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Ozet

Krema, gerek taze olarak tiiketilen gerekse basta pastacilik olmak iizere, bir¢ok gidanin hazirlan-
masinda kullanilan degerli bir siit {irliniidiir. Bununla birlikte {iretim kosullarina bagl olarak ¢ok
sayida mikroorganizma i¢erebilmektedir. Sonugta hem raf dmrii kisa olmakta hem de gida zehir-
lenmelerine neden olabilmektedir. Bu ¢aligma pastacilik sektoriinde kullanilan kremalarin bazi
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemek i¢in yapilmistir. Bu amagla bes ayr1 iireticiden
farkli tarihlerde ticer kere olmak {izere krema ornekleri temin edilmis ve analizleri yapilmistir.
Kremalarda yag oran1 % 39,20-44,56; su aktivitesi 0.95-0.96; titre edilebilir asitlik % 0,12-0,16
LA; aerobik mezofil toplam bakteri sayis1 3,85-6,10 log kob/g; kiif ve maya sayisi 1,89-3,59 log
kob/g; laktik asit bakteri sayis1 2,77-6,43 log kob/g olarak bulunmustur. Sadece iki isletmeye ait
orneklerde koliform saptanmis; hicbirisinde sayilabilir diizeyde S. aureus’a rastlanmamistir. Bu
calismada elde edilen bulgulara gore pastacilik sektorii i¢in iiretilen kremalarin igletmeden islet-
meye oldukca fark gostrenen bir mikrobiyel floraya sahip oldugu, bazi isletmelere ait kremalarin
gida giivenligi ve halk saglig1 agisindan risk tagidig1 sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Krema, kalite, gida mikrobiyolojisi, halk saghg, pastacilik
Quality of creams used in pastry

Abstract

Cream is a valuable dairy product used both freshly and in preparation of foodstuffs, especially
pastry. However, it may contain high number of microorganisms As a result, both shelf life is
short and it can lead to food poisoning. This study was carried out to determine some chemical
and microbiological properties of cream used in pastry sector. For this purpose, cream samples
were provided at different dates from five different producers and analyzed. The oil content, water
activity 0.95-0.96, titratable acidity, aerobic mesophyl total bacteria count, mold and yeast count,
lactic acid bacteria count were determined as 39.20-44.56%; 0.95-0.96 Aw; 0,12-0,16% LA 3.85-
6.10 log cfu/g, 1,89-3,59 log cfu/g, 2.77-6.43 log cfu/g, respectively. Coliform was detected in the
samples belonging to two producers. S. aureus was not found at countable levels. According to the
findings obtained in this study, it was concluded that the creams produced for the pastry sector had
a variable microbial flora depending on the producer and some semples have a risk of food safety
and public health.
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GIRIS

Krema; siitlerin santrifiij edilmesi ya da bir
siire kendi haline birakilmasi ile elde edilen,
koyu kivamli az veya ¢ok oranda siit yagi ige-
ren, 151 islemi uygulandiktan sonra tiiketime
sunulan bir siit {iriiniidiir (Oksiiztepe ve ark.
2010). Tiirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak
Tebligine Gore ise krema “siitten fiziksel se-
perasyon islemi ile elde edilen siit yaginin,
yagsiz siit icerisindeki yagca zengin emiilsi-
yonu” olarak tanimlanmaktadir. Bu teblige
gore islem gormiis kremalar 6zelliklerine gore
stvi krema, ¢cirpma krema, kopiiren krema, ko-
puk krema, fermente krema, eksitilmis krema
sekilde siniflandirilmaktadir (TGK, 2003).
Cok sayida iiriiniin formiilasyonunda yer alsa
da kremalar, baslica pastacilik sektoriinde ve
cesitli tatlilarin yapiminda kullanilmaktadir
(Akalin ve Karagozlii, 2009; Hocalar, 2011;
Keskin ve ark., 1993).

Siit isletmelerinde krema, siitiin 25-30 °C’de
seperatdr olarak adlandirilan siit yagini ayiran
cihazdan gecirilmesi veya ¢ig siit depolama
tanklarinda yiizeyde toplanan yagin alinmasi
suretiyle elde edilmektedir. Kremanin, agik
kazan tipi tanklarda 85-90 °C / 20-30 dakika
1s1l igleme tabii tutulmasi ile elde edilen kre-
malarin, sogutularak ambalajlanmasi suretiyle
satisa sunuldugu tiriin, pastorize krema olarak
tanimlanmaktadir (Hocalar, 2011).

Krema hammadde, iiretim ve muhafaza ko-
sullarina bagl olarak degisik say1 ve cesitte
mikroorganizma barindirabilmektedir. Kre-
malarin mikrobiyolojik kalitesini etkileyen
faktorlerin basinda kremanin iretiminde kul-
lanilan siitiin kalitesi gelmektedir. Saglikli bir
hayvandan aseptik kosullarda sagilan taze siit
cok az sayida bakteri igerir. Siite mikrobiyal
bulagsma sagim ile baslar. En énemli bulagma
kaynaklar1 hayvanin memesi, deri, kil, insan
eli, sagim makinalari, siit kaplar1 ve sogutu-
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culardir. Siite bu ¢evrelerden genellikle hava,
toz, toprak, su ve giibre kaynakli mikroorga-
nizmalar bulagir. Kremanin {iretimi sirasinda
stite daha Oonceden bulasan mikroorganizma-
lara ilave olarak iiretim sirasinda insan eli,
su, alet ve ekipmanlar, katki maddeleri ve
ambalajlama materyalinden gelen mikroor-
ganizmalar da bulasir (Kinik ve ark., 2000).
Kremalarin gerek kimyasal kompozisyonu
gerekse uygun pH ve su aktivitesi (aw) deger-
lerine sahip olmasi da mikroorganizmalar i¢in
ideal bir besi ortami olusturmaktadir (Akkaya
ve ark. 2006; Erol ve ark. 1996). Dolayisiyla
krema ve kremadan hazirlanan gidalar, mik-
robiyal bozulmaya kars1 daha duyarlidir. Ayni
zamanda bu tip kremal1 iiriinler, mikrobiyolo-
jik tehlikeler anlaminda riskli gidalarin basin-
da gelmektedir. Ozellikle kremanin kullanildi-
g1 pastalarda gelisebilen mikroorganizmalar,
gida enfeksiyonu ve zehirlenmeler yoniinden
saghk riski tasimakta, ayrica bazi duyusal
ozellikleri de olumsuz yonde etkilemektedir.
Yapilan ¢aligmalarda piyasadan temin edilen
kremal1 pastalarin mikrobiyolojik kalitesinin
diisiik oldugu ve zaman zaman patojen mikro-
organizmalar1 igerebildigi saptanmistir (AKk-
giin ve ark., 1997; Alisarh ve ark., 2002b;
Aran, 1988; Can ve Yal¢cin, 2011; Erol ve
ark., 1996; Giimiis ve ark., 2005; Oksiizte-
pe ve ark., 2010; Tabak, 1999; Yiicel ve ark.,
1992). Kremal1 pastalar kek ve krema olmak
tizere iki kistmdan olusmaktadir. Pastanin kek
kismi1 nispeten daha az riskli iken krema kis-
mi risk grubunu teskil etmektedir (Demirer,
1988). Gerek kekten gelen mikroorganizma-
lar, gerekse pasta hazirlanmasinda kullanilan
meyve, meyve joleleri, findik, ceviz, cesitli
soslar, seker, surup ve benzeri katkilardan ge-
len mikroorganizmalar krema kisminda gelis-
me firsat1 bulurlar. Bilesimine giren kremanin
stit bazl1 ve kolay kontamine olmasi, yapimin-
da temel isletme ve personel hijyenine iliskin



kurallara uyulmamasi, kremal1 pastalarin mik-
robiyolojik kalitesini diisirmektedir (Erol ve
ark., 1996). Kremali pastalarda rastlanmasi
muhtemel olan patojen mikroorganizmalar
arasinda Escherichia coli, Listeria monocy-
togenes, Staphylococcus aureus ve Salmonella
tiirlerini saymak miimkiindiir (Akgiin ve ark.,
1997). Meldrum ve ark. (2006) hazir gidalari
E.coli, Bacillus cereus, Salmonella, Staphylo-
coccus aureus ve L. monocytogenes yoniinden
analiz etmisler; kremal1 pastalar1 mikrobiyolo-
jik kalitesi en diisiik olan gidalar arasinda gos-
termislerdir. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyo-
lojik Kriterler Yonetmeliginde (TGK, 2011)
kremalarda sadece Salmonella ve L. monocy-
togenes igin limit belirlenmis olup 25 ml’sinde
hi¢ bulunmamalar1 istenmektedir.

Kremalar iizerine yapilan mikrobiyolojik ¢a-
lismalarin sayis1 olduk¢a smirlidir. Yapilan
caligmalar kremanin en yaygin kullanim alani
olan kremal1 pastalar {izerine yogunlastiril-
mistir. Bu ¢aligsma pastacilik sektdriine krema
veren isletmelerden temin edilen kremalarin
baz1 kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
karsilastirmak i¢in yapilmstir.

GEREC VE YONTEM

Kremalar: Denemelerde materyal olarak kul-
landigimiz kremalar, pastacilar i¢in liretim ya-
pan ve Trakya bolgesinde faaliyet gdsteren 5
farkl1 tireticilerden taze olarak temin edilmis-
tir. Ornekler orijinal kaplarinda (kapakli plas-
tik kova, yaklagik 5 litre) alinmis olup soguk
kosullarda laboratuvara ulastirilmistir. Her bir
tireticiden ticer adet olmak tizere 15 krema or-
negi ile calisilmistir.

Titre edilebilir asitlik tayini: Iyice
karigtirilmis krema 6rneklerinden 9 ml alinip
tizerine 9 ml saf su ve 0.5 ml fenolftalein in-
dikatori katildiktan sonra pembe renk kaybo-
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luncaya kadar 0,1 N NaOH ile titre edilmistir.
Sarf edilen alkali miktar1 iizerinden asitlik (%

laktik asit cinsinden) hesaplanmigtir (Kurt ve
ark., 1993).

Yag Miktar Tayini: Kremalardaki yag orani
Gerber metoduna gore belirlenmistir (Kurt ve
ark., 1993).

Nem Miktar Tayini : Kremalardaki nem ora-
n1 105 °C’de suyu ugurularak tespit edilmistir
(Kurt ve ark., 1993).

Aw Degerinin Olciimii: Su aktivitesi degeri
(aw) su aktivitesi 6l¢iim cihazi (Master Nova-
sima) ile Ol¢lilmiistiir.

Mikrobiyolojik analizler: Aseptik kosul-
larda iyice karistirilmis krema 6rneklerinden
10 g alinarak icerisinde 90 ml ringer ¢6zeltisi
bulunan steril erlen icerisine alinarak homo-
jenize edilmistir. Ayn1 sulandirma sivisi kul-
lanilarak ve 10”ye kadar seri dilusyonlar
hazirlanmistir. Bu seyreltilerden, uygun besi
ortamlarina ekimler yapilmistir. Aerob mezo-
fil toplam bekteri (AMTB) sayimi icin Plate
Count Agar (Merck, 1.05463) kullanilmstir.
Dokme ekim teknigi ile hazirlanan petriler
35-37 °C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra
gelisen koloniler sayilmistir (Maturin ve Pee-
ler, 2001). Koliform grubu, mikroorganizma-
larin sayiminda Violet Red Bile Agar (Merck,
1.01406) kullanilmis, 37 °C’de 24 saat inku-
basyondan sonra kirmizi renkli 0,5 mm ve
tizerinde ¢api olan kolonilen sayilmistir (ISO,
2006). Kiif-maya sayimi Dichloran Rose-
Bengal Chloramphenicol Agar’da (Merck
1.0466) yapilmis, 25 °C’de 5 giin inkiibas-
yondan sonra degerlendirilmistir (ISO, 2004).
Laktik asit bakterileri i¢in De Man Rogosa
Sharpe Agar (Merck, 1.10660) kullanilmis;
ekim yapilan plaklarda 30 °C’de 72 saat inkii-
basyondan sonra gelisen koloniler sayilmistir
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(IS0, 1998). Staphylococcus aureus sayimi
icin Baird Parker Agar (Merck, 1.0540) igeren
petrilere ekim yapilmis ve ardindan 37 °C’de
48 saat inkiibe edilmistir. Siire sonunda ¢ap1
yaklagik olarak 3 mm olan siyah-gri renkli ve
etrafinda seffaf zonlar bulunan parlak koloni-
ler, potansiyel S. aureus olarak degerlendir-
meye alinmistir (Lancette ve Bennet, 2001).
Tipik kolonilerden Mannitol Salt Agar’a 6ze
vasitasiyla pasaj yapilip 37 °C’de 24-48 saat
inkube edilmistir. Siire sonunda etrafi sar1 zon

ile cevrili biiyiilk opak koloniler dogrulama
testlerine (Gram reaksiyonu, katataz aktivi-
tesi, termoniikleaz testi, lateks agliitinasyon
testi) tabi tutulmustur (ISO, 2003).

Bulgular ve Tartisma
Bes farkli isletmeden farkli zamanlarda iiger

kere olmak {iizere toplanan kremalarin analiz
sonugclar1 (ortalama) Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1: Kremalarin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Isletme A | isletme B | isletme C | isletme D | isletme E
Yag orani, % 43,44 44,56 44,25 40,23 39,2
Nem orani, % 53,8 52,74 53,28 57.45 58,22
Asidite, % 0,16 0,12 0,13 0,15 0,13
aw 0,96 0,95 0,95 0,96 0,96
AMTB, log kob/g 6,1 4,22 3,85 5,67 4,87
Koliform, log kob/g 3,59 <1,0 <1,0 4,18 <1,0
S. aureus, log kob/g <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Laktik asit bakterisi, log kob/g 6,43 2,98 2,77 5,62 4,42
Maya-Kiif, log kob/g 3,59 2,55 1,84 3,17 2,84

Kremanin en 6nemli bileseni yagdir. Bes fark-
I1 isletmeden alinan kremalarda yag orani %
39,20-44,56 arasinda bulunmustur. Tiirk Gida
Kodeksi, Krema ve Kaymak Tebligine gore
(TGK, 2003) yag oranlarmma gore az yagh
krema (en az % 10), krema (en az % 18) ve
cok yagli krema (en az % 45) olarak siniflan-
dirilmaktadir. Buna gore incelenen 6rneklerin
tamami1 “cok yagl krema” grubunda yer al-
maktadir. Bu oranlar ayn1 zamanda kremali
pasta iiretimi i¢in uygundur. Pastaci krema-
lar1 ile ilgili yapilan ¢aligmalarda % 27,00-
52,80 arasinda degisen oranlarda yag icerigi
bildirilmistir (Ekinci ve ark., 2008; Emam
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Djome ve ark., 2008; Giirsel ve ark., 2006;
Sami ve ark., 2013). Yag oranlarindaki farkli-
lik, tireticinin uyguladigi yontemle alakalidir.
Ozellikle siitiin hangi sicaklikta seperatdre ve-
rildigi belirleyici olup elde edilecek kremanin
verimini ve bilesimini etkilemektedir.

Su aktivitesi, bir gidanin mikrobiyel gelisme
i¢in uygun olup olmadiginin gostergelerinden
birisidir. Smith ve ark. (2004) yaptiklari aras-
tirmada, pastane iriinlerini su aktivitelerine
gore siiflandirmiglar ve yas pastalar1 su ak-
tivitesi yiksek (>0,85) olan pastane tiriinleri
sinifinda degerlendirmislerdir. Calismamiz-
da kremalarin su aktivitesi 0.95-0.96 olarak



saptanmistir. Bu degerler her tiirlii mikroor-
ganizmanin kolayca iireyip c¢ogalabilecegi
degerlerdir. Ozellikle mikrobiyel yiik fazla
oldugunda ve yeterli sogutma yapimazsa kre-
malar ¢ok cabuk bozulacaktir. Kremalarin su
aktivitesi degeri lizerine ¢ok az veri olmakla
birlikte, buldugumuz degerlere yakin sonuglar
verilmistir (Alisarh ve ark., 2002a).

Kremalarin asiditesi kullanilabilirligini ve ka-
litesini etkileyen en onemli faktorlerdendir.
Kremalarda muhafaza sirasinda rastlanan en
onemli bozulma olan eksimeden mikroorga-
nizmalar tarafindan olusturulan laktik asit vb.
asitler sorumludur (Sahin ve Basoglu 2002).
Baslangicta diisiik seviyede olan asit miktari,
ilerleyen donemlerde arttik¢a {iriiniin tadin1 ve
kokusunu degistirmektedir. Krema ve Kaymak
Tebligine gore (TGK, 2003) kremanin titras-
yon asitligi laktik asit cinsinden % 0,225’den
fazla olmamalidir. Calismamizda kontrol et-
tigimiz kremalarinin higbiri bu esik degerin
lizerinde asitlige sahip degildir. Yapilan diger
calismalarda, farkli asitlik degerleri bildi-
rilmistir. Enb ve ark. (2009) inek siitiinden
elde edilen kremanin asitligini % 0,19 olarak
saptamislardir. Oksiiz ve ark. (2000) kaymak
ornekleri ile yaptiklar1 bir ¢aligmada 6rnekle-
rin pH degerlerinde mevsimsel degisikliklerin
etkili oldugunu, pH degerlerinin ilkbahar do-
neminde 6,68-7,22; yaz doneminde 6,37-6,95;
sonbahar doneminde 6,08-7,63; kis donemin-
de 6,80-7,58 arasinda degisim gosterdiklerini
belirlemislerdir. Akalin ve ark. (2006) kay-
mak Orneklerinin 6,20-7,20 arasinda degisen
pH degerine sahip oldugunu bildirmislerdir.
Mubhafaza sicakligr da asitlik {izerine etkili
olmaktadir. Alisarh ve ark. (2002a) yaptik-
lar1 c¢alismada kremalarin baslangigta, 6,79
olan pH degerinin 4 °C’de 48 saat sonrasinda
6,49; 10 °C’de 6,35; oda sicakliginda (22-26
°C) 5,20 olarak tespit etmislerdir. Asitlit dege-
rindeki artis (pH degerindeki azalma) krema

AYDIN GASTRONOMY, 1 (2):57-66, 2017

Ozlem GONUL

icinde mikroorganizmalar tarafindan laktozun
parcalanmasi sonucu laktik asit olusumu ile
ilgilidir. Bu da kremada eksime kendini gos-
termektedir (Kurt ve ark., 1993). Calisma-
mizdaki degerler kremalarin eksimis durumda
olmadigin1 géstermektedir.

Kremalarin tiretimi sirasinda uygulanan 1sil
islem, cogu mikroorganizmalar1 inaktive et-
mek i¢in yeterli olsa da hala yiiksek sayida
mikroorganizma hayatta kalabilir. Bazi tire-
ticilerin krema verimini artirmak i¢in diisiik
sicakliklar tercih ettigi de bilinmektedir. Bu
durumda kremadaki bakteri sayis1 ve patojen
bakteri bulundurma potansiyeli daha yiiksek
olacaktir. Islem sonrasi kontaminasyon ve
hatali muhafaza kremalardaki mikroorga-
nizma yikiinii artirabilmektedir. Dolayisiyla
kremalarin mikrofloras1 {ireticiden iiretici-
ye degisiklik gostermektedir. Calismamizda
benzer bir durum gozlenmis olup farkl iireti-
cilerden temin ettigimiz kremalarin mikroor-
ganizma sayilar1 arasinda onemli farkliliklar
gdzlenmistir. Toplam aerobik mezofil bakteri
(AMTB) sayisi, 3,85-6,10 log kob/g arasinda
bulunmustur. Alisarh ve ark. (2002b) krema-
larda ortalama toplam aerobik mezofil bakteri
sayisini 3,2x10* kob/g olarak saptamislardir.
Kremalarin mikrobiyel yiikii kullanildig: iirii-
niin de mikrobiyel yiikiinii direkt olarak etki-
lemektedir. Kremal1 pastalar {izerinde yapilan
bir calismada, ortalama toplam bakteri sayis1
2,39x107 kob/g gibi yiiksek bir seviyede tespit
edilmistir (Tabak, 1999). Baska bir ¢alisma-
da ise (Akgiin ve ark., (1997) kremali pas-
ta drneklerinin % 60’1nda aerob canli bakteri
sayisinin 107 kob/g’dan fazla oldugunu bildi-
rilmigtir. Erol ve ark. (1996) Ankara’da sade
kremali, kakaolu kremali1 ve meyveli krema-
It pasta Orneklerinde aerob toplam bakteri
sayisint sirasiyla ortalama 6,3x107; 4,3x10°;
1,7x107 kob/g olarak bulmuslardir.
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Koliform grup bakteriler ise Enterobacte-
riaceae familyasi i¢inde yer alan, fakiiltatif
anaerob, gram negatif, spor olusturmayan,
35 °C’de 48 saat icinde laktozdan gaz ve asit
olusturan ¢ubuk seklindeki bakterilerdir. Gi-
dalarda koliform mikroorganizmalarin bulun-
mas1 kotli sanitasyon kosullarinin, yetersiz
veya yanlis pastorizasyon uygulamalarmin,
pisirme ve pastdrizasyon sonrasi tekrar bu-
lasma oldugunun bir gdstergesi olarak kabul
edilmektedir (Sert ve Ozdemir, 1990; Temiz,
2003). Calismamizda, 5 isletmeden tigline ait
orneklerde sayilabilir diizeyde koliform gru-
bu bakteri bulunmamistir. Diger iki isletmede
ise 4.18 ve 3.59 log kob/g diizeyinde koliform
varlig1 saptanmistir. Saptanan bu sayilar ol-
dukga yiiksektir. Koliformlarin varligi ba-
girsak kokenli patojen bakterilerin varlif ile
iliskilendirildiginden bu kremalarin tiiketimi
halk saglig1 acisindan ciddi bir tehdit olustur-
maktadir. Diger taraftan koliformlarin varligi,
yetersiz 1s1l iglemin de bir gdstergesi oldu-
gundan bu tip kremalarda siit orijinli Brucella
vb. patojenlerin de bulunabilecegi anlamina
gelmektedir. Anli ve Giirsel (2013) kaymak-
lar iizerinde yaptig1 calismada 1,30-5,73 log
kob/g arasinda koliform tespit etmislerdir.
Tabak (1999) ise kremal1 pastalarda ortalama
2,12x10° kob/g diizeyinde koliform iiremesi
bildirmislerdir. Akgiin ve ark. (1997) Bursa
yoresinden topladiklar1 30 adet kremal1 pasta
orneginin 29’unda 1,0x10* kob/g ile 2,2x10°
kob/g arasinda (ortalama 1,96x10° kob/g) ko-
liform bakteri tespit etmislerdir. Aran (1988)
Istanbul piyasasinda tiiketilen gidalarin tiiketi-
ci saglig1 yoniinden degerlendirilmesi ile ilgili
calismasinda 17 adet pasta 6rnegi incelemis,
orneklerin tamaminda 5x10°-4,9x10* kob/g
arasinda koliform grubu bakteri saptamis-
lardir. Tabak (1999), Ankara piyasasindan
temin ettigi kremal1 pasta orneklerinde koli-
form sayisini ortalama 2,12x10° kob/g olarak
bildirmisglerdir. Ayn1 ¢calismada 6rneklerin %
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33.3’linde E. coli bulunmustur. Giindogan
ve Yiicel (2001) de inceledikleri 40 adet yas
pasta orneginin hepsinde E. coli’ye rastlamis-
tir. Var ve ark. (2003) ise yas pasta 6rneginin
% 81,4%inilin E. coli ve % 89,4’{iniin de koli-
form grubu bakteriler ile kontamine oldugunu
bildirmislerdir. Giimiis ve ark. (2005) Te-
kirdag’da inceledikleri 60 adet ¢ikolatali yas
pastanin 50 adedinde (% 83,3); 60 adet mey-
veli pastanin 56 adedinde (% 93,3) koliform
bakteri tespit etmislerdir. Bu ¢aligmalarda
koliform grubu mikroorganizmalarin diisiik
kaliteli kremadan orijin alma ihtimali oldukca
yiiksektir.

Kiif ve mayalarin varlig1 proteolitik ve lipo-
litik etkilerinden dolay: {irlinde istenmeyen
tat ve kokularin olusumuna neden olduklari
icin Onemlidir (Frazier ve Westhoff, 1978;
Bakirei ve ark., 2000). Calismamizda incele-
nen kremalardaki ortalama kiif-maya sayilari
1,89-3,59 log kob/g arasinda bulunmustur. Bu
sayilar ¢ok yiiksek olmamakla birlikte uzun
siireli muhafazalarda problem olusturabile-
cek potansiyele sahiptir. Kremali pastalarda
yapilan ¢alismalarda ise 10° kob/g gibi yiik-
sek ortalama kiif-maya sayilar1 bildirilmistir
(Tabak, 1999). Ayni sekilde Akgiin ve ark.
(1997) kremali pastalarda ortalama 3,57x10’
kob/g maya-kiif bildirmislerdir. Bu yiiksek
sayilar kremanin kalitesi ile iliskilendirilebile-
cegi gibi kremadan baska diger igredientlerin
de rolii olabilir.

Laktik asit bakterileri karbonhidratlari ho-
mofermentatif veya heterofermentatif yolla
fermente ederek baslica son iiriin olarak lak-
tik asit iireten bakterilerdir. Cogu fermente
tiriinlerin olusumunda 6nemli rol oynamakta,
starter kiltlir olarak kullanilmaktadirlar (De
Vos ve Hugenholtz, 2004). Bununla birlikte
fermente olmayan {iriinlerde ise eksimenin
onemli sebeplerinden birisidirler. Calisma-



mizda tirlinlerini inceledigimiz isletmelerden
ikisindeki laktik asit bakteri say1 ortalamasi
5,0 log kob/g’1n tlizerinde bulunmustur. Tespit
edilen bu sayilar bu iki isletmeye ait iirlinlerin
eksimeye meyilli oldugunu goéstermektedir.
Diger taraftan koliform bulunan iki kremanin
da bu isletmelere ait olmasi iiretim kosulla-
rinin hijyen agisindan yetersizligini dogrula-
maktadir. Tabak (1999) kremal1 pastalardaki
ortalama laktik asit bakteri sayisin1 2,34x10°
kob/g olarak saptamiglardir.

S. aureus insanlarda gidalarda enterotoksin
olusturarak intoksikasyonlara yol agan pa-
tojen bir bakteridir. Baslica bulagka kaynagi
insan oldugu i¢in gida maddelerinde bu bakte-
riye rastlanmasi personel hijyen uygulamasin-
da aksaklik oldugunun bir gostergesi olarak
degerlendirilmektedir (Tunail, 1999). Masti-
tis etkeni oldugu i¢in hastalikli memelerden
elde edilen siitlerde de bulunabilmektedir.
Bunlarin yani sira sagim kaplari, siit isleme
ekipmanlar1 vb. ¢evresel kaynaklardan da bu-
lagsma miimkiindiir (Mutluer ve ark., 1993).
Yilmaz ve Goniilalan (2010), Kayseri bol-
gesinde tiiketime sunulan ¢ig siitlerde Stap-
hylococcus aureus ve enterotoksin varligini
bildirmistir. Kremalar da S. aureus agisindan
riskli tirtinler arasindadir (Halpin-Dohnalek
ve Marth, 1989). Krema ve kremali unlu ma-
muller, stafilokoklarin ve enterotoksinlerin
gelisimi icin miikkemmel bir ortam olusturur.
Bu sebeple kurabiye, pasta ve kremali turta
gibi triinler, sik sik gida zehirlenmesine yol
acmaktadir (Bilge ve Karaboz, 2005). Ak-
giin ve ark. (1997) nin yaptig1 bir ¢aligmada,
Bursa bolgesinden toplanan 30 kremal1 pasta
orneginin 26’sinda 2,0x10* kob/g ile 6,3x10°
kob/g arasinda S.aureus saptanmistir. Tabak
(1999) Ankara’da yaptig1 ¢aligmada, kremali
pastalarin % 40’1nda S.aureus tespit etmisler-
dir. Giindogan ve Yiicel (2001) ise incelenen
40 adet yas pasta ornegin 35’inde (% 87,5)
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3,0x10'-3,0x10* kob/g araliginda S. aureus
tespit etmisglerdir. Bununla birlikte inceledigi-
miz krema Orneklerin hicbirisinde sayilabilir
diizeyde S. aureus’a rastlanmamistir. Var ve
ark. (2003) ise Adana’da yaptiklar1 ¢aligma-
da, 150 adet yas pasta drneginin % 9,3’iiniin
S. aureus igerdigini rapor etmislerdir. Giimiis
ve ark. (2005) Tekirdag’dan toplams oldukla-
11 ¢ikolatali pastalarin % 26,7’sinde; meyveli
pastalarin ise % 31,6’sinda S. aureus sapta-
miglardir. Ayn1 sekilde Mersin’de tiiketime
sunulan kremali pastalarin % 40’mnda 10? ko-
b/g’in lizerinde S. aureus bulunmustur (Can
ve Yal¢in 2011). S. aureus’un kremalardan
ziyade kremali pastalarda bulunmasi pasta
tiretimi sirasindaki hijyen eksikligine bagl
olarak ortamdan (6zellikle personelden) bula-
sabildigine isaret etmektedir.

Sonug

Bu ¢aligmada elde edilen bulgulara gore pas-
tacilik sektorii i¢in iiretilen kremalarin islet-
meden igletmeye oldukca fark gostrenen bir
mikrobiyel floraya sahip oldugu; bazi islet-
melere ait kremalarin gida giivenligi ve halk
saghigr acisindan risk tasidigi sonucuna va-
rilmigtir. Kremalar ¢ogu kere ayrica bir 1s1l
islem uygulanmadan kullanildigindan olas1
gida zehirlenmelerinin Oniine gegmek adina
pasta iireticilerinin satin aldiklar1 keramalari
bir laboratuvara mutlaka analiz ettirmelerinde
yarar goriilmektedir.
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