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OZET

Bu aragirmada, son zamanlarda iiretimi ve tiiketimi giderck artan
kremali pastalann mikrobiyolojik agidan ézelliklerinin  belirlenmesi amaclan-
rmugtir. Kremali pastalann lretiminde unun yaminda yumurta, siit, krema
ve kaymak gibi hayvansal kaynakli iirinlerin de kullamilmast konunun
onemini daha da arttrmaktadir.

Aragtirmamin  materyalini  olugturan kremali pasta Omekleri, Bursa’nin
cesitli semtlerindeki pastanelerinden saglannugtir. 32 pastaneden toplam 41
adet kremali pasta o6me@; Salmonella, E. coli I ve II, Staphylococcus,
B. cereus, Toplam Bakteri, Maya ve Kif igerigi bakimindan incelen-
migtir. Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda omeklerin  hicbirinde B.
cereus bulunamanug, fakat hijyenik durumun indikatori olan mikroorga-
nizmalara oldukca fazla rastlanmistir. Bu durum gerek iiretim ve gerekse
de sang swasinda yeterli hijyenik gartlara uyulmadigini ve bu konuya
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yeterli onemin verilmedigini  gostermigtir. Bu nedenle c.iaha ka_liteli pasta
firiinlerinin tilketime sunulmast igin etkili ve devamlt bir kontroliin zorun-
lu oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Anahtar Sozciik: Kremali pasta, mikrobiyolojik kalite.

SUMMARY

A Research on the Microbiological Qualities of the
Cream Puffies Presenting to the Consumption in Bursa

In this research, it has been purposed to determine the qualities
of cream puffies in point of microbiological which are increasing conti-
nuosly their production and consumption recently.

In the production of cream puffies, using animal productions such
as egg milk, cream, beside flour, emphasizes the imporance of the
subject.

The samples of cream puffies have been provided from the pas-
try shops in different districts of Bursa. Total samples of 41 cream
puffies from 32 pastry shops have been examined in point of content
of Salmonella, E. coli I and II, Staphylococcus, Total Bacteria, B.
cereus, Yeast and Mold. As a result of microbiological analisis, B. ce-
reus has not been found in any samples, but the microorganizms
which are indicators to hygienic conditions have been found mostly. So
it indicates that, hygienic conditions were not obeyed during the pro-
duction and the selling and for this subject enough importance was
not given. Therefore, an effective and continuously hygienic control

must be done in order to present more quality pastry productions to
the consumption.

Key Words: Cream puffies, microbiological qualities.
GIRIS

Gida tretimi ile ilgili tiim igletmelerin en 6nemli sorumlulugu; temiz, sag-
likly, titkketime uygun yiyecekleri iiretmektir. Temizlik ve saghk kurallari, diger bir
ifade ile sanitasyon birey ve toplumun saghgna zararli olabilecek tiim etmenlerin
ortadan kaldirilmasini amaglamaktadir. Yiyecek sanitasyonu ise; yiyeceklerin
hastaliklara neden olabilecek her tiirlii mikroorganizmadan, zararh maddelerden
arinmig olmasidir (Denizel, 1986; Kocaoglu, 1986).

Kirlenme riski, gida tiretimi yapan biitiin isletmelerde genel olarak vardir.
Ancak, kullanilan malzemelerin mikroorganizma faaliyetine yatkinlif ve iiretim
sirasinda uygulanan iglemler bu riski azalur veya cogalur (Buztas, 1985). Gida
maddesi cesitli yoliardan kontamine olabilir. Bunlar; kullanilan hammadde ve
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ambalaj malzemeleri, liretimde kullanilan alet, ekipmanlar, iretimi gergeklesti-
ren kisi (personel), hasarat ve zararhlar olarak gruplandinlabilir (Minifie, 1982;
Topguoglu, 1986; Yiicel, 1988).

Pasta iiretiminde kullamlan un, seker, nisasta, siit, yumurta, kakao vb.
malzemeler mikroorganizmalarin geligimine uygundur. Unlardaki nem oraninin
% 13'iin altinda olmas: halinde mikrobiyolojik aktivite engellenir, Nem orani %
17nin iizerine giktifainda ise kiif ve bakteri aktivitesi baglamaktadir. Bunun ya-
mnda, Bacillus cinsi bakteriler nigastayr hidrolize ederek bozar ve bu tip undan
yapilan iiriin iginde pismemis hamura benzer iplikgikler olur (Anonymous, 1985;
Denizel, 1986; Unal, 1991).

Seker igeren gida maddeleri, bozulma yapan mikroorganizmalar igin elve-
rigli bir ortam olup; bakteri, kiiff ve mayalarin gelismesi ile ¢abuk ve kolaylikla
bozulmakta pasta iiretiminde sekerin de kullamilmas: bu riski arttirabilmektedir
(Buztas, 1985).

Siit her tiirli mikroorganizmanin gelismesinde uygun bir ortam oldugu
igin ozellikle kremali pastalarda dnem tagimaktadir. Uretimde ¢ig siitiin kullanil-
mas1 durumunda, gida zehirlenmelerini olugturan mikroorganizmalarin iiriinde
bulunmasi her zaman miimkiindiir. Kremal: pasta iiretiminde, pastanin kek kismm
1s1 iglemine (firinlama) tabii tutuldugu igin mikrobiyolojik agidan sorun yarat-
mayabilir ancak bu keke krema siiriildiigiinde gida zehirlenmeleri goriilebilmek-
tedir. Bu durum dikkate alinarak iiretimde kesinlikle ¢ig siitiin kullanilmamas:
gerekli oldugu onemle belirtilmektedir (Buztas, 1985; Turantas ve Unliitiirk,
1988).

Kremal: pasta iiretiminde kullanilan ¢ig yumurta sarisinin, yumurta akin-
dan daha fazla mikroorganizma igerdigi, ozellikle Salmonella’ lar yoniinden or-
dek yumurtalarimin kullamlmasinin bu tehlikeyi daha da artirmakta oldugu bildi-
rilmektedir (Ozer ve ark., 1968; Farral, 1976).

Kakaolu pasta iretiminde kullamlan toz kakao yaklasik % 5 nem iger-
mekte ve nem miktar1 arttikga kiiflenme goriilmektedir. Kiif gelisimi kakaoda
bulunan kakao yaginda degisimlere neden olmakta ve lezzetini bozmaktadir. Pas-
ta iiretiminde kullanilan yaglar ise, mikroorganizma faaliyetine en az uygun iiriin-
lerdir (Buztag, 1985).

MATERYAL VE METOD

Materyal

Aragirmanin materyalini olusturan kremali pasta Ornekleri Bursa’nin
gesitli semtlerindeki pastanelerden temin edilmigtir. 32 adet pastaneden toplam
41 adet kremal, gikolatali, meyveli ve kakaolu pasta drnegi incelenmistir. Ornek
ler, orjinal pastanec ambalajlar icinde laboratuvara getirilerek incelemeye alin-
mugtir.
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Metod

Kremali pasta drneklerinin ortasindan homojen o}acak sekilde; kek tabzf-
kasi, krema, meyve, kaymak ve cikolatah lelﬂ}lan aseptik §arﬂ2!rda ahnarak dn-‘
lisyonlar hazirlanip ozel besiyerlerine ekimleri .yapllm1§tlr. Pf:t.l’l L.cut.ulan yeterli
siire ve sicaklikta inkiibasyona birakilarak koloniler degerlendirilmistir.

Toplam Bakteri Sayimi
Plate Count Agar (PCA-Difco) kullamlarak Agar-Plak Sayim metodu ile
yapilmistir (Matz ve Matz, 1978).

E. coli I ve II Sayim

Violet Red Bile Agar (VRBA-Difco) kullanilarak 37°C (E. coli I) ve
44°C (E. coli II) de inkiibasyondan sonra 0.5 mm capindaki koloniler saylmigtir
(Giirgiin ve Halkman, 1988).

Staphylococcus Sayimi

Medium 110 (Difco) besiyeri kullanilarak altin sarisi koloniler sayilmistir
(Alkig, 1982).

Salmonella Sayimi

Salmonella-Shigella (SS-Difco) Agar’a direkt inokiilasyon metodu kulla-
mlmigtir. Renksiz, opak ve yan geffaf goriinimiinde olan koloniler degerlendiril-

migtir (Alkig, 1982).

Bacillus cereus Sayimi

Nutrient Broth (NB-Oxoid) besiyeri kullanilarak, saflagtirma ile ilgili
biyokimyasal testler yapilmig ve parlak-donmus cam goriiniimiindeki bombeli
koloniler degerlendirilmistir (Sneath ve ark., 1986).

Maya ve Kiif Sayim

Patato Dextrosc Agar (PDA-Difco) kullanilarak sayim yapilmistir
(Basoglu ve Sayan, 1988).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

41 adet kremah pasta 6rneginin mikrobiyolojik analiz sonuglar Tablo:
T’de verilmistir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglan toplu olarak degerlendirildiginde ornekle-

rin toplam bakteri sayilar1 genelde yiiksek ve fekal kaynakh bir kontaminasyonun
oldugu gorillmektedir.

—94



Tablo: 1
Pasta Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar (adet/gram)

Toplam E.coli E.coli Stafi- Salmo-

Pastane - Pastalar Bakteri 1(37%) Il (44°%) Ilokok nella Maya  Kiif B.cereus
1)muzlukremah  85x103 6.3x10% 2.7x10% 1.0x105 —  gsaxio? sox10! —
2)vignelikremali  6.4x10% 3.8x102 2.7x102 25x104 —  30x10° 1.0x10! —
3a) gikolatali 19x104 — —  39x102  —  16x10% 24x102 —

3b) j6le-kremal 1.5x108 — —  13x102  —  19x102 1.0x10! —
4a)muzlukremah  1.0x103 2.0x107 — s50x102  —  9.0x103 3.7x102 —

4b) muzlu-kremall  1.4x10% 40x10'  — - 81x102 —  1axi0f —  —
5a) meyveli-kremall  4.0x10% 5.4x102 — 22x102 —  3.0x105 50x102 —
5b) cikolatali 1.2x105 1.7x102 6.3x102 1.0x10% —  1.0x10% sox10! —
6)vigneli-kremali  1.4x105 4.0x102 3.0x102 1.8x102 —  2.0x10% 1.1x102 —
7a)muziukremall  3.1x10% 1.7x102 2.1x102 4.4x102 —  1.5x10% 1.0x10' —
7b) gikolatah 4.1x105 1.3x102 4.2x102 3.1x102 —  1.2x10% 1.0x107 —
8)visneli-kremal  8.4x10° 69x102 —  4.8x102 1.0x10! 4.0x102 — —
9) kremals 30x108 5.8x102 3.7x10% 2.6x103 7.8x102 2.2x102 1.0x10! —
10) cikolatall 2.8x10% 2.4x103 1.2x108 7.2x102 1.8x102 2.3x104 — —
11a) kremal 3.0x108 40x10! — 1x102  —  14x102  — —
11b) incir-kremah 30x10% 4.1x102 — 69102 —  3.0x10° 1.0x107 —
12a) gikolatal 20x106 — — taxio? L —  1oxi03 —
12b) muzlu-kremali  37x104 1.1x102 — 52x103 —  4.6x103 20x10' —
13a) muzlukremali  5.8x10% — — 27102 —  8.i1x10% 20x10! —
13b) muzlu-kremali  1.6x10% 40x10' —  1x102 —  7.0x10% 7.ox10! —
14a) gikolatali aox10* sox10? — 19x102 —  7.0x10' 1o0x10! —
14b) gikolatali 5.2x103 45x102 — eo0xto! —  3.oxi0! 20x10' —
15)ahududu-kremall 62x108 3.7x102 —  1.0x10° —  1.3x103 40x10' —
16) kremal 1.1x103 3.3x102 — 21x102  —  1.1x10° 1.7x102 —
17) kakaolu-kremali  4.6x10% 20x107 —  4.0x10% 3.0x10' 8.2x10% 1.2x102 —
18) gikolatal 30x108  — —  24x105 — sex10* — —
19) fistik-kremali 27x103 3.4x102 1.9x102 25x102 —  6.1x102 3.7x102 —
20) muzlu-kremall 20x103 37x102 —  6.0x10! —  20-10% 10x10' —
21a) kakaolu 17x108 7.5x102 45x10% 3ox104 — 8mid — —
21b) gikolatali 3.0x108 26xi05 27x105 3.0x10°5 — 21x108 — @ —
22)jsle-muz-krema 2.4x10% 1.3x103 — 12x108 —  3.9x10% 1.0x10! —
23) ikolatall 1.8x102 20x10'  — 33x102 — 27102 — @ —
24) kakaolu 96x105 1.0x10' 9oxi0! s0x107 —  1.8x105 5.1x10° —
25)jsle-muzkrema  3.7x105 1.3x10' 20x10! 20x102 —  7sx10f — —
26) gikolatali 27x105 10x107 — 34x102 —  3.0x103 1.4x102 —
27a) gikolatall 42x10% 20x102 — 28x102 —  53x10% 50x107 —
27b) muz-kremal 7.2¢10% 5.4x102 — 40x10' —  6.0x103 1.0x107 —
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Tablo: 1’in devam

Toplam E.coli Ecoli  Stafi- Salmo- B.
Pastane - Pastalar Bakteri 1(379c) Il (44%) lokok nella Maya Kif cereus

28) kremali 3.0x106 8.4x10% 1.7x102 1.7x10% 1.4x10° 6.4x105 2.3x10° —
29) kremali 6.3x102  — —  aox10'  —  12x10% soxi0l —
30) gikolatall aox106 —  21x103 1ox10'  —  30x10% 30x10' —
31) gikolatall gox103 3oxto! — 15x108 —  41x102 3.0x10! —
En az deger 1.8x102 0 o 1oxto! o 3oxi0! o —
En ok deger 3.0x106 2.6x105 2.7x105 3.0x10% 1.4x103 30x108 5.1x102 —
Toplam 6rnekteki %100 %8292 %3658 %100 %1219 %100 %7560 —
%'de orani

Yapilan mikrobiyolojik incelemede kremali pasta Grneklerinin toplam
bakteri sayis1 1.8x10% - 3.0x10° adet/g, ortalama 1,5x10¢ adet/g; E. coli I sayist or-
neklerin 7 adedinde 0 adet/g (% 17.08), 34 adedinde (% 82.92) 1.0x10! - 2.6x10°
adet/g ortalama 1.3x10° adet/g; E. coli Il sayis1 drneklerin 25 adedinde (% 63.42)
0 adet/g, 16 adedinde (% 36.58) 2.0x10! - 2.7x10° adet/g, ortalama 1.35x10°
adet/g, Stafilokok sayis1 1.0x10" - 3.0x10° adet/g, ortalama 1.5x10° adet/g; Salmo-
nella sayis1 36 ornekte (% 87.81) 0 adet/g; 5 ornekte (% 12.19) 1.0x10! - 1.4x10°
adet/g, ortalama 0.7x10> adet/g; Maya sayis1 3.0x10! - 3.0x10° adet/g, ortalama
1.5x10° adet/g; Kif sayis1 drneklerin 10 adedinde 0 adet/g (% 24.4), 31 adedinde

(% 75.60) 1.0x10! - 5.1x10? adet/g, ortalama 2.6x10? adet/g olarak belirlenmistir.
Orneklerin higbirinde B. cereus bulunamamugtir.

Ozalp ve Ozer (1970), krema iiretiminde hijyen ve sanitasyon prensiple-
rine dikkat edilmedigi ve ¢ig kremanin pasta iiretiminde kullamilmasi durumunda
gida zehirlenmelerinin meydana geldigini, Ozer (1970), kremah ve meyveli pasta-
lardan hemolitik stafilokoklarin izole edildigini ve toksik etkisinin deneysel ola-
rak ispatlandigimi belirtmektedir.

. Ozer ve ark. (1968), Ankara’daki pastanclerde satilan kremali pastalan
mikrobiyolojik nitelikleri agisindan incelemigler ve pastalarin % 93.33’iinde koli-
form, % 51.17inde koagilaz (+) Stafilokok bulundugunu tesbit etmiglerdir.

Aran (‘1988), Istanbul’daki pastanelerde satilan kremali pastalarin % 76’sinda fe-
kal koliformlarin bulundugunu saptamugtir.

Elde olunan degerler arastiricilarin bulgulan ile karsilagtinldifinda so-

nuglar benzerlik gostermekte ve drneklerin timiinde fekal bir kontaminasyon ol-
dugu goriilmektedir.



Augustine ve ark. (1984), depolama sirasinda kiiflenen unlardan elde edi-
len iiriinlerde (ekmek, pasta vb.) kiiflerin gelistigini ve en ¢ok rastlanan kiifiin A.
flavus oldugunu belirlemigler; Sharmanov ve ark. (1984), pastalarda A. flavus,
A. niger ve A. nidulans’in bulundugunu saptamiglardir.

Yapilan galismada, kremali pastalarda kiif miktar1 0-5.1x102 adet/g olarak
bulunmus ve 6rneklerin % 75.60’min kiif ile kontamine oldugu tespit edilmistir.
Ozer ve ark. (1968), Ankara’da tiiketime sunulan kremah pastalarda kiif miktari-
n1 0.9x10! - 1.5x10° adet/g olarak bulmuslardir. Aragtincilarin byldugu degerler
arastirma bulgulan ile kargilagtinldiinda orneklerin kiiff miktarinin diisiik ol-
dugu gorillmektedir. Bu durum kullanilan hammaddelerden, personelden ve bol-
ge farkhligindan kaynaklanmus olabilir.

Yapilan arastirmada elde olunan sonuglar; kremal pastalarin gerek ireti-
mi ve gerekse satiga sunulmasi sirasinda yeterli hijyenik sartlara uyulmadiging;
hijyen indeksi mikroorganizmalardan E. coli 1 (% 82.92), E. coli II (% 35.68) ve
Salmonella'min (% 12.19) yilksek oranlarda bulunmas: dzellikle hayvansal kay-
nakli hammaddelerin (siit, yumurta vb.) ve personelin bu mikroorganizmalarca
kontamine oldugunu ve bu konuya gerekli titizligin gosterilmedigini ortaya koy-
mugtur.

Sonug olarak, daha kaliteli pasta iiriinlerinin iiretimi ve satisa sunulmasi
sirasinda devamh bir kontrol mekanizmas: zorunludur. Kaliteli bir iiriin, kaliteli
hammaddelerin kullamilmasi ve iiretim sirasinda hijyenik gartlara uyulmas: ile
elde edilmektedir. Bu konuda gida isletmeleri hammaddelerin alimi, muhafazasi
ve kullanilmasi sirasinda yeterli titizlifi gostermeli, 6zellikle personel bu konuda
egitilmelidir. _

Bu konu ile ilgili diger onemli bir husus da, diger iilkelerde uygulandif gi-
bi iilkemizde de gida kaynakh enfeksiyon ve zehirlenmelerin kayitlarinin diizenli
bir gekilde tutularak, istatistiksel degerlendirmelere gidilmesidir. Ancak boyle
bir yontem izlendigi taktirde riskin boyutlar: hakkinda kesin bilgiler saglanabile-
cektir.
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