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Özet
Krema, gerek taze olarak tüketilen gerekse başta pastacılık olmak üzere, birçok gıdanın hazırlan-
masında kullanılan değerli bir süt ürünüdür. Bununla birlikte üretim koşullarına bağlı olarak çok 
sayıda mikroorganizma içerebilmektedir. Sonuçta hem raf ömrü kısa olmakta hem de gıda zehir-
lenmelerine neden olabilmektedir. Bu çalışma pastacılık sektöründe kullanılan kremaların bazı 
kimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerini belirlemek için yapılmıştır. Bu amaçla beş ayrı üreticiden 
farklı tarihlerde üçer kere olmak üzere krema örnekleri temin edilmiş ve analizleri yapılmıştır. 
Kremalarda yağ oranı % 39,20-44,56; su aktivitesi 0.95-0.96; titre edilebilir asitlik % 0,12-0,16 
LA; aerobik mezofil toplam bakteri sayısı 3,85-6,10 log kob/g;  küf ve maya sayısı 1,89-3,59 log 
kob/g; laktik asit bakteri sayısı 2,77-6,43 log kob/g olarak bulunmuştur. Sadece iki işletmeye ait 
örneklerde koliform saptanmış; hiçbirisinde sayılabilir düzeyde S. aureus’a rastlanmamıştır. Bu 
çalışmada elde edilen bulgulara göre pastacılık sektörü için üretilen kremaların işletmeden işlet-
meye oldukça fark göstrenen bir mikrobiyel floraya sahip olduğu, bazı işletmelere ait kremaların 
gıda güvenliği ve halk sağlığı açısından risk taşıdığı sonucuna varılmıştır.  
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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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GİRİŞ
Krema; sütlerin santrifüj edilmesi ya da bir 
süre kendi haline bırakılması ile elde edilen, 
koyu kıvamlı az veya çok oranda süt yağı içe-
ren, ısı işlemi uygulandıktan sonra tüketime 
sunulan bir süt ürünüdür (Öksüztepe ve ark. 
2010). Türk Gıda Kodeksi Krema ve Kaymak 
Tebliğine Göre ise krema “sütten fiziksel se-
perasyon işlemi ile elde edilen süt yağının, 
yağsız süt içerisindeki yağca zengin emülsi-
yonu” olarak tanımlanmaktadır. Bu tebliğe 
göre işlem görmüş kremalar özelliklerine göre 
sıvı krema, çırpma krema, köpüren krema, kö-
pük krema, fermente krema, ekşitilmiş krema 
şekilde sınıflandırılmaktadır (TGK, 2003). 
Çok sayıda ürünün formülasyonunda yer alsa 
da kremalar, başlıca pastacılık sektöründe ve 
çeşitli tatlıların yapımında kullanılmaktadır 
(Akalın ve Karagözlü, 2009; Hocalar, 2011; 
Keskin ve ark., 1993). 

Süt işletmelerinde krema, sütün 25-30 °C’de 
seperatör olarak adlandırılan süt yağını ayıran 
cihazdan geçirilmesi veya çiğ süt depolama 
tanklarında yüzeyde toplanan yağın alınması 
suretiyle elde edilmektedir. Kremanın, açık 
kazan tipi tanklarda 85-90 °C / 20-30 dakika 
ısıl işleme tabii tutulması ile elde edilen kre-
maların, soğutularak ambalajlanması suretiyle 
satışa sunulduğu ürün, pastörize krema olarak 
tanımlanmaktadır (Hocalar, 2011). 

Krema hammadde, üretim ve muhafaza ko-
şullarına bağlı olarak değişik sayı ve çeşitte 
mikroorganizma barındırabilmektedir. Kre-
maların mikrobiyolojik kalitesini etkileyen 
faktörlerin başında kremanın üretiminde kul-
lanılan sütün kalitesi gelmektedir. Sağlıklı bir 
hayvandan aseptik koşullarda sağılan taze süt 
çok az sayıda bakteri içerir. Süte mikrobiyal 
bulaşma sağım ile başlar. En önemli bulaşma 
kaynakları hayvanın memesi, deri, kıl, insan 
eli, sağım makinaları, süt kapları ve soğutu-

culardır. Süte bu çevrelerden genellikle hava, 
toz, toprak, su ve gübre kaynaklı mikroorga-
nizmalar bulaşır. Kremanın üretimi sırasında 
süte daha önceden bulaşan mikroorganizma-
lara ilave olarak üretim sırasında insan eli, 
su, alet ve ekipmanlar, katkı maddeleri ve 
ambalajlama materyalinden gelen mikroor-
ganizmalar da bulaşır (Kınık ve ark., 2000). 
Kremaların gerek kimyasal kompozisyonu 
gerekse uygun pH ve su aktivitesi (aw) değer-
lerine sahip olması da mikroorganizmalar için 
ideal bir besi ortamı oluşturmaktadır (Akkaya 
ve ark. 2006; Erol ve ark. 1996). Dolayısıyla 
krema ve kremadan hazırlanan gıdalar, mik-
robiyal bozulmaya karşı daha duyarlıdır. Aynı 
zamanda bu tip kremalı ürünler, mikrobiyolo-
jik tehlikeler anlamında riskli gıdaların başın-
da gelmektedir. Özellikle kremanın kullanıldı-
ğı pastalarda gelişebilen mikroorganizmalar, 
gıda enfeksiyonu ve zehirlenmeler yönünden 
sağlık riski taşımakta, ayrıca bazı duyusal 
özellikleri de olumsuz yönde etkilemektedir. 
Yapılan çalışmalarda piyasadan temin edilen 
kremalı pastaların mikrobiyolojik kalitesinin 
düşük olduğu ve zaman zaman patojen mikro-
organizmaları içerebildiği saptanmıştır (Ak-
gün ve ark., 1997; Alişarlı ve ark., 2002b; 
Aran, 1988; Can ve Yalçın, 2011; Erol ve 
ark., 1996; Gümüş ve ark., 2005; Öksüzte-
pe ve ark., 2010; Tabak, 1999; Yücel ve ark., 
1992). Kremalı pastalar kek ve krema olmak 
üzere iki kısımdan oluşmaktadır. Pastanın kek 
kısmı nispeten daha az riskli iken krema kıs-
mı risk grubunu teşkil etmektedir (Demirer, 
1988). Gerek kekten gelen mikroorganizma-
lar, gerekse pasta hazırlanmasında kullanılan 
meyve, meyve jöleleri, fındık, ceviz, çeşitli 
soslar, şeker, şurup ve benzeri katkılardan ge-
len mikroorganizmalar krema kısmında geliş-
me fırsatı bulurlar. Bileşimine giren kremanın 
süt bazlı ve kolay kontamine olması, yapımın-
da temel işletme ve personel hijyenine ilişkin 
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kurallara uyulmaması, kremalı pastaların mik-
robiyolojik kalitesini düşürmektedir (Erol ve 
ark., 1996). Kremalı pastalarda rastlanması 
muhtemel olan patojen mikroorganizmalar 
arasında Escherichia coli, Listeria monocy-
togenes, Staphylococcus aureus ve Salmonella 
türlerini saymak mümkündür (Akgün ve ark., 
1997). Meldrum ve ark. (2006) hazır gıdaları 
E.coli, Bacillus cereus, Salmonella, Staphylo-
coccus aureus ve L. monocytogenes yönünden 
analiz etmişler; kremalı pastaları mikrobiyolo-
jik kalitesi en düşük olan gıdalar arasında gös-
termişlerdir. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyo-
lojik Kriterler Yönetmeliğinde (TGK, 2011) 
kremalarda sadece Salmonella ve L. monocy-
togenes için limit belirlenmiş olup 25 ml’sinde 
hiç bulunmamaları istenmektedir. 

Kremalar üzerine yapılan mikrobiyolojik ça-
lışmaların sayısı oldukça sınırlıdır. Yapılan 
çalışmalar kremanın en yaygın kullanım alanı 
olan kremalı pastalar üzerine yoğunlaştırıl-
mıştır. Bu çalışma pastacılık sektörüne krema 
veren işletmelerden temin edilen kremaların 
bazı kimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerini 
karşılaştırmak için yapılmıştır.

GEREÇ VE YÖNTEM 

Kremalar: Denemelerde materyal olarak kul-
landığımız kremalar, pastacılar için üretim ya-
pan ve Trakya bölgesinde faaliyet gösteren 5 
farklı üreticilerden taze olarak temin edilmiş-
tir.  Örnekler orijinal kaplarında (kapaklı plas-
tik kova, yaklaşık 5 litre) alınmış olup soğuk 
koşullarda laboratuvara ulaştırılmıştır. Her bir 
üreticiden üçer adet olmak üzere 15 krema ör-
neği ile çalışılmıştır. 

Titre edilebilir asitlik tayini: İyice 
karıştırılmış krema örneklerinden 9 ml alınıp 
üzerine 9 ml saf su ve 0.5 ml fenolftalein in-
dikatörü katıldıktan sonra pembe renk kaybo-

luncaya kadar 0,1 N NaOH ile titre edilmiştir. 
Sarf edilen alkali miktarı üzerinden asitlik (% 
laktik asit cinsinden) hesaplanmıştır (Kurt ve 
ark., 1993). 

Yağ Miktar Tayini: Kremalardaki yağ oranı 
Gerber metoduna göre belirlenmiştir (Kurt ve 
ark., 1993). 

Nem Miktar Tayini : Kremalardaki nem ora-
nı 105 °C’de suyu uçurularak tespit edilmiştir 
(Kurt ve ark., 1993). 

Aw Değerinin Ölçümü: Su aktivitesi değeri 
(aw) su aktivitesi ölçüm cihazı (Master Nova-
sima) ile ölçülmüştür. 

Mikrobiyolojik analizler: Aseptik koşul-
larda iyice karıştırılmış krema örneklerinden 
10 g alınarak içerisinde 90 ml ringer çözeltisi 
bulunan steril erlen içerisine alınarak homo-
jenize edilmiştir. Aynı sulandırma sıvısı kul-
lanılarak ve 107’ye kadar seri dilusyonlar 
hazırlanmıştır. Bu seyreltilerden, uygun besi 
ortamlarına ekimler yapılmıştır. Aerob mezo-
fil toplam bekteri (AMTB) sayımı için Plate 
Count Agar (Merck, 1.05463) kullanılmıştır. 
Dökme ekim tekniği ile hazırlanan petriler 
35-37 °C’de 48 saat inkübe edildikten sonra 
gelişen koloniler sayılmıştır (Maturin ve Pee-
ler, 2001). Koliform grubu, mikroorganizma-
ların sayımında Violet Red Bile Agar (Merck, 
1.01406) kullanılmış, 37 °C’de 24 saat inku-
basyondan sonra kırmızı renkli 0,5 mm ve 
üzerinde çapı olan kolonilen sayılmıştır (ISO, 
2006). Küf-maya sayımı Dichloran Rose- 
Bengal Chloramphenicol Agar’da (Merck 
1.0466) yapılmış, 25 °C’de 5 gün inkübas-
yondan sonra değerlendirilmiştir (ISO, 2004). 
Laktik asit bakterileri için De Man Rogosa 
Sharpe Agar (Merck, 1.10660) kullanılmış; 
ekim yapılan plaklarda 30 °C’de 72 saat inkü-
basyondan sonra gelişen koloniler sayılmıştır 
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(ISO, 1998). Staphylococcus aureus sayımı 
için Baird Parker Agar (Merck, 1.0540) içeren 
petrilere ekim yapılmış ve ardından 37 °C’de 
48 saat inkübe edilmiştir. Süre sonunda çapı 
yaklaşık olarak 3 mm olan siyah-gri renkli ve 
etrafında şeffaf zonlar bulunan parlak koloni-
ler, potansiyel S. aureus olarak değerlendir-
meye alınmıştır (Lancette ve Bennet, 2001). 
Tipik kolonilerden Mannitol Salt Agar’a öze 
vasıtasıyla pasaj yapılıp 37 °C’de 24-48 saat 
inkube edilmiştir. Süre sonunda etrafı sarı zon 

ile çevrili büyük opak koloniler doğrulama 
testlerine (Gram reaksiyonu, katataz aktivi-
tesi, termonükleaz testi, lateks aglütinasyon 
testi)  tabi tutulmuştur (ISO, 2003).

Bulgular ve Tartışma

Beş farklı işletmeden farklı zamanlarda üçer 
kere olmak üzere toplanan kremaların analiz 
sonuçları (ortalama) Tablo 1’de gösterilmiştir. 

Tablo 1: Kremaların kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri

  İşletme A İşletme B İşletme C İşletme D İşletme E

Yağ oranı, % 43,44 44,56 44,25 40,23 39,2
Nem oranı, % 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-Küf, log kob/g 3,59 2,55 1,84 3,17 2,84

Kremanın en önemli bileşeni yağdır. Beş fark-
lı işletmeden alınan kremalarda yağ oranı % 
39,20-44,56 arasında bulunmuştur. Türk Gıda 
Kodeksi, Krema ve Kaymak Tebliğine göre 
(TGK, 2003) yağ oranlarına göre az yağlı 
krema (en az % 10), krema (en az % 18) ve 
çok yağlı krema (en az % 45) olarak sınıflan-
dırılmaktadır. Buna göre incelenen örneklerin 
tamamı “çok yağlı krema” grubunda yer al-
maktadır. Bu oranlar aynı zamanda kremalı 
pasta üretimi için uygundur.  Pastacı krema-
ları ile ilgili yapılan çalışmalarda % 27,00-
52,80 arasında değişen oranlarda yağ içeriği 
bildirilmiştir (Ekinci ve ark., 2008; Emam 

Djome ve ark., 2008; Gürsel ve ark., 2006; 
Sami ve ark., 2013). Yağ oranlarındaki farklı-
lık, üreticinin uyguladığı yöntemle alakalıdır. 
Özellikle sütün hangi sıcaklıkta seperatöre ve-
rildiği belirleyici olup elde edilecek kremanın 
verimini ve bileşimini etkilemektedir. 

Su aktivitesi, bir gıdanın mikrobiyel gelişme 
için uygun olup olmadığının göstergelerinden 
birisidir. Smith ve ark. (2004) yaptıkları araş-
tırmada, pastane ürünlerini su aktivitelerine 
göre sınıflandırmışlar ve yaş pastaları su ak-
tivitesi yüksek (>0,85) olan pastane ürünleri 
sınıfında değerlendirmişlerdir. Çalışmamız-
da kremaların su aktivitesi 0.95-0.96 olarak 
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saptanmıştır. Bu değerler her türlü mikroor-
ganizmanın kolayca üreyip çoğalabileceği 
değerlerdir. Özellikle mikrobiyel yük fazla 
olduğunda ve yeterli soğutma yapımazsa kre-
malar çok çabuk bozulacaktır. Kremaların su 
aktivitesi değeri üzerine çok az veri olmakla 
birlikte, bulduğumuz değerlere yakın sonuçlar 
verilmiştir (Alişarlı ve ark., 2002a).

Kremaların asiditesi kullanılabilirliğini ve ka-
litesini etkileyen en önemli faktörlerdendir. 
Kremalarda muhafaza sırasında rastlanan en 
önemli bozulma olan ekşimeden mikroorga-
nizmalar tarafından oluşturulan laktik asit vb. 
asitler sorumludur (Şahin ve Başoğlu 2002). 
Başlangıçta düşük seviyede olan asit miktarı, 
ilerleyen dönemlerde arttıkça ürünün tadını ve 
kokusunu değiştirmektedir. Krema ve Kaymak 
Tebliğine göre (TGK, 2003) kremanın titras-
yon asitliği laktik asit cinsinden % 0,225’den 
fazla olmamalıdır. Çalışmamızda kontrol et-
tiğimiz kremalarının hiçbiri bu eşik değerin 
üzerinde asitliğe sahip değildir. Yapılan diğer 
çalışmalarda, farklı asitlik değerleri bildi-
rilmiştir. Enb ve ark. (2009) inek sütünden 
elde edilen kremanın asitliğini % 0,19 olarak 
saptamışlardır. Öksüz ve ark. (2000) kaymak 
örnekleri ile yaptıkları bir çalışmada örnekle-
rin pH değerlerinde mevsimsel değişikliklerin 
etkili olduğunu, pH değerlerinin ilkbahar dö-
neminde 6,68-7,22; yaz döneminde 6,37-6,95; 
sonbahar döneminde 6,08-7,63; kış dönemin-
de 6,80-7,58 arasında değişim gösterdiklerini 
belirlemişlerdir. Akalın ve ark. (2006) kay-
mak örneklerinin 6,20-7,20 arasında değişen 
pH değerine sahip olduğunu bildirmişlerdir. 
Muhafaza sıcaklığı da asitlik üzerine etkili 
olmaktadır. Alişarlı ve ark. (2002a) yaptık-
ları çalışmada kremaların başlangıçta, 6,79 
olan pH değerinin 4 °C’de 48 saat sonrasında 
6,49; 10 °C’de 6,35; oda sıcaklığında (22-26 
°C) 5,20 olarak tespit etmişlerdir. Asitlit değe-
rindeki artış (pH değerindeki azalma) krema 

içinde mikroorganizmalar tarafından laktozun 
parçalanması sonucu laktik asit oluşumu ile 
ilgilidir. Bu da kremada ekşime kendini gös-
termektedir (Kurt ve ark., 1993). Çalışma-
mızdaki değerler kremaların ekşimiş durumda 
olmadığını göstermektedir.  

Kremaların üretimi sırasında uygulanan ısıl 
işlem, çoğu mikroorganizmaları inaktive et-
mek için yeterli olsa da hala yüksek sayıda 
mikroorganizma hayatta kalabilir. Bazı üre-
ticilerin krema verimini artırmak için düşük 
sıcaklıklar tercih ettiği de bilinmektedir. Bu 
durumda kremadaki bakteri sayısı ve patojen 
bakteri bulundurma potansiyeli daha yüksek 
olacaktır. İşlem sonrası kontaminasyon ve 
hatalı muhafaza kremalardaki mikroorga-
nizma yükünü artırabilmektedir. Dolayısıyla 
kremaların mikroflorası üreticiden üretici-
ye değişiklik göstermektedir. Çalışmamızda 
benzer bir durum gözlenmiş olup farklı üreti-
cilerden temin ettiğimiz kremaların mikroor-
ganizma sayıları arasında önemli farklılıklar 
gözlenmiştir. Toplam aerobik mezofil bakteri 
(AMTB) sayısı, 3,85-6,10 log kob/g arasında 
bulunmuştur. Alişarlı ve ark. (2002b) krema-
larda ortalama toplam aerobik mezofil bakteri 
sayısını 3,2x104 kob/g olarak saptamışlardır. 
Kremaların mikrobiyel yükü kullanıldığı ürü-
nün de mikrobiyel yükünü direkt olarak etki-
lemektedir. Kremalı pastalar üzerinde yapılan 
bir çalışmada, ortalama toplam bakteri sayısı 
2,39x107 kob/g gibi yüksek bir seviyede tespit 
edilmiştir (Tabak, 1999). Başka bir çalışma-
da ise (Akgün ve ark., (1997) kremalı pas-
ta örneklerinin % 60’ında aerob canlı bakteri 
sayısının 107 kob/g’dan fazla olduğunu bildi-
rilmiştir. Erol ve ark. (1996) Ankara’da sade 
kremalı, kakaolu kremalı ve meyveli krema-
lı pasta örneklerinde aerob toplam bakteri 
sayısını sırasıyla ortalama 6,3xl07; 4,3x106;  
1,7x107 kob/g olarak bulmuşlardır.
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Koliform grup bakteriler ise Enterobacte-
riaceae familyası içinde yer alan, fakültatif 
anaerob, gram negatif, spor oluşturmayan, 
35 °C’de 48 saat içinde laktozdan gaz ve asit 
oluşturan çubuk şeklindeki bakterilerdir. Gı-
dalarda koliform mikroorganizmaların bulun-
ması kötü sanitasyon koşullarının, yetersiz 
veya yanlış pastörizasyon uygulamalarının, 
pişirme ve pastörizasyon sonrası tekrar bu-
laşma olduğunun bir göstergesi olarak kabul 
edilmektedir (Sert ve Özdemir, 1990; Temiz, 
2003). Çalışmamızda, 5 işletmeden üçüne ait 
örneklerde sayılabilir düzeyde koliform gru-
bu bakteri bulunmamıştır. Diğer iki işletmede 
ise 4.18 ve 3.59 log kob/g düzeyinde koliform 
varlığı saptanmıştır. Saptanan bu sayılar ol-
dukça yüksektir. Koliformların varlığı ba-
ğırsak kökenli patojen bakterilerin varlığı ile 
ilişkilendirildiğinden bu kremaların tüketimi 
halk sağlığı açısından ciddi bir tehdit oluştur-
maktadır. Diğer taraftan koliformların varlığı, 
yetersiz ısıl işlemin de bir göstergesi oldu-
ğundan bu tip kremalarda süt orijinli Brucella 
vb. patojenlerin de bulunabileceği anlamına 
gelmektedir. Anlı ve Gürsel (2013) kaymak-
lar üzerinde yaptığı çalışmada 1,30-5,73 log 
kob/g arasında koliform tespit etmişlerdir. 
Tabak (1999) ise kremalı pastalarda ortalama 
2,12x105 kob/g düzeyinde koliform üremesi 
bildirmişlerdir. Akgün ve ark. (1997) Bursa 
yöresinden topladıkları 30 adet kremalı pasta 
örneğinin 29’unda 1,0x102 kob/g ile 2,2x106 
kob/g arasında (ortalama 1,96x105 kob/g) ko-
liform bakteri tespit etmişlerdir. Aran (1988) 
İstanbul piyasasında tüketilen gıdaların tüketi-
ci sağlığı yönünden değerlendirilmesi ile ilgili 
çalışmasında 17 adet pasta örneği incelemiş, 
örneklerin tamamında 5x102-4,9x108 kob/g 
arasında koliform grubu bakteri saptamış-
lardır. Tabak (1999), Ankara piyasasından 
temin ettiği kremalı pasta örneklerinde koli-
form sayısını ortalama 2,12x105 kob/g olarak 
bildirmişlerdir. Aynı çalışmada örneklerin % 

33.3’ünde E. coli bulunmuştur. Gündoğan 
ve Yücel (2001) de inceledikleri 40 adet yaş 
pasta örneğinin hepsinde E. coli’ye rastlamış-
tır. Var ve ark. (2003) ise yaş pasta örneğinin 
% 81,4’ünün E. coli ve % 89,4’ünün de koli-
form grubu bakteriler ile kontamine olduğunu 
bildirmişlerdir. Gümüş ve ark. (2005) Te-
kirdağ’da inceledikleri 60 adet çikolatalı yaş 
pastanın 50 adedinde (% 83,3); 60 adet mey-
veli pastanın 56 adedinde (% 93,3) koliform 
bakteri tespit etmişlerdir. Bu çalışmalarda 
koliform grubu mikroorganizmaların düşük 
kaliteli kremadan orijin alma ihtimali oldukca 
yüksektir.

Küf ve mayaların varlığı proteolitik ve lipo-
litik etkilerinden dolayı üründe istenmeyen 
tat ve kokuların oluşumuna neden oldukları 
için önemlidir (Frazier ve Westhoff, 1978; 
Bakırcı ve ark., 2000). Çalışmamızda incele-
nen kremalardaki ortalama küf-maya sayıları 
1,89-3,59 log kob/g arasında bulunmuştur. Bu 
sayılar çok yüksek olmamakla birlikte uzun 
süreli muhafazalarda problem oluşturabile-
cek potansiyele sahiptir. Kremalı pastalarda 
yapılan çalışmalarda ise 106 kob/g gibi yük-
sek ortalama küf-maya sayıları bildirilmiştir 
(Tabak, 1999). Aynı şekilde Akgün ve ark. 
(1997) kremalı pastalarda ortalama 3,57x107 
kob/g maya-küf bildirmişlerdir. Bu yüksek 
sayılar kremanın kalitesi ile ilişkilendirilebile-
ceği gibi kremadan başka diğer igredientlerin 
de rolü olabilir.  

Laktik asit bakterileri karbonhidratları ho-
mofermentatif veya heterofermentatif yolla 
fermente ederek başlıca son ürün olarak lak-
tik asit üreten bakterilerdir. Çoğu fermente 
ürünlerin oluşumunda önemli rol oynamakta, 
starter kültür olarak kullanılmaktadırlar (De 
Vos ve Hugenholtz, 2004). Bununla birlikte 
fermente olmayan ürünlerde ise ekşimenin 
önemli sebeplerinden birisidirler. Çalışma-
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mızda ürünlerini incelediğimiz işletmelerden 
ikisindeki laktik asit bakteri sayı ortalaması 
5,0 log kob/g’ın üzerinde bulunmuştur. Tespit 
edilen bu sayılar bu iki işletmeye ait ürünlerin 
ekşimeye meyilli olduğunu göstermektedir. 
Diğer taraftan koliform bulunan iki kremanın 
da bu işletmelere ait olması üretim koşulla-
rının hijyen açısından yetersizliğini doğrula-
maktadır. Tabak (1999) kremalı pastalardaki 
ortalama laktik asit bakteri sayısını 2,34x103 
kob/g olarak saptamışlardır. 

S. aureus insanlarda gıdalarda enterotoksin 
oluşturarak intoksikasyonlara yol açan pa-
tojen bir bakteridir. Başlıca bulaşka kaynağı 
insan olduğu için gıda maddelerinde bu bakte-
riye rastlanması personel hijyen uygulamasın-
da aksaklık olduğunun bir göstergesi olarak 
değerlendirilmektedir (Tunail, 1999). Masti-
tis etkeni olduğu için hastalıklı memelerden 
elde edilen sütlerde de bulunabilmektedir. 
Bunların yanı sıra sağım kapları, süt işleme 
ekipmanları vb. çevresel kaynaklardan da bu-
laşma mümkündür (Mutluer ve ark., 1993). 
Yılmaz ve Gönülalan (2010), Kayseri böl-
gesinde tüketime sunulan çiğ sütlerde Stap-
hylococcus  aureus ve enterotoksin varlığını 
bildirmiştir. Kremalar da S. aureus açısından 
riskli ürünler arasındadır (Halpin-Dohnalek 
ve Marth, 1989). Krema ve kremalı unlu ma-
muller, stafilokokların ve enterotoksinlerin 
gelişimi için mükemmel bir ortam oluşturur. 
Bu sebeple kurabiye, pasta ve kremalı turta 
gibi ürünler, sık sık gıda zehirlenmesine yol 
açmaktadır (Bilge ve Karaboz, 2005). Ak-
gün ve ark. (1997)’nın yaptığı bir çalışmada, 
Bursa bölgesinden toplanan 30 kremalı pasta 
örneğinin 26’sında 2,0x102 kob/g ile 6,3x105 
kob/g arasında S.aureus saptanmıştır. Tabak 
(1999) Ankara’da yaptığı çalışmada, kremalı 
pastaların % 40’ında S.aureus tespit etmişler-
dir. Gündoğan ve Yücel (2001) ise incelenen 
40 adet yaş pasta örneğin 35’inde (% 87,5) 

3,0x101-3,0x104 kob/g aralığında S. aureus 
tespit etmişlerdir. Bununla birlikte incelediği-
miz krema örneklerin hiçbirisinde sayılabilir 
düzeyde S. aureus’a rastlanmamıştır. Var ve 
ark. (2003) ise Adana’da yaptıkları çalışma-
da, 150 adet yaş pasta örneğinin % 9,3’ünün 
S. aureus içerdiğini rapor etmişlerdir. Gümüş 
ve ark. (2005) Tekirdağ’dan toplamş oldukla-
rı çikolatalı pastaların % 26,7’sinde; meyveli 
pastaların ise % 31,6’sında S. aureus sapta-
mışlardır. Aynı şekilde Mersin’de tüketime 
sunulan kremalı pastaların % 40’ında 102 ko-
b/g’ın üzerinde S. aureus bulunmuştur (Can 
ve Yalçın 2011). S. aureus’un kremalardan 
ziyade kremalı pastalarda bulunması pasta 
üretimi sırasındaki hijyen eksikliğine bağlı 
olarak ortamdan (özellikle personelden) bula-
şabildiğine işaret etmektedir. 

Sonuç
Bu çalışmada elde edilen bulgulara göre pas-
tacılık sektörü için üretilen kremaların işlet-
meden işletmeye oldukça fark göstrenen bir 
mikrobiyel floraya sahip olduğu; bazı işlet-
melere ait kremaların gıda güvenliği ve halk 
sağlığı açısından risk taşıdığı sonucuna va-
rılmıştır. Kremalar çoğu kere ayrıca bir ısıl 
işlem uygulanmadan kullanıldığından olası 
gıda zehirlenmelerinin önüne geçmek adına 
pasta üreticilerinin satın aldıkları keramaları 
bir laboratuvara mutlaka analiz ettirmelerinde 
yarar görülmektedir.
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