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OZET

Kremali pastalarda Listeria tirlerinin varligimin belirlenmesi amaciyla yapilan bu c¢alismada, Afyonkarahisar sehir
merkezindeki pastanelerden satin alinan 25 adet sade, 25 adet meyveli ve 25 adet ¢ikolatali olmak iizere toplam 75 adet kremali
pasta drnegi analiz edilmistir. Listeria tiirlerinin izolasyon ve identifikasyonunda Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesinin (Food and Drug
Administiration/FDA) énerdigi metot kullamilmistir. Yapilan bu ¢alismada, incelenen toplam 75 kremalt pasta orneginin 10 unda (%
13.33) Listeria spp., 5’inde (%0.66) L. monocytogenes, 8 inde (%10.66) L. innocula ve 3’iinde (%64) L. seeligeri identifiye edilmigtir.
Sade kremali pasta érneklerinin 3’iinde (%12) Listeria spp., 2’sinde (%8) L. monocytogenes, 1’inde (%4) L. innocula; meyveli
kremali pasta drneklerinin 5’inde (%20) Listeria spp., 3’iinde (%12) L. monocytogenes ve 2’sinde (%8) L. seeligeri; ¢ikolatali
kremali pasta orneklerinin 2 sinde (%8) Listeria spp., 1'inde (%4) L. innocula ve 1'inde (%4) L. seeligeri identifiye edilmistir. Sonug
olarak, Afyonkarahisar’'da tiiketime sunulan kremali pastalarda patojen olan L. monocytogenes ve Listeria tiirlerinin tespit edilmesi,
bu tiriinlerin halk saghgi acisindan risk olusturabilecegini géstermektedir.

Anahtar kelimeler: Kremali pasta, Listeria spp., Listeria monocytogenes

An Investigation on the Presence of Listeria spp. in Retail Cream-Pastries Consumed in Afyonkarahisar Province, Turkey.

SUMMARY

The purpose of this study was to identify the types of Listeria in cream cakes; and to realize this a total of 75 cream cakes
consisting of 25 plain, 25 fruit and 25 chocolate cream cakes bought from the pastry shops in downtown Afyonkarahisar were
sampled and analyzed. The method used for isolation and identification of Listeria types is one recommended by the American Food
and Drug Administration (FDA). 10 of the 75 cream cake samples inspected in this study revealed (% 13.33) Listeria spp., five of
them revealed (%6.66) L. monocytogenes, 8 revealed (%10.66) L. innocula and 3 had (%4) L. seeligeri. Listeria spp. was identified
in 3 (12%) of the plain cream cake samples, L. monocytogenes was identified in 2 (8%) of the samples, in 1 (%4) L. innocula was
identified in one (4%) of the cream fruit cake samples; 5 (20%) samples of the cream fruit cake samples revealed Listeria spp., 3
(12%) had L. monocytogenes and 2 (8%) were identified with having L. seeligeri; Listeria spp. was identified in 2 (8%) of the
chocolate cream cakes and, L. innocula in one (4%) and L. seeligeri in another one (4%). It is concluded that as the cream cakes
presented for consumption in Afyonkarahisar have been identified with having types of the pathogens L. monocytogenes and Listeria
sspp., these products may present a public health hazard.
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GIRiS tiirleri igerisinde sadece L. monocytogenes patojendir ve

L. ivanovii'min patojen olup olmadigi hususunda goriis

Gida zehirlenmeleri gelismis, gelismekte olan ve  ayriliklari vardir. Bu yiizden listeriozis vakalarinda ilk

geri  kalmis ilkelerde Onemli bir problem olarak akla gelen tiir L. monocytogenes olmaktadir (36). Son 15

goriilmektedir. Gelismekte olan ve geri kalmis iilkelerde  yildir L. monocytogenes ¢ig siit, peynir (Ozellikle

hijyenik kosullarin yetersizligi, isletmeci ve tiiketicilerin ~ yumusak peynir), ¢ig sebze, fermente ¢ig sucuk, ¢ig ve

bilingsizligi, gelismis iilkelerde de yasam kosullarina  pisirilmis etlerden kaynaklanan pek cok enfeksiyona
bagli olarak hazir, yari-hazir gida tiiketiminin artisinin ve  neden olmustur (31).

yeni igleme tekniklerinin gidalardan kaynaklanan Kremal1 pastalar igerdikleri zengin besin igerikleri,
zehirlenmelerin asil sebebi oldugu bildirilmektedir (17, uygun pH ve su  aktiviteleri ile  patojen
39). mikroorganizmalarin {iremeleri i¢in uygun ortamlar

Gida enfeksiyonlart iginde Listeriozis, Ozellikle olusturmaktadir (2, 7, 11). Cesitli iilkelerde ve lilkemizde
son yillarda bazi iilkelerde gidalarla bulasan ve Sliimle  kremali pastalarda Listeria’larin varligt (19, 30, 35) ile
sonuglanan bircok enfeksiyon vakasmin ortaya c¢ikmasit  hijyenik kaliteye yonelik (3, 5, 10, 19, 27, 30, 42)
sebebiyle diinya gida endiistrisini yakindan ilgilendiren  arastirmalar yapilmistir.
onemli bir sorun olmugtur (11, 22). Pek ¢ok iilkede siit ve Yapilan bu arastirmada, Afyonkarahisar sechir
siit {irlinlerinden kaynaklanan (28, 32, 34) listeriosis merkezindeki pastanelerde satiga sunulan kremali
vakalari meydana gelmistir. Listeria cinsi ig¢inde; L.  pastalarda Listeria tiirlerinin varlig1 arastirilmistir.
monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L. welshimeri ve
L. seeligeri olmak iizere bes tiir bulunmaktadir. Listeria MATERYAL ve METOT
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Bu calismada, Afyonkarahisar sehir merkezindeki
pastanelerden satin alinan 25 adet sade, 25 adet meyveli
ve 25 adet cikolatali olmak tizere toplam 75 adet kremali
pasta Ornegi materyal olarak kullamilmustir. Ornekler
aseptik  kosullarda alinarak soguk zincir altinda

labaratuara getirilmis ve ayni giin ic¢inde analize
alimmustir.

Listeria monocytogenes’in izolasyon ve
identifikasyonu

Analizi yapilan her bir 6rnekten, steril stomacher
torbalara 25’er gram tartilarak {izerine 225 ml Listeria
Enrichment Broth (LEB, Oxoid CMS863+SR142) ilave
edilip, stomacherde (Bagmixer, interscience) 2 dk siireyle
homojenize edilmis ve 30 °C’de 24 saat aerob kosullarda
inkiibe edilmistir.

Inkiibasyon ~ sonrast LEB’ten  0.1’er ml
homojenizat 10’ar ml  Fraiser Broth (Oxoid,
CM895+SR156) igeren tiliplere aktarilarak tekrar 30°C’de
24 saat inkiibe edilmistir. Bu islem sonrasi alinan 0.1
ml’lik homojenizat, PALCAM Agar (Oxoid, CM
877+SR150) ve Oxford Agar (Oxoid, CM 856+SR140)'a
cizilmis ve besi yerleri 30°C'de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonrasi her petride gelisen
listeria siipheli kolonilerin 5’er tanesi saflagtirma igin
Tryptic Soy Agar-Yeast Extract (TSA-YE, Difco, 0370)’a
ekilmis, 30°C’de 24 saat inkiibasyon sonucunda koloniler
morfolojik olarak ve gram boyama yapilarak safliklari
kontrol edilmistir. Yapilan testlerde, gram ve katalaz
pozitif, oksidaz negatif, SIM mediumda semsiye tarzinda
iireyen koloniler Listeria spp. olarak degerlendirilmistir.

Tablo 1: Kremali pastalarda Listeria tiirlerinin dagilimi

Akkaya ve Alisarli

Orneklerden  izole  edilen  Listeria’larin
identifikasyonu i¢in kanl agarda B-hemoliz, ksiloz, L-
Rhamnoz, salisin, dulsit, metil red, Voges Preskauer,
nitrat rediiksiyon ve CAMP testleri yapilmustir (8, 16, 24,
25, 40). Identifiye edilen izolatlarin dogrulanmasinda
Microbact™ TM 12L Listeria identifikasyon sistemi
(Oxoid, MB1128) kullanilmstir.

Yapilan bu c¢aligmada testlerde pozitif kontrol
amaciyla T.C Saglik Bakanlig1 Refik Saydam Hifzissihha
Enstitiisii’'nden temin edilen L. monocytogenes 1/2 b susu
(RSKK No: 472) kullanilmugtir.

BULGULAR

Yapilan bu ¢aligmada incelenen toplam 75 kremali
pasta 6rneginin 10’unda (% 13.33) Listeria spp., 5’inde
(%6.66) L. monocytogenes, 8’inde (%10.66) L. innocula
ve 3’inde (%4) L. seeligeri identifiye edilmistir. Sade
kremal1 pasta orneklerinin 3’iinde (%12) Listeria spp.,
2’sinde (%8) L. monocytogenes, 1’inde (%4) L. innocula;
meyveli kremali pasta 6rneklerinin 5’inde (%20) Listeria
spp., 3’tinde (%12) L. monocytogenes ve 2’sinde (%8) L.
seeligeri; Cikolatali kremali pasta orneklerinin 2’sinde
(%8) Listeria spp., 1’inde (%4) L. innocula ve 1’inde
(%4) L. seeligeri identifiye edilmistir. Sade kremal1 pasta
orneklerinde L. seeligeri, meyveli kremali pasta
orneklerinde L. innocula ve ¢ikolatali kremali pasta
orneklerinde L. monocytogenes  tespit edilememistir
(Tablo 1).

Listeria spp. L. monocytogenes L. innocula L. seeligeri
Omek Tipi Ornek N % n % n % n %
Sayisi
Sade 25 3 12 2 8 1 4 - -
Kremali
Pasta
Meyveli 25 5 20 3 12 - - 2 8
Kremali
Pasta
Cikolatall 25 2 8 - - 1 4 1 4
Kremali
Pasta
Toplam 75 10 13.33 5 6.66 8 10.66 3 4
TARTISMA ve SONUC tatlilar oldukga elverisli yiizeysel bir yapiya sahiptir (3).

Bu calismada, Afyonkarahisar’da satisa sunulan
kremal1 pastalarda Listeria tiirlerinin varligi arastirilmig
ve 25 adet sade, 25 adet meyveli, 25 adet ¢ikolatali olmak
iizere toplam 75 adet kremali pasta 6rneginin analizleri
yapilmustir.

Bazi gidalar (6rnegin kas eti) mikroorganizmalarin
i¢ kisimlara hiicumunu engelleyen veya geciktiren dogal
bariyerlere sahipken (37), kremal1 pasta ve puding tiirii

94

Kremali pasta ve puding tiiri tatlilar, hizli bakteri
iremesine imkan veren sahip olduklari bilesimleri, su
aktiviteleri (aw) ve pH  degerlerinden dolay1
mikrorganizmalar agisindan ideal besi ortamlaridir (4, 9,
12). Yaygin tiiketimi ve yukarida sayilan 6zelliklerinden
dolayt pek ¢ok aragtirmaci kremali pastalar {izerinde
caligmalar yapmustir.

Kremal1 pastalarda, hijyen indeksi agisindan énem
tasiyan bakteriler yoniinden ¢esitli iilkelerde (10, 30) ve
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iilkemizde yapilan ¢alismalarda (1, 3, 5, 19, 27, 42) genel
olarak kremali pastalarin mikrobiyolojik kalitelerinin iyi
olmadig1 ve gida zehirlenmeleri agisindan potansiyel risk
olusturabilecekleri degerlendirilmesi yapilmistir. Yine
konuyla ilgili olarak; Sireli ve ark., (38) Ankara’da farkli
pastanelerden aldiklari 30 sade, 30 meyveli ve 30
cikolatali toplam 90 kremali pasta  Ornegini
incelemislerdir. Listeria spp. ve L. monocytogenes sade
kremal1 pasta drneklerinin % 6.6 ve % 3.3’linde, meyveli
kremali pasta oOrneklerinin  %3.3 ve % 3.3’iinde
saptanmis, toplamda ise Listeria spp., L. monocytogenes
ve L. innocula sirastyla %3.3, %2.2 ve %3.3 oranlarinda
belirlenmistir. Cikolatali kremali pasta &rneklerinde
Listeria spp. varligi saptanamamuistir. Sancak ve ark. (33)
Van’da pastanelerden topladiklart 12’si sade, 140
meyveli ve 24’ kakaolu toplam 50 kremali pasta
ornegini incelemislerdir. Kremali pasta 6rneklerinin %
24’4 Listeria spp., %16’s1 L. monocytogenes, % 8’1 L.
innocula olarak identifiye edilmistir. Listeria spp., L.
monocytogenes ve L. innocula sirastyla sade kremali
pastalarda %25, %16.66 ve %8.33; meyveli kremali
pastalarda %28.57, %21.42 ve %7.14; kakaolu kremali
pastalarda %20.83, %12.50 ve % 8.33 oranlarinda
saptanmistir. Ferron ve Michard (21) Fransa’da 100 farkli
pastaneden aldiklart 300 kremal1 pasta orneginde Listeria
tirleri  Orneklrin = %21.7’sinde, L. monocytogenes’i
%13.7’sinde, L. innocula’yr %10’unda ve L. seeligeri’yi
%2.3’linde identifiye etmislerdir. Caligmada 52 6rnegin
sadece 1 tir ile kontamine oldugu, (30°u L.
monocytogenes, 17°si L. innocula ve 5’1 L. seeligeri)
saptanmis, 13 drnegin 2 tiir ile kontamine oldugu (11’inde
L. monocytogenes ve L. innocula, 2’sinde L. innocula ve
L. seeligeri birlikte) tespit edilmistir.

Yapilan bu c¢aligmada incelenen kremali pasta
orneklerinin % 13.33’tinde Listeria spp., %6.66’smda L.
monocytogenes, %10.66’sinda L. innocula ve %4 tinde L.
seeligeri identifiye edilmistir. Bulunan bu degerler Sireli
ve ark. (38)’nin buldugu degerlerden yiiksek, Sancak ve
ark. (33)’min buldugu degerlere benzer ve Ferron ve
Michard (21)’m  buldugu degerlerden  diisiiktiir.
Calisgmamizda, Sireli ve ark. (38) ile Sancak ve ark.
(33)’nin  buldugu tiirlere ilave olarak L. seeligeri
identifiye edilmis olup, Ferron ve Michard (21)un
calismasinin  sonuglarma bu bakimdan benzerlik
gostermektedir. Meyveli kremali1 pastalarda izolasyon
oranlar1 sade ve cikolata kremali pastalardan yiiksek
¢ikmig olup, sonuglar Sancak ve ark. (33) buldugu
sonuglara paralellik gostermektedir.

Listeria tirleri ¢evrede, toprakta, suda, kalitesiz
silajlarda yaygin olarak bulunmaktadir. Bu kaynaklardan
hayvanlara ve hayvanlarin digki, kan ve siitleri ile de
cevreye bulagsmakta, sanitasyon uygulamasi yetersiz
oldugunda da gida maddeleri iiretim, tasima ve tiiketim
prosesleri boyunca kontamine olmaktadir (7, 11).
Calismada elde edilen bulgularin diger arastirmacilarin
rapor ettigi degerlerden farkli olmasinin nedeni, kremali
pasta imalatinda kullanilan siit, kakao, meyve, krema ve
diger hammaddelerin kontaminasyon diizeyleri ile
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driinlerin imal edildigi
hijyenik durumlari olabilir.

Arastirmacilar, krem santilerde hijyen indeksini
olusturan bakterilerin varlig1 (13, 20, 31) ve Listeria’larin
varlig1 (23) iizerine yapilan ¢alismalarda, krem santilerde
mikrobiyolojik kalitenin iyi olmadigini rapor etmislerdir.
Ergiin (18) bir siit {irlinii olan kremanin, Tiirkiye’de krem
santi yapimi ve pasta uretiminde genelde ¢ig olarak
kullanildigin1 bildirmistir. Listeria kontaminasyonunun
kaynaklarindan birisi tiretimde kullanilan ¢ig siit ve krema
olmakla birlikte, iiretim asamasinda da kontaminasyon
olabilmektedir (23, 29). Yapilan arastirmalarda,
Listeria’larin gida igletmelerinde ekipman ve malzemeye
yerleserek gidalart kontamine ettikleri bildirilmigtir (14,
15, 41). Nitekim Akgiin ve ark. (1), Bursa ydresinde
pastanelerde iiretilen yas pastalarin kremalarinda aerob
genel canli sayisinin diger arastirmacilarin bulgularindan
cok yiiksek olmasimi yetersiz 1s1 islemi ve ¢ig krema
kullantminin ~ yan1  swra  kontaminasyona  dikkat
edilmemesine baglamislar, pasta numunesi aldiklar
iiretim yerlerinin temizliginin iyi olmadigini ve hijyenik
sartlarinin ~ yerine  getirilemediginin  gdzlemlendigini
bildirmislerdir. Meyveli kremali pastalarda izolasyon
oranlarmin sade ve ¢ikolata kremali pastalardan yiiksek
¢ikmasimin sebebi ise, muhtemelen bilesime katilan ¢ig
siit ve kremayla birlikte kullanilan meyveler, meyvelerin
hazirlanmas1 ve katilmas1 agsamasindaki islemlerdir (33).

Arastirma sonuglari, Afyonkarahisar’da tiiketime
sunulan kremali pastalarin halk sagligi acisindan risk
olusturabilecegini gostermektedir. Gidalardan
kaynaklanan listeriozis olgularinda g¢evreden bulagma,
listeria tlrlerinin psikotrofik karakterleri, iireme 1s1
araligiin genis olmasi, besin yoniinden kisith ortamlarda
iireyebilmeleri, diisiik pH, tuz, nitrit gibi faktorlere kars
direng gostermeleri hastaligin yayilmasint
kolaylastirmaktadir (35).

Sonug olarak, kremali pastalarin insan saglig
agisindan giivenilir olmasi i¢in tiim {iretim periyodunda
ozellikle L. monocytogenes dikkate alinarak uygun iiretim
tekniklerinin (good manufacture practis, GMP) ve kritik
kontrol noktalar1 (hazard analaysis and critical contol
points, HACCP) sisteminin hayata  gecirilmesi
oOnerilebilir.
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