
Akkaya ve Alişarlı   YYÜ  Vet  Fak  Derg,  2006, 17 (1-2):93-97

Afyonkarahisar’da Tüketime Sunulan Kremalı Pastalarda Listeria 
Türlerinin Varlığının Belirlenmesi

Levent AKKAYA1*      Mustafa ALİŞARLI2          Recep KARA1        Raziye TELLİ3

1Afyon Kocatepe Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, Afyonkarahisar/TÜRKİYE
2Yüzüncü Yıl Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, Van/TÜRKİYE
3Afyon Kocatepe Üniversitesi, Meslek Yüksek Okulu, Afyonkarahisar/ TÜRKİYE

Geliş ve kabul tarihi: 20.06.2006-03.10.2006, * Sorumlu araştırmacı, 272 2281312/123, levenakkaya@aku.edu.tr

ÖZET

Kremalı  pastalarda  Listeria  türlerinin  varlığının  belirlenmesi  amacıyla  yapılan  bu  çalışmada,  Afyonkarahisar  şehir  
merkezindeki pastanelerden satın alınan 25 adet sade, 25 adet meyveli ve 25 adet çikolatalı olmak üzere toplam 75 adet kremalı  
pasta örneği analiz edilmiştir. Listeria türlerinin izolasyon ve identifikasyonunda Amerikan Gıda ve İlaç Dairesinin (Food and Drug 
Administiration/FDA) önerdiği metot kullanılmıştır. Yapılan bu çalışmada, incelenen toplam 75 kremalı pasta örneğinin 10’unda (% 
13.33) Listeria spp., 5’inde (%6.66) L. monocytogenes, 8’inde (%10.66) L. innocula ve 3’ünde (%4) L. seeligeri identifiye edilmiştir.  
Sade kremalı pasta örneklerinin 3’ünde (%12) Listeria spp., 2’sinde (%8) L. monocytogenes, 1’inde (%4) L. innocula; meyveli  
kremalı  pasta örneklerinin 5’inde (%20) Listeria spp., 3’ünde (%12) L.  monocytogenes ve 2’sinde (%8) L.  seeligeri;  çikolatalı  
kremalı pasta örneklerinin 2’sinde (%8) Listeria spp., 1’inde (%4) L. innocula ve 1’inde (%4) L. seeligeri identifiye edilmiştir. Sonuç  
olarak, Afyonkarahisar’da tüketime sunulan kremalı pastalarda patojen olan L. monocytogenes ve Listeria türlerinin tespit edilmesi,  
bu ürünlerin halk sağlığı açısından risk oluşturabileceğini göstermektedir. 

Anahtar kelimeler: Kremalı 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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GİRİŞ

Gıda zehirlenmeleri  gelişmiş,  gelişmekte  olan ve 
geri  kalmış  ülkelerde  önemli  bir  problem  olarak 
görülmektedir. Gelişmekte olan ve geri kalmış ülkelerde 
hijyenik koşulların yetersizliği, işletmeci ve tüketicilerin 
bilinçsizliği,  gelişmiş  ülkelerde  de  yaşam  koşullarına 
bağlı olarak hazır, yarı-hazır gıda tüketiminin artışının ve 
yeni  işleme  tekniklerinin  gıdalardan  kaynaklanan 
zehirlenmelerin  asıl  sebebi  olduğu  bildirilmektedir  (17, 
39). 

Gıda  enfeksiyonları  içinde  Listeriozis,  özellikle 
son  yıllarda  bazı  ülkelerde  gıdalarla  bulaşan  ve  ölümle 
sonuçlanan  birçok  enfeksiyon  vakasının  ortaya  çıkması 
sebebiyle  dünya  gıda  endüstrisini  yakından  ilgilendiren 
önemli bir sorun olmuştur (11, 22). Pek çok ülkede süt ve 
süt  ürünlerinden  kaynaklanan  (28,  32,  34)  listeriosis 
vakaları  meydana  gelmiştir.  Listeria  cinsi  içinde;  L.  
monocytogenes, L. ivanovii,  L. innocua,  L. welshimeri ve 
L. seeligeri  olmak üzere beş tür bulunmaktadır.  Listeria 

türleri içerisinde sadece  L. monocytogenes  patojendir ve 
L.  ivanovii'nin  patojen  olup  olmadığı  hususunda  görüş 
ayrılıkları  vardır.  Bu  yüzden  listeriozis  vakalarında  ilk 
akla gelen tür L. monocytogenes olmaktadır (36). Son 15 
yıldır  L.  monocytogenes çiğ  süt,  peynir  (özellikle 
yumuşak peynir),  çiğ sebze,  fermente çiğ sucuk, çiğ ve 
pişirilmiş  etlerden  kaynaklanan  pek  çok  enfeksiyona 
neden olmuştur (31). 

Kremalı pastalar içerdikleri zengin besin içerikleri, 
uygun  pH  ve  su  aktiviteleri  ile  patojen 
mikroorganizmaların  üremeleri  için  uygun  ortamlar 
oluşturmaktadır (2, 7, 11). Çeşitli ülkelerde  ve ülkemizde 
kremalı  pastalarda  Listeria’ların  varlığı  (19,  30,  35)  ile 
hijyenik  kaliteye  yönelik  (3,  5,  10,  19,  27,  30,  42) 
araştırmalar yapılmıştır.

Yapılan  bu  araştırmada,  Afyonkarahisar  şehir 
merkezindeki  pastanelerde  satışa  sunulan  kremalı 
pastalarda Listeria türlerinin varlığı araştırılmıştır.

MATERYAL ve METOT
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Bu çalışmada, Afyonkarahisar şehir merkezindeki 
pastanelerden satın alınan 25 adet sade, 25 adet meyveli 
ve 25 adet çikolatalı olmak üzere toplam 75 adet kremalı 
pasta  örneği  materyal  olarak  kullanılmıştır.  Örnekler 
aseptik  koşullarda  alınarak  soğuk  zincir  altında 
labaratuara  getirilmiş  ve  aynı  gün  içinde  analize 
alınmıştır.

Listeria  monocytogenes’in  izolasyon  ve 
identifikasyonu

Analizi yapılan her bir örnekten, steril  stomacher 
torbalara  25’er  gram  tartılarak  üzerine  225  ml  Listeria 
Enrichment  Broth  (LEB,  Oxoid  CM863+SR142)  ilave 
edilip, stomacherde (Bagmixer, İnterscience) 2 dk süreyle 
homojenize edilmiş ve 30 °C’de 24 saat aerob koşullarda 
inkübe edilmiştir. 

İnkübasyon  sonrası  LEB’ten  0.1’er  ml 
homojenizat  10’ar  ml  Fraiser  Broth  (Oxoid, 
CM895+SR156) içeren tüplere aktarılarak tekrar 30°C’de 
24  saat  inkübe  edilmiştir.  Bu  işlem  sonrası  alınan  0.1 
ml’lik  homojenizat,  PALCAM  Agar  (Oxoid,  CM 
877+SR150) ve Oxford Agar (Oxoid, CM 856+SR140)'a 
çizilmiş  ve  besi  yerleri  30°C'de  48  saat  inkübasyona 
bırakılmıştır.  İnkübasyon  sonrası  her  petride  gelişen 
listeria  şüpheli  kolonilerin  5’er  tanesi  saflaştırma  için 
Tryptic Soy Agar-Yeast Extract (TSA-YE, Difco, 0370)’a 
ekilmiş, 30°C’de 24 saat inkübasyon sonucunda koloniler 
morfolojik  olarak  ve  gram  boyama  yapılarak  saflıkları 
kontrol  edilmiştir.  Yapılan  testlerde,  gram  ve  katalaz 
pozitif, oksidaz negatif, SIM mediumda şemsiye tarzında 
üreyen koloniler Listeria spp. olarak değerlendirilmiştir.

Örneklerden  izole  edilen  Listeria’ların 
identifikasyonu  için  kanlı  agarda  β-hemoliz,  ksiloz,  L-
Rhamnoz,  salisin,  dulsit,  metil  red,  Voges  Preskauer, 
nitrat redüksiyon ve CAMP testleri yapılmıştır (8, 16, 24, 
25,  40).  İdentifiye  edilen  izolatların  doğrulanmasında 
Microbact™  TM  12L  Listeria  identifikasyon  sistemi 
(Oxoid, MB1128) kullanılmıştır. 

Yapılan  bu  çalışmada  testlerde  pozitif  kontrol 
amacıyla T.C Sağlık Bakanlığı Refik Saydam Hıfzıssıhha 
Enstitüsü’nden temin edilen L. monocytogenes 1/2 b suşu 
(RSKK No: 472) kullanılmıştır.

BULGULAR

Yapılan bu çalışmada incelenen toplam 75 kremalı 
pasta örneğinin 10’unda (% 13.33)  Listeria spp., 5’inde 
(%6.66)  L. monocytogenes, 8’inde (%10.66)  L. innocula 
ve  3’ünde  (%4)  L.  seeligeri identifiye  edilmiştir.  Sade 
kremalı  pasta  örneklerinin  3’ünde  (%12)  Listeria spp., 
2’sinde (%8) L. monocytogenes, 1’inde (%4) L. innocula; 
meyveli kremalı pasta örneklerinin 5’inde (%20) Listeria 
spp., 3’ünde (%12) L. monocytogenes ve 2’sinde (%8) L. 
seeligeri;  Çikolatalı  kremalı  pasta  örneklerinin  2’sinde 
(%8)  Listeria spp.,  1’inde  (%4)  L.  innocula ve  1’inde 
(%4) L. seeligeri identifiye edilmiştir. Sade kremalı pasta 
örneklerinde  L.  seeligeri,  meyveli  kremalı  pasta 
örneklerinde L.  innocula ve  çikolatalı  kremalı  pasta 
örneklerinde  L.  monocytogenes  tespit  edilememiştir 
(Tablo 1).

Tablo 1: Kremalı pastalarda Listeria türlerinin dağılımı

Örnek Tipi Örnek 
Sayısı

Listeria spp. L. monocytogenes L. innocula L. seeligeri
N % n % n % n %

Sade 
Kremalı 

Pasta

25 3 12 2 8 1 4 - -

Meyveli 
Kremalı 

Pasta

25 5 20 3 12 - - 2 8

Çikolatalı
Kremalı 

Pasta

25 2 8 - - 1 4 1 4

Toplam 75 10 13.33 5 6.66 8 10.66 3 4

TARTIŞMA ve SONUÇ

Bu  çalışmada,  Afyonkarahisar’da  satışa  sunulan 
kremalı  pastalarda  Listeria türlerinin varlığı  araştırılmış 
ve 25 adet sade, 25 adet meyveli, 25 adet çikolatalı olmak 
üzere toplam 75 adet  kremalı  pasta  örneğinin  analizleri 
yapılmıştır. 

Bazı gıdalar (örneğin kas eti) mikroorganizmaların 
iç kısımlara hücumunu engelleyen veya geciktiren doğal 
bariyerlere  sahipken (37),  kremalı  pasta  ve puding türü 

tatlılar oldukça elverişli yüzeysel  bir yapıya sahiptir (3). 
Kremalı  pasta  ve  puding  türü  tatlılar,  hızlı  bakteri 
üremesine  imkan  veren  sahip  oldukları  bileşimleri,  su 
aktiviteleri  (aw)  ve  pH  değerlerinden  dolayı 
mikrorganizmalar açısından ideal besi ortamlarıdır (4, 9, 
12). Yaygın tüketimi ve yukarıda sayılan özelliklerinden 
dolayı  pek  çok  araştırmacı  kremalı  pastalar  üzerinde 
çalışmalar  yapmıştır.

Kremalı pastalarda, hijyen indeksi açısından önem 
taşıyan bakteriler yönünden  çeşitli  ülkelerde (10, 30) ve 
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ülkemizde yapılan çalışmalarda (1, 3, 5, 19, 27, 42) genel 
olarak kremalı  pastaların mikrobiyolojik kalitelerinin iyi 
olmadığı ve gıda zehirlenmeleri açısından potansiyel risk 
oluşturabilecekleri  değerlendirilmesi  yapılmıştır.  Yine 
konuyla ilgili olarak; Şireli ve ark., (38) Ankara’da farklı 
pastanelerden  aldıkları  30  sade,  30  meyveli  ve  30 
çikolatalı  toplam  90  kremalı  pasta  örneğini 
incelemişlerdir.  Listeria spp.  ve  L. monocytogenes sade 
kremalı pasta örneklerinin % 6.6 ve % 3.3’ünde, meyveli 
kremalı  pasta  örneklerinin  %3.3  ve  %  3.3’ünde 
saptanmış, toplamda ise  Listeria spp.,  L. monocytogenes 
ve L. innocula sırasıyla %3.3, %2.2 ve %3.3 oranlarında 
belirlenmiştir.  Çikolatalı  kremalı  pasta  örneklerinde 
Listeria spp. varlığı saptanamamıştır. Sancak ve ark. (33) 
Van’da  pastanelerden  topladıkları  12’si  sade,  14’ü 
meyveli  ve  24’ü  kakaolu  toplam  50  kremalı  pasta 
örneğini  incelemişlerdir.  Kremalı  pasta  örneklerinin  % 
24’ü  Listeria spp.,  %16’sı  L.  monocytogenes,  % 8’i  L.  
innocula olarak  identifiye  edilmiştir.  Listeria spp.,  L.  
monocytogenes ve  L.  innocula sırasıyla  sade  kremalı 
pastalarda  %25,  %16.66  ve  %8.33;  meyveli  kremalı 
pastalarda  %28.57,  %21.42  ve  %7.14;  kakaolu  kremalı 
pastalarda  %20.83,  %12.50  ve  %  8.33  oranlarında 
saptanmıştır. Ferron ve Michard (21) Fransa’da 100 farklı 
pastaneden aldıkları 300 kremalı pasta örneğinde Listeria 
türleri  örneklrin  %21.7’sinde,  L.  monocytogenes’i 
%13.7’sinde,  L. innocula’yı %10’unda ve  L. seeligeri’yi 
%2.3’ünde  identifiye  etmişlerdir.  Çalışmada 52 örneğin 
sadece  1  tür  ile  kontamine  olduğu,  (30’u  L. 
monocytogenes,  17’si  L.  innocula ve  5’i  L.  seeligeri) 
saptanmış, 13 örneğin 2 tür ile kontamine olduğu (11’inde 
L. monocytogenes ve L. innocula, 2’sinde L. innocula ve 
L. seeligeri birlikte) tespit edilmiştir.

Yapılan  bu  çalışmada  incelenen  kremalı  pasta 
örneklerinin % 13.33’ünde  Listeria spp., %6.66’sında  L.  
monocytogenes, %10.66’sında L. innocula ve %4’ünde L.  
seeligeri identifiye edilmiştir. Bulunan bu değerler Şireli 
ve ark. (38)’nın bulduğu değerlerden yüksek, Sancak ve 
ark.  (33)’nın  bulduğu  değerlere  benzer  ve  Ferron  ve 
Michard  (21)’ın  bulduğu  değerlerden  düşüktür. 
Çalışmamızda,  Şireli  ve  ark.  (38)  ile  Sancak  ve  ark. 
(33)’nın  bulduğu  türlere  ilave  olarak  L.  seeligeri 
identifiye  edilmiş  olup,  Ferron  ve  Michard  (21)’un 
çalışmasının  sonuçlarına  bu  bakımdan  benzerlik 
göstermektedir.  Meyveli  kremalı  pastalarda  izolasyon 
oranları  sade  ve  çikolata  kremalı  pastalardan  yüksek 
çıkmış  olup,  sonuçlar  Sancak  ve  ark.  (33)  bulduğu 
sonuçlara paralellik göstermektedir. 

Listeria  türleri  çevrede,  toprakta,  suda,  kalitesiz 
silajlarda yaygın olarak bulunmaktadır. Bu kaynaklardan 
hayvanlara  ve  hayvanların  dışkı,  kan  ve  sütleri  ile  de 
çevreye  bulaşmakta,  sanitasyon  uygulaması  yetersiz 
olduğunda da gıda maddeleri  üretim, taşıma ve tüketim 
prosesleri  boyunca  kontamine  olmaktadır  (7,  11). 
Çalışmada  elde  edilen  bulguların  diğer  araştırmacıların 
rapor ettiği değerlerden farklı olmasının nedeni, kremalı 
pasta imalatında kullanılan süt, kakao, meyve, krema ve 
diğer  hammaddelerin  kontaminasyon  düzeyleri  ile 

ürünlerin  imal  edildiği  pastanelerin  ve  proseslerin 
hijyenik durumları olabilir. 

Araştırmacılar,  krem  şantilerde  hijyen  indeksini 
oluşturan bakterilerin varlığı (13, 20, 31) ve Listeria’ların 
varlığı (23) üzerine yapılan çalışmalarda, krem şantilerde 
mikrobiyolojik kalitenin iyi olmadığını rapor etmişlerdir. 
Ergün (18) bir süt ürünü olan kremanın, Türkiye’de krem 
şanti  yapımı  ve  pasta  üretiminde  genelde  çiğ  olarak 
kullanıldığını  bildirmiştir.  Listeria kontaminasyonunun 
kaynaklarından birisi üretimde kullanılan çiğ süt ve krema 
olmakla  birlikte,  üretim  aşamasında  da  kontaminasyon 
olabilmektedir  (23,  29).  Yapılan  araştırmalarda, 
Listeria’ların gıda işletmelerinde ekipman ve malzemeye 
yerleşerek  gıdaları  kontamine ettikleri  bildirilmiştir  (14, 
15,  41).  Nitekim  Akgün  ve  ark.  (1),  Bursa  yöresinde 
pastanelerde  üretilen  yaş  pastaların  kremalarında  aerob 
genel canlı sayısının diğer araştırmacıların bulgularından 
çok  yüksek  olmasını  yetersiz  ısı  işlemi  ve  çiğ  krema 
kullanımının  yanı  sıra  kontaminasyona  dikkat 
edilmemesine  bağlamışlar,  pasta  numunesi  aldıkları 
üretim yerlerinin temizliğinin iyi  olmadığını  ve hijyenik 
şartlarının  yerine  getirilemediğinin  gözlemlendiğini 
bildirmişlerdir.  Meyveli  kremalı  pastalarda  izolasyon 
oranlarının  sade ve çikolata  kremalı  pastalardan  yüksek 
çıkmasının  sebebi  ise,  muhtemelen  bileşime katılan  çiğ 
süt ve kremayla birlikte kullanılan meyveler, meyvelerin 
hazırlanması ve katılması aşamasındaki işlemlerdir (33).

Araştırma  sonuçları,  Afyonkarahisar’da  tüketime 
sunulan  kremalı  pastaların  halk  sağlığı  açısından  risk 
oluşturabileceğini  göstermektedir.  Gıdalardan 
kaynaklanan  listeriozis  olgularında  çevreden  bulaşma, 
listeria  türlerinin  psikotrofik  karakterleri,  üreme  ısı 
aralığının geniş olması, besin yönünden kısıtlı ortamlarda 
üreyebilmeleri, düşük pH, tuz, nitrit gibi faktörlere karşı 
direnç  göstermeleri  hastalığın  yayılmasını 
kolaylaştırmaktadır (35).

Sonuç  olarak,  kremalı  pastaların  insan  sağlığı 
açısından güvenilir  olması  için tüm üretim periyodunda 
özellikle L. monocytogenes dikkate alınarak uygun üretim 
tekniklerinin (good manufacture practis, GMP) ve kritik 
kontrol  noktaları  (hazard  analaysis  and  critical  contol 
points,  HACCP)  sisteminin  hayata  geçirilmesi 
önerilebilir.
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