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TUKETIME SUNULAN KREMALI PASTALARIN MIKROBIYOLOJIK
NITELIKLERININ SAPTANMASI

DETERMINATION OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF CREAM PASTRY
GIVEN TO CONSUMPTION -
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O2ZET: BU ¢aligma, siit, yumurta ve krema gibl hayvansal (riinler kullanilarak (retilen ve tiketime sunulan kremah pastalarin kimyasal ve
mikroblyolojik dzellikierini inceleyerek hijyenik kalitelerinin belidenmasi ve glda zehienmsler! agisindan tagidiklan riskl orlaya koyabllmek
igin yapimigtir.

Kremali pasta dmekleri mikrobiyolojik olarak; aercb mezofli genel canli, psikrofilik bakter, koliform bakteri, E. cofi, toplam stafilokok
ve mikrokok, S. aureus, fekal streptokok, toplam maya ve kdf sayisi ve saimonella bakimindan kimyasal olarak yag (%), asitllk (%LA) ve pH
defer ydninden incelenmigtir. '

Omeklerin %30'unda E. coli %50'sinde ise S. aureus sayisi 10%10° kob/g. defereri arasinda saptanmig, Srneklerin hlgblrinde sal-
monella bulunamarmigtir,

Kremah pastalarin asrob mezofil gensl canh, psikrofilik bakterf, maya ve kif sayilan yiksek degerler vermls. ortalama clarak 107
kob/g dederlarinde seyretmiglerdir. Fecal streptokok sayisi da yiiksek deferlerde olup, 23 dmekie ortalama 3,03 x 10 fg‘dlr

Pastalanin kremalarina ait yag) miktan ortalama 912,40, asitlik %0,33 LA ve pH 5,95 olarak tespit edilmigtir.

Sonug olarak, Bursa pastanelerinde satiga sunulan 30 adst kremali pastanin mikrobiyolojik kalitesinin iyi oimadigt ve gida zehirten-
meleri agisindan potansiyel bir risk olusturabilecekleri saptanmigtr.

ABSTRACT: This study was done both to deterrnine the hyglenic quality of the cream pastry produced and given to consumption in which
milk, egg and cream as animal products by examining their chemical and microbiolgical characteristics and to put forward the risk that they
carry from the aspact of tood poisoning.

Craam pastry samples were examined microbiologically from the aspect of asrob mesophylic viable count psycrophylic bacteria, co-
litormus, E. cofi, total staphplococcus and micrococcus, S. aursus, fecal straptococel, total yeast and mold count and salmonelia and chemi-
cally from the aspect of fat (%), acidity (%lactic acid} and pH value.

In the pastry samples 30% E. coif and 50% S. aureus was found and their values were between 10%10° cfu/g. Salmonella could not
be found in any of the samples. Aerob mesophylic viable count, psycrophylic bacteria, yeast and mold counts gave high values, average as
107 clufg. Facal streptococci were also at high values, average 3,03 x 10 Ig in the 23 sampies.

Fat %, acidity % and pH values of pastry creams were respactively as follows: 12,40%, 0,33 LA% and 5,95.

As a result it was concluded that the microbiological qualities of the 30 pastry sold in the confectioneries in Bursa ware not good and
that they may cause a potential risk from the aspect of food poisoning.

GiRils

Tiiketime sunulan gida maddeleri Gretim ve tliketim agamalaninda kullamlan hammadde, ambalaj mal-
zemeleri, alet ve ekipmanlar ile dretimi gergeklegtiren personel aracihgt ite kontamine olabilmektedirler (YU-
CEL ve ark., 1988).

Yas pastalann hammaddesi olan un, geker, nigasta, kakao, yumurta, siit ve krema mikroorganizmala-
nn gelismesine uygun ortam olugturan gida maddeleridir (ANONYMOUS, 1985).

Salmonella ile kontamine olmug yumurialann ¢ig olarak tiketilmesi, pastalarda, dondurmalarda ve ma-
yonez yapiminda kullaniimasi, rastianan gida zehirlenmelerinin kaynagini olusturmaktadir (INAL, 1992).

Bir siit OrGni olan krema, siitlerin santrif(lj ediimesi ya da bir stire kendi haline birakilmas ile elde edi-
len koyu kivamll az veya gok oranda siit yagr igeren, Tirkiye'de genelde ¢ig olarak tiketilen, krem ganti yapi-
minda ve pasta lretiminde de ¢i§ olarak kullanilan bir Grinddr (ERGUN, 1992).

OZER ve ark. (1968) Ankara'da tiiketime sunulan kremall pastalarin % 93,33'Unde koliform bakteri,
%51,11'inde koagulaz pozitif stafilokok saptamiglar, kiif ve maya sayisini ise 0,9)(1()1 ile 1,6x1 0® kob/g ara-
sinda degistigini belirtmiglerdir.
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Ankara'da yapllan digier bir aragtirmada incelenen 128 pasta émeginde aerob mezofilik gensl canli sa-
ytsinin, 1 4x10 -4, ox10” kob/g, maya ve kif sayisinin 0-6, ox10’ koblg, E.cofi sayisinin 0-1,1x1 0’ kob/g. S.
aureus sayisinin 0-5,0x10 Ig, psikrofil bakteri sayisinin 0-3x10 kob/g arasinda degistigi saptanmigtir
(ANONYMOUS, 1993).

izmir botgesmde satisa sunulan 29 adet yas pasta drneginde yapllan aragtirmada aerob mezofil genel
canl sayisinin 3, 7x10° -3, Ox10 kob/g, maya ve kif sayisinin 0-1 0x10 kob/g, psikrofil bakteri sayisinin 0-
3x10® arasinda degistigi, drnaklerin 23 adetinde koliform bakteri bulundugu ve E. colfye rastlanmadigi bildiril-
migtir (ANONYMOUS, 1993).

Bursa'da incelenen 100 Pasta drneginde aerob mezofil bakteri saylsmln 2, 6x10° -6, ex10° kob/g, maya
ve kif sayisinin 2,8x10-8,2x10" kob/g, psikrofil bakteri sayisimn 1,2x10-5, 1x10 kob/g arasinda degigtigi, or-
neklerin 43 adetinde koliform bakteri saptandifi ve E. coli bulunamadifl, sadece 1 6mekten salmonella izole
edildigi belirtilmektedir (ANONYMOUS 1993}

YUCEL ve ark. (1993) yaptiklan galigmada toplam bakteri sayisinin ortalama 1,5 x 10° kob/g oldugunu
bulmuglar, inceledikleri 6rneklenn %36,58'inde E. cofi, %13'linde salmonella tesbit etmigler, stafilokok sayisim
ise ortalama olarak 1 5x10 kob/g oldugunu saptamiglardir.

JANOSSY (1970) yapt galigmada sit, siit trGnleri, krema ve tereyad ile yapilan unlu mamdllerin

- %41,7'sinde S. feacalis bulmugtur. LOZANOVA ve ark. (1987) dort farkli gekilde tatlandinimig krem gantilerde
hig koliform bakteri bulamazken, total bakteri sayisim 1500 adet/g, JIN ve ark. (1984} ise 1000-10000 adet/g
olarak bulmuglar, érneklerin %64'lUnde koliform bakteri ve %1,2'sinde S. aureus saptamiglardir.

STASZEWSKA ve ark. (1975) krem ganti ile kaplanan keklerin bakteriler, 6zellikle koliformlar ile konta-
mine olduklarini belirtmiglerdir.

FAHRENHORST (1989), krem ganti &rneklerindeki toplam bakteri ve koliform bakteri sayisinin yoksek
oldugunu saptamigtir.

BURZYNSKA ve ark. (1982) yaptiklari caligmada krem ganti igeren tathlann koliform ve E. coliile kon-
tamine oldugunu, yiiksek oranda stafilokok igerdigini saptamiglardir.

Aragtirma bulgulan dikkate alindiginda st ve diger st tirinleri gibi yag pastalarin da bagta stafilokok-
sal gida zehirlenmeleri olmak {izere gida enfeksiyon ve zehirlenmeleri yoniinden saglik riski tagimasi olasidir.
Bu disiinceden hareketle bu galigma siit, yumurta ve krema gibi hayvansal Griinler kullaniiarak Uretilen ve t0-
ketime sunulan kremalt pastalarn kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerini inceleyerek hijyenik kalitelerinin belir-
lenmesi ve gida zehinenmeleri agisindan tagidiklan saglik riskini ortaya koyabilmek ve soruna ¢dz{m dnerile-
rini getirebilmek amaci ile ele ainmigtir,

MATERYAL VE YONTEM

Bursa'nin gesitli semtlerinde bulunan 10 adet pastaneden degisik zamanlarda alinan 30 adet kremals
pasta megi materyal olarak kullanildi. Alinan dmekler soguk zinciri altinda analiz n;,ln laboratuvara getirildi.
Mikrobiyolojik analizier igin pasta dmeklerinin kremalt kismindan 10 g alinarak 107 'e kadar dildisyonlar ha-
zirlands ve arantan mikroorganizmalarin spesifik ve kat besi yerlerine ekimleri yap:ldl

Aerob Mezofil Genel Canli:

Asrob mezofil genel canls sayiminda, Plate Count Agar (PCA-Oxoid CM 325) besi yerine dékme plak
yontemi ile ekimler yapildi ve 30°C'lik etiivde 48 saat inkiibasyona biraktldi. Aynt besi yerinde 5°C'de 7 gin
inkilbasyon sonunda olugan koloniler psikrofil bakteri olarak degerlendirildi (HARRIGAN ve Mc CANCE,
1976).

- Koliform Bakteriler ve E. coli Sayisi:
Koliform bakterilerin sayimi igin Violet Red Bile Lactose Agar (VRBLA Oxoid CM 107) besi yerine dok-
me plak yéntemi ile ekimler yapildi ve 37°Cllik etiivde 24 saat bekletildi (ANONYMOUS, 1982).
E.coli sayumi igin segilen koyu kirmizi renkteki 5 koloni EC buyyona inckiile edildi (HARRIGAN ve Mc
CANCE, 1976). Tipler 44,5°C'de 24 saat inkiibasyon sonhunda Greme ve gaz olusumu yéniinden degerlendiril-
di ve IMVIC testleri uygulandi.
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Stafilekok ve Mikrokok Sayim:
Baird-Parker (BP-Oxoid CM 275) besi yerine ekimler yapildi ve 37°Clik etiivde 48 saat inklibasyona
birakildi. Inkilbasyon sonunda etrafinda berrak zon bulunan gri siyah, 1-2 mm gapl tipik kolonilerden érnekle-

me yéntemi ile alinip koagulaz test uygulandt. Koagulaz pozitif koloniler S. aureus olarak degerlendirildi
{ANONYMOUS, 1983).

Fekal Streptokok Sayisi:

Azide Blood Agar Base besi yerine ekim yaptlarak 37°C'de 24 saat inkiibasyon sonundaki koloniler sa-
yilarak degerlendirildi (ANONYMOUS, 1982). : )

Maya ve Kiif Sayis:: _
Potato Dextrose Agar'a ekim yapilarak 21°C'de 5§ gin inkilbasyona birakildi ve tiim koloniter degetten-
dirildi (ANONYMOUS, 1982).

Salmonella Aranmasi:

Ornekten 10 g alinarak 90 ml peptonlu su ile steril plastik torbalarda stomacher ile homojenize edildi ve
37°C'de 24 saatlik 6n zenginlegtirmeden sonra 10 ml Selenit Broth'a, 10 ml Tetrathionat Broth'a agilanarak
43°C'de 24 saat bekletildi (HARRIGAN ve Mc CANCE 1976; BECKERS ve ark. 1986). Zenginlegtirilris besi
yerlerinden Brillant Green Agar'a ve Bismuth Sulphite Agar'a ekim yapildi ve 37°C'de 24 saat ink(ibe edildi. Bi-
yokimyasat testler igin Triple Sugar Iron Agar'a, Semisolid indol Motility, Ure Agar Base besi yerlerine, Simon
Citrate Agar'a, Mstil Red Voges Proskauer Medium'a ekim yapildi (ANONYMOUS, 1982; HARRIGAN ve Mc
CANCE, 1976; KONEMAN ve ark. 1979).

Kimyasal Analizler: -
Orneklerin asitligi 10 g tizerinden N/10'luk NaOH ile titre edilerek %laktik asit cinsinden ANONYMOQU
(1970}, yad miktan Roeder Metoduna gire THIELUN ve VUILLAUME (1976}, pH tayini ise Hanna Instrument
HI 8314 Membrane pH-meter ile saptand).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA _

Bursa ydresinde satiga arz edilen 30 adet yag pastanin kremalarina ait mikrobiyolojik analiz sonuclan
Cizelge 1'de, kimyasal analiz sonuglar ise Gizelge 2'de gbsterilmigtir.

Orneklerin %60'1nin aerob genel canli sayisinin 1 o’ kob/g'dan fazla olduju, sadece bir drnekte
1,1x1 0® kob/g oldudu, en yiksek sayisinin ise 4,4x1 o kob/g oldugu saptanmigtir. Bulgularmiz Ankara ve lz-
mir bélgelerinde (ANONYMOUS 19983} satiga sunulan yas pastalarda yapilan aragtrmalardaki aerob genel
canl saytlar ile paralellik gdstermekte ise de bulgulanimiz LOZANOVA ve ark. {1987}, JIN ve ark. (1984),
ALTMAN ve ark. (1976) ve SCHALL (1984)'in bulgularindan gok yiiksektir. Bursa ydresinde pastanelerde (re-
tilen yag pastalarin kremalarinda aerob genel canli sayisirin diger aragtirma bulgularindan gok fazla olmast,
Uretim esnasinda 1si igleminin yeterli tarzda uygulanmadi@ veya kontaminasyona dikkat edilmedigi veyahutta
¢ig krema kullanildig stiphesini uyandirmaktadir. incelenen érneklerde aerob mezofil genel canli mikroorga-
nizmalarin fazla bulunmasi, Griinterin gabuk bozulma riskini olugturdugunu ortaya koymaktadir. Aerob genel
canl saysi ile drneklerdeki psikrofil bakteriler arasinda paraleliik gdzlenmig ve sayilarinin oldukga ylksek ol-
dugu saptanmigtir. Nitekim aldiimiz érneklerin buzdolabinda kisa siirede bozuldugu gézlenmistir.

Incelenen 30 adet ¥a$ pastalarin sagece 1 tanesinde koliform bakteri bulunamamis, 29 dmekteki koli-
form sayisinin ise 1,0x10° kob/g ile 2,2x10” kob/g arasinda deg“;i?iigi, érneklerin %70'inde E. coli bulunmad-
g1, E. coli saptanan 9 drnekte de sayifarin 1,06:(10a kob/g-9,0x10” kob/g diizeyde oldugu saptanmigtir. Bulgu-
lanmiz, OZER ve ark. {1968)'min Ankara'da tiketime sunulan kremal pastalarda bulduklan koliform bakteri
saytsina (%93,33) paralellik gdstermekie beraber Ankara'da ve [zmir bélgesinde ANONYMOUS (1993) satisa
sunulan kremall pastalarda ve de yurt diginda yapilan aragtirmalarin bulgulanndan ¢ok daha yiksek bulun-
mugtur. Bu da ilretim yerinde ve Uretim sirasinda hijyenik kurallara yeterince uyulmadigint géstermektedir. Ni-
tekim satig yerlerinden drneklerin satin alimi esnasinda iiretim yerlerinin temiziiginin iyi olmadigi ve hijyenik
gartlarin yerine getiriimedigi gozlenmigtir.
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Cizelge 2. Kremah pastalardaki kremenin kimyasal analiz sonuglart

Kremal Pasta Yag (%) Asitlik (BLA) pH
Tibrii
Muzlu 15 1.08 4.9
Kivili 19.53 032 542
Vigneli 14.46 0.6 477
Muzlu 18.49 0.25 6.00
Muziu 1241 036 630
Cilekdi 13.54 037 541
Cilekli 10.13 .61 5.14
Muzlu 722 0.26 6.32
Cilekli 935 032 527
Cilekli 10.90 039 5.12
Findikli 1235 037 6.05
Muzlu 11.05 034 543
[ Cikolatal: 8.56 029 5.56
Cikolatall 9.57 0.14 6.21
Muzlu 144 038 6.10
Sade 117 041 6.4
Sam fistikh - 036 665
Muziu 156 035 6.67
Kestaneli 13.5 037 6.01
Kangik meyval - - -
Incirli 1737 0.19 7.10
Karigik meyvali 10.53 0.15 6.18
Visneli 9.6 021 6.17
Vigneli 10.13 0.20 6.45
Kivili 9.6 0.21 589
Muzlu 17.17 0.26 632
Kivih 15.57 028 5.00
Cikolatall 89 023 630
Muzlu 9.85 0.16 644
Cikolatali 10.68 0.23 6.04
ORTALAMA 1240 033 595

Not: (-} analiz yapimadiim gtstermektedir.

incelenen 30 pasta dmegdinden 6 tanesin-
de stafilokok/mikrokok bulunamamis, diger 24
pasta &rneginde ise sayilarnmn 2,0x1 0° kob/g ile
6,3x10° kob/g arasinda degistigi, 15 6mekte ise
8. auréus bulundugu, sayiannin 1 OSrnekte
1,0x10° kob/g, 9 8rmekte 10% Kob/g, 4 rnekte 10*
kob/g ve 1 drnekte de 10° kob/g dizeyinde oldu-
Ju saptanmigtir. TATINI ve ark. (1971), S. aure-
usun refakatgi floradan énemli dlglide etkilendiﬁif
ni, toksin olugumunun kontaminasyon derecesi-
ne, Urindin pH, su aktivitesi, 1s1 ve bilegimine go-
re degigikiikler gosterdidi, toksin olugumu igin
mevecut enterotoksijenik S. aureus sayisinin 107
kob/g olmasi gerektiini belirtmiglerdir. incelenen
yag pastalarin kremalaninda stafilokoklann sayi-
laninin 103-10* kob/g ditzeyinde kalmasi, dmek-
lerdeki aerob genel canh sayisinin fazla olmass-
na baglanabilir. Stafilokoklanin mevcudiyeti ise
Oretim kosullarinin iyi olmamasi, persénel hijyeni-
ne dikkat edilmemis olmasi ve {riiniin pH dederi-
nin disiik olmasina (yaklagik olarak ortalama pH
6, asitlik %0,3 LA) baglanabilir. Genel olarak koli-
form bakteri ve E. coli saptanan drneklerde S. au-
reus da saptanmigtir. Ayni érneklerin hepsinde
de fekal streptokok bulundugu, sayilannin 4. ér-
nekte de 10% kob/g, 14 dmekte 10* kob/g, 4 ot-
nekte 10°kob/g ve 1 dmekte de 107 kob/g diizey-
de oldugu saptanmigtir. Bulgularimizin yaptlan
diger ¢aligmalann' neticelerinden gok yuksek ol-
mast ve 30 &rekten 23 adetinde (yaklagik % 77)
fekal streptokok bulunmasi, pastalarin {retiminde
¢if krema kullanildigins dﬁgﬁndﬂrmektedir. o

Ormeklerin 2 tanesinde kif ve maya sapta-
namams, diger dreklerde 1,0x10%-3,9x107 kob/
g arastnda degistigi, 28 drnekte ortalama olarak
3,57x107 kob/g oldugu saptanmstir. incelenen
érneklerdeki kiif ve maya sayisi da diger aragtir-
ma bulgularindan yiksek bulunmugtur.

Mikrobiyolojik analizteri yapilan 30 adet pasta 8reginin kremalarinda salmonella tesbit edilememigtir.

Tiiketime sunulan yag pastalarin kremalarinin pastdrizasyon kontrofliniin yapiimasi, su aktivitelerinin
de digilmesi, mikrobiyolojik ve kimyasal niteliklerinin yanisira brucella gibi patojen mikroorganizmalarin da
aranmasi ve mevsimse! olarak takip edilmesi aragtirmayi destekleyecektir.

Sonug olarak Bursa piyasasindaki satiga sunutan 30 adet kremali pastanin mikrobiyolojik kalitelerinin
iyi olmadifji, pastatanin gerek Uretim ve gerekse satiga sunulmasi sirasinda hijyenik kurallara uyulmadig,
retimde kullanitan hamrmaddenin kalite kontroliiniin dretim yerlerinde yapiimadidi, personel hijyeni saglan-
madig, titketime sunulan yag pastalarin her zaman igin gida zehirlenmeleri agisindan potansiyel bir risk olug-

turabilecekleri saptanmsgtir.
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