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OZET
Yiiksek Lisans Tezi
ISTANBUL’DA TUKETIME SUNULAN YAS PASTALARIN

BAZI PATOJEN BAKTERILER YONUNDEN INCELENMESI VE
MEVSIMLERE GORE KARSILASTIRILMASI

Simge TIiRSI

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman : Yrd. Dog. Dr. Ahmet Siikrii DEMIRCI

Bu calismada, Mayis 2015- Subat 2016 tarihleri arasinda Istanbul’da iiretilip tiiketime
sunulan yas pasta riinlerinin Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus ve Escherichia coli patojen bakterileri yoniinden mikrobiyolojik Kkalitesi ve bu
gidalarin insan sagligi agisindan giivenirligi arastirilmistir. Bu amacgla 13 sade kremali, 19
meyveli, 28 ¢ikolatali yas pasta olmak {izere toplamda 60 yas pasta 6rnegi incelenmistir. Bu
orneklerden 1 ¢ikolatali yas pasta 6rneginde Listeria monocytogenes, 3 ¢ikolatali yas pasta
orneginde Staphylococcus aureus, 1 ¢ikolatali yas pasta 6rneginde de Escherichia coli tespit
edilmistir. 1 sade kremali ve 2 meyveli yas pasta drneklerinde Staphylococcus aureus tespit
edilmis, Listeria monocytogenes ve Escherichia coli varligina bu pastalarda rastlanilmamaistir.
Orneklerin higbirinde Salmonella spp. tespit edilmemistir. Toplamda sadece 3 yas pasta
orneginin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine aykiri oldugu ve
mikrobiyolojik agidan giivenilir olmadig1 tespit edilmistir. Bu durum Istanbul ilinde yas pasta
tirlinlerinin mikrobiyal 6zelliklerindeki iyilesmenin umut verici oldugunu gostermekte ancak
3 ornekte tespit edilen bakteriler gbz oniine alindiginda, bu bakterilerin tespit edildigi yas
pastalarin tiiketimi insan saglig1 acisindan risk olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: yas pasta, mikrobiyolojik kalite, insan sagligi

2016, 48 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

THE ANALYSIS OF CREAM CAKES THAT ARE AVAILABLE
FOR CONSUMPTION IN ISTANBUL IN TERMS OF SOME
PATHOGENIC BACTERIA AND THE COMPARISON ACCORDING TO SEASONS

Simge TIRSI

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor : Assist. Prof. Dr. Ahmet Siikrii DEMIRCI

The purpose of this study is to examine the quality of cream cakes which were
produced and made available for comsumption between May 2015 and February 2016 in
Istanbul in terms of pathogenic bacteria are that Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus and Escherichia coli and their food safety for human health. For this
purpose, a total of 60 cream cakes consisting of 13 butter cream cakes, 19 fruit cream cakes,
28 chocolate cream cakes were examined. Among all chocolate cream cake samples, one
chocolate cream cake was found to include Listeria monocytogenes, 3 chocolate cream cakes
included Staphylococcus aureus, and one of the chocolate cream cakes contained Escherichia
coli. Staphylococcus aureus was detected in 1 butter cream cake and 2 fruit cream cake
samples but Listeria monocytogenes and Escherichia coli were not found in these cream
cakes. Salmonella spp. was not detected in any of the samples analyzed. In total, only 3 of
sample cakes were found not to comply with Turkish Food Codex Regulation on
Microbiological Criteria and not to be microbiologically safe. This finding has shown that
improvement in microbial properties of cakes that are produced in Istanbul is encouraging,
however, when the bacteria that were detected in 3 samples of cream cakes are considered,
consumption of the cakes that had these bacteria is risky to human health.

Keywords: cream cake, microbiological quality, human health

2016, 48 pages
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1. GIRIS

Tiim diinyada insanlarin saglikli olmalari, yasamlarimi ve fiziksel gelisimlerini
stirdiirebilmeleri i¢in yeterli miktarda ve giivenli gidayr alabilmeleri, yeterli ve dengeli
beslenebilmeleri gerekmektedir. Bu gereksinimin gidalardan karsilanmasi agisindan giivenli
ve saglikli gida iretimi ve tiiketimi de zorunludur (Erkmen 2010). Giivenli gida; fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri itibariyle tiiketime uygun ve besin degerini

kaybetmemis gida maddesi olarak tanimlanmaktadir (Giilse Bal ve ark. 2006).

Gida giivenligi, saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gida
hammaddesinin eldesi, iiretimi, islenmesi, saklanmasi, tasinmasi, dagitilmasi ve tiikketimi
sirasinda gerekli kurallara uyularak dnlemlerin alinmasi olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde
bu tanimlama basta Avrupa Birligi (AB) tilkeleri olmak iizere diinyadaki bir¢ok iilkenin gida
konusundaki otorite kuruluslarinca “giftlikten ¢atala gida giivenligi” olarak ifade edilmektedir
(Erkmen 2010).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’niin (FAQ)
Aralik 1992 tarihinde Roma'da gergeklestirdigi Uluslararas1 Beslenme Konferansi'nda
Tiirkiye’nin bizzat katilarak imzaladigi Diinya Beslenme Deklarasyonu’ndaki en 6nemli
karar; kisisel refah, ulusal, sosyal ve ekonomik kalkinma i¢in beslenme agisindan yeterli ve
givenli gidaya erigimin gerekliligi olmustur. Saghikli bir yasam ancak gida giivencesi ve
giivenliginin saglanmas ile siirdiiriilebilir (Ulgiiray ve ark. 2003). Diinya Saglik Orgiitii
(1984) tarafindan gida giivenligi; gidalarin iiretim, isleme, depolama, dagitim ve hazirlama
asamalarinda saglikli, glivenli ve insan tiiketimine uygun olmasi i¢in gereken olgiiler veya
kosullar olarak tanimlanmaktadir (Knight ve ark. 2003). Gida giivencesi, biitiin insanlarin her
zaman aktif ve saglikli bir yasam i¢in gerekli olan besin ihtiyaglarimi ve gida dnceliklerini
karsilayabilmek amaciyla yeterli, saglikli, giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik

bakimdan siirekli erisebilmeleri durumudur (Ulgiiray ve ark. 2003).

Gida gilivenligi hizmetinin amaci; gidalarin iiretiminden tliketimine kadar olan
asamalarda, ihracatta ve ithalatta, hijyenik ve kimyasal yonlerden denetim, kontrol ve
muayene edilmesini, gidalari uygun teknik kosullar icerisinde islenmesinin, saklanmasinin,
tasinmasinin, dagitilmasinin ve pazarlanmasinin gergeklestirilmesini ve bdylece elverisli
olmayan nedenlerle gidalarda meydana gelecek ¢esitli hastalik ve zehirlenme etkenleri ile

bulagmanin, besin ve besin degeri kayiplarinin énlenmesini saglamaktir (Unal 2000).



Islenmis bircok gida maddesi mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel bozulmaya
ugramaktadir. Nem igerigi yiiksek ve su aktivitesi (aw)>0,85 olan gidalarda bakteri, maya ve
kiiflerin yol ag¢tig1 mikrobiyal bozulmalar gida zehirlenmelerine neden olmaktadir (Smith ve
ark. 2004). Gidalarin mikroorganizmalar tarafindan bozulma duyarliliklar1 oldukga
degiskendir. Gidanin i¢ faktorlerindeki (su aktivitesi, pH’s1, redoks potansiyeli, besin igerigi,
antimikrobiyal madde igerigi, koruyucu yapilar gibi) farkliliklardan dolayr bazi gidalarda ¢ok
kolay mikrobiyal bozulmalar meydana gelebilirken, bazi1 gidalar mikrobiyal bozulmalara kars1
dayaniklilik gosterebilir. Ayrica gidanin i¢ faktorlerinin yani sira, ¢evre kosullarmmin da
(depolama, ambalaj materyali, sicaklik gibi) gidalarin mikrobiyal bozulmasinda énemli rolleri
vardir (Aksan 2011). Cizelge 1.1.’de gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler
verilmistir (Ozkaya ve Cémert 2008).

Cizelge 1.1. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler (Ozkaya ve Comert 2008)

GIDANIN YAPISI  GIDAYA ISLEME CEVRE

(IC FAKTORLER) UYGULANAN ON  TEKNIKLERI KOSULLARI
ISLEMLER

Gidanin  kolloidal Dondurma Isleme yontemleri ~ Oksijen

yapisi

Besin igerigi Kurutma Saklama-koruma Bagil nem

yontemleri

Su aktivitesi (aw) Nemlendirme Depolama kosullar1 ~ Sicaklik

pH Isil islem Isik

Redoks potansiyeli Cevresel gazlar

(Eh)

Antimikrobiyal Gaz

bilesikler konsantrasyonlari

Koruyucu biyolojik Gaz basinci

yapilar

Mikrobiyal yiik

Gidalarin genellikle gida kaynakli hastaliklar yoniinden potansiyel tehlike oldugu
diistiniilmekte; bu diisiince, gidanin patojen mikroorganizmalarin gelisebilmesi igin uygun bir

ortam olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu tip gidalara genellikle, rutubet ve protein orani



yiiksek ve pH’s1 4,6’dan fazla olan besinler girmektedir. Yanlis veya hatali uygulamalar da,

bu tip gidalarin potansiyel tehlike olmasina katki yapmaktadir (Atasever 2000).

Gliniimiizde hazir gidalarin tiikketimi giin gegtikce artmaktadir. Hazir gidalara talebin
artmasi, kentlesmenin fazla olmasi, calisan kadin popiilasyonunun artmasi, hizl niifus artisi,
kisi basina diisen gelir miktariin artmasi gibi nedenlere baghdir. Hazir gidalar igerisinde
kremal1 pastalar (yas pastalar) dnemli bir paya sahiptir (Can ve Yal¢in 2011). Yas pasta, farkli
bilesim ve Ozelliklere sahip, ¢ok farkli gesitleri bulunan, 6zellikle biiylik sehirlerimizde
pastanelerin artmasiyla tiiketimi hizli artan, 6zel giin ve gecelerde daha fazla ragbet goren bir
gida maddesidir. Yas pastalarin genel ozellikleri arasinda, iglerinde benzer bir hamurun
(pandispanya hamuru), {izerlerinde ¢ok c¢esitli kremali siisleme malzemelerinin bulunmasi
sayilabilir (Dizlek 2013). Cok degisik formiilasyonlarla yapilan yas pastalar iilkemizde daha
¢ok meyveli ve ¢ikolatali olarak tiiketime sunulmaktadir (Giimiis ve ark. 2005). Kek ve
firincilik iirlinlerinde diisiik ay icerigi ve uygulanan 1sil islemler nedeniyle c¢ogu
mikroorganizmalar inaktive olmaktadir. Ancak bu {irlinlerde 1s1l islem sonrasinda krema,
meyve, karamel, sos gibi dolgu maddesi ya da siisleme materyali olarak kullanilan katkilar ve
artan a, nedeniyle bakterilerin gelisimi i¢in uygun ortamlar olusmakta ve {irlinler
mikrobiyolojik bozulmalara daha duyarli hale gelmektedir. Bu nedenle kek ve firmeilik
iriinleri pisirme sonrast ilave edilen katkilarla gelen mikroorganizmalar tarafindan

bozulabilmektedir (Aksan 2011).

Bu c¢alismada Istanbul ilinde tiiketime sunulan yas pasta iiriinlerinin baz1 patojen
bakteriler agisindan mikrobiyolojik kalitesinin, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi’ne uygunlugunun ve insan saghigi acisindan giivenirliginin belirlenmesi

amagclanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Yas Pasta Uretimi

Yas pasta baglica 2 (iki) kisimdan olugmaktadir. Birinci kistm olan pasta keki
(pandispanya), pastalarin temel bilesimini olusturan un, seker, yumurta, yiizey aktif madde, su
(siit), kabartma tozu, tuz ve lezzet maddeleri ile hazirlanan kismi; ikinci kisim olan krema ise
pasta kaplamada kullanilan yiiksek miktarda seker ve yag iceren kismi olusturmaktadir.
Pandispanya hamurunun temel bilesenleri; yumusak bugday unu, yumurta, seker, su ya da siit,
yiizey aktif madde, kabartma tozu ve lezzet maddeleridir. Kremanin temel bilesenleri ise
seker, yag, su, siit ve lezzet verici bilesenlerdir. Kremali kek yapiminda ilk olarak kek hamuru
hazirlanir, sonra hazirlanan bu hamur pisirilip sogutulur. Ayr1 bir yerde hazirlanan krema,
dinlendirilip sogutulduktan sonra dnceden sogutulmus olan kek dilimlerinin igerisine veya
ylizeyine siiriiliir. Bu konudaki genel tercih, pasta alt1 kekin (pandispanya dilimlerinin) arasina
krema siiriilmesi, kekin dig ylizeyinin ise kopiik tip krema ile kaplanmasidir (Dizlek 2013).
Sekil 2.1.’de yas pasta liretim is akis semasina yer verilmistir (Anonim 2016a).



KULLAMILAM MALTEMELER KULLAMILAN MALZEMELER
Lin, seker, yumurta, kakao, kabartrna toru, su, Slit, sebeer, kuvertur, un, meywe seker,
nilsasta, yumurta katk maddesi LERE rReNe, CETaE

Sekil 2.1. Yas pasta iiretim is akis semasi (Anonim 2016a)

Kek hamurunda; un ve yumurta yap1 diizenleyici, seker tatlandirict ve gevreklestirici,
su ve/ya da siit nemlendirici, kabartma tozu gaz iiretici ve yiizey aktif maddeler ise kek hamur
bilesenlerinin birbirleriyle homojen bir bicimde karigmasini saglayici olarak kullanilmaktadir.
Krema hamurunda kullanilan siv1 bilesenlerin (su, siit, surup, yumurta, yumurta aki) islevleri;
sekeri ¢cozerek kremayr yumusatmak, boylelikle kremanin yayilmasini olanakli kilmak, ayrica
tiim bilesenleri bir araya getirerek kitle olusumuna yardimci olmaktir. Uretimde kullanilan
kat1 bilesenler (seker ve lezzet maddeleri) tatlandirici, katilastirici, gevreklestirici, yapi

olusturucu ve diizenleyici, lezzet ve ¢esni saglayici islevleri tistlenirler (Lawson 1995).



2.2. Yas Pastanin Mikrobiyal Kalitesini Etkileyen Faktorler

Kremali pasta ve puding tiirii siitlii tathilar; hizli bakteri iiremesine imkan saglayan
bilesimleri, su aktiviteleri (ay) ve pH degerleri nedeniyle mikroorganizmalar icin ideal besi
ortamlaridirlar. Mikroorganizmalarin gidalarin igerisinde veya lizerinde yasamasi i¢in gidanin
kimyasal bilesimleri yaninda yapisal 6zellikleri de olduk¢a 6nemlidir. Baz1 gidalar (6rnegin
kas eti) mikroorganizmalarin i¢ kisimlara hiicumunu engelleyen veya geciktiren dogal
bariyerlere sahipken, kremali pasta ve puding tiirii tatlilar oldukga elverisli yiizeysel bir

yapiya sahiptir (Alisarli ve ark. 2002).

Bir gidanin mikrobiyal florasi, hem iiretimde kullanilan materyaller {izerinde bulunan
mikroorganizmalardan, hem de personel ellerinden ve uygulanan islemler esnasinda olusan
bulagmalardan olusur. Mikroorganizmalarin gidalarla en yaygin bulagsma kaynaklari; toprak,
su, hava, bitkiler, yem, giibre, hayvanlar, insanlar, kanalizasyon, isletmede kullanilan alet-
ekipmanlar, katki maddeleri, {iriinden {iriine bulasma ve ambalaj materyalleridir (Akin ve

Akin 2011).

Yas pasta iiretiminde kullanilan hammaddeler, alet-ekipmanlar, iretimde yer alan
personel, liretim yeri kosullari, kullanilan ambalaj materyalleri ve satisa sunulan noktalarin

teknik ve hijyenik kosullar1 pastanin mikrobiyal kalitesini ¢ok yakindan etkilemektedir.

Yas pasta iiretiminde kullanilan hammaddelerin mikrobiyolojik kalitesi direkt olarak
yas pastanin da mikrobiyolojik kalitesini etkilemektedir. Bu nedenle isletmelerde hammadde
kabuliinden baglayarak gidanin tiiketilmesine dek gegen siire de yapilan kontrol ve dnlemler

gida giivenligi agisindan oldukga 6nem arz etmektedir.

Gida maddelerinin isletmeye kabulii sirasinda zararli olup olmadigi, yabanci cisimlerin
olup olmadig1, ambalajin hasar goriip gormedigi, sevkiyat araglarinin hijyen sartlarmi tasiyip
tasimadig, etiket bilgilerinin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olup olmadigi, soguk zincirde
tasinmas1 gereken gida maddelerinin (yas maya, krema vb.) uygun kosullarda tasinip

taginmadig1 kontrol edilmelidir (Anonim 2016a).

Un, seker, nisasta, siit, yumurta, kakao, vb. {irlinler pasta iretiminde kullanilan ve
mikroorganizmalarin ¢ogunlukla bulundugu driinlerdir. Cig siitin pasta {retiminde
kullanilmasi, gida zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalarin {irlinde gelismesine yol
acmaktadir. Ciinkii ¢ig siit; karbonhidrat, protein, mineral madde ve vitaminler yoniinden
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oldukca zengin bir besin olup, bu 6zellikleri nedeniyle pek ¢cok mikroorganizmanin gelismesi
icin ideal bir ortamdir. Siit ve siit liriinlerinin temel maddesi olan ¢ig siitiin kalitesini, sagildig1
hayvanin memesinden baslamak iizere sagilma, depolama, tasima, isleme ve {iriin haline
doniisene kadar tiim asamalardaki pek ¢ok faktdr etkilemektedir (Tekinsen 2000, Oksiiztepe
ve ark. 2010).

Krema, siitlerin santrifiij edilmesi ya da bir siire kendi haline birakilmasi ile elde
edilen, koyu kivamli, belirli miktarda siit yagi iceren, lilkemizde genelde ¢ig olarak tiiketilen,
krem santi ve pasta yapiminda da ¢ig olarak kullanilan bir iriindiir (Akgiin ve ark. 1997,
Oksiiztepe ve ark. 2010). Ulkemizde yas pasta iiretiminde genellikle 1s1l islem gdrmemis
kremalar kullanilmakta ve yas pastalara 6zellikleri geregi liretim sirasinda herhangi bir 1s1l
islem uygulanmadigindan bu durum mikrobiyolojik agidan risk olusturmaktadir (Glimiis ve
ark. 2005). Bazen kremalara yumurta ilave edilmesi, ¢evresel ve kisisel faktorlerin yani sira
slit ve yumurtada bulunan mikroorganizmalarin da krema araciligiyla insanlara gegmesine ve

cesitli gida zehirlenmelerine neden olmasina yol agmaktadir (Can ve Yal¢in 2011).

Yumurta, olusumu sirasinda, viicut igerisinde, yumurtlama sirasinda ve sonrasinda
Salmonella bakterisi ile bulagabilmektedir. Ayrica kabuk yiizeyindeki bakteri uygun nem ve
sicaklikta yumurtanin igine gecgebilmektedir. Amerikan Gida ve ilag Dairesi (1997),
zehirlenme olaylarinin %75’inin ¢ig veya az pisirilmis yumurta ile hazirlanan yiyeceklerden
kaynaklandigin1  belirtmektedir (Heperkan 2006). Salmonella ile kontamine olmus
yumurtalarin ¢ig olarak tiiketilmesi, pastalarda, dondurmalarda ve mayonez yapiminda

kullanilmas, gida zehirlenmelerinin kaynagim olusturmaktadir (Inal 1992).

Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi personel hijyeni ile de yakindan ilgilidir. Ciinkii is
yerinde calisan personel gidalardaki hem saprofit hem de patojen mikroorganizmalarin
potansiyel kaynagini temsil eder (Atasever 2000). Gida kaynakli hastaliklarin yaklasik %20°’si
gidalarla temasi olan hasta ve tasiyici bireylerin neden oldugu yetersiz personel hijyeninden
kaynaklanmaktadir. Gida isletmelerinde ¢alisan personelin el, deri, sag, sakal, burun ve
giysileri 6nemli bulasma kaynagidir (Bilici 2008). Ellerde bir hayli fazla sayida bakteri
bulunmakta, bakteriler ellerin dokunuldugu yiizeylerden ve ¢ig gidalardan bulagsmaktadir.
Cildi kaplayan saglar potansiyel bir mikroorganizma kaynagidir. Sac¢in normal florasi
olmamasina ragmen sag¢lar mikroorganizmalari muhafaza ederek yaymakta, sakal ve biyik ise
el araciligi ile gida iiretilen yerlerde mikroorganizma kaynagi haline gelebilmektedir (Akin ve

Akin 2011). Calisma giysilerinin temiz olmasi hem ¢apraz bulasmanin 6nlenmesinde hem de
7



kisisel temizlikte oldukc¢a 6nemlidir. Dis mekanda giyilen kiyafetlere farkinda olmadan girilen
her mekanda mikroorganizmalar bulagabilmekte bu nedenle iiretim alaninda ise uygun

kiyafetlerin giyilmesi gerekmektedir (Bilici 2008).

Gida isletmesinde yer alan makine-ekipmanlar, iiretilmekte olan gida iirliniiyle
dogrudan temas ettiklerinden, gida giivenligi lizerinde 6nemli etkileri vardir (Karaali 2003).
Gida Hijyeni Yonetmeligi’ne goére (Anonim 2011a), gida ile temas eden malzeme, alet
ve ekipman; etkili bir sekilde temizlenmeli, gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli, temizlik
ve dezenfeksiyon islemi bulagsma riskini 6nlemek igin yeterli siklikta yapilmalidir. Alet ve
ekipmanin bulagma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bigimde yapilmis ve bu amaca
uygun malzemeden {iretilmis olmasi, calisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi

gerekmektedir.

Meyve dograma tahtalari, dilimleyici, karistirict ve Ogiitiiciiler gibi gidalarin
hazirlanmasinda ve servisinde kullanilan ekipmanlar kontaminasyonda kritik bir noktadir
(Bryan ve ark. 1992). Ekipmanlar iyi temizlenmezse mikroorganizmalar gogalmakta, piirtizlii
ve iyi kaynak yapilmamis malzemelere yerleserek yiizeylerden uzaklastirilmasi imkansiz hale
gelmektedir (Akin ve Akin 2011). Gida kaynakli patojenler ¢ig gidalardan pismis gidalara alet
ve ekipman ile taginabildiginden ¢ig gidalarin islenmesinde kullanilan ekipman, temizlenip

sanitize edilmeden pismis gidalara temas ettirilmemelidir (Bilici 2008).

Yas pastanin hazirlandigi mutfak boliimii ve muhafaza edildigi dolaplarin temizligi de
olduk¢a onemlidir. Mutfaktaki ¢alisma yiizeylerinin ve dolap iglerinin yeterli derecede
temizlenmemesi ve kullanilan alet ekipmanin temiz olmayan bu yiizeylerle temas etmesi ya
da kullanilan alet ekipmanin uygun sekilde dizayn edilmemesi sonucu hem kullanilan alet
ekipmanin hem de mutfak alaninin etkin sekilde temizlenememesi, yas pasta iiriinlerinin
mikroorganizmalarla kontamine olmasina yol agmaktadir. Bu nedenle mutfaktaki caligma
yiizeyleri ve dolaplar uygun sekilde temizlenmeli, temizlikte sicak su, deterjan ve uygun
dezenfektanlar kullanilmalidir. Ayrica mutfak alaninda yeterli havalandirma ve aydinlatmanin
saglanmasi, mutfak duvarlari ve zeminin temizlenebilir 6zellikte olmasi, personelin ¢aligma
esnasinda ellerini yikamasi i¢in tasarlanmis el yikama lavabolarinin olmasi, yeterli kapasitede
dolap ve kuru gida depolarinin olmasi, hasere ve kemirgen gibi zararlilarin kontroliiniin
saglanmas1 gidalarin mikroorganizmalarla kontaminasyonu &nlemede oldukca Onemli

hususlardir.



Patojen mikroorganizmalar 5°C’nin {izerindeki 1silarda gelisebildikleri icin, gidalar
5°C’den daha diisiik 1silarda muhafaza edilmeli, ortam (buzdolab1 ya da soguk hava deposu)
1sisinin stirekliliginden emin olunmalidir. Bu yilizden sogukta bekletilmesi gereken yas pasta
tirlinlerinin raf 6mrii boyunca buzdolab1 sicakliginda muhafaza edilmesi mikrobiyal acgidan

oldukc¢a 6nem arz etmektedir (Atasever 2000).
2.3. Mikrobiyolojik Kalite ile Tlgili Yasal Diizenlemeler

Tirkiye’de halk sagligint korumak, gida maddelerinin uygun sekilde {iretimi,
muhafazas1 ve pazarlamasini saglamak amaciyla 1995 yilinda 560 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararname (Anonim 1995), 1997
yilinda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (Anonim 1997), 1998 yilinda Gidalarin Uretimi,
Tiikketimi ve Denetlenmesine Dair YoOnetmelik (Anonim 1998), 2004 yilinda 5179 sayili
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun (Anonim 2004) ve 2008 yilinda ise Gida Giivenligi ve

Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik (Anonim 2008) ¢ikarilmastir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig: tarafindan 1995 yilindan 2010 yilina kadar
¢ikarilan kanun ve yonetmelikler, Avrupa Birligi’ne uyum miiktesebatindaki gereklilikleri
yerine getiremedigi i¢in 2010 yilinda 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve
Yem Kanunu (Anonim 2010a) c¢ikartilmistir. Bu kanun hiikiimlerine uygun olarak yeni
yonetmelikler (6rnegin Gida Hijyeni Yonetmeligi) ve revize edilerek yeniden hazirlanmig

yonetmelikler (6rnegin Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi) ¢ikarilmistir (Yoriik 2012).

Tiirkiye’de Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (N0:2001/19), 2001
yilinda Resmi Gazetede yayinlanarak yirirliige girmistir (Anonim 2001). 2006 yilinda Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig
(N0:2006/23) ¢ikarilmistir (Anonim 2006). 2009 yilinda revize edilerek yiiriirlige giren Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (N0:2009/6) tartlar ve yas pastalara ait
kriterler belirtilmistir (Anonim 2009).

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Teblig (N0:2009/68) (Anonim 2010b) ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teblig (No:2010/16) (Anonim 2010c)



seklinde 2010 yilinda iki kez revize edilen tebliglerde yas pastaya ait kriterlerde bir degisiklik

yapilmamistir.

Su an yiiriirliikte olan ve iilkemizde tiretilip satisa sunulan yas pastalara ait resmi
kriterleri belirleyen, 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununa
dayanilarak hazirlanan Tiikk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yoénetmeligi (Anonim
2011b), 2011 yilinda ¢ikarilmustir.

Bu yonetmelikte gegen;

Gida giivenilirligi kriteri: Piyasada yer alan iiriinlere uygulanan ve bir {irlinlin veya bir

gida partisinin kabul edilebilirligini tanimlayan kriteri,

Mikrobiyolojik kriter: Bir gidanin, bir gida partisinin veya islemin kabul
edilebilirligini belirlemede esas alinan; mikroorganizmalarin varliginin/yoklugunun veya
sayisinin veya bunlarin toksinlerinin ve metabolitlerinin miktarinin kiitle, hacim, alan, parti

veya birim basina belirlendigi kriteri,

Numune: Biiylik bir partiden veya maddeden s6z konusu parti veya maddenin belirli
bir 6zelligi hakkinda bilgi saglamak ve bunlarin iiretiminin gergeklestirildigi islem hakkinda
alimacak karara esas teskil etmek amaciyla farkli yontemler kullanilarak secilen bir veya

birden fazla birimden olusan seti,
n: Numune sayist
c: mile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi
kob: kat1 besiyerinde koloni olusturan birim
EMS: En muhtemel say1y1 ifade eder.

llgili yonetmeligin Ek-1 Gida Giivenirligi boliimiindeki; tartlar ve yas pastalar
(kremali, ¢ikolatali, dolgulu, meyveli vb.) kisminda belirtilen mikrobiyolojik degerler Cizelge
2.2.”de verilmistir (Anonim 2011b).
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Cizelge 2.1. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne gore tartlar ve yas
pastalara (kremali, ¢ikolatali, dolgulu, meyveli vb.) ait kriterler (Anonim 2011b)

Mikroorganizmalar Numune Alma Planmi Limitler

n c m M
Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10°
E. coli @ 5 0 <3
Salmonella 5 0 0/25 g-ml
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-ml

@: En Muhtemel Say1 (EMS) Yontemi

2.4. Gida Kaynakh Mikrobiyal Hastahklar

Patojen bir mikroorganizma ya da onun lrettigi toksini igeren bir gidanin tiikketimi
sonucu ortaya ¢ikan hastaliklara “Gida Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar” denilmektedir. Gida
kaynakli mikrobiyal hastaliklar; gida kaynakli enfeksiyonlar ve gida kaynakli zehirlenmeler
(intoksikasyon) olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir. Gida maddesinin patojen bir
mikroorganizma ile kontamine olmasi ve bu mikroorganizmanin ¢ogalarak toksin salgilamasi
sonrasi, bu gida maddesinin tiiketilmesiyle meydana gelen zehirlenmeye “Gida Kaynakli
Zehirlenme” adi verilmektedir (Zubaroglu ve ark. 2015). Gida kaynakli enfeksiyon ise
hastalik etmeni olan patojen mikroorganizmalarin gidalar aracilifiyla viicuda alinmasi sonucu

meydana gelmektedir (Karapinar ve Aktug 1998).

Gida kaynakli hastaliklarin biiyiik bir cogunlugunu mikroorganizmalar veya trettikleri
zehirli maddelerin (toksinlerin) neden oldugu mikrobiyal gida kaynakli hastaliklar
olusturmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar hem gelismekte olan iilkelerde hem de gelismis
tilkelerde meydana gelmekte; saglik yonii ve ekonomik yonlerden sorunlar yaratmaktadir.
Gelismekte olan iilkelerde goriilen gida kaynakli hastaliklarin baslica nedenlerini; zayif
hijyenik kosullar, iyi kalitede olmayan su, egitimsiz gida {ireticileri ve tiiketicileri
olustururken, gelismis iilkelerde goriilen mikrobiyal gida kaynakli hastaliklarin baslica
nedenleri; gida liretiminin bilylik capta yapilmasi, uluslararasi ticaretin gelismesi, restoran ve
kantin gibi yerlerde toplu tliketimin artmasi, yemek hazirlamak i¢in kisith vakit kalmasi, yeni

iriin ve teknolojilerin gelistirilmesi olarak verilebilir (Zorba 2011a).

Diinya Saghk Orgiitii'niin 1993-1998 yillar1 arasinda yaptigi calismada, gida

zehirlenmelerinin ortaya ¢iktig1 yerlerin tespit edildigi 17960 vakadan %42’sinin evlerde
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meydana geldigi ifade edilmis ve Sekil 2.2.°de gida zehirlenmelerinin olustugu yerler
yiizdelik oranlari ile verilmistir (Anonim 2016D).

Gida Zehirlenmelerinin Olustugu Yerler

45% 1
407
35%
30% 4
25%
20%
15%
10%

5% 1

0% | — | — | —

v okul market kaniin dedisik dijerleri sadik  restoran bar
yerler merkezleri otel

Sekil 2.2. Gida zehirlenmelerinin olustugu yerler (Anonim 2016b)

Gida kaynakli hastaliklar diinya capinda onemli bir sorundur. Giiniimiizde 250
civarinda gida kaynakli hastalik tanimlanmistir. Yapilan arastirmalarda gida kaynaklh
enfeksiyonlarin yaklasik ticte birinin bakteriyel etkenlerden meydana geldigi saptanmistir. Bu
etkenlerden Salmonella spp. ilk sirada iken Staphylococcus aureus’un onu takip ettigi
belirlenmistir (Cakict ve ark. 2015).

Gida Tarim Orgiitii ve Diinya Saglik Orgiitii tarafindan gida kaynakli hastaliklarin en
yaygin nedenleri, yetersiz sogutma (%46), tiilketimden uzun siire 6nce hazirlik (%21), enfekte
personel (%20) ve yeteriz pisirme ve 1sitma (%16) olarak rapor edilmektedir. Gida kaynakl
hastaliklarin olusmasindaki risk faktorleriyle ilgili veriler, hastaliklarin meydana gelmesinin
cogunlukla yanlis gida isleme uygulamalarindan kaynaklandigimi gostermektedir (Palulu
2014). Gida kaynakli salginlarin yaklasik %20’si, gidalarla temasi olan enfekte bireylerin
neden oldugu yetersiz personel hijyeninden kaynaklanmaktadir. Gida isletmesinde calisan
personel, besinlerdeki hem saprofit hem de patojen mikroorganizmalarin potansiyel kaynagini
teskil etmektedir. Gida isletmesinde calisanlarin 6zellikle solunum (soguk alginligi, anjin,
pnomi, tiiberkiiloz, kizil gibi) ve sindirim (dizanteri, kolera, tifo gibi) sistemleri, hastalik

etkenlerinin besinlere bulagsmasinda 6nemli rol oynamakta; calisanlarin oncelikle hijyen ve
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sanitasyon konusunda egitilmis olmalar1 isletmede hijyenik bir iiretim i¢in Onem arz

etmektedir (Atasever 2000).

Erol (2007)’ye gore gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin olusum nedenleri

ve oranlar1 Cizelge 2.3.’te verilmistir.

Cizelge 2.2. Gida kaynakl1 enfeksiyon ve intoksikasyonlarin olusum nedenleri ve oranlari

(Erol 2007)

Neden Oran (%)
Uretim hatas1 235
Hatali veya ¢ok uzun siire muhafaza 2,5
Hijyen eksikligi 19,7
Infekte insanlar tarafindan kontaminasyon 19,7
Pisirme-1sitma hatasi 6,2

Hatali ¢ig materyal 4,9
Paketleme ve nakil hatasi 0,5

Diinya Saglik Orgiitii (WHO), 2002 yilinda yapti§1 ¢aligmada hangi gida gruplarmin
gida zehirlenmelerine neden oldugunu arastirmis ve 22386 vakanin meydana gelmesine neden
olan gidalarin %40’mna yumurta ve iginde yumurta katilan gidalarin neden oldugunu tespit
etmistir. Siit ve siit iriinleri toplam vakanin %8’ine, et ve et rlinleri %15’ine, kek ve
dondurmalar %13’tine, balik ve deniz kabuklular1 %5’ine neden olmustur. Sekil 2.3’te gida

zehirlenmelerine neden olan gidalarin yiizdelik oranlari verilmistir (Anonim 2016b).
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Sekil 2.3. Gida zehirlenmelerine neden olan gidalarin yiizdelik oranlari (Anonim 2016b)

2.5. Gida Kaynakh Mikrobiyal Hastaliklara Neden Olan Onemli Mikroorganizmalar
2.5.1. Listeria monocytogenes

L. monocytogenes, gram pozitif, fakiiltatif anaerobik, kapsiilsiiz ve sporsuz, yuvarlak
uclu ¢ubuk veya kokobasil seklinde bir bakteridir. Optimum gelisme sicakligi genellikle 35-
37°C olup, suslar 1-45°C gibi genis bir sicaklik araliginda da gelisme gosterebilmektedir
(Norrung 2000, Yavuz ve Korukluoglu 2010).

L. monocytogenes genis bir alana yayilmakta ve su, silaj, lagim suyu, mezbaha atiklari,
saglikli ve mastitisli ineklerin siitleri, insan ve hayvan diskisinda oldugu gibi pek c¢ok yerde
bulunabilmektedir (Farber ve Peterkin 1991). Listeria enfeksiyonlarinda en gok rol oynayan
gidalar ¢ig ve pastorize siit, yumusak peynir, dondurma, krema gibi siit iirlinleri; kiyma ve
benzeri et iirlinleri, kiimes hayvanlar {iriinleri, balik ve su tiriinleri, sebze salatalaridir (Zorba

2011b).
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Sekil 2.4. Listeria monocytogenes (Anonim 2015a)

Yapilan caligmalar, mezbaha veya market bazindaki kirmizi et ile 6zellikle kanath eti
ve i¢ organlarinin ve tiiketime hazir kanath eti iirlinlerinin L. monocytogenes ile dnemli
diizeylerde kontamine oldugunu ortaya koymaktadir. islem gormiis balik eti de onemli
bulasma kaynaklarindan birini olusturmaktadir. Listeria’larin insanlara gegisinde gida,
hayvandan-insana, boceklerden-insana, insandan-insana, bitki-topraktan-insana olmak iizere
bircok muhtemel yol bulunmaktadir. Sekil 2.5.”te L. monocytogenes’in potansiyel bulagma
kaynaklar1 belirtilmistir (Erol 2007).
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Sekil 2.5. L. monocytogenes’in potansiyel bulagma kaynaklari (Erol 2007)

Listeria monocytogenes, insanlarda ve hayvanlarda hastaliga neden olan 6nemli gida
kaynakli patojenlerden biridir. Buna karsin, risk degerlendirme uzmanlari, gida tirlinlerinde
diisiik seviyelerdeki L. monocytogenes varliginin énemli seviyede bir risk olusturmadigini
bildirmislerdir ve bazi iilkeler, L. monocytogenes’i diisikk seviyede igeren ve yiiksek
seviyelerde gelismesine imkan vermeyen tiiketime hazir gidalar igin bir tolerans limiti
belirlemislerdir. Ornegin Avrupa Birligi’nde satis noktasinda tiiketime hazir gidalarda
bulunabilecek maksimum L. monocytogenes limiti 100 kob/g olarak belirtilmistir. Bu
kapsamda tiiketime hazir gida {ireten gida ireticilerinin, {rettikleri triinlerin L.
monocytogenes seviyesinin raf émrii boyunca belirlenen bu tolerans limitini (100 kob/g)
asmadigini ispatlamasi zorunlu kilimmaktadir. Ulkemizde ise L. monocytogenes igin bir limit

belirtilmemis olup, 25 g’da bulunmamas: istenmektedir (Oncii ve Arun 2013).
2.5.2. Salmonella spp.

Salmonella’lar Enterobacteriaceae familyasinda yer alan gram negatif, g¢ubuk
formunda (0,7-1,5x2-5 pum), spor olusturmayan, ¢ogu sahip olduklari peritrik flagellalari ile

hareketli, fakiiltatif anaerob, katalaz pozitif, oksidaz negatif 06zellikte bakterilerdir.
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Salmonella’lar mezofilik bakteriler olup genellikle 5,8-47°C’ler arasinda iireyebilmektedir.
Optimal tireme sicakligi 35-37°C’dir (Erol 2007).

Sekil 2.6. Salmonella (Anonim 2015b)

Salmonella enfeksiyonlarinin olugmasinda hayvanlar, yemler, gidalar ve insanlar
arasinda bir etkilesim bulunmaktadir. Salmonella enfeksiyonlarinin hayvanlarda goriilmesinde
en biiylk etken ciftlik hayvanlarinin siiriiler halinde olmasi ve yemlerin, yem katki
maddelerinin ve meralarin Salmonella ile bulagsmis olmasindandir. Ayrica atik sular, kuslar,
hastalikli veya tasityict yaban hayvanlar, fareler ve bocekler Salmonella enfeksiyonu
zincirinde yer alabilir. Ozellikle kanath hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlar diskilari ile
kesim Oncesi bulasmay1 kolaylastirir. Gidaya Salmonella bulasmasinin ii¢ ana yolu vardir.
Birincisi Salmonella tasiyici hayvanlarin et ve siit tiretiminde kullanilmasidir. Kanatl etleri
ve yumurtalari, kirmiz1 et ve siit en énemli kaynak gidalardir. kinci yol ¢evreye ve sulara
digski, mezbaha atiklar1 gibi atiklar ile bulagsma olmasidir. Bu sekilde Salmonella, meyve ve
sebzelere sulama suyu ve giibreleme ile veya ¢evreden bulasabilir. Uciincii yol ise gida servisi
sirasinda capraz bulasma ile ¢ig gidadan tiikketime hazir gidalara bulagmadir. Hayvansal
gidalarin birgogu Salmonella enfeksiyonlarinda aracidirlar. Et ve tavuk triinleri, ¢ig kiymalar,
siit ve Ttriinleri, deniz {riinleri, salatalar, soslar, hazir yiyecekler, kuru g¢orbalar, ¢ocuk

mamalar1 ve pastane liriinleri araci gidalardir (Zorba 2011Db).
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Glinlimiizde Salmonella’lardan kaynaklanan gida infeksiyonlari, ABD, Almanya,
Fransa, Ingiltere, Galler, Ispanya, Hollanda, Polonya ve Isve¢’te tiim gida infeksiyon ve
intoksikasyonlari igerisinde ya ilk sirada bulunmakta ya da Campylobacter’den sonra ilk
siray1 almaktadir. Salmonella’lardan kaynaklanan gida infeksiyonlarina bagh tedavi, is giicii,
gida kaybi ve kontrol masraflarina iliskin ekonomik kayiplarin ABD’de yaklagik 3,4 milyar
dolar, Kanada’da ise 1 milyar dolar oldugu bildirilmektedir. Almanya’da yalnizca 1991 yili
icin salmonellozun 1,5 milyar marklik bir kayba neden oldugu bildirilmektedir (Erol 2007).

2.5.3. Escherichia coli

E. coli, Enterobacteriaceae familyasi igerisinde yer alan gram negatif, cubuk
formunda, fakiiltatif anaerob, sporsuz, katalaz pozitif ve oksidaz negatif O6zellikte bir
bakteridir (Bhunia 2008). 10-50°C araliginda, optimum 30-37°C’de, bazi suslart 10°C’nin
altinda ve buzdolab1 sicakliginda gelisebilmektedir (Karagozli 2011). E. coli insan ve ¢ogu
sicakkanli hayvanlarin bagirsak kanalinin normal florasinda bulunur. Bu nedenle gidalarda
bulunmasi fekal bir bulasmanin indikatdrii olarak degerlendirilir. Su kaynaklarimin fekal
kontaminasyonu ile gida islerinde galisan infekte personel E. coli’den kaynaklanan olgularin
en 6nemli kaynagini olustururlar (Erol 2007). Gida mikrobiyolojisinde fekal indikator olarak
biiyiik 6nem tagimasinin yani sira, bir¢ok salginda farkli biyotiplerinin rol oynamasi patojenik

olarak da dnemsenmesine neden olmustur (Karagézli 2011).

Baslica indikatér mikroorganizmalardan olan E. coli, tipik fekal kaynakli bir koliform
bakteridir ve birincil dogal habitati insan ve sicakkanli hayvanlarin sindirim sistemidir.
Gidada E. coli varliginin saptanmasi, o gidanin enterik patojenleri belirli 6lgiide bulundurma

riski tagidiginin bir gostergesidir (Temiz 1998, Ozkaya ve Cémert 2008).

Sekil 2.7. E. coli bakterisinin elektron mikroskobunda goriintiisii (Anonim 2015c¢)
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E. coli suslarmin ¢ogu normal bagirsak florasinda apatojen olmasina kargin, immun
sistemi baskilanmis konaklarda veya bakterinin gastrointestinal bariyeri asmast halinde bu
suslar infeksiyona neden olabilmektedir. Ancak bakterinin insanlar igin patojen olan tiirleri;
Enteropatojenik E. coli (EPEC), Enteroinvaziv E. coli (EIEC), Enterotoksijenik E. coli
(ETEC), Enterohemorajik E. coli (EHEC), Enteroaggregatif E. coli (EAEC), Diffuz adeziv E.
coli (DAEC) seklinde 6 grupta toplanmaktadir (Erol 2007).

2.5.4. Koagulaz pozitif stafilokok (Staphylococcus aureus)

Staphylococcaceae familyasinda yer alan ve stafilokoklar igerisinde gida
zehirlenmeleri bakimindan en 6nemli tiir olan S. aureus, gram pozitif, hareketsiz, sporsuz,
kapsiilsiiz, katalaz pozitif, siv1 besiyerlerinden yapilan mikroskobik incelemede iiziim salkimi
formunda 0,5-1,5 um ¢apinda bakterilerdir. S. aureus aerob kosullarda iyi iirer. Mezofil
ozellige sahip stafilokoklarin optimal lireme sicakligi 35-37°C olmakla birlikte 6,7-47,8°C

arasinda tireme, 10-46°C’ler arasinda toksin olusumu goézlenir (Erol 2007).

Sekil 2.8. Staphylococcus aureus (Anonim 2015d)

S. aureus en yaygin olarak burun ve bogaz boslugunu 6rten mukoz dokuda yer alir.
Deride, ylizde, ellerde ve kollarda, insan ve hayvanlarin diskilarinda, 6zellikle apseli

yaralarda, sivilce ve ¢ibanlarda yogun olarak bulunmaktadir. Gida kaynakli
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intoksikasyonlarda S. aureus’un gidaya bulagmasindaki en Onemli etkenin insan oldugu
saptanmugtir. Insanlar tastyici olarak bu bakteriyi diger insanlara ve gidalara bulastirirlar.
Benzer sekilde bakterinin hava, toz, lagim ve sudan kolaylikla izole edilebilmesi gidalarin

kontaminasyonu i¢in ¢ok sayida kaynagin bulundugunu gostermektedir (Halkman 2013).

Insanlarmn yaklasik %20’sinin S. aureus agisindan siirekli tasiyici durumunda oldugu,
%20’sinin hicbir sekilde S. aureus ile kolonize olmadigi, %60’min ise donem donem
burunlarinda S. aureus tasiyabildikleri belirlenmistir (Zubaroglu ve ark. 2015). Farkl iilkelere
ait gida iretim yerlerinde calisan personelin S. aureus tasiyiciliginin arastirildigi bir
calismada, personelin yiizde % 26,0-36,9’unun S. aureus tasiyicist oldugu, % 8,0-17,4’{iniin

ise enterotoksijenik S. aureus suslarimi tasidigi tespit edilmistir (Stewart ve ark. 2003).

Staphylococcus aureus, yariscil bir bakteri olmadigindan, mastitisli siitler harig, islem
gormemis gidalarda hastalik yapacak yiiksek sayilara kolay erisemezler. Bu nedenle,
stafilokokal hastaliklar daha ¢ok islem gordiikten sonra isletme personelinden ya da alet
ekipmandan dolay1 kontamine olmus gidalardan kaynaklanmaktadir. Patojen pek ¢ok gidada
gelisebilmekle beraber, 6zellikle kirmizi et ve iirlinleri (sosis, jambon, salam gibi), sdglis etler
ve bunlar ile hazirlanan salatalar, tavuk eti, kremali pastalar ve peynirler riskli gidalardir
(Aytag ve Taban 2011). Kremal1 pastalarin hijyenik kosullarda hazirlanmamasi ve uzun siire
oda sicakliginda muhafaza edilmelerine bagli olarak stafilokokal gida zehirlenmeleri

olugmaktadir (Erol 2007).

ABD’de 1973-1997 yillar1 arasinda okul ¢ocuklarinda meydana gelen 604 gida
kaynakl1 olgunun 60’mnin (% 9,9) etkeni olarak S. aureus’un belirlendigi, bu olaylarda toplam
6591 kisinin etkilendigi ve 319’unun hastaneye yatirildig: ifade edilmistir (Daniels ve ark.
2002, Iseri ve Erol 2009).

2.6. Yas Pastalarin Mikrobiyolojik Kalitesini Belirlemeye Yonelik Calismalar

Ozer ve ark. (1968) Ankara’da tiiketime sunulan kremali pastalarin %93,33’iinde
koliform bakteri, %51,11’inde koagulaz pozitif stafilokok saptamislar, kiif ve maya sayisinin

0,9x10" ile1,5x10° kob/g arahiginda degistigini belirtmislerdir.

Ferron ve Michard (1993) Fransa’da yaptiklar1 ¢aligmada 100 farkli pastaneden temin
ettikleri 300 kremali pasta Ornegini Listeria tiirleri agisindan incelemisler, orneklerin

%21,7’sinde L. monocytogenes identifiye etmislerdir.
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Erol ve ark. (1996) tarafindan Ankara’da yapilan ¢alismada 15’1 sade kremali, 53’0
kakaolu kremali, 32’si meyveli kremali olmak iizere toplam 100 pasta 6rnegi incelenmistir.
Aerob canli sayist sade kremal pastalarda ortalama 6,3x10" kob/g, kakaolu kremali pastalarda
4,3x10° kob/g, meyveli kremali pastalarda ise 1,7x10" kob/g degerinde bulunurken koagulaz
pozitif stafilokoklar ortalama 10%-10° kob/g degerinde bulunmustur. Incelenen 6rneklerin 25

graminda Salmonella varligina rastlanilmamastir.

Kisa ve ark. (1996) toplam 100 pasta Orneginden izole edilen koagulaz (+)
stafilokoklarin Vidas test kiti ile enterotoksin olusturma ozelliklerini incelemislerdir. Analiz
bulgularina gore koagulaz (+) stafilokoklar sade kremali pasta orneklerinin %73,3‘linde
ortalama 6,3x10? kob/g, kakaolu ve meyveli kremali pasta drneklerinin tamaminda sirasiyla
ortalama 1,7x10° kob/g ve 1,3x10° kob/g diizeyinde saptanmistir. Sade kremali 6rneklerin
4’iinde (%36,4), kakaolu kremal1 6rneklerin 12’sinde (%22,6) ve meyveli kremal1 6rneklerin
9’unda (%28,1) olmak {iizere toplam 25 (%26) pastadan izole edilen koagulaz (+)

stafilokoklarin enterotoksin olusturma yeteneginde oldugu saptanmistir.

Akgiin ve ark. (1997) tarafindan Bursa’da yapilan calismada, 30 adet kremali pasta
6rnegi incelenmis, 6rneklerin %30’unda (9 Srnekte) E. coli, %50’sinde S. aureus sayist 10°-

10° kob/g degerleri arasinda saptanmis, érneklerin higbirinde Salmonella bulunamamuistir.

Sireli ve ark. (2000) Ankara’da farkli pastanelerden aldiklari 90 kremali pasta

orneginde L. monocytogenes oranini %2,2 olarak belirlemislerdir.

Dogan ve ark. (2001) 84 adet pasta 6rnegi {izerinde yaptiklar1 arastirmada ortalama
koliform bakteri sayismi 1,3x10* EMS/g, fekal koliform sayisini 4,4x10° EMS/g ve E. coli
sayisini ise 2,7x10° EMS/g olarak bulmuslar; sadece 1 ornekte (%1,2) koliform grup
bakteriye rastlamamiglar, 6rneklerin 77’sinin (%91,7) fekal koliform ve 60’min (%71,4) E.

coli igerdigini belirlemislerdir.

Sancak ve ark. (2002) Van’da pastanelerden temin ettikleri 50 kremali pasta drnegini

incelemisler ve dorneklerinin %16’sinda L. monocytogenes identifiye etmislerdir.

Alisarh ve ark. (2002) Van’da 5 farkli pastaneden temin ettikleri 100 adet puding tiirii
tatli ve 75 adet kremal1 pasta 6rneklerini incelediklerinde, kremali pastalarin puding tiirii siitli
tatlilara nazaran mikrobiyolojik kalitelerinin daha diisiikk oldugunu saptamiglardir. Kremali

pasta Orneklerinde enterobakteriler %93 oraninda belirlenirken, 32 (%43) Ornekte bakteri
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diizeyini 10°>-10" kob/g olarak tespit etmislerdir. Kremali pastalarin %97’sinde Mikrokok-
Stafilokok bulmuslar ve bunun %353 tinii 10%-10° kob/g seviyesinde tespit etmislerdir.

Alisarli ve ark. (2003) Van’da yaptiklar1 bir diger ¢alismada, 75 adet kremali pasta
ornegini incelediklerinde, 20 (%27) Srnekte S. aureus sayisini 10%-10° kob/g seviyesinde

belirlemislerdir.

Gumis ve ark. (2005) Tekirdag’da yaptiklar1 bir calismada 60 adet ¢ikolatal1 yas pasta
ve 60 adet meyveli yas pasta olmak {lizere toplamda 120 adet yas pasta Orneginin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemeye caligsmiglardir. Meyveli pastalarin toplam mezofil aerob
bakteri sayis1 ortalama 4,71x10° kob/g, ¢ikolatali pastalarin ise 4,13x10° kob/g olarak
belirlenmistir. Meyveli pastalarin 3 adedinde koliform bakteri tespit edilmemis, 57 adedinde
koliform bakteri ortalama degeri 1,55x10* kob/g olarak tespit edilmistir. Cikolatali pastalarin
ise 6 adedinde koliform bakteri bulunamamis, 54 adedinde koliform bakteri sayisi ortalama
6,16x10° kob/g olarak tespit edilmistir. 60 adet meyveli pastamin 38’inde S. aureus tespit
edilememis, 22 6rnekte S. aureus sayisi ortalama 6,99x10? kob/g olarak, cikolatali pastalarin
ise 39 adedinde belirlenemeyen S. aureus, 21 &rnekte ortalama 5,98x10% kob/g olarak

belirlenmistir. Analizi yapilan pastalarin hi¢birinde Salmonella tespit edilememistir.

Akkaya ve ark. (2006) Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan 75 adet kremali pasta

ornegini incelemisler, 6rneklerin 5’inde (%6,66) L. monocytogenes identifiye etmislerdir.

Evren (2006) Samsun ilinde faaliyet gosteren pastanelerde iiretilen 34 adet kremali
pasta ornegini incelemistir. Analizler sonucunda kakaolu kremali pastalarda mezofilik aerob
bakteri sayist 3,7x10°-1,9x10’ kob/g, maya-kiif sayisi 4,7x10%-3,9x10°® kob/g, koliform grubu
bakteri says1 7,8x10%-9,0x10* kob/g, E. coli sayis1 1,7x10%-7,3x10° kob/g, lipolitik bakteri
sayist 6,7x10%-1,6x10° kob/g, proteolitik bakteri sayisi 3,0x10°-1,1x10* kob/g arasinda
bulunurken, meyveli kremali pastalarda mezofilik aerob toplam bakteri sayisi 4,4X105-2,8X107
kob/g, maya-kiif sayis1 1,3x10°-3.9x10" kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 1,2x10°-1,1x10°
kob/g, E. coli sayisi 1,4x10%-9,0x10° kob/g, lipolitik bakteri sayisi 8,8x10°-1,8x10° kob/g,
proteolitik bakteri sayis1 1,0x10%1,1x10* kob/g arasinda bulunmus, higbir ornekte

Staphylococcus aureus ve Salmonella’ya rastlanilmamastir.

Oksiiztepe ve ark. (2010) Elaz1g’da yaptiklar1 ¢alismada 250 adet yas pasta drnegini E.

coli O157:H7 agisindan incelemisler ve hi¢ birinde tespit edememislerdir.
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Can ve Yalgm (2011) Mersin’de faaliyet gosteren 50 farkli pastaneden aldiklar1 50
adet yas pasta Ornegini incelemisler, yas pasta Orneklerinin higbirinde Salmonella ve L.
monocytogenes tespit edememislerdir. Pastalarin 5 tanesinde koagulaz (+) S. aureus, 4

tanesinde ise E. coli tespit etmislerdir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Calismamizda Mayis 2015 — Subat 2016 tarihleri arasinda Istanbul ilinde farkli
pastanelerde liretilerek tliketime sunulan, tesadiifi 6rnekleme yontemine gore seg¢ilmis, 13
sade kremali, 19 meyveli, 28 ¢ikolatali olmak iizere toplamda 60 adet yas pasta 6rnegi analize
almmustir. Orneklerden 3 sade kremali, 2 cikolatal1, 1 meyveli yas pasta olmak {izere toplam 6
adet yag pasta 0rnegi ilkbahar mevsiminde; 3 sade kremali, 7 ¢ikolatali, 9 meyveli yas pasta
olmak iizere toplam 19 adet yas pasta 6rnegi yaz mevsiminde, 5 sade kremali, 12 ¢ikolatali, 2
meyveli yas pasta olmak tizere toplam 19 adet yas pasta 6rnegi sonbahar mevsiminde, 2 sade
kremal1, 7 c¢ikolatali, 7 meyveli olmak iizere toplam 16 adet yas pasta Ornegi ise kis
mevsiminde analize alinmustir. Ornekler 0-4°C’de alinarak thermoboxlar igerisinde soguk

zincir kirilmadan laboratuvara getirilmis ve analize tabi tutulmuslardir.
3.2. Yontem

3.2.1. Salmonella spp. aranmasi

25 gram ornek, 225 mL tamponlanmis peptonlu su (TPS) ile aseptik kosullarda
homojenize edilmistir. 37+1°C” de 1842 saat inkiibe edilerek 6n zenginlestirme yapilmigtir.
On zenginlestirme yapilan numuneden 0,1 mL, 10 mL olan Rappaport-Vasilladis Soya Broth
(RVS) igeren tiiplere inokiile edilerek 41,5+1°C’de 2443 saat inkiibasyona birakilmigtir. 1 mL
de 10 mL olan Muller-Kauffman Tetrathionate-Novobiocin Broth (MKTTn) igeren tiiplere
inokiile edilerek 37+1°C’de 2443 saat inkiibasyon edilerek ikinci bir zenginlestirme
yapilmistir. Inkiibasyon sonunda RVS Broth’dan ve MKTTn Broth’dan, kat: besiyerleri olan
Xylose-Lysine-Desoxycholate Agar (XLD Agar) ve Brillant Green Agar’a (BGA) tek koloni
diisecek sekilde gecilmis, 37+1°C’de 24+3 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonucu
BGA’daki Salmonella spp. igin tipik koloniler; pembe-kirmizi nadiren renksiz renkte,
cevresinde kirmizi bir zon olusturarak iireme gosterirler. XLD agar ortaminda ise koloniler
merkezleri siyah, ¢evresi pembe renkte Koloniler olustururlar. Identifikasyon igin XLD agar
ve BGA’da iiremis olan tipik kolonilerden 5 adet isaretlenerek, Salmonella spp. tipik
koloniler, Nutrient Agara gegilmis, 37+1°C’de 24+3 saat inkiibe edilmistir. Dogrulama i¢in
API 20E testi uygulanmigtir. (API 20E, 23 standartlastirilmis ve minyatiir hale getirilmis
biyokimyasal test ve bir veri tabani kullanilan, Enterobacteriacea ve diger Gram negatif

¢omaklar i¢in bir tanimlama sistemidir. API 20E stripi dehidrate substratlar igeren 20
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mikrotiipten olugmaktadir. Bu testler ortamin yeniden hazirlanmasini saglayan bir bakteriyel
siispansiyon ile inokiile edilir. inkiibasyon sirasinda metabolizma kendiliginden ya da
reaktiflerin eklenmesiyle ortaya ¢ikan renk degisiklikleri olustururlar. Reaksiyonlar API 20E
degerlendirme tablosuna gore okunur ve tanimlama, Analitik Profil Indeksi ya da bilgisayar
tanimlama programi kullanilarak elde edilir.) Nutrient Agar’da tireyen kiiltiirden 1 koloni
almarak API 20E testi yapilmadan Once oksidaz testi yapilmistir. Oksidaz negatif olan
kolonilere API 20E testi uygulanmistir. Nutrient Agar’da iireyen taze Kkiiltiirden 0,5
McFarland’a esit olacak sekilde koloni alinarak oda sicakligima getirilmis, 5 mL APl 20E
slispansiyon sivisinda karigtirilmistir. Stispansiyon sivisindaki kiiltiir karigimi API 20E mikro
tiiplerine (CIT, VP, GEL tiiplerine tam, diger tiipler yarim doldurulur. ADH, LDC, ODC, H,S
ve URE tiipleri 4-5 damla mineral yag ile kapatilir) inokiile edilmistir. Bu mikrotiip profili,
icindeki kuyucuklar1 su ile doldurulmus saklama kabina konularak 37+1°C’de 18-20 saat
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda API 20E degerlendirme tablosundaki islemler
uygulanarak mikrotiiplerdeki renk degisimleri ve damlatilan reaktiflerin verdigi renk
degisimlerine gore sonuclar +/- seklinde kaydedilmis, sonug¢ bilgisayar ortaminda
degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucunda Salmonella spp. “25 gramda bulunamadi”

veya” 25 gramda saptandi” seklinde verilmistir (Anonim 2002).
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Cizelge 3.1. API 20E degerlendirme tablosu

. AKTIF MIKTAR E s : SONUCLAR
TESTLER iCERIKLER (ma/kiip.) BEAKSIVONLAR fENZIMILFR NECATIE TOZITIE
2-nitrofer]-BD- B-zalaktozidaz (Orthe Mitrofeml- .
ONPG -y . 0,223 ED-Calsbispiranosidiz) Ranksiz San (1)
ADH L-anmn 15 Anjimn Dihudrolaz Zan Kmma / tunoen (2)
LDC L-lizm 15 Lizin Dekzboksilaz Zan Kmma / tunoen (2)
oDC L-ornithin 15 Ornithin Dekarbokzilaz Zan Kmma / tunoen (2)
|CIT Trizodiom sitrat 0,736 CITrate {=itrat) knllammm Apik vezil M san Mavi-yezil / mavi (3)
HS Sodivm thiosilfst | 0,075 H:# dirationi Fenksiz / grimsi Siyah ‘:::“ e
LUEE U 0.76 UFREaz San Kmma /tunmen (2)
. . . TDA [ hemen
TDA L-nptofan 038 Triptofan Defiminaz Sany K b -erenzi
IAMES / hemen
D L-triptofan 0,19 MNDiole iiretimi Renkziz
ey Pamba
zayif vesil / san
i . o VPL+WVEZ/ 10dk

Vi Sodium pirirvat 1% Azetom tretimi {Voges Proskauer) R i Faeik pehe Permbe | b )
ikl _| IE;?:EEEI 0.6 GELatmaz Siyah plg‘m:e_nt yayem Zrvzh pigment vaygm
GLU D-glikoz 19 Fmﬂg&f‘u‘i’; ;;’fj;d“f'm v / i vesil San/ grimai 0
MAN D-manmite] 1% mﬁ?ﬁl} {‘:) yom Mavt / mavi vesil Ban

O Tnositol 19 fm&m'nﬁ;@m Mavi / mavi vesil San

S0F D-sorbatol 1% ME?:E%;ELD (43 you Mavt / mavi vesil Ban

FEHA L-rhanmoz 1% Pmm&i? o 0}]:;;?2_-.3 o Mavt / mavi vesil Ban

BAC D-sukroz 15 F&‘mﬁfg‘iiﬁﬂﬂm Mavi | mavi yesil San

MEL D-meliice 19 Fm”;'{:’f’éﬁ’;: ;z}"]‘;;l"sf'm Mavi/ mavi San

. . . Fermentassyon / cksidasyon S
ANTY Aryvgdalin 05 (AMY gdaliz) (4) M/ mavi Ban
- Fermentazsyon / cksidasyon _
AFRA L-arzbmnez 1% (AR Abingz) (4) M/ mavi Ban
00X (Okzidaz test prospaldiisn) Sitokrom-Okzidaz (Ok=idzz test prospekiisii)

3.2.2. Listeria monocytogenes aranmasi

25 gram 6rnek 225 mL Half Fraser Broth besiyeri ile aseptik kosullarda homojenize

edilerek 30+1°C’de 24+2 saat inkiibe edilmistir. Inkiibe edilerek secici 6n zenginlestirme

yapilan siv1 besiyerinden steril 6ze ile tek koloni diisecek sekilde segilen iki Listeria segici

besiyerine (OXFORD Agar, ALOA Agar) ekim yapilmistir. Ekim yapilan besiyerleri 30°C’de

ve 37°C’de 24-48 saat olmak tlizere inkiibasyona birakilmistir. Ayni se¢ici 6n zenginlestirme

stvi besiyerinden, segici ikinci zenginlestirme sivi besiyerine (Fraser Broth) 0,1 mL inokiile

edilerek, 37°C’de 48+2 saat secici ikinci zenginlestirme amaciyla inkiibasyona birakilmistir.

Siire sonunda segici ikinci zenginlestirme sivi besiyerinden ayni sekilde tek koloni diisecek

sekilde, segilen iki Listeria segici besiyerine (OXFORD Agar, ALOA Agar) ekim yapilarak
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30°C’de ve 37°C’de 24-48 saat olmak iizere inkiibasyona birakilmistir. 48 saat sonunda
Listeria spp. kolonileri, OXFORD agarda kiigiik grimsi ve siyah bir hale ile ¢evrilidir. ALOA
agarda ise Listeria spp. kolonileri mavi yesil renkli etraflari opak bir zon ile g¢evrilmistir.
Stipheli en az 5 koloni alinarak Tryptone Soya Yeast Extract Agar’a (TSYEA) paralelli,
koloniler tek diisecek sekilde ¢izgi ekim yapilarak plaklar 37+1°C’de 2443 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda Tryptone Soya Yeast Extract Agar’daki kolonilere
dogrulama i¢in API Listeria testi uygulanmustir. (APl Listeria, stripinde enzimatik testler
veya seker fermantasyonlarinin performanslarini kullanan dehidre substratlar igeren 10
mikrotiipten olusan identifikasyon kitidir. inkiibasyon esnasinda, metabolizma kendiliginden
veya reaktiflerin ilavesi ile agiklanan renk degisimi meydana getirir. Reaksiyonlar okuma
tablosuna gdre okunur ve tanimlama prekspektiisiindeki profil endeksine bagvurularak veya
tanimlama yazilimi kullanilarak elde edilir.) TSYEA’da iireyen taze kiiltiirden 0,1
McFarland’a esit olacak sekilde koloni alinarak oda sicakligina getirilmis, 2 mL API
Listeria’nin siispansiyon sivisinda karistirillmistir. Siispansiyon sivisindaki kiiltiir karigimi
API Listeria mikro tiiplerine inokiile edilmistir. Mikrotiip profili, igindeki kuyucuklari su ile
doldurulmus saklama kabina konularak 35+1°C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonunda API Listeria degerlendirme tablosundaki islemler uygulanarak mikrotiiplerdeki renk
degisimleri ve damlatilan reaktiflerin verdigi renk degisimlerine gore sonuglar +/- seklinde
kaydedilmis, sonug¢ bilgisayar ortaminda degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucunda
Listeria monocytogenes ‘25 gramda bulunamadi” veya” 25 gramda saptandi” seklinde

verilmistir (Anonim 1996).

27



Cizelge 3.2. API Listeria degerlendirme tablosu

o AKTIF MIKTAR S SONUCLAR
TESTLER | iCERIKLER | (mykip) REAKSIVONLAR NEGATIF | POLITIF
ZYMB/ <3 dakika
|DD|'1| Enzimatik substrat 0,106 L imnoctia f;;:f:;:mﬁ ogenes J\::ﬂmhzu Turuneu
gri be)

ESC Hr'r"‘l"f':]li‘m [Eal:f; Hydroliz {ESCulin) Agik sar: Siyah
aMAN ;;;m'::;:‘li (L0435 u-MANnosidase Renksz San
DARL D-Arabinl. 04 Asudifikasyon | D-ARabitoL)

XYL -Xylose 04 Asidifikasyon (XY Lose)

RHA L-Rhamnose 04 Asidifikasyon { FHAmnose )

MDG Methyl-ald- 0.4 Asidifikasyon { Methyl-uD-
) glucopyrancside ' Crlucopyranosidi) Kirmez / Turuncu-kirmiz Sar / San-furuncu

RIB D-Ribose 04 Asidifikasyon ( R1Bose)

. (ilucose-1- Asidifikasyon { Glucose-1-

GIP 04

Phosphate Phosphate
TAG [-Tagatose 04 Asidifikasvon { TACatose)

3.2.3. En muhtemel say1 yontemi ile Escherichia coli aranmasi

25 gram numune 225 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) besiyeri ile aseptik
kosullarda homojenize edilmistir. Homojen hale getirilen numuneden (1/10) 1 mL ¢ekilerek 9
mL MRD bulunan tiipe konularak vortekste karigtirilmis bu diliisyondan da (1/100) 1 mL
almarak 9 mL MRD bulunan tiipe ilave edilerek vortekste karistirilmistir (1/1000’lik
diliisyon). 3 tane cift kuvvetli besiyeri iceren tliip alinmis ve her birine 10’ar mL baslangic
diliisyonundan eklenmistir. 3 tane tek kuvvetli besiyeri igeren tiip alinmis ve her birine 1’er
ml baslangi¢ diliisyonundan eklenmistir. 3 tane tek kuvvetli besiyeri iceren tiip daha alinmis
ve ilk diliisyonu takip eden diliisyon serisinden 1’er mL alinarak eklenmistir. Tiipler 37°C’de
24+2 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonrasinda tiiplerdeki sar1 renk, asit olusumunu
gosterir. Sari renk gozlenen tiiplerden 6ze ile alinarak, Tryptone Bile X-Glucuronide Medium
Besiyeri (TBX besiyeri) iceren petrilere ¢izilmis, 44°C’de 20-24 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda mavi, koyu mavi ya da yesilimsi mavi tiim koloniler, p-glukoronidaz
pozitif E. coli olarak degerlendirilmistir. Tipik koloni olusumu gézlemlenen diltisyonlar kayit

edilerek EMS tablosuna gore hesap yapilmistir (Anonim 2005).
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3.2.4. Koagulaz pozitif stafilokok (Staphylococcus aureus) sayimi

25 gram numune 225 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) besiyeri ile aseptik
kosullarda homojenize edilmis, 1/10’luk diliisyondan 0,4-0,3-0,3 mL olarak o6nceden
hazirlanmig Baird Parker Agar (BPA) besiyeri petrilerine yayma yontemine gore ekim
yapilmigtir. Ekim yapilan petriler 35+1°C’de 45-48 saat inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonunda yuvarlak, diizgiin, piiriizsiiz, parlak zonlu bélge ile cevrili, 2-3 mm
capmdaki siyah-gri parlak koloniler siipheli koloniler olarak degerlendirilmis, siipheli
kolonilere koagulaz testi uygulanmistir. Koagiilaz testi i¢in se¢ilmis olan her koloni steril bir
0ze ile alinmis ve igerisinde 10 mL BHI (Brain Heart Infusion) besiyeri igeren tiiplere
aktarilmistir. Besiyeri 36+1°C’ de, 18-24 saat inkiibe edilmistir. Steril hemoliz tiiplerinde
bulunan 0,3 mL tavsan plazmasi lizerine her kiiltiirden 0,1 mL ilave edilerek 36+1°C’de
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun 4-6 saatlerinde plazmanin pihtilasip pthtilasmadig
incelenmistir. Eger pihtilasma goriilmedi ise 24 saat tekrar inkiibasyona birakilmis ve
inkiibasyon sonunda tekrar incelenmistir. Eger piht1 hacminin isgal ettigi yer, sivinin orijinal
hacminin yarisindan fazla ise, koagiilaz testi pozitif olarak kayit edilmistir. Her bir petriden 5
stipheli koloni i¢in bu islem tekrarlanmistir. Koagiilaz pozitif koloni sayisi ile petrideki tiim
koloni sayist arasinda oranti kurulup diliisyon faktorii ile ¢arpilmis ve drneklerdeki S. aureus

say1st kob/g biriminden hesaplanmigtir (Anonim 1999).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Arastirmamizda Mayis 2015 — Subat 2016 tarihleri arasinda Istanbul piyasasinda
tilketime sunulan yas pastalardan alinan 6rneklerde Salmonella spp., Listeria monocytogenes

varligi, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus bakteri sayisi incelenmistir.

4.1. Yas Pasta Orneklerinin Mikrobiyolojik Kalitesi

4.1.1. Cikolatah yas pasta 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

Analiz edilen 28 ¢ikolatali yas pasta 6rneginde, E. coli 27 (%96,4) ornekte tespit
edilememis, 1 (%3,5) drnekte 10'-10% adet/g arahiginda tespit edilmistir. S. aureus 25 (%89,2)
ornekte tespit edilememis, 2 (%7,1) ornekte 10%-10° kob/g araliginda, 1 (%3,5) ornekte ise
>10° kob/g olarak tespit edilmistir. L. monocytogenes, 27 (%96,4) érnekte tespit edilememis,
1 (%3,5) oOrnekte tespit edilmistir. Salmonella spp. higbir ornekte tespit edilememistir
(Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Cikolatali yas pasta 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

Mikroorganizma Tespit 10%-10" 10'-10° 10°-10° >10°
edilemeyen
ornek
sayi1sl
E. coli ¥ 27 - 1 ; -
Salmonellaspp.”? 28 - - ; _
L. monocytogenes'” ) 27 1 - ; _
S. aureus'’ 25 - - 2 1

-: Tespit edilemedi ©:ems/lg  7: kob/g 7:25 g’da var/yok
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Cikolatali yas pasta

30 ~ 28

27 27
25
25 -
s 20 A
()
©
<
g 15 4
=]
£
=]
<10
. 1 2 1
0 00 0 00O 00 0 0
0 T
E. coli Salmonella spp. L. monocytogenes S. aureus
Mikroorganizmalar
ENTEOS M 10°-10% = 10%-102 M10%-10° m=3

Sekil 4.1. Cikolatal1 yas pasta 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

4.1.2. Meyveli yas pasta orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

Analiz edilen 19 meyveli yas pasta 6rneklerinin higbirinde E. coli, Salmonella spp. ve

L. monocytogenes tespit edilememistir. S. aureus 2 (%10,5) érnekte 10?-10° kob/g araliginda

tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Meyveli yas pasta 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

Mikroorganizma Tespit 10°%-10" 10'-10° 10°-10° >10°
edilemeyen
ornek sayist
E. coli 19 - - - ;
Salmonellaspp. ) 19 - - - ;
L. monocytogenes®” 19 - - - ;
S. aureus' ) 17 - - 2 )

-: Tespit edilemedi ©:ems/lg  7: kob/g 7:25 g’da var/yok
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Meyveli yas pasta
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E. coli Salmonella spp. L. monocytogenes S. aureus

Sekil 4.2. Meyveli yas pasta 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

4.1.3. Sade kremal yas pasta érneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

Analiz edilen 13 sade kremali yas pasta orneklerinin hicbirinde E. coli, Salmonella

spp. ve L. monocytogenes tespit edilememistir. S. aureus 1 (%7,6) drekte 10%-10° kob/g

araliginda tespit edilmistir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Sade kremal1 yas pasta 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

Mikroorganizma Tespit 10°%-10" 10'-10° 10°-10°

edilemeyen

ornek sayist

>10°

E. coli 13 - - -

Salmonellaspp. ) 13 - - ;

L. monocytogenes®” 13 - - ;

S. aureus') 12 - - 1

-: Tespit edilemedi ©:ems/lg  7: kob/g 7:25 g’da var/yok
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Sade kremali yas pasta
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Sekil 4.3. Sade kremali yas pasta drneklerinin mikrobiyolojik kalitesi

4.2. Yas Pasta Orneklerinin Alindiklar1 Mevsimlere Gore Incelenmesi

Ornekleri, alindiklari mevsimlere gore degerlendirme yapacak olursak; ilkbahar
mevsiminde, 3 sade kremali, 2 ¢ikolatali, 1 meyveli yas pasta olmak iizere toplamda 6 (%10)
adet yas pasta ornegi; yaz mevsiminde, 3 sade kremali, 7 ¢ikolatali, 9 meyveli olmak iizere
toplamda 19 (%32) adet yas pasta 6rnegi, sonbahar mevsiminde, 5 sade kremal1, 12 gikolatals,
2 meyveli yas pasta olmak iizere toplam 19 (%32) yas pasta 6rnegi; kis mevsiminde ise 2 sade
kremali 7 c¢ikolatali, 7 tane de meyveli olmak iizere toplam 16 (%26) yas pasta Ornegi
incelenmis olup Sekil 4.4.’te yas pasta Orneklerinin alindiklari mevsimlere gore oranlari

verilmigtir.
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Mevsimler

m1.Sonbahar m2.Yaz ®m3.Kis 4. ilkbahar

Sekil 4.4. Yas pasta 6rneklerinin alindiklar1 mevsimlere gére orani (%)

4.2.1. Cikolatah yas pasta 6rneklerinin alindiklar1 mevsimlere gore incelenmesi

Cikolatal1 yas pasta ornekleri alindiklart mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda
orneklerde Salmonella spp. varligina hi¢bir mevsimde rastlanilmamistir. L. monocytogenes
sonbahar ayinda alinan 1 yas pastada tespit edilirken diger mevsimlerde alinan yas pastalarda
L. monocytogenes varligina rastlanilmamistir. S. aureus kis mevsiminde alinan 1 yas pasta
6rneginde >10° kob/g degerinde, yaz mevsiminde ise 2 6rnekte 10?-10° kob/g araliginda tespit
edilmistir. E. coli varligina ise yaz mevsiminde incelenmek {izere alinan 1 pasta drneginde
rastlanilmis, diger mevsimlerde alinan pastalarda E. coli varligina rastlanilmamistir (Cizelge

4.4).
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Cizelge 4.4. Cikolatal yas pasta drneklerinin mevsimlere gore incelenmesi

Mevsim  Salmonella spp. L. monocytogenes S. aureus E. coli

Analiz  Salmonella  Analiz L. monocytogenes Analiz  S. aureus Analiz E. coli

edilen spp. pozitif ~ edilen  pozitif edilen  pozitif edilen  pozitif
ornek ornek ornek ornek
sayisl sayisl sayisl sayisl
Ilkbahar 2 0 2 0 2 0 2 0
Yaz 7 0 7 0 7 2 7 1
Sonbahar 12 0 12 1 12 0 12 0
Kis 7 0 7 0 7 1 7 0

4.2.2. Meyveli yas pasta orneklerinin alindiklar1 mevsimlere gore incelenmesi

Meyveli yas pasta Orneklerini, alindiklar1 mevsimlere gore inceleyecek olursak,
Salmonella spp., L. monocytogenes ve E. coli varligina hi¢bir mevsimde rastlanilmamastir.
Yaz ve sonbahar mevsimlerinde 1’er 6mekte S. aureus 10%-10%kob/g araliginda tespit

edilmistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Meyveli yas pasta drneklerinin mevsimlere gore incelenmesi

Mevsim  Salmonella spp. L. monocytogenes S. aureus E. coli

Analiz  Salmonella  Analiz L. monocytogenes Analiz S. aureus Analiz E. coli

edilen spp. pozitif ~ edilen  pozitif edilen  pozitif edilen  pozitif
ornek ornek ornek ornek
Sayisi Sayisi Sayisi sayisi
ilkbahar 1 0 1 0 1 0 1 0
Yaz 9 0 9 0 9 1 9 0
Sonbahar 2 0 2 0 2 1 2 0
Kis 7 0 7 0 7 0 7 0

4.2.3. Sade kremah yas pasta érneklerinin alindiklar1 mevsimlere gore incelenmesi

Sade kremali yas pasta Orneklerini alindiklart mevsimlere gore degerlendirecek

olursak orneklerde Salmonella spp., L. monocytogenes ve E. coli varligina higbir mevsimde
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rastlanilmamustir. Yaz mevsiminde 1 &rnekte S. aureus 10°-10° kob/g araliginda tespit
edilmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Sade kremal1 yas pasta 6rneklerinin mevsimlere gore incelenmesi

Mevsim  Salmonella spp. L. monocytogenes S. aureus E. coli

Analiz  Salmonella  Analiz L. monocytogenes Analiz  S. aureus Analiz E. coli

edilen spp. pozitif ~ edilen  pozitif edilen  pozitif edilen  pozitif
ornek ornek ornek ornek
Sayisi Sayisi Sayisi sayisi
Ilkbahar 3 0 3 0 3 0 3 0
Yaz 3 0 3 0 3 1 3 0
Sonbahar 5 0 5 0 5 0 5 0
Kis 2 0 2 0 2 0 2 0

4.3. Yas Pasta Orneklerinin Mikrobiyolojik Kalitesinin Degerlendirilmesi

Arastirmamizda toplam 60 yas pasta 6rnegi incelenmis olup yapilan analizler sonucu
orneklerde Salmonella spp. varligina rastlanilmamistir. Erol ve ark. (1996) Ankara’da
inceledikleri 100 adet yas pasta 6rneginde Salmonella varligina rastlamamiglardir. Akgiin ve
ark. (1997) Bursa’da yaptiklar ¢alismada 30 adet yas pasta 6rnegini, Giimiis ve ark. (2005)
Tekirdag’da yaptiklar1 caligmada 120 adet yas pasta Ornegini incelemisler orneklerin hig
birinde Salmonella varligina rastlamamislardir. Benzer sekilde Can ve Yal¢in (2011)
Mersin’de yaptiklar1 ¢alismada 60 yas pasta 6rneginde Salmonella tiiriine rastlamamislardir.
Bu sonuglar bizim bulgularimizla paralellik gostermektedir. Bu c¢alismada yas pasta
orneklerinin hi¢ birinde Salmonella varligina rastlanilmamasi halk sagligi agisindan oldukga

olumludur.

Yapilan ¢alismamizda 60 yas pasta 6rneginden 1 adet ¢ikolatali yas pastada (%1,6) L.
monocytogenes varligina rastlanilmistir. Yas pasta iiretiminde L. monocytogenes’in tespit
edilmesi yetersiz sanitasyon uygulamasi, liretimde ¢ig siit ya da krema kullanimi sonucu
olusabilecegi gibi Listeria tiirlerinin ¢evrede yaygin bulunmasi nedeniyle pasta iiretiminde
Listeria ile kontamine olmus alet ekipman ya da hammadde kullanimi sonucu da olusmus

olabilir. Sireli ve ark. (2000) Ankara’da farkli pastanelerden aldiklari 90 kremali pasta
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orneginde L. monocytogenes oranini %2,2 olarak belirlemislerdir. Sancak ve ark. (2002)
Van’da yaptiklar1 calismada 50 kremali pasta 6rneginin %16’sinda, Akkaya ve ark. (2006) ise
Afyonkarahisar’da yaptiklart ¢alismada 75 adet kremali pasta Orneginin %6,66’sinda L.
monocytogenes tespit etmislerdir. Can ve Yalgin (2011) Mersin’de inceledikleri 50 farkli yas
pastada L. monocytogenes tespit etmemislerdir. Calismamizda buldugumuz degerler Can ve

Yal¢in (2011)’1n buldugu degerlerden yiiksek, diger ¢aligmalardaki degerlerden diisiiktiir.

Arastirmamizda alinan 60 yas pasta 6rneginden 1 adet ¢ikolatali yas pastada (%1,6)
E. coli varligina rastlanilmistir. Yas pastada tespit edilen E. coli varlig1 fekal bulasmanin bir
gostergesidir. Bu durumun iiretimde kullanilan sudan ya da yetersiz personel hijyeninden
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Akgiin ve ark. (1997) Bursa’da yaptiklar1 ¢alismada
inceledikleri 30 yas pasta 6rneginin 9’unda (%30) E. coli tespit etmislerdir. Dogan ve ark.
(2001) ise 84 yas pasta Ornegini incelemisler, 60 6rnekte (%71,4) E. coli tespit etmislerdir.
Can ve Yalgin (2011) Mersin’de 50 adet yas pasta Ornegini incelemis, yas pastalarin 4
tanesinde (%8) E. coli varligina rastlamislardir. Yapilan diger ¢alismalarda E. coli varliginin

bizim ¢aligmamiza gore oldukea yiiksek oldugu sonucuna varilmaktadir.

Yapilan ¢aligmamizda 60 yas pasta 6rnegi incelendiginde sadece 1 ¢ikolatali yas pasta
orneginde (%1,6), S. aureus sayisimin 10° kob/g seviyesinin iizerinde oldugu, Tirk Gida
Kodeksi limitlerine uygun olmadig: tespit edilmistir. 2 ¢ikolatali, 2 meyveli ve 1 sade kremali
olmak iizere toplam 5 yas pasta 6rneginde (%8,3) S. aureus 10°- 10° kob/g araliginda tespit
edilmistir. Alisarli ve ark. (2003) 75 adet kremal1 pasta 6rnegini incelediklerinde, 20 6rnekte
(%26,6) S. aureus sayisim 10? -10° kob/g seviyesinde belirlemislerdir. Giimiis ve ark. (2005)
Tekirdag’da yaptiklar ¢aligmada 120 adet yas pasta 6rnegini incelemisler, 6rneklerin 77’sinde
(%64) S. aureus bulunamazken, 8 ornekte (%6,66) 10° kob/g seviyesinde, 35 ornekte
(%29,16) ise bu seviyenin iizerinde S. aureus tespit etmislerdir. Evren (2006) Samsun’da 34
yas pasta Ornegini inceledigi ¢alismasinda hi¢bir 6rnekte S. aureus varligina rastlamamistir.
Can ve Yal¢in (2011) 50 yas pastanin 5 tanesinde (%10) koagiilaz (+) S. aureus tespit

etmistir.

Calismamizda orneklerde S. aureus tespit edilmesinin, yas pastanin iiretimi esnasinda
olumsuz sartlar altinda islenmesi, pastanin uygun sicaklikta muhafaza edilmemesi, ¢ig ve
pismis gidalar arasinda meydana gelen ¢apraz bulasma ya da personel hijyenine dikkat

edilmemesi nedenlerinden kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Tiim yas pasta orneklerini tespit etigimiz mikroorganizma dagilimi sonuglarina gore
Tirk Gida  Kodeksi ~ Mikrobiyolojik  Kriterler ~ Yonetmeligi  dogrultusunda
degerlendirdigimizde 13 adet sade ve 19 adet meyveli yas pastalarin Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine uygun oldugu goriilmektedir. 28 adet ¢ikolatali yas pastada ise 1 ornekte E.
coli, 1 6rnekte L. monocytogenes ve 1 ornekte S. aureus olmak iizere toplam 3 6rnekte tespit
edilen degerlerin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde belirtilen
degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Calismamizda Istanbul ilinde tiiketime sunulan farkli pastanelerde iiretilmis yas
pastalarin L. monocytogenes, Salmonella spp., S. aureus ve E. coli agisindan mikrobiyal
icerikleri belirlenerek elde edilen sonuglar Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi kapsaminda degerlendirilmistir. 13 sade kremali, 19 meyveli, 28 ¢ikolatali yas
pasta olmak iizere toplamda 60 yas pasta 6rnegi incelenmis, 57 ornegin (%95) Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine uygun oldugu, 3 O6rnegin (%5) ise
yonetmelikte belirtilen degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir. Analize alinan sade
kremali ve meyveli pastalarin insan sagligi i¢in uygun oldugu goriilmistiir. 3 ¢ikolatali yas
pasta Orneginin tiikketilmesinin potansiyel risk olusturdugu tespit edilmistir. Calismamizda
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore uygun olmayan 3 pasta
orneginin de cikolatali yas pasta olmasi dikkat c¢ekicidir. Yapilan ¢alismada alinan 28
cikolatali yas pastanin 3 adedinin (%10,7) tiiketim agisindan uygun olmamasinin, humune
alian yerlerde ¢ikolatal1 yas pastalara sade ve meyveli yas pastalara gore daha fazla raf omrii
verilmesine bagli olabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica pastanelerde gerek iiretim gerekse
muhafaza sirasinda hijyenik kurallara uyulmamasi, hammaddelerin gerekli kontrollerin
saglanarak temin edilmemesi, uygun muhafaza kosullarinin saglanmamasi ve personelin

yeterli egitim almamas1 da pastalarin mikrobiyolojik kalitesini etkileyen faktorlerdir.

Ulkemizde genellikle 1s1l islem gdrmemis kremalarin yas pasta iiretiminde
kullanilmasi, krema siiriildiikten sonra yas pasta iirlinlerine 1s1l islem uygulanmamasi, yas
pastalarin iiretiminde kullanilan hammaddelerin bozulmaya karsi hassas bilesenler olmast,
hijyenik ortamda iretilmemeleri, f{retim sonrasinda uygun muhafaza sartlarinin
saglanamamasi, personel hijyeni ve egitimine Onem verilmemesi yas pasta iirlinlerinin

mikrobiyolojik acidan risk olusturmasina neden olmaktadir.

Yapilan ¢alismada Istanbul ilinde tiiketime sunulan 60 yas pasta drneginde toplamda
sadece 3 yas pasta Orneginin mikrobiyolojik acgidan giivenilir olmadiginin tespit edilmesi,
Tiirkiye’de bu konuda yapilan c¢alismalarla kiyaslandiginda Istanbul ilinde yas pasta
drtinlerinin - mikrobiyal 6zelliklerindeki iyilesmenin umut verici oldugu sonucunu
gostermektedir. Bu durumun giiniimiizde {iretici ve tliketicilerin her tirlii yazili, sozli ve
gorsel basin araciligiyla bilinglendirilmesi, iiretim ve satis sirasinda yeterli hijyenik ve teknik

kosullarin saglanmasi, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhg 1l/ilge Miidiirliikleri ile mahalli
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idareler tarafindan uluslararasi diizeyde ¢ikarilan yasa ve yonetmelikler dogrultusunda gerekli

kontrollerin saglanmasi kaynakli olabilecegi diigiiniilmektedir.

Yas pastanin, Ozellikle cocuklarin severek tiikettigi bir gida maddesi olmasi,
giinlimiizde kadinlarin is hayatina katilim oranlarinin oldukga yiiksek olmasi nedeniyle bu tarz
iiriinlerin biiyiik oranda hazir olarak disaridan alinarak tiiketilmesi, 6zellikle Istanbul gibi
metropol schirlerde hem insan popiilasyonu agisindan tiikketimin oldukca yiiksek olmasi hem
de insanlarin zaman tasarrufu agisindan yas pasta tiirii tirtinleri hazir olarak disarindan temin
ederek tiikketmeyi tercih etmeleri isletmelere daha fazla sorumluluk yiiklemektedir. Yas pasta
irlinlerinin tiiketiciye temiz, giivenilir ve kaliteli bir sekilde sunulmasi i¢in {iretici isletmelerin
asgari teknik ve hijyenik kosullari tastyarak {liretim yapmalari, iiretimdeki tiim kritik noktalari
onceden belirleyerek gerekli onlemlerin alinmasini1 saglamalari, soguk zincirin siirekliligi
saglanarak iriinlerin satisin1  gerceklestirmeleri, personel egitimine ©Onem vermeleri
gerekmekte bununla birlikte devletin yetkili organlarinca denetimler siklikla ve titizlikle

yapilmalidir.
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