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KREMALI PASTALARIN MIKROBIYOLOJIK
KALITELERININ BELIRLENMESI

Irfan EROL’ Belgin SIRIKEN? U.Tansel SIRELF Ozgiil KISA*
Ali ALBAY® Hiiseyin GUN® Serif KAYMAZ'

Determination of Microbiological Quality of Cream Pastries

Summary: In this study a total of 100 cream pastry samples from 16
different suppliers in Ankara, including 15 butter-cream, 53 chocolate-cream
and 32 fruit-cream pastry samples, were collected and examined for the
microbiological quality.

The numbers of total aerobic bacteria, lactobacilli,
micrococci/staphylococci,  coagulase-positive  staphylococci, enterococci,
enterobacteriaceae, coliforms, Bacillus cereus, pseudomonas, yeasts and
moulds were determined by drop plating technique, while the isolation of
salmonella was done with enrichment procedures.

According to analysis findings the mean numbers of total aerobic
bacteria was found to be 6.3x10°, 4.3x10° and 1.7x10’ cfu/g in butter-cream,
chocolate-cream and fruit-cream pastry samples respectively. Incidence of
lactobacilli followed a similar trend. The number of micrococci/staphylococci
was found to be 10° cfu/g, while the amount of the coagulase-positive
staphylococci, which are important for food intoxications, was found at the
mean of 10°-10° cfu/g. The average numbers of index and indicator
microorganisms, including enterobactericeae, coliforms and enterococci were
10° cfu/g, 10'-10° cfu/g and 10°-10° cfu/g respectively in most of the samples.

Most of the samples contained pseudomonas, yeasts and moulds at the
range of 10° cfu/g and 10° cfu/g respectively. No sample contained salmonella
in 25 g. The number of Bacillus cereus was found < 2.0x 10 ¢fu/g . Statistical
analysis showed no significant differences for total aerobic count and
enterococci in chocolate-cream and fruit-cream pastry samples.

It is concluded that hygienic quality of examined pastries was
inadequate. It would be formed the potential hazard for consumer health.

Key words: Cream pastry, microbiological quality.
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Ozet: Bu ¢alismada, Ankara’daki 16 farkli pastaneden saglanan 15'i sa-
de kremali, 53’ii kakaolu kremal: ve 32’si meyveli kremali olmak iizere toplam
100 pasta ornegi mikrobiyolojik kaliteleri yoniinden analiz edilmistir. Bu ger-
cevede pasta Orneklerinde aerob genel canli, laktobasiller, mikrokok ve
stafilokoklar, koagulaz (+) stafilokoklar, enterokoklar, enterobakteriler,
koliform bakteriler, B. cereus, Pseudomonas lar, maya ve kiif sayiari damla
plak teknigi ile Salmonella’larin varligi ise zenginlestirme yontemiyle belir-
lenmistir.

Analiz bulgularina gore, aerob genel canli sayisi sade kremal, kakaolu
kremali ve meyveli kremali pasta drneklerinin tamaminda swrasiyla, ortalama
6.3x10°, 4.3x10° ve 1.7x10" kob/g degerinde bulunurken, laktobasiller yaklasik
I log. luk farkla aerob genel canli sayisina yakin bulunmugstur. Mikrokok ve
stafilokoklar ortalama 10° kob/g degerinde, gida intoksikasyonlart yoniinden
Gnem tasiyan koagulaz (+) stafilokoklar ise ortalama 10°-10° kob/g degerinde
bulunmugtur. Orneklerin biiyiik boliimiinde hijyen indeksi yoniinden onem tagi-
yan enterobakteriler ortalama 10° kob/g, koliform bakteriler 10'-10° kob/g,
enterokoklar ise 10°-10° kob/g diizeyinde saptanmistir. Orneklerin tamamina
yakin kisminda Pseudomonaslar ortalama 1(F kob/g, maya ve kiifler ise orta-
lama 10° kob/g diizeyinde bulunmugtur. Incelenen pasta érneklerinin 25 gra-
munda salmonellalarin varhigina rastlanmamis ve Bacillus cereus sayist da
saptama sinirt olan 2.0x10° kob/g'in altinda kalmigtr. Kakaolu ve meyveli
kremali Grneklerde aerob genel canli ve enterokok sayist arasindaki fark ista-
tistiksel yonden onemli (p<0.05) bulunmustur.

Sonu¢ olarak, bu ¢alisma kapsaminda analiz edilen kvemalt pasta or-
neklerinin mikrobiyolojik kalitelerinin diistik oldugu ve halk sagligini koruma-
ya yonelik énlemlerin alinmasinin gerekli oldugu gériigiine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kremali pasta, mikrobiyolojik kalite.

Giris Materyal ve Metot

Kremal: pastalar, sahip olduklar: yliksek
besleyici degerli bilesimleri, uygun pH ve su
aktivitesi (a,, degerleri ile ¢ogu mikroorganiz-
malarin gelisimi i¢in uygun bir besi ortami
niteligindedir (8,12). Ozellikle bilesimine giren
kremanin siit bazli ve kolay kontamine olmasi,
yapiminda temel isletme ve personel hijyenine
iliskin kurallara uyulmamasi, kremali pastalarin
mikrobiyolojik kalitelerini disiirdiigii gibi pa-
tojen mikroorganizmalar ile kontaminasyona
baglt olarak da gida infeksiyon wve
intoksikasyonlarinin olusumuna neden olmak-
tadir (3, 4, 16, 21).

Bu ¢alismada Ankara’da tiikctime sunu-
lan sade kremal:, kakaolu kremali ve meyveli
kremali pasta orncklerinin mikrobiyolojik ka-
litelerinin belirlenmesi ve incelenen rneklerin
halk saghigi yoniinden risk tagiyip tasimadiklia-
rinin saptanmasi amaglanmistir.

Bu calismada, Ankara’daki 16 farkh
pastaneden saglanan; 15’1 sade kremali, 53’4
kakaolu kremali ve 32’si meyveli kremal ol-
mak ilizere toplam 100 pasta drnegi materyal
olarak kullamlmuigtir.

Aseptik kosullar altinda alinan yaklasik
100’er g pasta Ornekleri soguk zincir altinda
laboratuvara getirilerek mikrobiyolojik yonden
analiz edilmistir. Bu amagla salmonella digin-
daki mikroorganizmalarin saptanmasina y0ne-
lik olarak, once herbir pasta 6rneginden steril
plastik torbalara 10 ar g tartilarak lizerine 90" ar
ml steril peptonlu su ilave edilip 2 dakika sii-
reyle stomacher'da homojenize edilmistir. Bu
sekilde saglanan homojenattan yine steril pep-
tonlu su (% 0.1'lik) ile 10%e kadar desimal
diliisyonlar1 hazirlanarak ekime uygun hale
getirilmistir. Mikrobiyolojik analizler ¢ergeve-
sinde pasta Omeklerinde aerob genel canli,
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laktobasiller, mikrokok ve stafilokoklar,
koagulaz (+) stafilokoklar, enterokoklar,
enterobakteriler, koliform bakteriler, B. cereus,
Pseudomonas ile maya ve kif sayilan damla
plak teknigi (drop plating technique) (1) ile
belirlenirken salmonellalarin varhigyr 25 g 6r-
nekte iki agamali zenginlestirmeye dayah yo6n-
temle saptanmustir (7). Baird-Parker agarda
Ureme saptanan plaklarda toplam mikrokok ve
stafilokok sayilar: belirlendikten sonra, her bir
Ornege ait tipik ve/veya atipik 5 stafilokok ko-
lonisinden tiipte koagulaz testi yapilarak

koagulaz (+) stafilokoklar saptanmigtir (1, 3).
CFC Agarda tireyen kolonilerden oksidaz testi
(Oxidase paper, Merck 13303) pozitif verenler
Pscudomonas olarak degerlendirilmistir.

Bu ¢alismada elde edilen verilerin de-
gerlendirilmesinde varyans analiz testi uygu-
lanmuagtir (18).

Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan
besiycrleri ile inkiibasyon kosullan tablo I'de
topluca verilmistir.

Tablo I: Mikrobiyolojik analizlerde kullamlan besiyerleri ve inklibasyon kogullan
Table I: The media and growth conditions used for microbiological analysis

Aranan Mikroorganizma Besiyeri Adi Inkiibasyon Kosullan
Sicakhk Siire Anaerob/Aerob
Acrob Genel Canli Plate Count Agar (DIFCO 0479-17-3) 30°C 48-72 saat Aerob
Laktobasil Lactobacilli Agar AOAC 30°C 24-48 saat Anacrob
(DIFCO 0900-15-4) )
Mikrokok ve Stafilokok { Baird-Parker Agar (OXOID CM 275) 37°C 24-48 saat Acrob
Enterobakteriler Violet Red Bile Glucose Agar 37°C 24-48 saat Anaerob
(OXOID CM 485)
Koliform Violet Red Bile Agar 37°C 24-48 saat Aerob
bakteriler (OXOID CM 107)
Bacillus cereus Bacillus cereus Selective Agar Base (O- 30°C 48 saat Aecrob
XOID CM 617) S.Supplemenet (SR 99)
Enterokok Slanetz-Bartley Medium 37°C 24-48 saat Aerob
(OXOID CM 377)
Pseudomonas Pseudomonas Agar Base (CFC Agar) 30°C 48 saat Aerob
(OXOID CM 559)
CFC Sclective Agar Supplement
(OXOID SR 103)
Maya/Kiif Rose Bengal Chloramphenicol Agar 25°C 4-5 giin Aerob
(OXOID CM 549) Chloramphenicol
selective sppl (OXOID SR 78)
Salmonella TPS; 6n zeng. (DIFCO 1810-17-9) 37°C 24 saat Aerob
Rappaport-Vassiliadis Enrichment Broth; 43°C 24 saat Acrob
selektif zeng. (OXOID CM 669)
Tetrathionate Broth Basc; 37°C 24 saat Aerob
selektif zeng. (DIFCO 0104-17-6)
Brilliant-green Phenol-red Lactose
Sucrose Agar (MERCK 7237) 37°C 24-48 saat Aerob

Bulgular

Yapilan mikrobiyolojik analizlere ve
istatiksel degerlendirmelere iligkin bulgular,
tablo II, III ve grafikde sunulmustur. Buna go-
re; sade kremal, kakaolu kremali ve meyveli
kremali pasta Ormneklerinin tamaminda aerob
genel canh sayisi sirasiyla ortalama 6.3x107,
4.3x10° ve 1.7x107 kob/g degerinde bulunur-
ken, acrob genel canli sayisini yaklasgik 1
log’luk fark ile laktobasiller takip etmistir.
Mikrokok ve stafilokoklar yine &rneklerin ta-
maminda genelde 10° kob/g degerinde bulun-
mustur.

Gida intoksikasyonlar1 yéniinden G6nem
tasiyan koagulaz (+) stafilokoklar; sade kremali
orncklerinin % 73.3’Unde, kakaolu kremal
orncklerin % 100’linde ve meyveli kremah
pasta orneklerinin % 100iinde saptanmig olup,
sayilar sirasiyla ortalama 6.3x10% 1.7x10° ve
1.3x10* kob/g olarak bulunurken, ayn1 érnekle-
rin % 3.1-6.7’sinde bu mikroorganizmalar kri-
tik sayilan 10° kob/g degerine ulagmistir.

Hijyen indcksi ydniinden 6nem tasiyan
bakterilerden enterobakteriler; sade kremah
orneklerin % 93.3"linde, kakaolu kremali Or-
neklerin % 88.7 sinde ve meyveli kremali pasta
orneklerinin tamaminda, ortalama 10° kob/g,
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diizeyinde saptanirken, omeklerin biiyiik kis- cereus say1s1 saptama stmiri olan 2.0x10% kob/g
minda koliformlar 8.3x10'-1.9x10* kob/g, degerinin altinda kalmigtir.

enterokoklar ise sade kremah ve kakaolu kre-
mali orneklerde 10’ kob/g, meyveli kremal
omeklerde ise 10* kob/g diizeyinde saptanmis-
lardir. Omneklerin tamamina yakin kisminda

Zenginlestirme yoOnteminin uygulanma-
sina karsin incelenen pasta 6rneklerinin higbi-
rinin 25 graminda salmonellalarin varligina

tlanmamigtir.
Pseudomonaslar ortalama 10° kob/g, maya ve rastian e
kiifler ise ortalama 10° kob/g diizeyinde bu- Yapilan istatistiksel analiz sonucu kaka-
lunmustur. Incelcnen pasta oOrneklerinde B. olu ve meyveli kremali drncklerde aerob genel

canli ve enterokok sayisi arasindaki fark 6-
nemli (p<0.05) bulunmustur.

Tablo II: Degisik tip pasta drncklerinde saptanan mikroorganizmalann logaritmik sayilari (logyo)
Table II: The number of microorganisms (log ;o) detected from different type of pastries.

Pasta Tipi | Parametre | AGC Lbs Mi/St | Koag (+) Ek Entb KIf Ps Ma/K
i
Sade X 7.08 6.26 4.99 2.80 3.68 3.21 1.92 3.32 4.36
Kremalh Sx 0.28 0.33 0.39 0.34 0.43 0.13 0.37 0.29 0.28
n=15 min 4.83 3.53 2.14 <2.00 <2.00 2.30 <2.00 | <2.00 2.90
max 8.77 8.14 7.60 5.06 5.30 4.55 3.68 4.77 6.34
Kakaolu X 6.64 5.94 5.06 3.24 3.89 3.02 2.20 3.27 422
Kremali Sx 0.15 0.20 0.14 0.13 0.19 0.16 0.19 0.18 0.16
n=53 min 4.20 <2.00 3.00 <2.00 <2.00 | <2.00 | <2.00 | <2.00 2.30
max 8.77 8.47 6.77 5.77 6.20 5.60 4.60 6.00 8.07
Meyveli X 7.24 6.65 5.64 3.13 4.59 3.19 2.30 3.10 4.57
Krecmali Sx 0.19 0.21 0.19 0.25 0.21 0.25 0.30 0.28 0.27
n=32 min 441 3.30 3.00 <2.00 <2.00 | <2.00 | <2.00 | <2.00 | <2.00
max 8.77 8.30 7.07 5.62 6.60 5.62 490 6.00 8.00
AGC :Acrob Gencel Canhi Lbs :Laktobasiller
Mi/St :Mikroko/Stafilokok Koag (+) :Koagulaz (+) Stafilokok
Ek :Enterokok Entb :Enterobakteri
KIf :Koliform Ps : Pscudomonas

Mw/Ki  :Maya/Kif
Saptama simint 2.0 x 102 kob/g

log

kob/g

AGC Lbs Mi/St Koag (+) Ek Entb Kif Ps

[DSade Kremali @Kakaolu Kremali  OMeyveli Kremali I

Grafik: Dcgisik tip pasta 6rneklerinden saptanan mikroorganizmalann dagilim
Graphic: The rate of microorganisms detccted from different type of pastries
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Tablo III: Dcgisik tip kremali pastalarin mikrobiyolojik analiz sonuglan

Table III: The results of the microbiological examinations of pastry samples.

Pasta Ornegi ve | Mikroorganizma | Aerob Mezofil | Laktobasil | Mikrokok ve | Koagulaz(+) | Enterobakteri | Koliform | Enterokok | Pseudomonas Maya/Kiif
Sayisi Diizeyi ( kob/g) Genel Canh Stafilokok Stafilokok
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
<2.0x10? - - - 4 (26.7) 1 6.7) 2 (13.3) - - -
Sade 10 - - 2 (13.3) 5 (333) |4 (26.7) 4 (26.7) 2 (13.3) |1 6.7) 1 (6.7)
Kremah Pasta 10° - 3 (20.0) 4 (267) |6 (40.0) 6 (40.0) 3 (20.0) |4 (26.7) -
(n=15) 10° - - 2 (13.3) 1 (6.7) 4 (26.7) 3 (20.0) 4 (26.7) |7 (46.6) |6 (40.0)
10° 2 (13.3) 3 (20.0) 7  (46.7) 1 (6.7 - - 4 (26.7) |3 (20.0) |S (33.3)
10° 4 (26.7) 6 (40.0) 1 (6.7) - - 2 (13.3) - 3 (20.0)
107 7 (46.7) 4 (26.7) - - - - - -
10° 2 (13.3) 2 (133 - - - - - - -
<2.0x10? - 1 (1.9 - - 6 (11.3) 14 (26.4) | 6 (11.3) |5 (9.4) -
Kakaolu 10 - - - 20 (37.7) |16  (30.2) |22 (41.5) |5 (9.4) 16 (30.2) |8 (15.1)
Kremal Pasta 10° - 6 (11.3) 9 (17.0) 25 (47.2) |24  (45.3) 13 (24.5) |13 (24.5) |18 (33.9) |17 (32.1)
(n=53) 10 8 (15.1) 6 (11.3) 13 (24.5) 5 (94) 6 (11.3) 4 (1.5) 21 (39.6) |9 (16.9) |17 (32.1)
10° 10 (18.9) 14 (26.4) 19 (35.8) 3 (587 1 (1.9) - 6 (11.3) |3 (5.7) 8 (15.1)
10° 16 (30.2) 13 (24.5) 11 (20.8) - - - 2 (3.8) 2 (3.8) 2 (3.8
10 14 (26.4) 10 (18.9) 1 (1.9) - - - - - -
10° 5 9.4) 3 (5.7 - - - - - 1 (1.9)
<2.0x10° - - - - - 10 (31.2) 1 (3.1) 2 6.2) 2 (6.2)
Meyveli 10 - - - 12 (37.5) |14 (43.7) 11 (34.4) - 11 (34.4) -
Kremal Pasta 10° - 1 (3.1 3 (9.4) 9 (28.1) |13  (40.6) 9 (28.1) |3 (94) 13 (40.6) |2 (6.2)
(n=32) 10* 1 (3.1) 2 (6.2) 3 (94 10 (31.3) | 4 (12.5) 2 (6.2) 22 (68.7) | 6 (18.8) |22 (68.8)
10° 3 9.9 6 (18.7) 11 (34.4) 1 (3.1) 1 @3.n - 6 (18.7) - 3 (94
10° 3 (9.4) 7 (21.9) 14 (43.8) - - - - - I (3.1
10’ 20 (62.5) 15 (46.9) 1 3.1) - - - 1 (3.1
10° 5 (15.6) 1 (3.1) - - - - - 1 (3.1

LIy
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Tartisma

Bu ¢alisma kapsaminda mikrobiyolojik
analizi yapilan toplam 100 adet degisik tip
kremali pasta 6rneginin mikrobiyal
kontaminasyon diizeyinin olduk¢a yiiksek ol-
dugu ve bu haliyle hijyenik kalitelerinin diigiik
oldugu ortaya ¢ikmaktadir ( tablo I, IIT ). Zira
sade kremali, kakaolu kremali ve meyveli kre-
mal1 pasta 6rneklerinde aerob genel canli sayisi
sirayla ortalama 6.3x107, 4.3x10° ve 1.7x10’
kob/g gibi yiiksek diizeylerde bulunmugtur.
Benzer sckilde Yiicel ve ark. (1992) Bursa'da
analiz ettikleri pasta drneklerinde toplam aerob
genel canli sayisim 10° kob/g olarak saptamis-
lardir.

Dcgisik llkelerde pastalarin mikrobiyo-
lojik kalitelerinin ve ulusal standardlara uygun
olup olmadiginin belirlenmesi amaciyla yapilan
¢alismalarin ¢ogunda, bu calisma bulgularina
paralel olarak mikrobiyolojik kalitenin genelde
disiik oldugu bildirilmektedir. Bu gergevede;
Khalafalla et al. (1991) Misir'daki kremali
keklerde aerob genel canli sayisininl0°-107
kob/g, Yde (1982) Belgika’da mikrobiyolojik
yonden analiz etti§i toplam 156 kremal: pasta
oérneginin % 50°den fazlasinda aerob genel
canli sayisin1 >10°kob/g, ve %25 inde ise >107
kob/g degerinde, Dantas ve Silva (1988) Porte-
kiz'de kantinlerden alinan 113 pasta Srnegin-
den % 627sinin kabul edilebilir sinir degerlerin
lizerinde bakteri igerdigini; acrob genel canli
sayisimin  omeklerin % 55.8"inde >5.0x10*
kob/g diizeyinde bulundugunu, Pla et al. (1996)
ise Ispanya'nin Alcoi bolgesinden sagladiklari
311 pastacilik lirtini 6rmeginden % 64.41'inin
ulusal strandardlara uygun olmadigini sapta-
muslardir.  Degisik iilkelerde kabul edilen
standardlarda kremalr pastalardaki aerob genecl
canli sayist igin ist siirin genclde 10° kob/g
oldugu dikkate alindiginda, bu ¢alismada analiz
edilen degisik tip kremah pasta Srncklerinin
bilylik kismmnin standard degerlerin {izerinde
bakteri igerdigi goérilmektedir (tablo II, TIT).
Kremali pastalarin igerdigi mikroorganizma
sayisinin fazla olmasinda yapimda ¢ig krema-
nin kullanilmasi, personcl ve isletme hijyeni
eksikligi ile yliksek muhafaza sicakhg etkili
olmaktadir (17, 19). Jin et al. (1984) &zellikle
20°C’de muhafaza edilen iriinlerde toplam

bakteri sayismin birkag saat igersisinde 10’
kob/g’a kadar ulagtigin1 saptamiglardir.

Kremali pastalarda genel kontaminasyon
diizeyinin belirlenmesinde 6nemli olan toplam
bakteri sayisinin saptanmas: yanisira, indeks ve
indikator 6zellige sahip mikroorganizmalar ile
gida infeksiyon ve intoksikasyonu etkeni olan
patojen bakterilerin saptanmasi, bu gidalardan
kaynaklanabilecek saglik riskinin belirlenmesi
bakimindan 6nem tasimaktadir. Bu ¢alismada
oldugu iizere ¢ogu arastiricilar inceledikleri
kremalh pasta Omeklerinin koagulaz (+)
stafilokoklar ile degisik diizeylerde kontamine
oldugunu bildirmislerdir. Bu ¢ergevede, Ozer
ve ark. (1968) Ankara'daki kremal: pastalarin
yaklasik % 51'inin koagulaz (+) stafilokok
icerdigini, Khalafalla et al. (1991) kremal
pasta Omeklerinin % 30-50"sinin koagulaz
(+)stafilokok igerdigini ve bunlarin da yaklasik
% 12°sinin A tipi enterotoksin olusturdugunu,
Dantas ve Silva (1988) 113 pasta drneginin %
46'sinda >107 diizeyinde S. aureus saptadigin
bildirmislerdir. Bu ve benzeri ¢ogu ¢alisma
bulgularindan farkli olmak iizere Yde (1982)
inceledigi pasta Omeklerinin % 44’linde B.
cereus saptamustir. Hijyen indeksi yonitinden
oncm tagiyan bakterilerden enterobakteriler bu
¢aligmada incelencn Orneklerin % 93.4-
100'iinde ortalama 10® kob/g, koliformlar %
68.7-86.7'sinde  10'-10* kob/g diizeyinde,
enterokoklar ise % 88.7-100"iinde sade ve ka-
kaolu kremali 6rneklerde 10° kob/g, meyveli
kremali orneklerde 10* kob/g diizeyinde sap-
tanmistir. Bu ¢alisma bulgulanyla uyumlu ola-
rak  Fahrenhorst-Reissner  ve  Schulze-
Schleithoff (1989) analiz ettikleri krema or-
neklerinin % 98.1%inin, Ozer ve ark. (1968)
Ankara’daki kremali pastalarin yaklasik %
93 {iniin, Mortatti et al. (1992) inceledikleri
pastacilik tiriinii 6rneklerinin % 69 unun, Jin et
al. (1984) bat: tipi kremali pastacihik iirtini
orneklerinin % 64 iiniin, Viti ve Marchi (1990)
isc geleneksel kremali pastacilik tiriinlerinin %
57.3"linlin koliform grubu bakteriler ile degisik
diizeylerde kontamine oldugunu saptamslardir.
Ayrica bazi arastiricilar kremali pasta 6rnekle-
rinde degisik diizeylerde E. coli saptadiklarin
bildirmiglerdir (13, 21, 22). Fahrenhorst-
Reissner ve Schulze- Schleithoff (1989) kre-
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manin koliform bakteriler ile yliksek diizeyde
kontamine olmasindaki en biiyilk kaynagin
krema otomatlar1 oldugunu saptamislardir.
Pasta yapiminda kullanilan kremanin mikroor-
ganizmalar ile primer kontaminasyonunun yiik-
sek olmasi; pastorizasyon isleminin yapilma-
mast veya pastdrizasyon sonrast
kontaminasyon sonucu kremali pastalarin tiike-
timinde potansiyel saglk riski olugabilmekte-
dir. Bu ¢alismada 6rneklerin % 88.7-100"niin
10>-10° kob/g diizeyinde cnterokok igerdigi
saptanmistir. Yde (1982)'de analiz ettigi kre-
mali pastalarin % 70'inin >1.0x 10’ kob/g dii-
zeyinde fekal streptokok igerdigini saptarken,
Dantas ve Silva (1988) daha diislik olarak or-
neklerin % 15°inin >10” kob/g diizeyinde fekal
streptokoklar ile kontamine oldugunu sapta-
mislardir.

Bu c¢alisma sonuglarn ile uyumlu bulunan
Beerens (1985), Mortatti et al. (1992), Viti ve
Marchi (1990) ile Yde (1982) nin bulgularin-
dan farkli olarak; Ortiz et al. (1987), Dantas ve
Silva (1988), Yiicel ve ark. (1992) ile Pla et al.
(1996) inceledikleri kremal pasta 6rneklerinde
salmonella izole ettiklerimi bildirmislerdir.
Salmonella izolasyonuna iliskin mevcut farkli-
lik, degisik arastinicilar tarafindan incelenen
uriin tipi ve mikroflorasi ile yapimdaki hijyenik
ve teknolojik kosullarin farkliligindan kaynak-
lanabilir.

Bu g¢alismada saptanan maya ve kiif ile
kontaminasyon diizeyi (% 93.8-100) Mortatti et
al. (1992) nin ¢aligma sonuglariyla paralellik
gosterirken, Dantas ve Silva (1988) 'min bulgu-
larindan (% 16.8-7) disik bulunmustur. Bura-
daki farklilik analiz edilen tirlin tipi ile raf 6m-
ri ve muhafaza kosullarinin farkliligs ile agik-
lanabilir. Jin et al. (1984) kremali pastacilik
triinlerinin baslangig mikroflorasinda mayala-
rin dominant olmasina karsin, daha sonraki
dénemde streptokok ve enterobakterilerin bas-
kin hale geldigini, ayrica mikrofloranin yapim
teknolojisine ve liriin tipine bagh olarak degi-
siklik gosterdigini de tespit etmislerdir.

Sonug olarak, bu ¢alisma kapsaminda a-
naliz edilen kremali pasta 6rneklerinin mikro-
biyolojik kalitelerinin digiik oldugu ve bu du-
rumun muhtemel kaynaklar arasinda yer alan

basta krema olmak iizcre, pastanin bilesimine
giren maddelerin kontaminasyonun 6nlenmesi
ile yapim tcknolojisi ve dzellikle personel hij-
yenine iliskin 6nlemlerin alinmasi ve mikrobi-
yolojik analizlere dair yasal limitlerin getiril-
mesi ve liriine uygun HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points; Tehlike analizleri
kritik kontrol noktalari) sisteminin uygulanma-
sinin kremal1 pasta tiikctimine bagli olarak
olusabilecek potansiyel halk sagligi riskinin
onlenmesi yoniinden 6nemli oldugu gorisiine
varilmistir,

KAYNAKLAR

1. Baumgart,J. (1986). Mikrobiologische Untersuchung von
Lebensmitteln. B.Behr’s Verlag, GmbH&Co., Berlin und
Hamburg.

2. Becrens, H. (1985). Hygiene quality of patissereie
products in France in 1983. Sciences-des Aliments, 5, 59-
61.

3. Bergdoll, M.S. (1989). Staphylococcus aureus. In: M.P.
Doyle (ed) Foodborne bacterial pathogens. pp. 463- 523,
Marcel Dekker, Inc. NY.

4. Catsaras, M., Seynave, R., Sery, C. (1970). Pustry creams
and public health. I. Outbreak of foodborne type A
staphylococeal enterotoxin poisoning caused by pastry
cream. Annales de I’ Institud Pasteur de Lille, 21, 177-192.

5. Dantas, R. A,, Silva, M. C. C. (1988). Microbiological
analysis of meals prepared in canteens.Catering and
Health, 1, 23-49.

6. Fahrenhorst-Reissner, B., Schulze-Schleithoff. (1989).
Hvgienische Problematik bei geschlugener Sahne  aus
Sahneautomaten. Arch Lebensmittelhyg, 40, 68-71.

7.  Flowers, R.S., D'aoust, J.-Y., Andrews, W.H. and
Bailey, J.5.(1992). Salmonella. In: Compendium of the
Methods for the Microbiological Examinations of Foods.
Ed. Vanderzant, C. and Splittstoesser D.F.  American
Public Health Assoc, 3rd ed. 1992; 371-404.

8. Genigeorgis, C. A. (1989). Present state of knowledge on
staphylococcal intoxication. Int J Food Microbiol, 9, 327-
360.

9. Jin, M., Ikejima, N., Arai, T., Irikura, Y., Sakai, S.
(1984). Microbial contamination during manufacture in
western-style confectionery products. Ann Rep Tokyo Met
Res Lab Publ Health, 35, 256-263.

10. Khalafalla, G. M., Zahra, M. K., El-Shenawy, M.
(1991). Enterotoxin producing staphylococci in some
bakery products. Annals Agricultural Sci, 36, 2. 347-353.
In: FSTA .(1993). 25,4 M 72.

11. Mortatti, M. P. L., Zavarizi, A. C. M., Outuka, M. S.,
Silva, K. C., Matiazi, H. J., Leite, K. M.C. (1992).

Avaligao microbiologica de doces crenosos
comercializados na cidade de araraquara-sp. Alim. Nur,
4, 89-97.




420

{. EROL-B. SIRIKEN-U. TANSEL SIRELi-O. KISA-A. ALBAY-H. GUN-$. KAYMAZ

Notermans, S., Tips, P., HeuvelmanK.J. (1984).
Einfluss der Milieu-Bedingungen auf das Wachstum von
S. aureus und die Enterotoxin-Bildung. Fleischwirtsch, 64,
1490-1496.

Ortiz, G., Carretero, R., Carmona Carmona, E., Ferrer
Aquareles, J. L., Blanco Aretio, M. (1987). Hygienic and
physicochemical characteristics of pastries, cakes and
confectionery products in  Exremadura (Spuin).
Alimentaria, 185, 19-44. In: FSTA. (1989). 21, 6 C 50.

Ozer, 0., Ozalp, E., Aqikgoz, M., Aytag, H., Unal, T,
Gran, A., Burgu, 1. (1968). Ankara pastanelerinde satilan
pastalarin bakteriyolojik nitelikleri iizerine arastirmalar.
AU Vet Fak Derg, 40, 22-31.

Pla, S., Moreno, P., Fagoaga, F., Rodriquez, M. C,,
Garcia, M., Torregrosa, A. (1996). Bacteriological
control of cakes in the Alcoi health area. Alimentaria, 270,
51-53.

Sankaran, R., Lecla, R. K. (1983). Prevalence of
enterotoxigenic staphylococci in bakery products. J Food
Prot, 46, 95-97.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Sumner, S., Albrecht, A.J.,, Peters, D.L. (1993).
Occurrence of enterotoxigenic struins of Staphylococcus
aureus and enterotoxin production in bakery products. ]
Food Prot, 56, 722-724.

Siimbiiloglu, K., Siimbiiloglu, V. (1994). Biyoistatistik.
Ozdemir Yayin, Ankara.

Teufel, P., Bryan, F. L., Qadar, F., Riaz, S., Roohi, S.,
Makik, Z. U. R (1992). Risk of salmonellosis and
staphylococcal food poisoning from Pakistani milk-based
confectioneries. J Food Prot, 55,: 588-594.

Viti, A., Marchi, G. (1990). Indexes «of bacterial
contamination in fresh confectionery produced in the
district of Arezzo. Industrie Alimentania, 29, 757-759.

Yde, M. (1982). Mikrobiologische kwaliteit van gebak met
banketbakkersroom Een steekproefonderzoek. Belg Arch
Soc Gen. Hyg Arbeidsg & Ger Gen 40, 455-466.

Yiicel, A., Isgoz, B. B., Gogmen, D., Tiryakioglu, O.
(1992). Bursa 'da tiiketime sunulan kremal: pastalarin
mikrobiyolojik nitelikleri iizerine bir arastirma. UU Zir Fak
Derg, 9, 91-98.



	00000001
	00000002
	00000003
	00000004
	00000005
	00000006
	00000007
	00000008

