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Manufactured Some of the Cities of Eastern Part of Turkey. 

A. Cemal OMURTAG* 	Gültekin CERAN** 

GIRI Ş  

A. KREMALAR HAKKINDA GENEL BILGI 

Kremanın esas unsuru süt ya ğı dır. Süt , yağı , bir çok yağ  asitle-
rinin glycerin ile birle şerek meydana getirdikleri bir esterdir. Kre-
malaiz doğrudan 6ğ ruya tüketildiğ i; gibi; pastac ı lıkta d ış  
memleketlerde ve son zamanlarda memleketimizde, kahve ve çay 
içerisinde kullan ıhnaktad ır. 

Kremaların yağ  oranları , kullanma amacına ve memleketlerin 
özelliklerine göre de ğ iş iklik göstermektedir. U.S.A. BUREAU of DA-. 
IRY INDUSTRY (39), ABD'deki kremalarm ya ğ  oranla-11m Fede-
ral Hükümet ile eyalet kanunlarma göre de ğ işik olarak saptam ış tı r. 
Buna örnek olarak kremalarda minimum ya ğ  oran ının yürürlükte 
olan kanunlara göre Iowa Eyaletinde % 16; Nevada eyaletinde % 
22 olarak tespit edilmi ş  olduğu gösterilebilir. 1 Eylül 1970 yı lı nda 
POLAND (32) POLSK İ  KOM İ TET NORMALİ ZCYJNY tara-
fından kabul edilen Polonya kanunlarma göre; kahve için kullan ılan 
kremanın % 9, Whipping denen bir nev'i kreman ın % 30 süt ya ğı  
ihtiva etmesi gerekmektedir. İ ZMEN (16), Almanya'da kahve için 
kullanı lan kremalarda minimum yağ  oran ını n % 10, pasta kremas ın-
da % 28 olduğunu bildirmektedir. Yazar, ayn ı  zamanda memleke- 
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timiz kremalar ı n ı n % 50-60 oran ı nda süt ya ğı  ihtiva ettiğ ini kay-
detmektedir. 

Yukarıda tan ı mlanması  yap ı lan kremalardan ba şka son zaman-
larda krema ad ı  altı nda yapal olarak bir nev'i kreman ın haz ırlandığı  
bildirilmektedir. 

B. KREMALARIN SINIFLANDIRILMASI 

Kremalar do ğ al ve yapal olarak iki grupta toplan ı r. 

1. Doğal kremalar: 

JACOBS (17) doğal kremalar ı ; hafif yağ lı , orta yağ lı , WHİP-
KAV denen bir nev'i krema ve koyu krema olarak grupland ırmış tır. 

ELDSON ve WALKER (10) piyasadaki kremalar ı ; pıhtı la şmış  
krema, kalın krema, kapal ı  kaplarda konserve edilmi ş  krema şeklin-
de grupland ı rmış lardır. COX ve PEARSON (9), Amerikan Besin 
Standardlar ına göre kremalar ın; kalın krema, krema, p ıhtı la şmış  
krema, sterilize edilmi ş  krema, akan krema, meyveli krema ve kahve 
için kullanı lan krema olmak üzere s ın ıfland ırıldığı nı  bildirmektedir-
ler. 

Memleketimizde genel olarak % 60 tan fazla süt ya ğı  ihtiva eden 
kremalara kaymak denilmektedir. Buna lüle kayma ğı , Afyon kay-
mağı  örnek verilebilir. 

Doğal Kremalar ı n Yapı lışı : 

Doğal Kremalar; HUNZIKER (15) ELDSON ve WALKER 
(10) İ ZMEN (16)e göre; sütü dinlendirmek veya santrifüj etmek su-
retiyle elde edilmektedir. Bu suretle; kremalar ya çi ğ  veya pişmiş  ola-
rak elde edilmektedir. Çiğ  sütten i ş lenmiş  kremalar ı n tüketilmeleri 
esnasında insanlar zoonotik enfeksiyonlar ı  alabilir. Özellikle meme 
tuberculose'una musap olan süt ineklerinin sütlerinin pastörize edilme-
den iş lenmeleri halinde, bunları  tüketenlerin Mycobacterium tubercu-
losis ile enfekte olmalar ına yol açabilir. Bunun için süt veya kre-
maya pastörizasyon i şleminin uygulanmas ı  gereklidir. Sütçülükte 
pastörizasyon zoonotik karakterde olan enfeksiyon etkenlerinin öl-
dürülmesi için uygulanan ı sı -zaman ilişkisine dayanan bir i ş lemdir. 
Stockholmde XII.Sütçülük Kongresinde SANDERS (35) tarafin-
dan pastörizagyonun temelinin sütteki Phosphatase anziminin inak- 
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tive olduğu ı sı-zaman ilişkisi ile Mycob. tuberculosis'den daha çok 
ı sıya dirençli olan Escherichia coli'nin tahrip edildiğ i ı sı  derecesi ile 
zaman aras ında ilişkisi bulunduğunu bildirmi ş tir. Bu suretle; halk 
sağ lığı nı  korumak için yap ılacak pastörizasyon Low Temparatur-
Long Time (61,7 C ° de 30 dakika) veya High Temparature - Short 
Time (71,1 C ° de 15 saniye) tavsiye edilmi ş tir. Ancak; halihaz ır süt 
pastörizasyon metodlar ının Qfever etkenini ihtiva eden sütlerin pas-
törizasyonuna kifayet etmedi ğ i anlaşı lmış ; bu yönden çe şitli ara ş tır-
malar yap ı lmış tır. Q, fener üzerinde BELL, BECK ve HUEBNER 
(2), BEEMAN (3), ENR İ GHT, SADLER ve THOMAS (13), EN-
Rİ GHT, WALTER, SADLER ve THOMAS (13), HUEBNER, 
JELL İ SON, BECK, PARKER ve SHEPARD (14), JELL İ SON, 
BELL, HUEBNER, PARKER ve WELSCH (19), LUOTO ve HU-
EBNER (20), LUOTO, HUEBNER ve STOENNER (21), LUOTO, 
WINN ve HUEBNER (22), RANSOM ve HUEBNER (35), SHE-
PARD ve HUEBNER (36), SPICKNALL, HUEBNER, FINGER 
ve BLOCKER (37), gibi ara ş tırı cı lar tarafından yapı lan çalış malar 
bu hastalik etkeninin süt endüstrisinde tatbik edilmekte olan DI-UZ 
(LT-LT) 61,7 C ° de 30 dakika ve YI-KZ (HT-ST) 71,7 C ° da 15 
saniye gibi pastörizasyon metodlar ı  ile olan ili şkisinin tetkikine yol 
açmış tı r. 

ENRİ GHT, SADLER ve THOMAS (12)'dan müte şekkil bu 
heyetin çal ış maları na âit sonuçlar 16 TEMMUZ 1956 tarihinde bü-
tün Amerikan Hükümet ve Eyâlet süt kontrolu te şkilatı  ile ilgili 
bütün şahıslar için bundan böyle 61,67 C ° (143 F °) de 30 dakika 
yapılan DI-UZ pastörizasyonu 65,6 C ° (150 F °) de 30 dakika ve 
71,7 C ° (171 F °) de 15 saniyede yap ı lan YI-KZ pastörizasyonun 
74,5 C ° (166 F °) veya daha yüksek ı sı da uygulanmas ını  âmir bir 
memorandum haz ırlanmış  ve ilan edilmi ş tir. 

Süt hijiyeni alan ında ileri gitmi ş  olan memleketlerin bu konuda-
ki mevzuat ını  ve memleketimiz şartlarını  da göz önüne alan OMUR-
TAG (25) yapmış  olduğu çalış mada; memleketimiz için pastörizas-
yon kontrolünde Peroxidase deneyinin uygulanabileceğ i 80 C ° ye 1 
dakika arz edilecek pastörizasyon metodunun uygulanmas ını  tavsiye 
etmiş  bulunmaktad ır. Kremalar arac ı lığı  ile her hangi bir enfeksiyo-
na sebep olacak kontaminasyona mâni olmak için pastörizasyon i ş -
lemi gereklidir. Kreman ın pastörizasyonunda sütün orjinal /ipaz 
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anzimi tahrip edilmek suretiyle süt ya ğı nı n bu anzim tarafindan hid-
rolize olarak glycerin ile süt asitlerine ayr ış mas ı nı  engellemesi bakı -
mı ndan ayrı ca bir önem ta şı maktad ı r. 

2. Yapal Kremalar: DÖLL ve D İ ERKES (9), COX ve PE-
ARSON (7), tarafı ndan sentetik veya artifisiyel olarak bildirilen kre-
malar; yapal kremalar olarak tan ı mlanı lmış tır. Yapal kremalar; 
beyaz veya çikolatal ı  olmak üzere iki gruba ayr ı lırlar. 

C. KREMALI PASTALARIN YAPILIŞ I VE BESIN HIJYEN' İLE OLAN ILIŞ -
KILERI: 

Bu çal ış ma esnas ı ndaki izlenimlere göre; kremal ı  pastalar, pan-
dispanya ve krema olmak üzere iki k ı sımdan ibarettir. Kremal ı  pasta; 
ana maddelerin kar ış tı rı lmas ı , karışı mın fırı nlanmas ı  ve kreman ın 
pandispanya üzerine konulmas ı  sureti ile haz ırlan ı r. 

Buraya kadar tan ı mlanan, s ı nıfland ırma ve i ş leniş  tarzlar ı  bil-
dirilen kremalarm insan sa ğ lığı  ile ili şkisi, çalış manı n temel nedenini 
te ş kil ettiğ i cihetle, kremal ı  pastalar ı n besin hijiyeni ile ili şkisine bu-
rada de ğ inilmiş tir. 

Kremal ı  pastalar ın imâlini, üç kademede incelemek gerekir: 

1—Fı rı nlanmaya kadar geçen safha, 

2— Fı rınlanmış  pandispanyaya kreman ın ilavesi, 

3—Tüketime kadarki süre içinde bulundu ğu çevre ko şulları . 

Pandispanya fı rı nlandığı  cihetle insan sa ğ lığı nı  tehdit edebile-
cek bir tehlikesi yoktur. Ancak kullan ı lan maddelerde Enterotoxyge-
nic Staphylococcuslerin toksinlerini ihtiva etmesi halinde bakteriyel be-
sin intoksikasyonuna yol açabilir. Bundan dolay ı  kullanı lacak madde-
lerin hepsinin besin hijiyeni esaslar ı  göz önünde tutularak i ş lenmeleri 
bütün besin teknolojisinde olduğu gibi pastac ı lı kta da esas al ınmal ı -
dır. Pandispanya üzerine konan kreman ı n ilâvesinden sonra insan 
sağ lığı  ile ilgili ikinci ve üçüncü safha ortaya ç ıkar. Kreman ı n hijiye-
nik olmayan ş artlarda yap ı m ı  veya kreman ın hijiyenik oldu ğu halde, 
bilâhare çevre ko şullar ı nı n hijiyenik olmamas ı  nedeni ile kontaminasyo-
na bağ lı  olarak insan sa ğ lığı nı  tehdit edebilir. Hijiyenik kalitesi dü şük 
süt mamüllerinin insan sa ğ lığı  için her zaman zararl ı  olması  var sa-
yı labilir. Ma.s'titis'li ineklere ait sütler ise Streptococcus, Staphylococcus 
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ve patogen olan diğer bir k ı sım mikroorganizma species'lerini ihtiva 
edebilir. Sağ lam hayvan memesinden ç ıkan süt, bakteri ihtiva etme-
diğ i halde; sa ğı m sırası nda sağı cı , ha şere, kirli su, hava, süzgeç, süt 
sağı m kaplan ve benzeri çevresel faktör veya araçlar ile patogen veya 
bozulma yapan muhtelif mikroorganizmalar ile kontamine olabilir. 

1. Kreman ı n ana maddesini te şkil eden sütün hijiyenik kalitesi-
ni etkileyen çevresel faktörler: 

Besin maddelerinin hijyienik olarak i ş lenip i ş lenmediğ ini tayin 
amac ıyla buna indeks te şkil eden bir k ı sı m mikroorganizmalar ın tâ-
yin ve tespiti besin endüstrisinde yer alm ış  bulunmaktad ır. Yurdu-
muzda ilk def'a bu husus OMURTAG (26), (27) tarafı ndan hijiyen 
indeksi mikroorganizmalar olarak; Total bakteri, Coliform bakteri, 
Faecal Stereptococcus (Enteroccoccus) ile maya ve küf sarmlann ın ya-
pı lmas ı  suretiyle uygulanmaya konmu ş tur. 

D. KREMALARA AİT MİKROBİYOLOJİK STANDARDLAR 

U.S.Depart. of Health, Educ. and Welfare (41)'in süt mamulleri 
ile ilgili mevzuat ına; A dereceli pastörize kremalar ı n 1 cc sinin ih-
tiva edeceğ i Total bakteri say ı sı  çiğ  halde iken 400 000; pastörize edil-
dikten sonra 60 000 ve Coliforrn grubu mikroorganizma say ı sı  da 10 
dan fazla olmamal ıd ı r, kayd ı  getirilmi ş tir. 

Sağ lı k ve Sosyal Yard ı m Bakanl ığı  tarafindan haz ırlanan ve ha-
len yürürlükte olan Yurdumuz g ı da tüzüğünde (6) kremal ı  pastala-
rın mikrobiyolojik yönden hijyenik kalitelerinin tayini ile ilgili sap-
tanm ış  standardlar henüz mevcut de ğ ildir. 

DENEYSEL KISIM 

MATERYAL 

Materyal olarak Afyon ili pastahanelerinden 36; Ayd ı n ili pas-
tahanelerinden 63; ve Denizli ili pastahanelerinden 101 olmak üzere 
toplam 200 kremal ı  pasta numunesi 9.8.1971 ile 14.9.1972 tarihleri 
aras ında, daha önce haz ırlanmış  buzlu termoslarda âzami üç saat 
içerisinde Laboratuvara getirilmek üzere pastahanelerden steril ka-

vonazlara, steril forsep ile steriliteye riayet edilerek konulmu ş tur. 
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Buz kab ının ı sı sının laboratuvara gelinceye kadar + 5 C ° yi 
geçmemesine dikkat edilmi ş tir. Laboratuvara gelen numuneler der-
hal buzluğa konulmu ş  ve müteakiben de denemeye al ı nmış tır. 

YÖNTEM 

Numunelerin Haz ırlanmas ı : 

Numuneler U.S.A. PUBL İ C HEALTH ASSOCIATION (40)' 
nın tavsiye etti ğ i şekilde haz ı rlanmış tır. 

1. Total bakteri say ımı ; 

2, Coliform grubu mikroorganizmalar ın sayı mı : ve 3. Maya ve 
küflerin sayı mı  için U. S. A. PUBL İ C HEALTH ASSOCIATI-
ON (40) tarafindan bildirilen teknik ve metod uygulanm ış tır. 

4. Enteroccoccus'ları n sayı m': Bu amaç için RE İ NBOLD, SWERN 
ve HUSSONG (34) tarafından bildirilen teknik ve metod uygulan-
mış t ır. 

5. Coaqulase positive stahylococcus'lann sayı m] : Coagulase positive 
staphylococcus'ları n sayı mı  için CARTER (6) ve OZDYNSKA (28) 
nı n tavsiye ettikleri yumurta sar ı sı  ilave edilmi ş  olan D İFCO (8) nın 
Staphylococcus Medium No: 110 besiyeri kullan ı lmış tı r. 

6. Salmonella-Shigella genusu'na ait mikroorganizmalar ın izolas-
yonu için MOSSEL ve DAGNEAUX (24) tarafından tavsiye edilen 
Tetrathionatlı  buyyon ile Salmonella-Shigella Agar beyiyeri kullan ı lmış -
tı r. 

7. Krema numunelerinin kı rı lma yak ınlığı  tayin için pastan ın 
üzerindeki krema k ı sm ı ; 50-60 C° lerde eritilerek su ve saf olmayan 
maddelerden ar ı ndı ktan sonra 40 C ° de Refraksiyon de ğerleri sap-
tanmış tır. 

BULGULAR 

200 kremal ı  pasta numunesi üzerinde; Total bakteri, Coliform 
grubu microorganizma, Maya ve Küf, Enterococcus, Coaqulase positive 
staphylococcusler ile Salmonella-Shigella genusu'na Sit mikroorganizma-
ları n tespit ve tayini için mikrobiyolojik yönden yap ı lan hijiyenik ça-
lış malardan elde edilen sonuçlar cetvel (1) de verilmi ş tir. 
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Ayrı ca bu çal ış malar ı n metod k ı smı nda aç ı klanmış  olduğu vec-
hile pastac ı lı kta kullan ılan kremalar ın Yapal kremalar olup olma-
dıklarını  saptamak için k ırı lma yakı nlı kları  tayin edilmiş  olup bu de-
ğ erlerin ortalama olarak 58 (56-60) bulunmu ş tur. 

200 adet kremal ı  pasta numunesine âit Total bakteri sayı sı ; 1 
gram numunede minimum 1000, maksimum 18 000 000 ve ortala-
ma 900 000 olarak tesbit edilmi ş tir. 

Afyon ilinden al ı nan kremal ı  pasta numunelerinin 1 gram ında 
ortalama 230 000, Denizli ilinden al ı nan kremal ı  pasta numuneleri 
nin 1 gram ı nda ortalama 1 200 000 ve Ayd ı n ilinden alı nan kremal ı  
pasta numunelerinin 1 gram ı nda ortalama 900 000 total bakteri tes-
pit edilmiş tir. 

Bu çalış mada; 1 gram kremal ı  pasta numunesinin aylar ara-
sı ndaki Total bakteri ortalama de ğerleri; 1971 yı lı  Ağustos-Eylül 
ayları nda 600 000, 1972 y ı lı  Ş ubat-Mart-Nisan aylar ı nda 1 300 000, 
1972 yı lı  Mayıs-Haziran-Temmuz aylar ında 240 000, 1972 y ı lı  Ağ us-
tos-Eylül aylar ı nda 2 400 000 olarak tespit edilmi ş tir. 

Yine bu çal ış mada; 55 adet sade kremal ı  pasta numunesinin 1 
er gram ı nda Total bakteri ortalamas ı  600 000; 145 adet çikolata!' 
kremalı  pasta numunesinin 1 er gram ında Total bakteri ortalamas ı  
1 000 000 olarak bulunmu ş tur. 

Denemeye al ınan 200 numunenin 154 adedinde Coliform grubu 
mikroorganizma üremi ş tir. Böylece numunelerin % 77 sinde Coli-
form grubu mikroorganizma bulunmu ş tur. 

Afyon ilinden al ınan numunelerin 1 gram ında ortalama 1 200, 
Denizli ilinden al ınan numunelerin 1 gram ında ortalama 1000 ve 
Aydın ilinden al ınan numunelerin 1 gram ı nda ortalama 700 Coli-
form grubu mikrorganizma üremi ş tir. 

Bu Çalış mada 1 gram kremal ı  pasta numunesinde aylar ara-
sı ndaki Coliform grubu mikroorganizma ortalama de ğerleri; 1971 y ı lı  
Ağustos-Eylül aylar ı nda 2000, 1972 y ı lı  Ş ubat-Mart-Nisan aylar ın-
da 400, 1972 yı lı  Mayıs-Haziran-Temmuz aylar ında 600, 1972 yı lı  
Ağustos-Eylül aylar ında 600 olarak tespit edilmi ş tir. 

Denemeye al ınan; 55 adet sade kremal ı  pasta numunesinin 1 
er gram ı nda ortalama 900; 145 çikolatal ı  krema numunesinin 1 er 
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gramında ortalama 1 200 Coliform grubu mikroorganizma bulunmu ş -
tur. 

200 adet kremal ı  pasta numunesine âit Maya ve Küf sayas ı  1 
gram numunede en dü şük 0, en yüksek 2 000 000 ve ortalama 56 000 
bulunmu ş tur. Denemeye al ı nan numunelerin % 96,5 inde Maya ve 
Küf tespit edilmi ş tir. 

Afyon ilinden al ınan kremal ı  pasta numunelerinin 1 er gram ı n-
da ortalama; 18 000, Denizli ilinden al ı nan pasta numunelerinin 1 
er gram ı nda ortalama; 27 000, Ayd ın ilinden alı nan kremal ı  pasta 
numunelerinin 1 er gram ında ortalama; 130 000 Maya ve Kg' tes-
pit edilmi ş tir. 

Bu çal ış mada; 1 gram kremal ı  pasta numunesinin aylar ara-
sı ndaki Maya ve Küf ortalamalar ı  ; 1971 yı l ı  Ağustos-Eylül aylar ın-
da 83 000, 1972 y ı l ı  Ş ubat-Mart-Nisan aylar ı nda 34 000, 1972 y ı lı  
Mayıs-Haziran-Temmuz aylar ında 33 000 ve 1972 y ı lı  Ağ ustos-Ey-
lül ayları nda 120 000 olarak tespit edilmi ş tir. 

Denemeye al ınan 55 adet sade kremal ı  pasta numunesinin 1 er 
gram ı nda ortalama 58 000; 145 adet çikolotal ı  kremalı  pasta numu-
nesinin 1 er gram ında ortalama olarak 56 000 Maya ve Küf üremi ş tir. 

200 adet kremal ı  pasta numunesine âit Enterococcus'ları n sayı sı  
1 gram numunede en dü ş ük 0, en yüksek 1 600 000 ortalama 17 000 
bulunmu ş tur. Denemeye al ınan numunelerin % 84,5 inde Enterococ-
cus üretilmiş tir. 

1971-1972 yı lları nda Afyon'dan al ı nan kremal ı  pasta numune-
lerinin 1 gram ında ortalama 6 000, Denizli'den al ı nan kremal ı  pas-
ta numunelerinin 1 gram ında ortalama 4 000 ve Ayd ın ilinden alı -
nan kremal ı  pasta numunelerinin 1 gram ında ortalama 41 000 En-
terococcus üremi ş tir. 

Bu denemede; 1 gram kremal ı  pasta numunesinin aylar aras ındaki 
Enterococcus ortalamas ı ; 1971 Ağustos-Eylül aylarında 36 000, 1972 
Ş ubat-Mart-Nisan aylar ı nda 4 000, 1972 Mayıs-Haziran-Temmuz ay-
ları nda 1 800, 1972 Ağustos-Eylül aylar ında 9 400 olarak bulunmu ş -
tur. 

Sade kremal ı  pasta numunelerinin 1 er gram ı nda Enterococcus' 
ler ortalamas ı  39 000; çikolatal ı  kremal ı  pasta numunelerinin 1 er 
gramı nda Enterococcus ortalamas ı  8 000 olarak tespit edilmi ş tir. 
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200 adet kremal ı  pasta numunesine ait Coaqulase positive Staphy-
lococcus'lerin sayı sı  1 gram numunede en dü ş ük 0; en yüksek 14 000 
ve ortalama olarak 1 700 bulunmu ş tur. Denemeye al ınan numunele-
rin % 9,5 inde Coagulase positive Staphylococcus üremi ş tir. 

Afyon ilinden alı nan kremal ı  pasta numunelerinin 1 gram ı nda 
ortalama 550, Ayd ı n ilinden alı nan kremal ı  pasta numunelerinin 1 
gram ı nda 1 800 Coagulase positive Staphylococcus üremi ş tir. Denizli ilin-
den al ı nan numunelerde üreme olmam ış tı r. 

Bu denemelerde; 1 gram kremal ı  pasta numunesinin; aylar 
aras ı ndaki Coagulase positive Staphylococcus'lerin ortalamas ı ; 1971 Ağ us-
tos-Eylül aylar ında 2 500, 1972 y ı lı nı n Ş ubat-Mart-Nisan aylar ı nda 
0; 1972 yı lını n Mayıs-Haziran-Temmuz aylar ı nda 550; 1972 Ağ us-
tos-Eylül aylar ı nda 500 olarak tespit edilmi ş tir. 

55 sade kremal ı  pasta numunesinin 1 er gram ı nda üreyen Coa-
gulase positive Staphylococcus ortalama 1 000; 145 çikolatal ı  kremal ı  pas-
ta numunesinin 1 er gram ında ortalama 3 000 olarak bulunmu ş tur. 

Denemeye alı nan numunelerde tespit edilen Coagulase positive 
Staphylococcuslerin 19 unda; 17 si Alfa hemoliz, 1 tanesi Beta hemoliz, 
1 tanesinde Alfa (Prime hemol.) karakteri göstermi ş tir. Pigment ka-
rakterine göre numunelerden 9 unda Staphylococcus aureus, 3 ünde Sta-
phylococcus albus, 7 sinde ise Staphylococcus aureus ve albus karışı k olarak 
üretilmiş tir. 

Tespit edilen Coagulase Positive Staphylococcus'ları n 19 undan 13 ü 
plasmayı  coagule etmi ş , mannit fermantasyonu 18 inde ve jelatino-
lisiz, 13 ünde pozitif olarak tespit edilmi ş tir. 

200 adet kremal ı  pasta numunesine ait ekimlerde Salmonella - 
Shigella genuslar ına ait species'ler ürememi ş tir. 

Bu denemelere ait sonuçlar toplu halde cetvel (1) de verilmi ş tir. 
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Cetvel 1: Denemeye al ınan 200 adet kremal ı  pasta numunesinde tireyen Total bakteri, 

Coliform grubu mikroorganizma, Maya ve Küf, Enterococcus, Coagulase positive s taphy-

lococcus ile Salmonella ve Shigella genusuna ait mikroorganizmalar ın; minimum, maxi- 

mum ve ortalama say ıları . 

Mikroorganizma 1 gram numunede 

Minimum Ortalama Maksimum 

Total Bakteri 1000 900 .000 18 .000 .000 

Coliform grubu 
Mikroorganizmalar 0 1 .000 49 .000 

Maya ve Küf 0 56 .000 2 .000 .000 

Enterococcus 0 17 .000 1 .600 .000 

Coagulase positive 
Staphylococcus 0 1 .700 14 .000 

....._ 
Salmonella—Shigella 0 0 0 

SONUÇ 

Lüks besin maddesi olarak tüketilen kremal ı  pastalar, literatür 
bölümünde belirtildi ğ i gibi zoonotik enfeksiyonlara musap hayvan-
lar, portör veya enfeksiyona musap i şçiler, temizlikte kullan ı lan kirli 
sular, çevresel temaslar ile kontamine olmaktad ırlar. 

Süt mamüllerinin mikrobiyolojik kalitesini tayine yarayan methy-
len blue, resazurin ve pastörizasyon kontrolu gibi mikrobiyolojik test-
lere yard ı mc ı  olan kimyasal deneyler burada; denemeye al ınan kre-
ma numunelerinin sütten imal edilmeyip; biskin, asta gibi bitki-
sel orjinli ya ğ lardan yap ı ldığı ndan burada bu deneylerden yararlan-
ma imkan ı  olmadığı  saptanm ış tır. Bu saptan ış , denemeye al ınan nu-
munelere ait kremalar ın refraksiyon de ğerlerinin tespiti suretiyle 
fiziksel metod ile peki ş tirilmiş tir. Bu denemede bu de ğerler 56-60 
olarak saptanm ış tır. Böylece bu de ğ erler; BEYTHIEN ve D İ EMAİ R 
(16) tarafından cetvel (2) de bildirilen süt ya ğı  refraksiyon değ erleri 

Cetvel 2: BEYTH İ EN VE Dİ EMAİ R (16) tarafından bildirilmiş  olan refraksiyon 

sayıları . 

40C ° 

Pamuk yağı  58.4 — 61 .0 
Tereyağı  (Inek) 39.4 — 46.0 
Tereyağı  (Koyun) 38.2 — 38.9 
Tereyağı  (Keçi) 36.5 — 43.8 
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dışı nda, daha ziyade pamuk ya ğma yakın bulunmuş tur. Bu nedenle 
bu denemede krema olarak al ı nan numunelere pastörizasyon kont-
rolu denemesinin uygulanmas ına da gerek kalmad ığı  bilimsel ka-
naatına varı lmış tı r. 

Gıda Maddeleri Tüzüğünün 394 üncü maddesinde; pastalar ı n 
imâlinde kullan ı lan süt ya ğı , süt kremas ı  olduğu fikrini verdiğ i tak-
dirde, bu gıda maddesinin münhas ıran bu nevi iptidai maddelerle 
olmasını n mecburi olduğunu ayrı ca imalâtta ucuzluk ve sanat icab ı  
olarak süt ya ğı  vas ı fları  yerine tüzükte vas ıfları  tespit edilmi ş  bulu-
nan diğer yemeklik nebati ve hayvani ya ğ lar kullan ı ldığı  takdirde, 
kullanı lacak ya ğı n cinsinin, pastan ı n konulduğu kaplarda bulundu-
rulacak etiketlere yaz ı lı  olmas ı  mecburi tutulmu ş tur. Halbuki numu-
ne olarak ald ığı mız kremalarda tüzü ğün bu hükmünün imalâtç ı lar 
tarafindan uygulanmad ığı  görülmü ş tür. Tüketici; pastalar ı n üzerin-
de bulunan kremay ı  süt yağı  bilmektedir. Bu ise ekonomik hileye ör-
nek te şkil eden bir ta ğş iş  fiilidir. Bu nedenle, G ıda Tüzüğünün ilgili 
maddesine göre yetkili organlarca imalâtç ı larm uyar ı lmas ı  ve sıkı  bir 
ş ekilde takip edilmesi gerekmektedir 

Hijiyenik kalitenin mikrobiyolojik metodlar ile tayini için OMUR-
TAG (27), DÖLL ve D İ ERKES (9); BUGROVA ve KLESCHUK 
(5); M İ COSS İ  ve POSSENTİ  (23); ENGTÖRNQV İ ST (11); ÖZER 
ve arkada ş ları  (30); PAYZIN ve AKYAY (31); YALIM (42) tara-
fı ndan ileri sürülen uygulamalar bu çal ış mada ele al ı nmış tır. 

ÖZER ve arkada ş ları  yaptıkları  çalış mada; 1 gram pastada 
ortalama 33 000 000 Total bakteri tespit etmi ş lerdir. Bu say ı ; çalış -
maları mızda bulduğumuz miktarlardan çok yüksektir. Bunun nedeni 
ÖZER ve arkada ş larının üzerinde çalış tıkları  ya ş  pastalar ın Beledi-
ye ve tüketiciler tarafindan gönderilen yenilmesi şüpheli numuneler 
olmasıdı r. 

200 kremal ı  pasta numunesinin Coliform grubu mikroorganiz-
ma yönünden incelendi ğ inde; Amerika Birle şik Devletleri'nde kabul 
edilen 1 cc kremadaki 10 Colifirm grubu mikroorganizma stan-
dard ını  aşan numunelerin oran ı  % 70 olduğu görülür. 

Bu çalış mada; çikolatal ı  kremal ı  pastalar ın 1 gram ında or-
talama 1200, sade kremal ı  pastalar ın 1 gramı nda ortalama 900 Coli-
form grubu mikroorganizma tespit edilmi ş tir. Bu suretle çikolatal ı  
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kremalı  pastalar ı n, sade kremal ı  pastalara oranla daha yüksek üreme 
gösterdikleri tespit edilmi ş tir. Bu sonuç da DÖLL ve D İ ERKES (9)'in 
çikolatal ı  kremaların daha fazla enfekte olduklar ı  fikrini doğ rula-
maktad ır. M İ COSS İ  ve POSSENT İ  (23) tarafından yap ı lan çalış ma-
da 1 gram pasta numunesinde tespit edilen Coliform grubu mikroor-
ganizma sayı sı  10-1000 aras ı nda; ENG-TÖRNQV İ ST (11) tarafı ndan 
yapı lan çal ış mada 1 gram pasta numunesinde tespit edilen Coliform 
grubu mikroorganizma say ı sı  100-100 000 aras ı nda; DÖLL ve D İ -
ERKES(9) ;1 gram pasta numunesinde Coliform grubu mikroorganizma 
sayı sı nı  1000-100 000 aras ı nda bulmu ş lard ır. Memleketimizde ÖZER 
ve arkada ş lar ı  (30); 1 gram ya ş  pastada ortalama 2 800 Coliform grubu 
mikroorganizma tespit etmi ş lerdir. PAYZIN ve AKYAY (31); 69 pasta 
numunesi üzerinde yapt ıkları  çalış mada; % 68 oran ında Coliform 
grubu mikroorganizma bulmu ş lard ı r. 

Coliform grubu mikroorganizmalar ı n yukarıda belirtilen miktar-
ları  incelendiğ inde en dü şük sayı nın İ TALYA'da M İ COZZ İ  ve POS-
SENTİ  tarafından yap ılan ara ş tırmada tespit edildi ğ i görülmekte-
dir. 

Bu çal ış madan İ TALYA'da pastalar ın hijiyenik ko şullarda i ş -
lendiğ i ve tüketime kadar hijiyen kurallar ı na uyulduğu sonucu ç ı k-
maktad ır. DÖLL ve D İ ERKES (9) tarafı ndan ALMANYA'da yap ı lan 
çalış mada pastalarda, üreyen Coliform grubu mikroorganizmalar; 
bu çal ış mada tespit edilenden daha yüksektir. Keza ; memleketi-
mizde ÖZER ve arkada ş lar ın ın (30) pastalar üzerinde yapt ı kları  ara ş tır-
mada Coliform grubu mikroorganizmalar, bu çal ış mada tespit edilen 
miktarlardan yüksektir. PAYZIN ve AKYAY (31) In 69 pasta numu-
nesinde tespit ettikleri 68 Coliform grubu mikroorganizma oran ı ; bu 
çal ış mada bulunan orandan daha dü şüktür. 

200 kremal ı  pasta numunesinin 1 gram ında 0 ilâ 2000 000 ve or-
talama olarak 1 gramda 56 000 Maya ve Küf üremi ş tir. 

Afyon, Denizli ve Ayd ın illerine ait al ınan numunelerden en yük-
sek Maya ve Kilf sayı sı  Aydın ilinden alı nan kremal ı  pasta numune-
sine ait olup, ortalama miktar ı  1 grarnda 120 000 olarak tespit edil-
miş tir. 

Maya ve Küf sayı ları  da aylar ın s ı cakl ı klarına göre değ iş iklik 
göstermiş tir. 1972 yı lı  Ağustos-Eylül aylar ı nda 1 gram kremal ı  pas- 
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ta numunesinde ortalama 120 000 Maya ve Küf üremi ş tir. Bu mik-
tar diğer aylara oranla daha yüksektir. 

1 cc tereya ğı nda Maya ve Küf sayı sının 20 den fazla olmamas ını  
bildiren Amerika Birle ş ik Devletleri standard ını  a şan numunelerin 
oran ı  % 95,5 olmu ş tur. 

Çalış malar ı mızda; denemeye al ınan numunelerde; sade ve çi-
kolatalı  kremalı  pastalarda yakla şı k olarak ayn ı  miktarda Maya ve 
Küf ürediğ i tespit edilmi ş tir. Sade kremal ı  pastalar ın 1 gramı nda üre-
yen Maya ve Küf miktarı  58 000, çikolatal ı  kremalı  pastalar ın 1 gra-
mı nda üreyen Maya ve Kül' miktarı  56 000 olarak bulunmu ş tur. 

Süt ve mamülleri üzerinde yap ı lan çalış malar incelendi ğ inde; 
OMURTAG (25) ı n 1 gram tereya ğ  numunesinde Maya ve Küf mik-
tarı n ı n 3000 - 1500000; ÖZALP (29) pastörize tereya ğ ların 1 gra-
mında ortalama 14 000; hususi tereya ğ ların 1 gramı nda ortalama 
78 000 Maya ve Küf buldukları  görülür. ÖZER ve arkada ş ları  (30) 
pastalar üzerinde yapt ıkları  ara ş tırmada; 1 gram pastada ortalama 
69 000 Maya ve Küf tespit etmi ş lerdir. Ara ş tırı cı ları n buldukları  Ma-

ya ve Küf sayı ları  çalış mam ı zda tespit edilen say ı lara yak ı ndır. De-
nemeye ald ığı mı z kremalar ın süt mamülü olmad ığı  halde süt mamül-
lerinin ihtiva ettiğ i Maya ve Küf sayı sına yakın üreme göstermesi 
imalâtın hijiyenik koşullardan yoksun oldu ğunun delilidir. 

Denemeye al ı nan kremal ı  pasta numunelerinin 1 er gram ı nda 
0 ilâ 1 600 000 ortalama olarak da 1 gramda 17 000 Enterococcus tes-
pit edilmi ş tir. 

Afyon, Denizli ve Ayd ı n illerine ait al ı nan numunelerden en yük-
sek Enterococcus sayı sı  Aydın ilinden alı nan kremal ı  pasta numunele-
rine ait olup, ortalama miktar ı  1 gramda 41 000 olarak tespit edil-
miş tir. 

Denemeye al ınan numunelerden sade kremal ı  ve çikolatal ı  kre-
mal ı  pastalarda Enterococcus'lar farkl ı  miktarlarda üremi ş lerdir. Sade 
kremalı  pastalar ın 1 gramı nda üreyen ortalama Enterococcus sayısını n 
39 000; çikolatal ı  kremal ı  pastalarda ise 8 000 olmas ı  bu mikroorga-
nizrnalarm; sade kremal ı  pastalarda, çikolatah pastalara oranla da-
ha çok ürediğ ini göstermektedir. 

JANOSSY (18) süt ve süt ürünleri üzerinde yapt ığı  çalı mada % 
48 oran ı nda Streptococcus faecalis veya onun varietelerini tespit etmi ş - 
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tir. Çal ış malar ı mızda ise; numunelerin 1 gram ında % 84,5 oran ı n-
da Enterococcus bulunmu ş tur. 

Denemeye al ı nan 200 kremal ı  pasta numunesinin 1 er gram ı n-
da 0 ilâ 14 000; ortalama olarak da 1 700 Goagulase positive staphylo-
coccus üremi ş tir. 

Afyon, Denizli ve Ayd ı n illerinden al ı nan kremal ı  pasta numune-
lerinin 1 gram ı nda en yüksek Coagulase positive staphyloccoccus üremesi 
ortalama 2500 olup, bu da Ayd ı n iline aittir. 

Coagulase positive staphyloccoccuslar; sade kremal ı  pastalara k ıyas-
la çikolatal ı  kremal ı  pastalarda daha yüksek üreme göstermi ş tir. Sa-
de kremal ı  pastalar ın 1 gram ı nda ortalama Coagulase positive staphy-
loccoccus say ı s ı  1000; çikolatal ı  kremal ı  pastalar ı n 1 gram ında ise, or-
talama 3000 olarak bulunmu ş tur. 

MOSKOVA'da; BUGROVA ve KLESCHUK (5), 138 pasta nu-
munesinin 23 ünde; ALKI Ş  ve TUNA (1), g ı da zehirlenmelerinden 
şüpheli ya ş  pastalar ı n % 14 ünde; ÖZER ve arkada ş lar ı (30), 45 nu-
munenin 23 ünde, Coagulase positive staphyloccoccus tespit etmi ş lerdir. 
Yukarı da bildirilen sonuçlar, buldu ğumuz sonuçlardan daha yüksektir. 

Coagulase positive staphyloccoccus'lar için bulduğumuz sayı m sonuç-
ları ; Gıda Tüzüğü'müzdeki, "hiç bir patojen etken bulunmayacak" 
kayd ı na aykı rı  dü ş mektedir. 

200 kremal ı  pasta numunesinden hiç birinde Salmonella-Shigella 
grubu mikroorganizma üretilememi ş tir. 

Bu çalış madan varı lan yarg ıya göre; 

1—Kremal ı  pastalar ın yap ı ldığı  imalâthaneler, gerekli hijiyenik 
koşullardan çok yoksundur. 

2— Kremal ı  pasta sat ış lar ı  genellikle soğ utma cihazlar ı nda ya-
pı lmamakta ; kontaminasyondan sonra müsait ı s ı dan dolay ı  mikroor-
ganizmalar ı n üremesi mümkün olmaktad ır. 

3—imalâtç ı lar ; gerekli el, yüz ve vücut temizli ğ ine dikkat et-
memektedirler. 

4—Imalâthanelerde genellikle, ha şare mücadelesi yap ı lmamak-
tad ı r. 

5—imalât i ş inde kullanı lan malzemeler hijiyenik bir ş ekilde te-
mizlenmemektedir. 
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6—Besin kontrolu, ilgili kiş iler tarafindan gere ğ i gibi yap ı lma-
maktad ır. 

7—Halen yürürlükte olan G ıda Tüzüğümüzde ; kremal ı  pasta-
ları n hijiyenik kalitesini gösteren mikrobiyolojik standardlar yer al-
mamış lardır. 

Bu bakı mdan lüks bir besin maddesi olan, her gün toplumda tü-
ketimi artan kremal ı  pastalar ı n hijiyenik kalitelerini muhafaza edebil-
melerini teminen a şağı daki hususları n göz önüne al ınması nın, bu ça-
lış madan ç ıkan sonuçlara dayan ı larak gerekti ğ i kanaatına varı lmış  
bulunulmaktad ı r. 

1—Pasta imalâthaneleri ilgili sa ğ lık personeli tarafından her 
ay en az bir defa hijiyenik yönden kontrol edilmelidir. 

2— Pasta imalâtında çalış an personelin sağ lı k kontrollar ı , mik-
rofilimleri, portörlük muayeneleri periyodik aral ıklarla yap ı lmalı -
d ır. 

3—Pasta imalâthanelerinde çal ış an şah ı slar için, Bölgesel Besin 
hijiyeni açı sından mahalli kurslar ı  açı lmalıdı r. 

4—Satış a çı karı lan pastalar ı n buzdolapları nda muhafaza edil-
mesi mecburi tutulmal ı dı r. 

5—Kremalı  pastalar ın, her hafta imalâthanelerden al ı narak 
hijyen indeksi, intoxication ve infection amilleri yönünden Besin 
Kontrolu Mboratuvarlarmda mikrobiyolojik analizleri ya-
p ı lmalıdı r. 

6—Memleketimizde kremal ı  pastalarda standard olabilecek hiji-
yen indeksi mikroorganizmalar ın sayı sı , dünya milletlerinin stan-
dardlar ı  ile yurdumuzdaki bilimsel ara ş tırmaya dayanan denemeler 
ve yetkili bilim adamlar ı nın katı laca ğı  bilimsel toplantı  ve yap ı la-
cak geni ş  ara ş tırmalar ile tespit edilmesi gereklidir. Ara ş tı rma ya-
panlar ın standardizasyona esas olmak üzere, münferit olarak bildir-
dikleri teklifler hiç şüphe yok ki bu standardlar ın olu ş umuna birer 
katkı  unsuru olması  bakımından yararl ı dır. Mikrobiyolojik stan-
dardlarm tespiti, Standardlar Enstitüsü'nce ilim adamlar ı ndan 
teşekkül edecek bir heyet ile yap ılan çal ış maları n dikkate ahnmas ı  
sonu, gerçekle şmelidir. Bu bak ı mdan; kremal ı  pastalar için tespit 
edilecek mikrobiyolojik standardlara bir kaynak olmak üzere a şağı -
daki standardlara tarafı mızdan teklif edilmektedir. 
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a— Total bakteriler 1 gram kremal ı  pasta numunesinde 400 000 

den fazla olmamal ı d ır. 

b— Coliform grubu mikroorganizma'lar 1 gram kremal ı  pasta 

numunesinde 10 dan fazla olmamal ı dı r. 

c— Maya ve Kiif'ler 1 gram kremal ı  pasta numunesinde 50 den 

fazla olmamal ı d ı r. 

d— Enterococcuslar 1 gram kremal ı  pasta numunesinde bulunma-

malı dı r. 

e— Coagulase positive .staphyloccoccus'lar 1 gram kremal ı  pasta nu-

munesinde bulunmamal ı dı r. 

f— Salmonella-Shigella grubu mikroorganizmalar 1 gram kremal ı  
pasta numunesinde bulunmamal ı d ı r. 

ÖZET 

Bu ara ş t ı rmada; Afyon, Denizli ve Ayd ı n illerinde imâl edilen 

kremal ı  pastalar ı n hijiyen açı sı ndan mikrobiyolojik analizleri üzerin-

de çah şı lmış tı r. 

9.8.1971 ile 14.9.1972 tarihleri aras ındaki muhtelif periyodlar 

ile yap ı lan 12 ayl ı k çalış mada; Afyon'dan 36, Denizli'den 101 ve Ay-

d ı n'dan 63 olmak üzere, toplam olrak 200 kremal ı  pasta numunesine 

ait kremalarda; Total bakteri, Coliform grubu mikroorganizma, Ma-

ya ve Kiif; Enteroccoccus, Coagulase positive staphyloccoccus'lar ile Salmo-
nella-Shigella genusuna ait species'lerin tespiti için denemeye al ı nmış  
ve cetvel (1) deki sonuçlar elde edilmi ş tir. 

SUMMARY 

In this study the hygienic quality of 200 samples of the cream on 

pastries which were manufactured in Afyon, Denizli and Ayd ın were 

determined by appyling microbiological analysis, during 9.8.1971 

and 14. 9.1972. 

The results were giyen in the Table (1). 
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Fakülte Profesörler Kurulunun 10.3.1970 tarih 

ve 358 say ı l ı  Karar ı  ile Fakülte Mecmuas ı nda 

yay ı nlanacak yaz ı lar için tesbit edilen esaslar 

1) Dergide, ba ş ka bir mecmuada ayn ı  isimle ve ayn ı  tarzda ne ş redilmemi ş  orijinal 

çal ış malar yay ı nlan ı r. 

2) Yaz ı lar Komisyona verildi ğ i tarih s ı ras ı yla yay ı nlan ı r. 

3) Metin 15 daktilo sayfas ı n ı  geçmemek üzere Türkçe veya yabanc ı  dilde yaz ı labilir. 

Metin baş l ığı  ve özeti Türkçe ve yabanc ı  dilde yaz ı lacakt ı r. 

Yabanc ı  dilde yaz ı lm ış  baş l ı k, metin ve özetlerin dil kurallar ı na uygun olmas ı n ı n temini 

yazara aittir. 

4) Yaz ı lar, ka ğı d ı n bir yüzüne, daktilo ile ve normal aral ı kla yaz ı lmal ı , italik yaz ı lacak 

kelimelerin alt ı  çizilmeli, kli ş esi yap ı lacak grafik, ş ema, formül gibi ş ekiller, çini mürel<kep 

ile, aydinger ka ğı d ı na çizilmeli; foto ğ raflar parlak ka ğı da ve kontrasl ı  olarak çekilmelidir. 

Ş ekillerin her biri ayr ı  kağı tlarda olmal ı  ve kağı d ı n üzerinde yazar ı n ad ı , kaç ı nc ı  ş ekil oldu ğ u, 

resim alt ı  olarak yaz ı lmas ı  istenen ibare kaydedilmelidir. 

5) Yaz ı  plan ı  a ş ağı daki ş ekilde olmal ı d ı r: Konunun takdimi, bulgular, denel k ı s ı m, 

münakaş a, Türkçe özet, yabanc ı  dilde özet, literatür. 

Konunun takdimi 2 daktilo sahifesini geçmemeli; materyal, metot ve yap ı lan ameliye-

ler "denel k ı s ı m" da yer almal ı , "münaka şa" k ı sm ı , gerekli ise konmal ı d ı r. 

Literatür, metinde parantez içindeki numaralarla belirtilmesi ve metin sonunda bu 

numaralara uygun olarak s ı ralanmal ı d ı r. S ı ras ı yla yazar ı n soyad ı , ad ı n ı n ilk harfi, mecmuan ı n 

milletleraras ı  kullan ı lan k ı salt ı lm ış  ismi, cilt numaras ı  (italik), sayfa ve parantez içinde tarih 

yaz ı lmal ı d ı r. 

6) Tashihler yazar taraf ı ndan yap ı lacakt ı r. 

7) Yazara 50 ayr ı  bask ı  verilir. 


