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Ozet

Bu arastirma Samsun piyasasinda faaliyet gOsteren pastanelerde iiretilen
kremali pastalarm mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilmigtir.
Calismada toplam 34 adet kremal1 pasta 0megi (17 adet kakaolu kremali, 17
adet meyveli kremal1) analiz edilmistir. Analizler sonucunda, kakaolu kremal1
pastalarda mezofilik aerob bakteri sayist 3.7x10°-19x107, maya-kiif sayisi
4.7x10%-3.9x10°, koliform grubu bakteri sayist 7.8x102-9.0x10%, E. coli sayisi
1.7x10%-73x10°, lipolitik bakteri sayist 6.7x10>-1.6x10°, proteolitik bakteri
say1st 3.0x10%1.1x10" kob/g arasinda bulunurken, meyveli kremali pastalarda
mezofilik aerob toplam bakteri sayisi 4.4x10°-2.8x10’, maya-kiif sayisi
1.3x10°-3.9x10’, koliform grubu bakteri sayist 1.2x103-1.1x10°, E. coli say1si
1.4x10%-9.0x10°, lipolitik bakteri sayist 8.8x10°-1.8x10°, proteolitik bakteri
say1st 1.0x10%-1.1x10" kob/g arasinda bulunmus, higbir 6rnekte Smphylococcus
ve Salmonella'yarastlanmamigtir.

Bu calisma sonucunda meyveli pastalarin mikrobiyolojik yiiklerinin kakaolu
pastalara gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Omeklerin hijyenik kurallara
fazla uygun olarak iiretilmedigi sonucuna varilmistr.

Anahtar kelimeler: Mikrobiyolojik analiz, kremali pasta, meyveli pasa,
kakaolu pasta

Giris

Kremali pastalar, kek ve benzeri firin iiriinlerine krema, meyve, meyve joleleri
ve benzeri gida maddeleri eklenerek hazirlanir. Genellikle pastalarin pismis
kistmlarindan ¢ok, cesitli gida maddelerini iceren bu kistmlar1 mikrobiyolojik
bozulmaya ugrarlar. Pastalarin iclerine ve lizerlerine eklenen krema ve benzeri
maddelerin birgogu, 6zellikle siit ve yumurta igeriyorsa mikrobiyel gelisme
acisindan uygun gidalardir. Pisirme islemi sirasmda bu iiriinlerin mikrobiyel
yikleri onemli Olgiide azalir. Ancak sogutma, pastay1 siisleme ve diger
asamalarda tekrar bulasma olasihig yiiksektir (1). Krema, siit ve yumurta
katilarak yapilan pastalarda, B. cereus ve Salmonella gibi patojen bakteriler
gelisebilir ve insan saghigina zarar verebilir (2). Ayrica kremali pastalarda
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koliform bakteriler, E.coli, S. aureus, Listeria gibi bakterilerle maya-kiif
rastlanabilen mikroorganizmalardir (3 - 8). Kremali pastalarda gelisebilen
mikroorganizmalar gida enfeksiyonu ve zehirlenmeler yoniinden saglik riski
tagimakta (3), ayrica bazi duyusal 6zellikleri de olumsuz yonde etkilemektedir
(8). Bu arastimma, tiiketimi oldukca fazla olan kremali pastalarin mikrobiyolojik
niteliklerini belirlemek amaciyla planlanmistir.

Materyal ve Yontem

Bu calismada materyal olarak Samsun piyasasinda faaliyet gosteren 17
pastaneden alman toplam 34 adet kremal1 pasta (17 adet kakaolu kremals, 17
adet meyveli kremali) kullanilmistir. Pasta Omekleri, pastanelerin kendi
ambalajlarinda alinarak hizla laboratuvara getirilmis ve ayni giin analizler
yapilmigtir.

Orneklerden 10 g alinarak steril karigtirict igine konulup 90 ml peptonlu
fizyolojik tuzlu su ilave edilip homojenize edilmistir. Daha sonra 10™"'den 10™e
kadar diliisyonlar hazirlanmigtir. Mikrobiyolojik analizlerden mezofilik aerob
bakteri sayist Plate Count Agar kullanilarak 28-30 °C'de 48 saat (9), maya-kiif
say1st Patates Dekstroz Agar besi yeri ile 25 °C'de 5 giin (10, 11), koliform
grubu bakteri sayist Violet Red Bile Agar besi yeri ile 37 °C'de 24 saat (12,
13), E. coli say1st Eosin Metilen Blue Agar besi yeri ile 37 °C'de 24-48 saat
(14, 15), lipolitik bakteri sayis1 Nutrient Agar besi yeri ile 30 °C'de 3 giin (16),
proteolitik bakteri sayist Siitlii Agar besi yeri ile 37 °C'de 24 saat (17),
Staphylococcus sayist Medium 110 besi yeri ile 37 °C'de 3 gin (14, 18),
Salmonella sayis1 Salmonella-Shigella Agar besi yeri ile 37 °C'de 3 giin (18)
siire ile inkiibasyona birakilmis ve koloniler sayilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Analizi yapilan kremali pastalara ait mikrobiyolojik analiz sonuclar1 Cizelge
1'de verilmistir.

Arastirma sonuglar1 incelendiginde, mezofilik aerob bakteri sayisi tiim
orneklerde 10° kob/g'dan fazla bulunmustur. Bu degerler yapilan diger
calismalarla bilyiik oranda benzerlik gostermektedir (3, 4, 8). Mezofilik aerob
bakteri sayisinin yiiksek bulunmasi dmeklerin bozulma riskinin oldukca fazla
oldugunun gostergesidir. Maya-kiif sayisi acisindan da 6rnekler incelendiginde
saymin tiim omeklerde 10* kob/g'dan yiiksek oldugu ve diger arastiricilarm (3,
4, 8) sonuglar1 ile benzerlikler goriilmektedir. Maya kiif sayisinin yiiksek
olmast {iriiniin bozulma egiliminde oldugunu ve {iretimde kullanilan
hammaddelerin kiif ve maya bulasis1 yoniinden yiiksek degerler icerdigi
gostermektedir. Yetersiz hijyen ve sanitasyonun olciitii olarak degerlendirilen
koliform bakteri ve E. coli sayisi diger arastrmalarla (3, 4, 8) paralellik
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gostermektedir. Degerlerin yiiksek bulunmasi iiretim asamalarmda hijyenik
kosullarin yeterli olmadigin1 ve fekal bulagsma oldugunu gostermektedir.
Lipolitik ve proteolitik bakteri sayilar1 yag ve protein yoniinden zengin olan
kremali pastalarm hazrlanmasi, saklanmasi ve tiiketilmesi sirasindaki
mikrobiyolojik ve hijyenik durumunun belirlenmesine yardimci olabilir. Daha
onceki calismalarda yapilmayan lipolitik ve proteolitik bakteri sayilar1 oldukca
yitksek degerlerdedir. Analizler sonucunda higbir 6rnekte Staphylococcus ve
Salmonella bulunmamistir.

Cizelge 1. Kremali pastalara ait mikrobiyolojik analiz sonuglari (kob/g)

En az En ¢cok | Ortalama
Kakaolu kremal1 pastalar
Mezofilik Aerob Bakteri 3.7x10° 1.9x10’ 4.2x10°
Maya - Kiif 4.7x10" 3.9x10° 9.7x10°
Koliform Grubu Bakteri 7.8x10° 9.0x10" 7.6x10°
E. coli 1.7x10° 7.3x10° 1.1x10°
LipolitikBakteri 6.7x10° 1.6x10° 5.3x10"
Proteolitik Bakteri 3.0x10° 1.1x10° 4.9x10°
Meyveli kremal1 pastalar
Mezofilik Aerob Bakteri 4.4x10° 2.8x10’ 6.4x10°
Maya - Kiif 1.3x10° 3.9x10’ 4.1x10°
Koliform Grubu Bakteri 1.2x10° 1.1x10° 1.1x10"
E .coli 1.4x10° 9.0x10° 2.0x10°
LipolitikBakteri 8.8x10’ 1.8x10° 7.7x10"
Proteolitik Bakteri 1.0x10° 1.1x10" 6.5x10°

Arastiima  sonuclarma

bakildiginda meyveli

pastalarin  mikrobiyolojik

yiklerinin kakaolu pastalara gore daha yiksek oldugu belirlenmistir.
Mikroorganizma sayilarinin genelde yiiksek bulunmasi, orneklerin hijyenik
ortamda {iretilmedigini, pastanelerin hijyen kurallarina fazla uymadiklarinin
gostergesidir

Sonuc

Giintimiizde oldukca fazla begenilen ve tiiketilen pastalarin insan saghigini
olumsuz yonde etkilememesi ve kabul edilebilirliklerinin azalmamasi icin
iiretim ve pazarlamanm her asamasinda hijyen kurallarina yeterince uyulmasi
ayrica tiiketicilerin de iriinleri tiiketim siirelerinin ¢ok uzun olmamasi
gerekmektedir.
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