarin maya kiif
sayilart1 Pla ve ark. (1996)’nin sonuglarindan
yiiksek, Tabak (1999)’un sonuglarindan ise
diisiik ¢ikmustir.

Analiz edilen ¢ikolatali yas pastalarin
mikrobiyolojik kalitesi Sekil 1’de, meyveli
pastalarin mikrobiyolojik kalitesi de Sekil 2°de

verilmistir.
Analizleri yapilan pasta  Orneklerinin
hicbirinde Salmonella tespit edilememistir.

TMAB, koliform bakteri, S. aureus ve maya
kiif sayilarinin genelde yiiksek ¢ikmasi; {iretim
ortamlarinin  hijyenik  bakimdan yetersiz
oldugunun ve tiretimde de hijyenik kurallara
yeterince uyulmadiginin bir géstergesidir.
Irlanda’da  Gida  Giivenligi Kurulusu
tarafindan yapilan bir aragtirmada, bozulmaya
karsi hassas toplam 527 kek ve pasta Ornegi
mikrobiyolojik kriterleri agisindan incelenmis,
S.aureus bakimindan %94,5’inin ve E.coli
bakimimndan % 93,36’smmin memnuniyet verici

oldugu belirlenmistir (Anonymous, 2001b).
Ingiltere’de  Halk  Sagligi ~ Laboratuvari
tarafindan yapilan benzer bir c¢aligmada,

tiketime hazir gidalardan kek ve tath
orneklerinin sadece %0,5’inde S.aureus sayisi
10% kob/g seviyesinin tizerinde tespit edilmistir
(Nichols ve ark., 1993). Tekirdag’da
gergeklestirilen bu arastirmada ise, yas
pastalarin %29,16’sinda S.aureus sayis1 kabul
edilebilir sir olan 10> kob/g seviyesinin
lizerinde bulunmustur.
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Orneklerin %'si
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Cikolatali Yas Pastalarin Mikrobiyolojik Kalitesi
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OKoliform bakteri sayisi

B S.aureus sayisi
B Maya kif sayisi

B Salmonella varligi

Sekil 1. Cikolatali Yas Pastalarin Mikrobiyolojik Kalitesi
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Sekil 2. Meyveli Yas Pastalarin Mikrobiyolojik Kalitesi

Patojen mikroorganizmalarin yaninda, yas
pastalarin tazelik durumlarina 151k tutabilecek
laktik asit bakterilerinin (LAB) sayilar1 da tespit
edilmistir. Meyveli pasta Orneklerinin tama-
minda LAB sayisi en diisiik 9,8x10% kob/g, en
yiiksek 9,6x10* kob/g bulunmus, ortalama
1,97x10* kob/g olarak belirlenmistir. Analizi
yapilan 60 adet ¢ikolatali pastanin ise 58’inde
(%96,6) LAB sayilari 10° kob/g ile 1,2x10°
kob/g arasinda degismis ve ortalama 1,8x10*
kob/g olarak bulunmus, 2 6rnekte ise LAB tes-
pit edilememistir. Orneklerdeki LAB sayilarinin
yiiksek ¢ikmasi, s6z konusu pastalarin taze
olmadig: ihtimalini gii¢lendirmektedir.

Sonu¢ olarak, incelenen yas pasta
orneklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin 1iyi
olmadigi, gida  zehirlenmeleri  agisindan
potansiyel bir risk tasidigi sdylenebilir. Buna
gore,  pastanelerin  liretim  kosullarinin
iyilestirilmesi, personel hijyenine  dikkat
edilmesi ve bu konuda denetimlerin daha etkili
bir sekilde yapilmasi halk sagligi agisindan
bliyilk ©Onem tagimaktadir. Diger taraftan
hijyenik {iretim konusunda, pastanelerin de
konu ile ilgili kuruluglardan profesyonel egitim
hizmeti alarak, personellerini egitmeleri
sorunun ¢oziimii agisindan gereklidir.
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