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ONSOz
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OZET

ISTANBUL ILINDE SATISA SUNULAN PASTALARDA PATOJEN BAKTERI
VARLIGININ iINCELENMESi

Eda CALISKAN

Gida Mihendisligi Anabilim Dal

Yiksek Lisans Tezi

Danisman: Yrd. Dog. Dr. Fatih TORNUK

Bu arastirmada, istanbul (Tirkiye) ilindeki firin, pastane ve marketlerde tiiketime
sunulan pastalarin mikrobiyolojik kalitesinin saptanabilmesi icin Escherichia coli,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes varliginin tespiti
yapilmistir. Arastirmada istanbul’'un 10 farkli ilgesinden toplanan toplam 100 adet
sade, kakaolu ve meyveli kremali pasta 6rnegi analiz edilmistir. Sonugta, toplam 18
ornekte (% 18) ortalama 14,92x10' EMS/g dizeyinde E.coli tespit edilmistir. Bunlarin
11 tanesi Avrupa yakasinda, kalan 7 tanesi Anadolu yakasina aittir. istanbul’'un 10
ilcesinden toplanan 100 numunenin 4 tanesinde ortalama 1.70x10* seviyesinde S.
aureus (% 4) tespit edilmistir. Alinan 100 numuneden, biri Esenler ve digeri
Uskiidar’dan alinan numuneler olmak lizere toplam 2 tanesinde (% 2) Salmonella tespit
edilirken diger ilgelerden alinan numunelerde hi¢ Salmonella tespit edilmemistir. 100
numuneden 13 tanesinde (% 13) L. monocytogenes varhigl belirlenmistir. Sonuglar
genel olarak degerlendirildiginde, toplam 100 6rnegin patojen bakteri varligi agisindan
35 tanesinin (% 35) Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uyum
saglamadigi anlasiimistir. Ayrica, calisma sonucunda elde edilen veriler, pastalarin belli



bir kisminin olumsuz hammadde veya (retim kosullarindan kaynaklanabilecek hijyen
problemleri yasadigini ve onemli dlizeyde Ornekte patojenlerin bulundugunu
gostermektedir. S6z konusu problemlerin halk saghgini tehdit edebilecegi ve gereken
onlemlerin alinmasi gerektigi kanisina varilmistir.

Anahtar sozciikler: Pasta, Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, mikrobiyolojik kriterler

YILDIZ TEKNiK UNIVERSITESI FEN BiLIMLERi ENSTITUSU
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ABSTRACT

INVESTIGATION OF PRESENCE OF PATHOGENIC BACTERIA IN PASTRY
SOLD IN ISTANBUL PROVINCE

Eda CALISKAN

Department of Food Engineering

MSc. Thesis

Adviser: Assist. Prof. Dr.Fatih TORNUK

In this study, the presence of Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus
and Listeria monocytogenes was investigated in order to determine the microbiological
qguality of pastries served for consumption in bakeries, patisseries and markets in
Istanbul Province (Turkey). In this research, total 100 plain, chocolate and fruit
creamed pastries which were collected from 10 different districts of Istanbul were
analyzed. In the results, E. coli was detected in total 18 samples (18%) in the level of
14.92x10' MPN/g. Eleven and 7 of these samples were belonging to the European and
Anatolia sides, respectively. S. aureus was detected in 4 of total 100 samples (4%)
collected from 10 towns of Istanbul in the average level of 1.70x10* cfu/g. Salmonella
was detected in 2 samples, one each belonging to Esenler and Uskudar while no
Salmonella was detected in the samples originated from other districts. Presence of L.
monocytogenes was determined in13 of 100 samples (13%). When considering the
results in general, it was seen that 35 of total 100 samples (35%) were not in
conformity with Turkish Food Codex Regulation of Microbiological Criteria. In addition,
data obtained by this study showed that a certain part of the pastry samples had

Xii



hygienic problems that may be arisen from negative rawmaterial and manufacture
conditons and contained pathogenic bacteria. As a result of these figures, it is shown
that pastries are having hygienic problems that are stemming from manufacturing
conditions or production goods, and significant amount of samples had pathogens. It is
concluded that these problems could threaten public health and a series of
precautionary measures should be taken.

Keywords: Pastry, Escherichia coli, Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, microbiological criteria
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BOLUM 1

GIRIS
1.1 Literatiir Ozeti

GUnumuzde hazir gidalarin tiketimi blyik bir artis gdstermektedir. Bunun baslica
nedenleri arasinda sehirlesmenin fazla olmasi, llkemizdeki nifis ile orantili olarak
calisan kisi sayisinin artmasi ve bununla beraber kisi basina diisen gelirin yikselmesi
gosterilebilir. Yeterli ve dengeli beslenebilmek icin insanlarin glvenli gidayi yeterli
miktarda alabilmelerini saglamak gerekmektedir. Gida ile ilgili problemler diinyada
zaman gectikce artmaktadir. Gida glivenliginin olusturulamamasi problemlerin en

oninde gelmektedir [1].

Gidalarin birgogu fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmaya islem gérdiikce meyilli
hale gelmektedir. Bu durum gida zehirlenmelerine neden olabilir. Gidalarin nem igerigi
az veya orta oranda olmasi gidanin raf dmrini belirler. Nem icerigi az veya orta oranda
olmasi fiziksel ve kimyasal bozulmalara neden olurken nem icerigi fazla olan su
aktivitesi (aw)>0.85 olan gidalarda bakteri, maya ve kiifler mikrobiyolojik bozulmalara
sebebiyet verir [2]. Ozel giinleri siisleyen pasta severek yedigimiz bir gida maddesidir.
Pastalar ¢cok degisik yapilarda, daha cok meyveli ve cikolatali olarak yapilmaktadir.
Hazir gidalar icerisinde kremali pastalar dnemli biryere sahiptir. Besin icerigi olarak,
uygun pH ve su degerleri ile mikroorganizmalarin ireyebilmeleri icin gerekli olan ortam

kremali pastalarda bulunmakta ve bu oldukca bliyik bir risk olusturmaktadir [3].

Yumurta, meyve, sit ve krema, cikolata ilave edilerek yapilan yas pasta mikrobiyolojik
olarak bozulmaya elverisli olan malzemelerden yapildigi igin pasta su aktivitesi fazla

olan (aw>0.85) gidalar grubuna girer [4]. Gida zehirlenmelerinin énemli bir kismini



pastalarin yapiminda kullanilan Salmonella ile kontamine olmus yumurtalarin ¢ig olarak

ilave edilmesi ile olusturmaktadir [5].

Genellikle mikrobiyal bozulmalar maya, kiif ve bakterilerden kaynaklanmaktadir.
Gidalara uygulanan pisirme islemi ile mikrobiyal yik azalir. Sogutma ve pastayi slisleme
gibi diger asamalarda mikroorganizmalarin tekrar bulasma olasiligi vardir [6]. Bacillus
cereus ve Salmonella gibi patojen bakteriler sit ve yumurta kullanilarak yapilan
pastalarda gelisebilir [7]. Bazi duyusal ozellikleri de olumsuz yonde etkilemesine bu
durum sebep olmaktadir [8]. Pastalarda Urinin tipine, isleme yontemi ve mevsime
bagh olarak kayiplarin %1 ile %5’ine kifler sebep olur. Eurotium, Aspergillus ve
Penicillium kuf turleri firn Grinlerindeki mikrobiyolojik bozulmalarda sebep olur [9].
Aspergillus ve Penicillium turleri mikotoksin Uretirken Eurotium tirleri herhangi 6nemli

bir mitotoksin tGretmez [10].

Listeria, ubiquiter Ozelligi sebebiyle dogada yaygin olarak bulunandir ve psikrofilik
Ozelligi nedeniyle buzdolabi sicakliginda Ureyebilen bir mikroorganizmadir [11]. Sit ve
st Grdnlerinin 6nemli dizeylerde L. monocytogones ile kontamine oldugu yapilan
calismalarda tespit edilmistir [12]. Gida kaynakl listerioz olgularda yapilan ¢alismalarda
kontamine siit ve sit Urtnleri kullaniimasiyla % 30'a ulasan olimler oldugu tespit

edilmistir [13].

Gidalar ile bulasan en yaygin hastaliklardan biri de S. aureus intoksikasyonudur.
Hastaliga bakterinin gidada cogalmasiyla Urettigi toksinin gida ile birlikte viicuda
alinmasi sebep olmaktadir. Genellikle gidalar islenirken calisan isciler ile gidalara
gecebilmektedir. Satlu tathlar, kekler ve kremalar gida zehirlenmesine neden olan
gidalar arasinda 6nde yeralmaktadir [14]. Stafilokoklar ve enterotoksinlerin krema ve
kremali unlu mamullerde gelisimi icin cok uygun bir ortam vardir. Gida zehirlenmesine,
pasta ve kremali Urlnler bu ylizden cok sik yol agmaktadir. Bu tiir gidalarda gida
zehirlenmesine organizmanin gidaya salgilladigi S. aureus’un enterotoksini neden

olmaktadir [15].

1.2 Tezin Amaci

Diinyada ve Ulkemizde pasta ile ilgili konuyla ilgili cesitli arastirmalar yapilmistir.

GUnumuzde Ulkemizde ve diinyada yas pastalarin mikrobiyolojik 6zelliklerini



arastirmak amaciyla yapilan ¢alismalarin sinirli oldugu gérulmustir. Nifis yogunlugu
en cok olan ve niifiis cesitililigi fazla olan Istanbul’da yas pastalarin mikrobiyolojik
ozellikleri agisindan galisma yapilmadigl gorilmustir.Dolayisiyla, bu ¢alismanin amaci,
istanbul’'un farkh ilcelerinden toplanan perakende yas pasta orneklerinin patojen

bakteri varliginin incelenmesidir.Bunun igin alinabilecek énlemlerin belirlenmesidir.

1.3 Hipotez

Ulkemizde vyas pasta Uretiminde pastalara (retim sirasinda 1sil  islem
uygulanmamaktadir ve genellikle 1sil islem gérmemis kremalar kullaniimaktadir. Bu
durum mikrobiyolojik acidan risk olusturmaktadir. Kullanilan hammaddelerden
gelebilecek olan patojen maddeler ve calisanlarin hijyen kurallarina uymadan (retim

yapmasl yas pastalar acisindan risk olusturabilmektedir.



BOLUM 2

GIDA GUVENLIGI

Gida givenligi ginimiizde, gida kaynakh hastaliklarin varolmasi ve gida enddstrisi ve
ekonomisi agisindan ¢ok 6nemli duruma gelmistir [16]. Gida glvenligi tarimsal
Uretimden baslayarak tiiketime kadar gecen sireci kapsamaktadir. Tuketilmek icin
alinan gidalarin bir kismi tarimsal Gretimden direkt gelmektedir. Bircogu ise endustriyel
islemeye tabi tutulmaktadir. Tarimsal Uretimde gidalara zararli mikroorganizmalar
bulasabilir. Endustriyel isleme siurecinde de gidalar tamamen patojensiz hale
gelemeyebilir.  Ayrica endistriyel isleme sonrasi gidalara tekrar zararh

mikroorganizmalar bulasabilir [17].

Gidanin bozulmasina yol acan etmenler gidalarin saghgimizi tehdit edici hale gelmesine
neden olur. Gidalarin givenilir olarak elde edilebilmesi icin tarladan tiketime kadar
gecen bitln evrelerde gidanin cesitli kaynaklardan bulasmasinin dnlenmesi gerekir.
Gidalarin korunmasi, alinan dogru kontrol énlemleri ile mimkindir [18,19]. ingiltere
ve Galler gibi gelismis Ulkelerde yapilan ¢alismalar 80’lerin baslarinda gida zehirlenmesi
vakalarinin sayisinin 15.000’lerde iken 1996 yilinda 60.000 gibi bir seviyeye ulastigini
gostermektedir [20]. Bu artisin sebepleri arasinda; degisen hayat tarzinin etkisi ile
artan kiiresel ticaret ve seyahatler modern calisma hayatinda kadinlarin daha fazla yer
almasi gosterilmistir. Modern toplumlarda bireysel yasam tarzinin yayginlasmasi ve
tiketicilerin daha fazla zaman kazanma adina gida isleme ve hazirlamaya yeterli siire

harcamak istememeleri de bu sebeplere eklenebilir [21].

2.1 Gida Kaynakh Mikrobiyal Hastaliklar

Gida zehirlenmesi; patojen mikroorganizma yada onun toksinini iceren herhangi bir

gida veya igecegin viicuda alinmasiyla olusan intoksikasyon veya enfeksiyon durumuna



denir. Bakteriler, parazitler, virlsler, mayalar, kifler gibi mikroorganizmalarla
kontamine olmus gidalarin viicuda alinmasiyla olusan hastaliklar gida kaynakli

mikrobiyal hastaliklardir [22].

Hem gelismekte olan hem de gelismis lilkelerde gida kaynakli enfeksiyonlar en 6nemli
halk saghgi problemleri arasindadir. WHO (Diinya Saglik Orgiitii) ve FAO (Gida Tarim
Orgiiti), kontamine gida tiketiminden kaynaklanan gida kaynakli hastaliklarin
diinyadaki en sik goriilen saglik problemi oldugunu séylemektedir [23]. Escherichia coli
0157:H7, Campylobacter, Salmonella ve Yersinia enterocolitica gibi bircok patojen
bakteri toprak, diski gibi farkli kaynaklardan gidalara kontamine olmaktadir. Bu
patojenler bircok lilkede ve milyonlarca akut ve kronik hastaliga neden olmaktadir [24].
Gida zehirlenmelerinin sayisinda son vyillarda bir gerileme olsa da, bu konu halk ve
hikimet giindeminde 6nem ve dnceligini muhafaza etmektedir [25]. Mide ve bagirsak
enfeksiyonlarinin ortaya ¢ikmasinin baslica nedenleri arasinda gidalarin yanlhs ve koti
sartlar altinda islenmesi, ambalajlanmasi ve dagitimi gelmektedir. Mikrobiyal gida
kaynakli hastaliklarin en biiyik nedeni gidalarin islenmeleri sirasindaki, yanlis uygulama
ve aliskanhklardir. Bunun icinde c¢ig ve pismis gida/yiyecek maddelerinin capraz
kontaminasyonu, yetersiz pisirme siresi ve uygunsuz kosullarda muhafazasi gibi bircok
neden vardir [26]. Bu etkenler zaman ve sicaklik kavrami ile iliskili olup gida kaynakli
hastaliklara neden olmaktadir. Calisanlarin saglk ve hijyen calismalari ve kontrol(;
pisirme, sogutma, yeniden isitma ve depolama, sicaklik kontroll; yeterli hijyen ve

sanitasyon uygulamalari bu riski azaltmak igin yapilmasi gerekli dnlemlerden birkagidir.

Gida kaynakl hastaliklarin en yaygin nedenleri, yetersiz sogutma, tiketimden uzun
slire 6nce hazirlik, enfekte calisan ve yetersiz pisirme ve 1sitma olarak FAO ve WHO
tarafindan tespit edilmistir [27]. Gida gilvenligi konusundaki biling; yasa, egitim
seviyesine ve yemek hazirlamaktaki deneyime gore dogru orantili olarak artis egilimi
gosterdigi farkli toplum kesimlerinde yapilan anket calismalarindan elde edilen
sonuclar gostermistir. Kadinlarin erkeklere oranla uygun gida hazirlama ve gida

muhafaza etme konularinda daha bilgili olduklari yapilan anketlerde gorilmustir [28].



O evler
H restoran ve hoteller
B hastaneler

Sekil 2.1 1993-1998 yillarinda avrupa lkelerinde gida zehirlenmelerinin en ¢ok géruldugi
kisimlar

Sekil 2.1’de 1993-1998 vyillarinda FAO ve WHO tarafindan Avrupa Ulkelerinde yapilan
arastirmada gida zehirlenmelerinin en c¢ok gorildigu kisimlar gosterilmistir [29].
Yapilan galismalar yasal diizenlemeler kapsaminda gida ve gida ile temas eden madde
ve malzemelerin Uretimi ile bunlarin islenip dagitilmasinda insan saghgi ve tiketici

guvenliginin ilk sirada gozetilmesi gerektigini gostermektedir [30].

2.2 Gida Kaynakl Mikrobiyal Hastaliklara Yol Agan Etkenler

Gidalardaki mikroorganizmalarin  bulasma kaynaklarinin  Uzerine c¢alismak bu
bulagmalari engellemek bakimindan 6nemlidir. Gidalardaki mikrobiyal bulasma
kaynaklarindan hava, su, toprak ilk siralarda yer alirken bitkiler, bitkisel Girtinler, hayvan
ve insanlarin bagirsak sistemi, gida isleme teknolojisindeki yapilan yetersiz pisirme
veya hammaddelerden kaynaklanan bulasmalar, gida tGretiminde calisan isciler, gidanin
islenmesi sirasinda kullanilan alet ve ekipmanlar, gida saklama kaplari, isletmenin
hijyen kosullarina uygun olmamasi, gida depolama kosullarinin uygun olmamasi diger

bulagsma nedenlerindendir [34].

Gida isletmelerinde cesitli isleme asamalarinda makineler, bicaklar, kaplar gibi
malzemeler kullanilmaktadir. Uretimde kullanilan arag¢ gereclerde kalan gida atiklari

mikroorganizmalarin  ¢ogalmasini  ve (retilecek gidalara da mikroorganizma



bulagmasina neden olur. Bu nedenle isletmelerde kullanilan gida isleme
malzemelerinin etkili bir sekilde temizlenmesi gerekmektedir [31]. Patojen
mikroorganizmalar ve toksinler gida kaynakli hastaliklara neden olur. Gida kaynakli
hastaliklarin en 6nemli kaynagi mikroorganizmalardir. Mikroorganizmalarla kontamine
olmus besinlerden kullanilmasi durumunda hastallk meydana gelebilir. Gida
tiketildikten 30 dakika ile 2 hafta arasinda hastalik belirtileri gbzlenebilir ve belirtiler
birka¢ saat veya birkag glin surebilir. Yaglilar, ¢ocuklar ve bagisiklik sistemi zayiflamis
olanlar gida kaynakh mikrobiyal hastaliga yakalanma olasiligi en yiksek olan kisilerdir

[32].

Cesitli mikroorganizmalar, gidalarda patojen kontaminasyonu olup olmadigini
belirlemek amaciyla kullanilirlar. Bunlara indikatér mikroorganizmalar denir. indikatér
mikroorganizmalar gida driinlerinde halk saghgl icin dogrudan saglhk tehdidi
olusturmazlar. Bununla birlikte, indikator mikroorganizmalarin varhgi, olabilecek gida
zehirlenmesini isaret eder. Bunlar, gida hazirlama sirasinda sanitasyonun yetersizligini
gosterir. Koliform bakteriler ve E. Coli'nin varhgi, temizligin iyi yapiimadiginin
gostergesidir ve bu yizden kullanilan iki indikatoérdirler. Bunlarin gidalardaki varhgi, bir
rekontaminasyonu veya isi islemi uygulanmis gidalarda is1 uygulamasindaki yetersizligi
gosterir. Staphylococcus aureus, gida kaynakl hastalik riski tasiyan gidalarda sicaklik-
zaman parametresinin dogru uygulanip uygulanmadigini ve pismis gidalarda insan
faktorindn hatali uygulamalarini belirlemede kullanilan mikroorganizmadir. Genellikle
indikator mikroorganizmalarla patojenler ikisi ayni anda bulunurlar ve indikatorlerin
tespit edilmeleri daha kolaydir. Genel olarak bulunan ve tespit edilmesi kolay ve
ekonomik olan indikator mikroorganizmalar fekal koliformlar, psikrotroflar,
Staphylococcus spp., koliformlar ve E. coli'dir [33]. Salmonella, en sik hastalik yapici
bakteri olarak bilinmektedir. Gidalar patojen mikroorganizmalarin gelisebilmesi igin
gidalar uygun ortamlardir. Ozellikle rutubet ve protein orani yiiksek, pH’si 4.6’dan
ylksek olan gidalar ve yanls uygulamalar bu tip gidalari patojen mikroorganizma varhgi

acisindan potansiyel tehlikeli durumuna sokar [33].



BOLUM 3

PASTA VE PASTA TARIiHi

Genel olarak kek kismi firinda pisirilmis, icerisine ¢esitli maddeler katilarak hos bir tat
verilmis ve krema, meyve, g¢ikolata ile sislenmis tatliya pasta denir. Glinimuzdeki
modern pasta tanimina ulasincaya kadar pasta bircok asamadan gecmistir. Zaman
icerisinde ekmek hamurundan kek yapilmis, keke de bazi ingrediyenler eklenerek
pastanin ginimdizdeki haline ulasilmistir [35]. Ekmek ile kek arasinda eski zamanlarda
cok fark olmadig, Romalilar zamaninda kek yapilirken yumurta ve yag ekmek
hamuruna katildigi, seker yerine de genellikle bal kullanildigi belirtilmistir. Kekler
ekmeklerle eski ingiltere’de ayni kategoride diisiinilmiistiir ve aralarindaki tek fark
keklerin yuvarlak-diiz seklinde olmasi ve pisirilirken kekin ters-diiz yapilarak pisirilmis
olmasi belirtilmistir. Kekler 17. ylzyil icerisinde daha bliyik ve daha giizel lezzette
yapilirken Ortacag ve Kralice Elizabeth zamaninda genelde kiiclik boyutlarda
yapilmistir. 17.ylzyildan sonra yumurta, artik kek yapiminda vazgecilmeyen ve modern
kek anlayisinin ayrilmaz pargasi olmustur. Kek kremalari da 18. yuzyilin ortalarinda

sikca kullanilmaya baslanmistir. Pasta kavrami ise bu zamanlarda olusmustur [36].

Pastanin kek kisminin yapiminda, icerisine konulan maddelerin gorevlerinin bilinmesi
gerekmektedir. Miktarlarinin ayarlanmasiyla olusan son Urin, pastanin kalitesi
bakimindan énemlidir [37]. Kek Gretimi yumusak bugday unundan yapilir. Gelir dagilimi
ve niifus artisi, sehirlesme ve yeni yontemlerin uygulanmasi ile kek Gretimi ve tiiketimi
gelismektedir [38]. Pastanin kek kismi pastanin kalitesini gdstermesi yoniinden
onemlidir. Kek kismi ne kadar kaliteli olursa (izerine siiriilen krema kendini o kadar ¢ok

gosterir [39].



Pastalarin kek kisimlari Gretim gesitlerine gore farkhilk gostermektedir. Maya ile
islenmis keklere 6rnek olarak meyveli ekmek ve sponge kekler verilebilir. Diger Uretim
cesitlerinden kimyasallarla islenmis kekler kabartma tozu kullanarak yapilan keklerdir.
Hava ile islem gormis keklere 6rnek sponge kek verilebilir. Kabartiimis keklere ise

gofreti drnek verebilir [40].

Pasta keki olarak bu kek cesitlerinden en ¢cok Pandispanya (sponge cake) keki kullanihr.
Pandispanya Uretimi endlstride ¢ok kullanilan kek ¢esididir. Pandispanya tarzi keklerin
yapiminda yumurtalar cirpilirken karisima verilen hava kabarciklarinin proteinler
tarafindan tutulmasi cok fazla kabarmaya sebep olur. Hamurdaki hava kabarciklar
yeniden birlesme egilimi gosterir. Ylzey aktif madde kullaniimasi ve kullanilan ylizey
aktif maddelerin o6zellikleri cok onemlidir, ¢linkl iri kabarcik olusmasini engellerler

[41,42].

Cizelge 3.1 Pandispanya yapiminda kullanilan bilesenlerin adlari, miktarlari (g) ve
bilesimdeki paylari (%)

Bilesenin Adi Miktari (g) Bilesimdeki Payi (%)

Un 180.0 37.5
Seker 129.6 27.0
Yumurta 108.0 22.0
Su 54.0 11.2

Yiizey Aktif Madde (1) (2.41-7.23) (0.5-1.5)
Kabartma Tozu 6.0 1.3
Vanilya 1.3 0.3
Tuz 0.7 0.2

Toplam 482.01-486.83 100-101

(1)Kek hamur agirhigina gore %0.5, %1.0 ve %1.5 oranlarinda kullaniimistir [39].

Cizelge 3.1’de gorildigl gibi pasta yapiminda genel olarak kullanilan malzemeler
belirtilmistir. Bu malzemelerin farkh katilimlariyla pastalar genel olarak yapilir.

GUnumuzde pastalar genelde 3 temel ydéntemle yaplilir:

ingrediyenler (6rnegin su, seker, siit tozu, misir nisastasi, yumurta, tuz bazen sitrik asit

ve lezzetlendiriciler) karistirilir, pisirilir ve firinda pisirme islemine gegilmeden once kek



tabakasinin {izerine ya da icine yayilir. istege bagh olarak daha sonra {izerine ¢ikolatali

veya vanilyali kek kremasi eklenebilir.

Firinda pisirmeden o6nce, hicbir isil isleme tabi tutulmamis ingrediyenler karistirilir.
Karisim firina verilerek 6nce pisirilir, sonra sogutularak paketlenir. Hindistan cevizli

krem karamel buna 6érnek teskil etmektedir.

Firina verilmemis kek tabakasi iki veya ¢ adimda bazi ingrediyenlerle doldurularak
pisirilir (1. ve 2. adimda anlatildigina benzer sekilde) fakat ingrediyenler 6rnegin
meyve, lezzetlendirici, hindistan cevizi ve ¢irpilmis krema pisirme isleminden sonra ¢ig
sekilde eklenir. Olusan son yapi firina verilmez. Avrupa'da yapilan pastalar genelde bu

sekilde yapilir.

Pasta Uretimi asamalarina goz atildiginda uygun olmayan sartlarda Gretim yapilirsa,
pastanin mikrobiyal kontaminasyon ve gelisime agik bir Griin oldugu gorilmektedir.
ingrediyenlerin pisirilme sicakhigl 76°C ile 82°C arasindadir ve yapinin tamaminin bu
derecelere ulastig1 distnildiginde bakterilerin sporlari haric tamami dlebilir. Fakat
birinci ve ikinci yontemlerde; sogutma, bekletme ve yayma asamalarinda bir
kontaminasyon olabilir. Uglincii ydntemde ise kontamine olma ihtimali daha yiiksektir,
clnki ingrediyenlerin bazilari isil isleme tabi tutulmadan ¢ig sekilde kullaniimaktadir.

Bu sekilde pasta yapimi saglik agisindan risk olusturabilir [43].

3.1 Pasta Hammaddelerinin Mikrobiyolojik Acidan Degerlendirilmesi

Yas pasta yapiminda kullanilan hammaddelerin mikrobiyolojik kalitesi, yas pastanin
mikrobiyolojik kalitesini olusturacagi icin hammaddelere gereken 6énem verilmelidir.
Mikrobiyolojik acidan riskli olan hammaddeler sit, yumurta, seker, krema, su gibi

gidalardir.

3.1.1 Sit

Zengin bir besin maddesi olan sit karbonhidrat, mineral madde, vitaminler ve
proteinleri icerir. Zengin bir besin maddesi olmasi nedeniyle bircok mikroorganizmanin
gelismesi icin cok uygun bir ortamdir. Siit ve sit Grinlerinin ana maddesi olan ¢ig sutiin
mikrobiyolojik kalitesi ¢ok ©nemlidir. Sutin kalitesini, sagildigi hayvanin memesi,

depolama, tasima, islemeye kadar ki olan tim asamalardaki durumlar etkiler [44].
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Genel olarak ¢ig st ve Urinlerine mikroorganizmanin bulasmasi; meme baslarindan,
sagim makineleri, alet ve ekipmanlarin temizlenmesi, yetersiz 1sil islem, 1sil islem
sonrasi kontaminasyon ile olabilmektedir. Cig olarak tretimde kullanilmasi, 1si zaman
parametrelerine gerekli 6zen gosterilmeden pastérize edilmesi sonucu elde edilecek

Urlinler de E. coli ile kontamine olmakta ve hastaliklara sebep olmaktadir [45].

Yapilan arastirmalarda bu bakterinin, 6zellikle siit inekleri ve diger sicakkanl hayvanlar
olan memeli ve kanathlarin diskilarindan siit de dahil olmak Uzere biitliin cevreye

yayildigi goriilmektedir [46].

inekler belirti gostermeksizin hastalik etkenlerini tasirlar ve diskilar ile cevreye
bulastirirlar. Sat ineklerinin %3,2’sinin, besi ineklerinin %1,6’sinin E. coli 0157:H7
icerdigi farkh Ulkelerde yapilan taramalarda saptanmistir [47]. E. coli 0157:H7 ineklerin
dogal sindirim sisteminde yer alan bagirsak mikroflorasinin bir unsuru olup, bulunma
miktari ineklerin yasina gore farklilasmaktadir. Yasi kiglk sigirlarin yash sigirlardan
daha fazla tastyici olduklari yapilan arastirmalarda ortaya ¢ikmistir. Ciftlik ve siri

bazinda yapilan ¢alismalarda etken, su ve yemlerden de izole edilmistir [47].

Son yillarda yapilan calismalar sigir disindaki hayvanlardan elde edilen gidalar ve diski
ile kontamine bazi bitkisel gidalarin da infeksiyonun insanlara ge¢cmesinde etken
oldugu saptanmistir. Koyun, keci ve kanatli hayvan etleri ile elma suyu (sigir diskisi ile
kontamine ve pastorize edilmemis), marul, alfa benzeri ¢ig olarak tiketilen diger bazi
bitkisel gidalar ve ozellikle klorlanmamis yiizey sulari 6rnek olarak verilebilir. Pasta
yapiminda kullanilan meyveler, salata yapiminda kullanilan diger yesil sebzeler (marul)
ve suyun kontamine olmasinda tarimsal alanlarin ruminant diskisiyla gibrelenmesi

veya capraz kontaminasyonlar gida zehirlenmelerinde biyik rol oynar [48].

Epidemiyolojik olarak insanlara bircok gecis sekli bulunmaktadir. Hayvanla dogrudan
temas edilmesi, dolayli yénden diskilarla kontamine olmus yiyeceklerin, kullanma, igme
ve havuz sularinin viicuda girmesi durumunda insanlara gecis miimkiin olabilmektedir.
Pisirilmemis veya az pismis yiyeceklerin yapimi esnasinda meydana gelebilen ¢apraz
kontaminasyon, oral veya fekal yolla kisiden kisiye temas edilmesi yoluyla da meydana

gelmektedir [49].
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Serotiplerinin bazilari bebek ve ¢ocuklarda énemli risklere yol acar. insan saglig
acisindan buylk 6nem tasiyan bu serotipler arasinda E. coli O157:H7, insanlar igin
kolon mukoza hiicrelerinin sitolizine (hemorajik kolitis, HC), hemolitik Uremik
sendroma (HUS) ve trombotik trombositopenik purpuraya (TTP) sebep olan bir tiirddr.
E. coli 0157:H7 igin Ureme araligi, 30-42°C olup optimum 37°C’dir. 44-45°C araliginda
ise E. coli 0157:H7 oldukca yavas Urer [50].

insanlara L. monocytogenes’in bulasmasinin en énemli kaynaklarindan biri siittiir. Bu
faktérin 103 kob/ml ya da Uzerinde olmasi durumlarinda, ¢ok sayida L.
monocytogenes’in site gectigi bilinmektedir. Mastitis vakalarinin Listeria’lardan ileri
geldigi ve 2x10* kob/ml diizeyinde sitle atildigi yapilan calismalarda tespit edilmistir
[51]. Sivas'ta vyapilan bir calismada, 100 adet c¢ig st Orneginin, %4’Gnin L.
monocytogenes ile kontamine oldugu tespit edilmistir. 114 ciftlikten 774 6rnek alinan
calismada, Gaya ve ark., érneklerin %3,62’sinin L. monocytogenes ile kontamine

oldugunu tespit etmislerdir [51].

Listeria gidalarda bulunmasi istenmeyen bir bakteridir. Dogada oldukca yaygin bulunan
Listeria’'nin, diger vejetatif mikroorganizmalara gore dis ortamda dayanikhliklari ¢ok
daha fazladir. HACCP prosediriine gore tedbirler alinmasi sayesinde Listeria’nin

mevcudiyeti ve miktari distrilebilir. Bunun icin bazi 6nlemler alinmasi gerekmektedir:

Gida isletmelerinde;

islenmis ve islenmemis triinlerin birbirinden farkl yerlerde tutulmasi,

° Kullanilan hammaddelerin Listeria icermediginin kontrol,
° Uretim ve satisin biitiin asamalarinda hijyene riayet edilmesi,
° isleme esnasinda mikroorganizma bulasmalarinin engellenmesi ve etkili temizlik

sanitasyon uygulanmasi,
° Cevrede kontrol testlerinin yapilmasi,

° Listeria kontrol programlarinin HACCP kurallarina uygun olarak, isletmelerde
cevre testleri uygulanmasi ve mikroorganizmalarin kontaminasyon kaynaklarinin

tespit edilmesi [51].
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insanda, listeriozis siklikla yashlar, hamile kadinlar ve dogmamis, ya da yeni dogmus
bebeklerde gorilmektedir. S6z konusu enfeksiyonun basarili tedavisi antibiyotikler
kullanilarak mimki{n olmasina ragmen, insanlarda enfeksiyonun 6liim ile sonuglanma
oraninin ¢ok yiksek bir oran sayilabilecek %20-40 araliginda oldugu tespit edilmistir

[52].

Gelismis Ulkelerde, gida imalatinda glivenli gida Uretimini saglamak icin GMP (Good
Manufacturing Practices, lyi Uretim Uygulamalari), GHP (Good Hygiene Practices, lyi
Hijyen Uygulamalari), GVP (Good Veterinary Practices, Iyi Veteriner Uygulamalari),
SSOP (Standard Sanitation Operation Procedures, Standart Sanitasyon Operasyon
Prosediirleri), HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points, Tehlike Analizleri ve Kritik
Kontrol Noktalari), ISO 22000:2005 (International Organization for Standardization)
Gida Guvenligi Yonetim Sistemlerini aktif bir sekilde kullanmak ticaretin asli
unsurlarindan sayilmaktadir. Basta listeriozis olmak lizere gida kaynakli enfeksiyon,
toksikasyon ve toksi-enfeksiyonlarin 6nlenebilmek, halk saghgini korumak, turistin
Ulkemize glivenle gelebilmesini saglamak icin, uluslar arasi gida ticaretinde s6z sahibi
olunabilmesi i¢in Gida Glvenligi Yonetim Sistemlerini gida Gretiminin her noktasinda

kullanmak ve Uretimin bir parcasi olarak kabul etmek gerekmektedir.

3.1.2 Yumurta

Yumurta, pasta yapiminda kullanilan temel bir bilesendir. Yumurtanin sarisi ve beyazi
farkli icerige sahiptir. Ozellikle yumurtanin sarisinda % 16 oraninda protein, % 32
oraninda lipid ve % 49 oraninda su bulunmaktadir. Bu o6zellikleri sayesinde kek
Uretiminde oOzellikle pasta kekinde rol alir. Yumurta sarisi icerisinde bulunan lesitin,

yagin su icine niifuz etmesini kolaylastirmaktadir [52].

Yumurtalarin, eger Salmonella ile kontamine olmussa, pastalarda veya mayonez gibi
gidalarin  yapiminda pisiriimeden kullanilmasi  gida  zehirlenmelerine sebep
olabilmektedir [53]. Cig yumurtanin isil isleme tabi olmasi, mikroorganizmalarin
bircogunu yok edebileceginden, Ulretim asamasinda pisirme faaliyetinin ne kadar

onemli oldugu ortaya cikmaktadir [54].

Yumurtanin kontamine olmasini engellemek icin yapilabilecek yontemler;
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Yumurtanin_yikanmasi: Yumurtalarin yikanmasiyla ve yikamada ¢esitli kimyasallarin

kullanilmasiyla Salmonella ve kabuktaki diger kontaminantlarin uzaklastirilmasi
saglanir. Yikama uygun tekniklerle yapildiginda ve gerekli kimyasallar kullanildiginda

kabukta olusan kontaminantlar % 80 oraninda azaltilabilmektedir.

Kabuklu yumurta pastérizasyonu: 1963’de ingiltere'de yayimlanan gida

yonetmeliklerinde, yumurtanin 6nce 64,4 °C sicaklikta 2,5 dakika slireyle pastorize

edilmesi ve hizl bir sekilde sogumaya birakilmasi gerektigi yer almaktadir [55].

Hizh_sogutma: Yumurtanin kalitesi yaninda kabuktaki uygun mikrobiyal gelisim igin
sicakhgin da ©6nemi vardir. Yumurtadaki Salmonella Enteritidis 7,2 °C sicaklikta
gelisememekte, 4-8 °C arasindaki etkinligi durmaktadir. Salmonella Enteritidis
gelismesinin  engellenmesi ve etkinliginin durdurulmasi isteniyorsa, buzdolabi

sicakhginda saklanmasi 6nemlidir [56].

Basincli _hava ile sogutma: Basingli hava kullanmak suretiyle yumurtanin sogumasini

saglamak, bircok mikroorganizma Uremesini onleyerek yumurtanin kaliteli olmasini

saglamaktadir [57].

Kriyojenik sogutma: Yumurtalarin kriyojenik gazlarla sogutulmalari, 6zellikle yikama

islemine tabi tutulduktan sonra, paketleme isleminden 6nce ve teker teker yapilmasi

onem arz etmektedir [57].

Yumurtanin _yaglanmasi: Yumurtalar, ince bir film tabakasi olusturacak sekilde

yaglanmaktadir [57]. Bu sayede yumurta icerisine mikroorganizma girmesi

onlenmektedir.

ileri yumurta isleme teknikleri: Zamanimizda yumurtadan cok fazla cesitte iiriin elde

edilmektedir. Uriin cesitliligi ileri yumurta isleme tekniklerinin gelismesiyle mimkiin
olmustur. Yumurtanin kabugunun kirilmasi ve ayrilmasi sireglerinin ardindan
pastorizasyona tabi tutularak elde edilen sivi yumurtanin kurutulmasi ile de toz

yumurta elde edilmektedir [58].

Salmonelloz hastaligina insanlarda; temiz olmayan ve kabugu zarar gormis yumurtalar
ile isleme esnasinda yetersiz isil isleme tabi tutulmus yumurta ve tirevleri sebep
olmaktadir. Gida zehirlenmesi vakalarinin % 75 gibi blyik bir orani pismemis ya da

yetersiz pigsmis olarak kullanilan yumurtadan meydana geldigi gdralmustir [59].
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Yumurtalarda, Salmonella haricinde, Campylobacter jejuni, L. monocytogenes ve
Yersinia enterocolitica, Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus, E. coli 0157:H7 ve S.

aureus gibi baska patojen bakteriler de bulunmaktadir.

3.1.3 Su

Gida uretiminde, mikrobiyolojik bakimdan ari, yabanci mikroorganizma bulunmayan,
topraktan suya gecebilecek kimyasal kalintilardan temizlenmis cesme suyu tercih

edilmelidir. Gida isletmesinin kullandigi su, dizenli bir sekilde kontrol edilmelidir [60].

Sularda bulunabilen énemli bakteri cinsleri sunlardir: Pseudomonas, Flavobacterium,
Micrococcus, Bacillus, Aeromonas, Streptococcus, Acinetobacter, Klebsiella. E. coli ve

fekal koliformlar, suyun fekal kirliliginin bir indikatori olarak kullanilir.

Su; gidalarin Uretimi, hasati ve islenmesi asamalarinda kullanilir. Eger patojen
mikroorganizmalarla bulagmis su, sulama amaciyla kullanilirsa basta meyve sebzeler
olmak Uizere cgesitli gidalarda potansiyel saglik tehlikeleri olusur. Meyve ve sebzeden de

pastaya ¢apraz kontaminasyon gergeklesebilir.

Uretimde kullanilmakta olan suyun niteligi de, tiretilen pastanin koku ve rengi de dahil
olmak lizere bitlin fiziksel 6zelliklerine etki etmektedir. Pasta keki imalatinda pH
degerleri 6,5-6,8 arasinda olan ve ¢6ziinmis mineral miktari 150-500 mg/kg araliginda

bulunan sular kullaniimalidir [61].

3.1.4 Seker

Pasta (retiminde kullanilan seker, kimyasal bakimdan temiz olmalidir. Seker
kullaniminda, tretiminden kaynaklanan kimyasal kalintilar ve agir metaller tehlike arz
etmektedirler. Seker, mikrobiyolojik acidan da temiz olmalidir. Uretimde kullanilan

seker, gida glvenligini 6nemli 6lglide etkilemektedir [62].

3.1.5 Krema

Hazir gidalar arasinda oldukga fazla bir oranda bulunan kremal pastalar,
mikroorganizmalarin gelismesi ve (iremesinde ihtiyaci olan besinlere sahip olmalari
sebebiyle risk olustururlar. Yas pasta imalatinda isil islem gormemis kremalarin

kullanilmasi mikrobiyolojik bakimdan risk teskil etmektedir [44].
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Pasta yapiminda kullanilan kremalar, genellikle sit ve yumurta kullanilarak
hazirlandigindan  mikrobiyal gelisme icin vyeterli ortami saglarlar. Pisirme
uygulandiginda oldukca azalan mikrobiyal yikler, sogutma ve sonrasida tekrar artma

riskiyle karsi karsiyadir [63].

Kremali pastalarin Gretimini lic kademede incelemek gerekir:
° Firinlanmaya kadar gecen asama,

° Firinlanmis pandispanyaya kremanin ilavesi,

° Tuketime kadarki stre icinde bulundugu cevre kosullari.

Pandispanya, firinlandigi middetce insan saghgini tehdit etmez. Fakat kullanilan
maddelerde enterotoksijenik Staphylococcus toksinlerini bulunmasi durumunda

bakteriyel gida intoksikasyonunu gerceklesebilir [64].

Kekler, 6zenli bir sekilde sogutulduktan sonra krema ile kaplanmalidir. Ozellikle kiigiik
kekler 5-10 dakika icinde, hizli bir sekilde sogutulmalidir [35]. Ayni sekilde, keke siirme
asamasindan once kremalar sogutulmalidir. Kek lizerine krema slirlilmeden 6nce, kek

ve kremanin stabil bir yapiya kavusmasi beklenmelidir [35].

Geleneksel krema dolgusu; seker, yumurta, sit, misir nisastasi veya un, tuz, vanilya ve
su icerir. Suni krema dolgusunda ise temelde bitkisel yag, stabilizatoér, emdlsifiyer ve
suvardir. Eger su aktivitesi (aw) degeri yeterli ise S. aureus’un da icinde bulundugu pek
¢ok mikroorganizma ureyebilir. Stit veya ¢ok az miktarda yumurta ilavesi S. aureus’un

cogalmasini 6nemli derecede tesvik eder [35].

S. aureus’un gelisimi gidalarda ve stafilokokal enterotoksinlerin olusumu, gidanin su
aktivitesi, pH’si;, muhafaza sicakligi, icerigi ve eslik eden flora gibi unsurlara baghdir.
Bilesimleri, su aktiviteleri, pH degerleri nedeniyle kremali pastalar o6zellikle
stafilokoklarin gelisimi icin ideal bir ortamdir. Kremali pasta gibi Griinlerin tiketilmesi
sonucu olusan stafilokok intoksikasyonlari, genelde 1sil islem sonrasi gergeklesen
kontaminasyonlarla oldugundan, muhakkak sogukta saklanmalidir [65]. Notermans ve
arkadaslari, toksin olusumu icin S. aureus’un gelisiminin daha ¢ok su aktivitesinden

kaynaklandigini bildirmislerdir.
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S.aureus'un vyaklasik % 50’si toksin Uretme vyetenegindedirler. Stafilokokal gida
zehirlenmelerinin sonucunda, sindirim sistemi ile rahatsizliklar gorilebilmektedir.
Yiksek risk grubunda bulunan hamileler, bebekler, yaslilar ve immiinolojik bakimdan

rahatsiz olanlarda bu tip rahatsizliklarin daha ¢ok olustugu gézlenmistir [66].

3.2 Mikrobiyolojik Kalite ile ilgili Yasal Diizenlemeler

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Teblig (Teblig No: 2009/68)’de belirtilen pastalar ilgili mikrobiyolojik standartlar;

Cizelge 3.1 Tartlar ve yas pastalarda gida givenilirliligi kriterleri

GIDA MiKROORGANIZMA Numune |\ . itler
Alma Plani
n C M
Koagulaz pozitif stafilokoklar [5 2 102 103
E. coli (%) B 0 <3

Tartlar ve yas pastalar (kremall,

cikolatali, dolgulu, meyveli vb.) saimonella 5 o 0/25 g-mL

L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

Aksi belirtiimedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir,

kob: Koloni olusturan birim (kati besiyerinde)

Bu yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
(1)En Muhtemel Sayi (EMS) Yontemi

Numune sayisi; ¢: m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune

sayIsl
Numune alma planinda;
n: Partiden bagimsiz ve rastgele segilen numune sayisini,

c: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri

taslyabilecek en fazla numune sayisini),
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m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

M: c sayidaki numunenin bu degeri asamasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez

oldugunu gosteren mikroorganizma sayisini ifade eder.

3.3 Kremali Pastalarin Mikrobiyolojik Niteligi Uzerine Yapilan Onceki Calismalar

Ozer ve ark. (1968) calismalarinda, inceledikleri 45 kremali pasta 6rneginden 43’iinde
(%93,33) koliform grubu bakteri bulmuslardir. En az 0/g, en ¢ok 38.000 adet/g olmak

Uzere ortalama 2.800 adet/g duizeyinde bulundugunu belirtmislerdir [67].

Aran, N. (1988) istanbul piyasasinda toplamis oldugu 17 adet pasta drnegini incelemis,
numunelerin hepsinde 5x10?% ile 4,9x10® kob/g arasinda koliform grubu bakteri,
numunelerin 13 tanesinde ise 5x10% - 4,9x10%kob/g arasinda fekal koliform grubu

bakteri tespit etmistir [68].

Ankara'da yapilan diger bir arastirmada incelenen 128 pasta 6rneginde aerob mezofilik
genel canli sayisinin, 1,4x10%-4,0x10’ kob/g, maya ve kif sayisinin 0-6,0x107 kob/g, E.
coli sayisinin 0-1,1x10* kob/g. S. aureus sayisinin 0-5,0x10% kob/g, psikrofil bakteri
sayisinin 0-3x10’kob/g arasinda degistigi saptanmistir [69].

Yucel ve ark. (1993) yaptiklari ¢calismada toplam bakteri sayisinin ortalama 1,5x10°
kob/g oldugunu bulmuslar, inceledikleri 6rneklerin %36,58'inde E. coli, %13'linde
Salmonella tespit etmisler, stafilokok sayisini ise ortalama olarak 1,5x10° kob/g

oldugunu saptamislardir [70].

izmir bolgesinde satisa sunulan 29 adet yas pasta érneginde yapilan arastirmada aerob
mezofil genel bakteri sayisinin 3,7x103-3,0x10% kob/g, maya ve kif sayisinin 0-1,0x107
kob/g, psikrofil bakteri sayisinin 0-3x10® arasinda degistigi, orneklerin 23 adetinde

koliform bakteri bulundugu ve E. coli’ye rastlanmadigi bildirilmistir [69].

Bursa'da incelenen 100 pasta 6rneginde aerob mezofil bakteri sayisinin 2,6x10%
6,6x10* kob/g, maya ve kuf sayisinin 2,8x10%-8,2x10* kob/g, psikrofil bakteri sayisinin
1,2x10%-5,1x10* kob/g arasinda degistigi, 6rneklerin 43 adedinde koliform bakteri
saptandigl ve E. coli bulunamadigi, sadece 1 6rnekten Salmonella izole edildigi

belirtiimektedir [69].
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Erol ve ark.(1996) arastirdiklari kremali pasta 6rneklerinde ortalama 103 kob/g
enterobakter, 10'-10% kob/g koliform bakteri ve 103-10* oraninda enterokok grubu

bakteri saptamislardir [71].

Akgin ve ark. (1997), 30 adet kremali pasta ornegi incelediklerinde 29 6rnekte
koliform sayisinin 1,0x10% kob/g ile 2,2x10° kob/g arasinda degistigini, bir 6rnekte
bulunmadigini; orneklerin %70’'inde E. coli bulunmadigini, 9 ornekte ise E. coli

sayilarinin 1,06x10° kob/g - 9,0x10° kob/g arasinda oldugununu tespit etmislerdir [72].

Tabak’in 1999 vyilinda Ankara'da yaptigi arastirmada 30 adet yas pasta Ornegi
incelenmistir. Koliform bakteri sayisi kremali pasta orneklerinde ortalama 2,12x10°
kob/g, cikolatali pasta 6érneklerinde ortalama 7,33x10* kob/g olarak bulunmustur. S.
aureus kremali pastalarin %40'inda, cikolatali pastalarin ise %13,3'linde bulunmustur.
E. coli'ye kremal pastalarin %33,3'linde, cikolatali pastalarin 13,3'linde rastlanilmistir

[35].

2001 yilinda irlanda'da FSAI (Food Safety Authority of Ireland) arastirmasinda, 527 adet
dolgulu pasta 6rnegi E. coli ve S. aureus agisindan arastiriimistir. Arastirma sonucunda;
S. aureus agisindan 9 tanesi (%1,71) yetersiz (100 - <10* kob/g) ve 1 tanesi (%0,19) ise
potansiyel tehlikeli (<10* kob/g) olarak tespit edilmistir. 11 tanesi (%2,09) yetersiz

(>10%kob/g) olarak E. coli yéniinden degerlendirilmistir [73].

2001 yihnda Dogan ve ark. yapmis olduklari incelemede 84 adet pasta ornegini
incelediklerinde ortalama koliform bakteri sayisini 1,3x10* EMS/g, fekal koliform

sayisini 4,4x10% EMS/g ve E. coli sayisini ise 2,7x103 EMS/g olarak bulmuslardir [46].

2001 yilinda Gindogan ve ark. [74] tarafindan Ankara'da yapilan calismada 40 adet yas
pasta numunesi incelenmis ve 3x103-2,5x10* adet/g arasinda E. coli bitiin pastalarda
tespit etmislerdir. Orneklerin 35 tanesinde (% 87,5) 3,0x10%- 3,0 x10%adet/g degerleri

arasinda S. aureus'a rastlanmistir.

Alisarli ve ark. (2002), 100 adet puding tiiri tath ve 75 adet kremali pasta 6rneginde
yaptiklari calismada, kremali pastalarin pudinglere gére mikrobiyolojik kalitelerinin
disiik oldugunu tespit etmislerdir. Pasta Orneklerinin % 93‘lnde enterobakterilerin
bulundugu ve 32 (% 43) ornekte bakteri duzeyinin 10°-10’ kob/g oldugu tespit
edilmistir [75].
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2003 yilinda Var ve ark. [76] Adana'da yaptiklari incelemelerde, 150 adet yas pasta
numunesi incelemisler, numunelerin % 9,3'Uniln S. aureus, % 81,4'Unlin E. coli ve %

89,4'lUnlin de koliform grubu bakteriler bulundugunu tespit etmistir.

Alisarli ve ark. (2003), kremali pastalarda S. aureus susunun gelismesi ve enterotoksin
olusturma &zellikleriyle ilgili yaptiklari arastirmada pastalarin krema kisminda 1,2x102

kob/g S. aureus rastladiklarini belirtmislerdir [77].

GUmus ve ark. (2005), 120 adet yas pasta 6rnegini incelemistir. 3 adet (%5) meyveli
pastada koliforma rastlanmazken, diger 57 érnekte (%95) 10% kob/g ile 8x10* kob/g
arasinda degisen ve ortalama 1,55x10% kob/g degerinde koliform bakteri tespit
edilmigti. Cikolatal pastalarin ise 6 adedinde (%10) koliform bakteri tespit edilmemis,
geriye kalan 54 6rnekte (%90) 6,1x10' kob/g ile 8x10* kob/g arasinda ve ortalama
6,16x103 kob/g koliform bakteri belirlenmistir [63].

Evren’in 2006 yilinda Samsun piyasadan topladigl 34 pasta 6rneginin incelemesinde, 17
adet kakaolu kremal pastada ortalama 7,6x10° kob/g koliform grubu bakteri ve
ortalama 1,1x103 kob/g E. coli; 17 adet meyveli kremali pastada ise ortalama 1,1 x10*

kob/g koliform grubu bakteri ve ortalama 2,0x103 kob/g E. coli tespit edilmistir [78].

Oksiiztepe ve ark. (2010), arastirmalarinda kremali pasta 6rneklerinden CT-SMAC
besiyerine yaptiklari ekim sonucunda sadece kremali pastalardan 65 ornekten 138,
kakaolu kremali pastalardan 8 érnekten 25, meyveli kremali pastalardan 19 érnekten
45 adet tipik koloni (renksiz-seffaf) elde etmislerdir. Bu kolonilere uygulanan diger

basamaklarin sonucunda hicbir 6rnekte E. coli 0157:H7 tespit edilmemistir [79].

Can ve arkadaslarinin 2011 yilinda Mersin’de yaptiklari bir calismada; 50 adet yas pasta
ornegi mikrobiyolojik olarak incelemeye alinmistir. Yapilan analizler sonucunda
numunelerde Salmonella spp. ve L. monocytogenes varligina rastlanmamistir.
incelenen yas pasta orneklerinden 5 tanesinde koagiilaz pozitif stafilokok oldugu
sayllarinin  1,1x103-4x10* kob/g arasinda degistigi tespit edilmistir. Yas pasta
orneklerinden 4 tanesininde ise E. coli tespit edildigi, mikroorganizma sayisinin 9-21

kob/g arasinda degistigi belirlenmistir [80].

ispanya’da Garcia ve arkadaslari tarafindan yapilan bir arastirmada, yas pastalarin

mikrobiyolojik kalitesi incelenmistir. Toplam 311 6rnekten; 2’sinde Salmonella spp.,
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10’unda Escherichia coli, 10’unda S. aureus ve 183’linde ise 5x10% kob/g degerinin

Uzerinde maya-kif oldugu bulunmustur [81].

italya’da Viti ve arkadaslari tarafindan yapilan 75 adet kremali pasta érneginin 10’unda

S. aureus’a, 43’unde ise koliform grubu bakteriye rastlanilmistir [82].

Ferron ve Michard Fransa’da 100 farkli isletmeden aldiklari 300 adet kremali pastayi
Listeria tirleri acisindan incelemisler ve orneklerin %21,7’sinde, L. monocytogenes

oldugunu tespit etmislerdir [83].

Sonuc olarak yas pastalarin tim diinyada oldugu gibi (ilkemizde de mikrobiyolojik
acidan risk arz edebilecegi ve patojen mikroorganizmalarla kontamine olabilecegi
anlasiilmaktadir. Turkiye’'nin gesitli bolgelerinde yas pastalarin mikrobiyolojik 6zellikleri
arastirilmis, ancak Tirkiye’nin en biyiik ve en kalabalik sehri olan istanbul da bu alanda

yeterli calisma yapilmadigi gorilmustir.

Dolayisiyla bu ¢alismanin amaci istanbul’un 5’i Avrupa 5’i de Anadolu olmak tizere
toplam 10 ilgesinden toplanan 100 adet yas pasta orneginde gida kaynakli patojen

varhginin arastirilmasidir.
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BOLUM 4

4.1 Materyal

Calismanin materyalini olusturan kremali pasta 6rnekleri istanbul’daki pastane, firin ve
marketlerden temin edilmistir. 100 farkl satis yerinden alinan 100 farkl ornek, steril
kaplarda aseptik sartlarda soguk zincir korunarak test laboratuvarina getirilmis ve ayni
glin icerisinde incelenmistir. Her bir pasta 6rneginden 200 g civarinda alinmistir. Pasta

ornekleri 2015 yilinda toplanmustir. istanbul ili Avrupa Yakasinda bulunan Besiktas,
Avcilar, Sariyer, Beyoglu, Esenler ve Anadolu Yakasindan Uskiidar, Umraniye Maltepe,

Atasehir, Pendik ilcesinden 10’ar tane numune alinmistir.

4.2 Yontem

Firin, pastane ve market gibi farkli noktalardan, periyodik olarak alinan 100 adet
kremali pasta Ornegi (200 g) steril kaplar icerisinde muhafaza edilerek incelemenin
yapilacagi laboratuvara getirilmistir. Her pasta drneginden steril kosullarda 25’er gram
alinmistir. Alinan ornekler, Escherichia coli, koagtilaz (+) Staphylococcus aureus, Listeria

monocytogenes ve Salmonella tiirleri bakimindan incelenmistir.

4.2.1 VYas Pasta Orneklerinde E. coli Sayimi

E. coli tespitinde 6rneklere EMS metodu uygulanmistir. EMS ydnteminde, 45 ml
Maximum Recovery Diluent icerisine konulan 25 g pasta numunesi homojenize
edilmistir. icerisinde Durham tipl bulunan 10 ml Lauryl Sulfat Tryptose (LST) Broth
icerisine 1071, 102, 10*liik diliisyondan 1 ml inokiile edilmistir. Tipler 37°C sicaklikta
48 saat inkibasyona birakilmistir. Gaz olustugu gozlemlenen LST tlipleri olmustur.
Bunlarin icerisinde Durham tipd bulunan 10 ml Brilliant Green Lactose Broth (BGLB)

tliplerine 06ze ile inokulasyon yapilmistir. 37°C sicaklikta 48 saat siireyle inkiibe
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edilmistir. Gaz gozlemlenen BGLB tilpleri olmustur. Bunlarin igcinde Durham tipi
bulunan 10 ml EC broth tiiplerine 6ze ile inokiilasyon yapilmistir. 48 saat slireyle 45°C
sicaklikta inklibe edilmistir. Gaz olusan EC Broth’lu tiiplerden 6ze ile Tryptone Water
tiplerine aktarma yapilmistir ve 45°C ve 24-48 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir.
Analiz sonrasi indol testi uygulanmistir. indol testinde; inkiibasyondan sonra Tryptone
Water Tiplerine 0,5 ml Kovacs ayiraci damlatilarak kirmizi renk olusumu olan tipler E.
coli olarak tespit edilmistir. EMS tablosundaki degerlere gore sayisal degerlendirme

yapilmasiyla E. coli sayisi tespit edilmistir [84].

4.2.2 Yas Pasta Orneklerinde Staphylococcus aureus Sayimi

Numunelerimizde Staphylococcus aureus’u tespit edebilmek maksadiyla 25 gr pasta
ornegi 45 ml Maximum Recovery Diluent icerisinde homojenize edilmistir. 1/10’luk
dilisyondan 0.4-0.3-0.3 ml olarak %5 egg yolk tellurite ilave edilmistir. Yayma
yontemine gore hazirlanmis olan Baird Parker Medium Agar besi yerine ekilmistir. Ekim
yapilan petri kutular 37°C ve 48 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyondan sonra
mat ortamda yuvarlak, konveks, purizsiiz, dar, parlak bir bolge ile gevrili, 2-3 mm
capindaki siyah-gri parlak koloniler S. aureus kolonileri olabilecegi degerlendirilmistir.
Petri kabinda gelisen tim tipik kolonilerin 48 saat sonunda sayimi yapilmistir.
Dogrulama amaci ile tipik kolonilere koagiilaz (staphylase) testi uygulanmistir. Goz ile
gorilebilecek bir kiimelesme olusturan koloniler koagiilaz (+) Staphylococcus aureus
olarak algilanmistir. Test sonucunda pozitif deger alinan ornekler dnceden sayilan
koloniler dilisyon katsayisi ile garpilarak S. aureus sayisi kob/g olarak belirlenmistir

[85].

4.2.3 Yas Pasta Orneklerinde Listeria monocytogenes Sayimi

Alinan numunelerden 25 g alinarak steril stomacher posetine konulmustur. Daha sonra
Gzerine 225 ml Listeria Enrichment Broth (LEB-MERCK 1.11951.0500) ilave edilmistir.
Hazirlanan o6rnekler homojenizatorde (VWR Star Blender LB 400) 2 dk. sireyle
homojenize edilmistir. Ornekler 30 °C’de 24 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir.

inkiibasyon sonrasi 0,1 ml kiiltiir alinmis, her biri 10 ml LEB iceren tiiplere aktarilmis ve
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30 °C’de 24 saat slireyle inkilibe edilmistir. Zenginlestirme yapilan sivi besiyerinden bir
0ze dolusu kultlr alinmis, Listeria-selective supplement (MERCK 1.07006.0010) ilave
edilerek Listeria Selective Agar’a (LSA-MERCK 1.07004.0500) ekilmistir. 37°C’de 3 gin
boyunca inkibasyona birakilmistir. LSA’da treyen kahverengimsi yesil ya da siyah haleli
koloniler pozitif olarak degerlendirilmistir. Dogrulama yapmak amaciyla Tryptic Soy
Agar-Yeast Extract (TSAYE- FLUKA 93395-500G) yiizeyine ekim yapilmistir. 37°C’'de 24
saat slreyle inkiibasyona tabi tutulmustur. Pozitif sonug¢ veren orneklerde Listeria

monocytogenes var olarak kabul edilmistir [86].

4.2.4 Yas Pasta Orneklerinde Salmonella Sayimi

Yas pastadan 25 g numune alinarak 225 ml Buffered Peptone Water (BPW- SCHARLAU
02-494) icirisine konulmustur. 37°C'de 24 saat 6n zenginlestirmeye birakilmistir,
buradan 1 ml Rappaport Vassiliadis (RV-MERCK 1.07700.0500) besiyerine aktariimistir.
41°C'de 24 saat sireyle selektif zenginlestirmeye birakilmistir [87]. inkiibe edilmis
Rappaport Vassiliadis (RV) besiyerinden 6ze araciligi ile selektif besiyerlerine (Bismuth
Sulfite Agar (BSA-MERCK 1.05418.0500), Xylose Lysine Desoxycholate Agar (XLD-
SHARLAU 01-211) ve Hectoen Enteric Agar (HEA-MERCK 1.11681.0500) ekim
yapiimistir. inkiibasyon sonucunda iireyen koloniler 6n izlemeye alinmistir ve pozitif
kabul edilmistir. Koloniler dogrulama amaciyla Nutrient Agara (NA-MERCK
1.05450.0500) alinmistir. 37°C'de 24 saat inklibasyona tabi tutulmustur. Sonra yatik
agara daldirma yontemi ile Triple Sugar Iron Agar (TSI-MERCK 1.03915.0500) besiyerine
ekim yapilmistir. Pozitif sonug veren orneklerde Salmonella var olarak kabul edilmistir

[88].
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BOLUM 5

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

5.2 Pastalarin Mikrobiyolojik Kalitesi

istanbul ilinden Avrupa ve Anadolu yakasindan periyodik olarak topladigimiz pasta

numune sonugclari asagidaki tablolarda belirtilmistir.

5.2.1

Avrupa Yakasinin Besiktas, Sariyer, Beyoglu, Esenler, Avcilar ilgelerinden alinan

numune sonugclari asagidadir.

Avrupa Yakasi Numune Sonuglari Degerlendirilmesi

Cizelge 5.2 Besiktas ilgesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE | YIL | L.monocytogenes E. coli S. aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) (kob/g) Var/Yok
BESK1 2015 S <3 <10? S
BESK2 2015 S <3 <10? S
BESK3 2015 S 2,1x10?2 <10? S
BESK4 2015 S 2,8x10? <10? S
BESKS 2015 TE <3 <10? S
BESK6 2015 TE <3 <10? S
BESK7 2015 S <3 <10? S
BESK8 2015 S <3 <10? S
BESK9 2015 S 1,1x10? <10? S
BESK10 2015 S <3 <10? S

(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml)
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Cizelge 5.2’de goruldigi gibi Besiktas ilgesinden alinan 10 numunenin 2 tanesinde
(%20) L. monocytogenes tespit edilmistir.3 tanesininde (% 30) E. coli tasidigi tespit
edilirken bunlarin degerleri 1,1x10%-2,8x10? EMS/g arasinda degismektedir; diger pasta
orneklerinde E. coli sayisinin saptama sinirinin altinda oldugu belirlenmistir. Pastalarin
%50’si Turk Gida Kodeksine uygun oldugu tespit edilmistir. Bu calismada pasta
orneklerinin %30'unda E. coli'nin bulunmasi, bu urinlere fekal bir bulasmanin soz
konusu oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum Besiktas halk sagligi agisindan

olumsuz bulunmustur.

Cizelge 5.3 Sariyer ilgesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE YIL | L.monocytogenes E. coli S. aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) (kob/g) Var/Yok
SARYR1 2015 s@ <3 <10? S
SARYR2 2015 S <3 <10? S
SARYR3 2015 S <3 <10? S
SARYR4 2015 TE® <3 <102 S
SARYR5 2015 S <3 <102 S
SARYR6 2015 S <3 <10? S
SARYR7 2015 S <3 <102 S
SARYRS8 2015 S <3 <102 S
SARYR9 2015 S 2,7x10? <102 S
SARYR10 2015 S 2,9x10? <102 S
(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml) ()TE: Tespit edildi.

Sariyer ilcesinden alinan 10 numunenin 2 tanesinde (%20) E. coli degeri tespit edildigi
Cizelge 5.3'de gorulmektedir. Bunun degerleri 2,5x10'-2,7x10%EMS/g olarak
bulunmustur. Numunelerin 1 tanesinde (%10) L. monocytogenes tespit edilmistir. 7
numunenin (%70) analiz edilen mikroorganizmalar acisindan Tirk Gida Kodeksi

Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 5.4 Beyoglu ilgesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE YIL | L.monocytogenes E. coli S. aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) (kob/g) Var/Yok

BEYGL1 | 2015 st <3 <10? S
BEYGL2 | 2015 S <3 <10? S
BEYGL3 | 2015 S <3 <10? S
BEYGL4 | 2015 S 5,3x102 <102 S
BEYGL5 | 2015 TE? <3 <10? S
BEYGL6 | 2015 S 9,3x10! <102 S
BEYGL7 | 2015 S <3 <10? S
BEYGL8 | 2015 S <3 <10? S
BEYGL9 | 2015 S <3 6,5x103 S
BEYGL10 | 2015 S <3 <10? S

(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml)

Cizelge 5.4'te Beyoglu ilcesi pasta orneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri verilmistir.
Beyoglu ilgesinden alinan 10 numunenin 2 tanesinde (% 20) E. coli tespit edilmis olup
diizeyleri 5x10%-9,5x10EMS/g olarak bulunmustur. Ayrica 1 tanesinde (%10) L.
monocytogenes tespit edilmistir. Orneklerin 1’inde (%10) S.aureus’un, saptama

sinirinin ~ Ustlinde oldugu belirlenmistir.

edilmemistir.

Numunelerin

olumsuzluk goérilmemistir.
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Cizelge 5.5 Esenler ilgesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE YIL L.monocytogenes E. coli S. aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) (kob/g) Var/Yok

ESNLR1 | 2015 st 4,6x10? <102 S
ESNLR2 2015 S <3 <10? S
ESNLR3 2015 S 4,6x10! <10? S
ESNLR4 2015 TE®@ <3 <10? S
ESNLR5 2015 TE <3 <10? S
ESNLR6 2015 S <3 <10? TE
ESNLR7 2015 TE <3 <10? S
ESNLR8 2015 S <3 <10? S
ESNLR9 2015 S <3 <10? S
ESNLR10 2015 S <3 <10? S

(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml) (>)TE: Tespit edildi

Cizelge 5.5'de Esenler ilcesinden alinan 10 numuneden 3 tanesinde (% 30) L.
monocytogenes, 2 tanesinde (%20) E. coli tespit edildigi goriilmektedir. Bulunan E.coli
degerleri 4,6x10°> ve 4,6x10' EMS/g’dir. 1 tanesinde (% 10) Salmonella spp.’a
rastlanilmistir. Sonuc olarak Esenler ilgesininin numunelerin %60’inin Tlrk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uymadigi belirlenmistir. Bu durum Esenler halki
saghigl icin riskli bir durum oldugunu gostermektedir. Esenler ilcesinde bulunan
terminal bir¢cok insan icin ugrak yer olmustur. Bu durumun daha cok bulasmanin
olmasina sebep oldugu 6ngorilmdistir. Esenler cok fazla géc¢ alan ilce olmasindan
dolayi ¢ok gesitli kalturler bulunmakta ve bunlarin temizlik anlayiglari farkli oldugu

distintlmektedir. Bu durumun gidalarada yansidigi diisiiniilmektedir.
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Gizelge 5.6 Avcilar ilgesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE YIL | L.monocytogenes E. coli S. aureus Salmonella
Var/Yok (EMS/g) (kob/g) Var/Yok
AVC1 2015 s <3 1,3x10% S
AVC2 2015 S <3 <10? S
AVC3 2015 S 4,3x10! <10? S
AVC4 2015 S <3 <10? S
AVC5 2015 TE® <3 <10? S
AVC6 2015 S <3 <10? S
AVC7 2015 S 1,1x10?! 8,4x10* S
AVC8 2015 S <3 <10? S
AVC9 2015 S <3 <10? S
AVC10 2015 S <3 <10? S

(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml)

Avcilar ilcesinden alinan 10 numuneden 2 tanesinde (%20) E. coli tespit edilmis olup

()TE: Tespit edildi

degerleri 1,1x10%- 4,3x10!' EMS/g oldugu ve 2 tanesinde (%20) S. aureus tespit edildigi

Cizelge 5.6’da goriilmektedir. Bunun degerleride 1,3x10% ve 8,4x10% kob/g olarak tespit

edilmistir. Orneklerin hicbirinde Salmonella spp.’a rastlaniimamis, ancak 1 tanesinde

(%10) L. monocytogenes tespit edilmistir. istanbul’da hem E. coli hemde S. aureus

bulunan tek ilgedir.
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5.3 Anadolu Yakasi Mikrobiyolojik Analiz Numune Sonuglari Degerlendirilmesi

Anadolu yakasindan Atasehir, Pendik, Uskiidar, Umraniye, Maltepe ilcelerinden alinan

numunelerin sonuclari asagidaki tablolarda gosterilmistir.

Cizelge 5.7 Atasehir ilcesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE | YIL L.monocytogenes E. coli S. aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) (kob/g) Var/Yok
ATASHR1 | 2015 s <3 <102 S
ATASHR2 | 2015 S <3 <10? S
ATASHR3 | 2015 S <3 <10? S
ATASHR4 | 2015 S <3 <10? S
ATASHRS | 2015 S <3 <10? S
ATASHR6 | 2015 S 4,6x10?2 <10? S
ATASHR7 | 2015 S <3 <10? S
ATASHR8 | 2015 S <3 <10? S
ATASHR9 | 2015 S <3 <10? S
ATASHR10 | 2015 S 1,1x10? <10? S
(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml) (2)TE:Tespit edildi

Cizelge 5.7’de, Atasehir ilgesinden alinan 10 numunenin 2’sinde (% 20) E. coli tespit
edilerek % 80’inin Tirk Gida Kodeksine uygun oldugu tespit edilmistir. Diger

numunelerde Salmonella, L. monocytogenes, S. aureus’a rastlaniimamistir.

Cizelge 5.8 Pendik ilcesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE | YIL | L.monocytogenes | E. coli S. aureus Salmonella
Var/Yok (EMS/g) (kob/g) Var/Yok
PNDK1 | 2015 st <3 <10? S
PNDK2 2015 S <3 <10? S
PNDK3 2015 S <3 <10? S
PNDK4 2015 S <3 <102 S
PNDK5 2015 S <3 <10? S
PNDK6 2015 TE@ <3 <102 S
PNDK7 2015 S <3 <10? S
PNDK8 2015 S <3 <10? S
PNDK9 2015 S <3 <10? S
PNDK10 | 2015 S <3 <10? S
(1s:Standartlara uygun(0/g-ml) (>)TE:Tespit edildi.
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Pendik ilcesinden alinan 10 numuneden 1 tanesinden (%10) L. monocytogenes
bulunmustur. Diger numunelerde Salmonella, E. coli, S. aureus’ a rastlaniimadig
Gizelge 5.8'de belirtilmistir. Numunelerin %90’ inin Tiirk Gida Kodeksine uygun oldugu

tespit edilmistir.

Cizelge 5.9 Uskiidar ilgesindeki mikrobiyolojik analiz numune sonuglari

NUMUNE YIL L.monocytogenes | E.coli | S.aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) | (kob/g) Var/Yok
USKDR1 2015 s <3 <10? S
USKDR2 2015 S <3 <10? S
USKDR3 2015 S <3 <10? S
USKDR4 2015 TE®@ <3 <10? S
USKDR5 2015 S 4,3x10* <10? S
USKDR6 2015 TE <3 <10? S
USKDR7 2015 S <3 1,9x103 S
USKDR8 2015 S <3 <10? S
USKDR9 2015 S <3 <10? TE
USKDR10 2015 S 2,4x10? <10? S
(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml) (2)TE:Tespit edildi.

Cizelge 5.9’da Uskiidar ilgesinden alinan 10 numuneden 2 tanesinde (% 20) L.
monocytogenes, 1 tanesinde (% 10) Salmonella,1 tanesinde (% 10) S. aureus,2
tanesinde (%20) E. coli bulundugu gosterilmistir. Numunelerin % 60’inin Tlrk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun olmadig tespit edilmistir. % 40’hk
kisminda uygunsuzluk tespit edilmemis olup bu durumun ciddi anlamda Uskiidar halki
icin tehlikeli bir durum olusturdugu distunidlmektedir. Salmonella’nin  bulunmasi
demek; uygun olarak pisirilme islemine tabi tutulmadan tiiketilen bazi yiyeceklerin, ¢ig
et ile temas etmesi sonucunda capraz bulastirma nedeniyle bulasmasi demektir ve
buradan da insanlara bulagsma ihtimali bulunmaktadir. Mutfak hijyen kurallarina
uyuldugu takdirde gidadan Salmonella mikroorganizmasinin bulasma riski ortadan

kalkacagi diiginilmektedir.
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Cizelge 5.10 Umraniye ilcesi mikrobiyolojik analiz numune sonuglari

NUMUNE YIL | L.monocytogenes | E.coli | S.aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) | (kob/g) Var/Yok
UMRNY1 2015 s <3 <10? S
UMRNY2 2015 S <3 <10? S
UMRNY3 2015 TE®@ <3 <10? S
UMRNY4 2015 TE <3 <10? S
UMRNY5 2015 S 1,1x10? <10? S
UMRNY6 2015 S 9,3x10* <10? S
UMRNY7 2015 S <3 <10? S
UMRNY8 2015 S <3 <10? S
UMRNY9 2015 S <3 <10? S
UMRNY10 2015 S <3 <10? S
(1)S:Standartlara uygun(0/g-ml) (>)TE:Tespit edildi.

Cizelge 5.10 da Umraniye ilcesinden alinan 10 &rnegin 2 tanesinde (%20) L.
Monocytogenes, 2 tanesinde (% 20) E. coli tespit edilmis oldugu degerleri 1,1x10* ve
9,3x10' EMS/g oldugu gosterilmistir. Numunelerin %60’ Turk Gida Kodeksine uygun

oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 5.11 Maltepe ilgesi numune mikrobiyolojik analiz sonuglari

NUMUNE | YIL | L.monocytogenes E.coli | S. aureus | Salmonella
Var/Yok (EMS/g) | (kob/g) Var/Yok
MALTP1 2015 S <3 <10? S
MALTP2 2015 S <3 <10? S
MALTP3 2015 S 8,1x10! <10? S
MALTP4 2015 S <3 <10? S
MALTPS 2015 S <3 <10? S
MALTP6 2015 S <3 <10? S
MALTP7 2015 S <3 <10? S
MALTP8 2015 S <3 <10? S
MALTP9 2015 S <3 <102 S
MALTP10 | 2015 S <3 <10? S
(1s:Standartlara uygun(0/g-ml) (2)TE:Tespit edildi.

Maltepe ilgesinden alinan 10 numuneden 1 tanesinde E. coli tespit edilmis olup degeri
8,1x10' EMS/g dir. Analiz edilen numunelerin %90'inin Tirk Gida Kodeksi

Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun oldugu Cizelge 5.11’den anlasiimaktadir.
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5.4 E.coli Sayimi Mikrobiyolojik Analiz Sonuglarinin Degerlendirilmesi

Cizelge 5.12 EMS yontemi ile pasta drneklerinde E. coli tespit edilen pasta sayisi (adet)
ve olumsuz ortalama miktarlari(EMS/g)

BOLGELER | ORNEK E. coli
SAYISI Olumsuz Numune
VAR Minimum Ortalama Maksimum
(adet) miktari Miktari miktari
(EMS/g) (EMS/g) (EMS/g)

Besiktas 10 3 1,1x10! 8,3x10* 2,1x10?
Avcilar 10 2 1,1x10?! 2,7x10*% 4,3x10?
Sariyer 10 2 2,7x10?! 15,85x10? 2,9x10?
Beyoglu 10 2 5,3x10? 31,15x10?! 9,3x10!?
Esenler 10 2 4,6x10? 25,3x10! 4,6x10?
Uskudar 10 2 4,3x10! 14,15x101 2,4x102
Umraniye 10 2 1,1x101 5,2x10? 9,3x10!
Maltepe 10 1 8,1x10? 8,1x10*! 8,1x10?
Atasehir 10 2 1,1x10?! 23,55x10?! 4,6x10?
Pendik 10 0 s S S
Toplam 100 18 77,1 14,92.101 218,8

S*:Standartlara uygun

incelenen 100 pasta 6rneginin 18 tanesinde (%18) E. coli tespit edilmistir. Olumsuz

numunelerin ortalama miktari 14,92x10' EMS/g dir.

Can ve Yalgin (2011) tarafindan Mersin’de yapilan bir calismada; 50 adet yas pasta
orneginin 4 tanesininde (%8) ise E. coli tespit edildigi, mikroorganizma sayisinin 9-21
kob/g arasinda degistigi tespit edilmistir [80]. Bizim sonuglarimiz Can ve Yalcgin

tarafindan yapilan arastirmalardan yiiksek cikmistir.

Adana ilinde, Var ve ark. (2003) tarafindan yapilan calismada, 150 adet yas pasta
ornegi incelenmis, %81,4'inde E. coli bulundugu tespit edilmistir [76]. Var ve ark.
Tarafindan bulunan degerlerin galismamiz sonucu ortaya cikan degerlerden yiksek
oldugu tespit edilmistir. Meydana gelen bu farkhliklarin bircok sebepten ileri geldigi
disindlebilir. Bunlara 6rnek olarak; numunelerin temin edildigi cografi bdlgelerin
farkhilhiklari, 6rneklerin farkh kaynaklardan toplanmis olmasi, mevsimsel degisiklikler,
kullanilan materyalin veya yontemin farkhligi, yetersiz pastorizasyon uygulanmis
materyalin kullanilmasi; hayvansal kaynakli oldugu dikkate alindigi takdirde, hayvanin

cinsi, beslenme sekli, yasi ve cinsiyeti gibi etkenler verilebilir.
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Evren (2006), Samsun’daki pastanelerden aldigi 34 pasta Oornegi Uzerindeki
incelemesinde, 17 adet kakaolu kremali pastada ortalama 1,1x10° kob/g E. coli; geriye
kalan 17 adet meyveli kremali pastada ise ortalama 2,0x10° kob/g E. coli tespit etmistir
[78]. Toplamda 34 pasta érneginde ortalama 15,50x10? kob/g tespit edilmistir. Bizim
calismamizda 100 pasta érneginde 18 tanesinde 14,92x10% EMS/g duizeyinde E. coli
tespit edilmistir. Garcia ve arkadaslari tarafindan ispanya’da yapilan ve yas pastalarin
mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi arastirmada toplam 311 6érnek alinmis; bunlarin
10’unda E. coli (%3,2) tespit edilmistir [81]. Bu, bizim buldugumuz orandan diisuk bir
orandir. Tabak Ankara'da yaptigl calismada, 30 adet kremali ve ¢ikolatali yas pasta
ornegini incelemistir. Orneklerinde E. coli sadece kremali olan yas pastalarin %33,3
oraninda tespit edilmistir. Tabak’in bulmus oldugu degerler bizim bulmus degerden

ylksek ¢cikmistir [35].

Esenler
18%

Besiktas
 28%

Beyoglu
18%

Avcilar
18%

Sariyer
18%

= Besiktas = Avcilar = Sariyer Beyoglu = Esenler
Sekil 5.2 Avrupa yakasinda E. coli tespit edilen pasta 6rnekleri(%)

Dis kaynakl patojenler olan E. coli’ nin miktarini belirlemek i¢in ¢alismamizda EMS
ydntemi kullanilmistir. istanbul ilinin on ilcesinden toplanan érneklerde saptanan E. coli
sayisi Cizelge 5.12’de verilmistir. istanbul ilinde yapilan analiz sonuglarinda, toplanan
100 6rnegin 18 tanesinde E. coli oldugu tespit edilmistir. ilceler icerisinde adet olarak
en ¢ok Besiktas ilcesinde E. coli tespit edilmistir. Hic E. coli tespit edilmeyen ilce Pendik

ilgesidir. E. coli'nin olumsuz ¢iktigl numunelerin E. coli miktari ortalamasi sirasiyla en
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cok Beyoglu 31,15x10' EMS/g, Esenler 25,3x10* EMS/g, Atasehir 23,55x10' EMS/g

olarak bulunmustur.

Avrupa yakasindan alinan 50 numuneden 11 tanesinde E. coli tespit edilmis olup 39
tanesinde tespit edilmemistir. 1,1x10'-5,3x10°EMS/g arasinda bulunan degerler
degismektedir. Sekil 5.2’de Besiktas ilcesinde % 28, diger ilcelerde % 18 oraninda E. coli

tespit edildigi gorilmektedir.

Pendik
0%

Atasehir Uskiidar
29% - 28%

Malte pe
14%
Umraniye
29%

= Uskiidar = Umraniye = Maltepe = Atasehir = Pendik

Sekil 5.3 Anadolu yakasinda E. coli tespit edilen pasta 6rnekleri(%)

Uskiidar, %14 Maltepe ilgesinde E. coli tespit edilmistir. Pendik ilgesinde hic E. coli’ye
rastlanilmadigi Sekil 5.3'de goriilmektedir. Orneklerde E. coli tespit edilen pasta
sayisina gore bakildiginda, en cok pasta Besiktas ilcesindedir. Maltepe ve Atasehir
ilcelerinde ortalamanin altinda E. coli tespit edilmisken, diger yedi ilcede ortalama
sayida pastada E. coli tespit edilmistir. 10 ilceyi kiyasladigimizda Besiktas, istanbul’un
gecis yeri olmasi dikkat cekmektedir. is merkezlerinden ve gecis yeri 6zelliginden dolayi
haftaici giindiiz niifusu oldukca artan Besiktas ilcesinde, bu hizli déngiiniin, istanbulun
en llks-elit ilcelerinden biri olmasina ragmen, hijyen kurallarina yeteri kadar riayet
edilmemesine sebep oldugu degerlendirilmektedir. istanbulun liiks-elitlik olarak
ortalama semtlerinden biri olan Maltepe’de bir E. coli tespit edilen pasta bulunmasi ve
yine miktarlarinda, liks-elitlik olarak ortalamanin altinda olan semtlerinden biri olan

Pendik’te hi¢ E. coli tespit edilen pasta bulunmamasi dikkat ¢ekmektedir. Bu ilgelere
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cok fazla semt disindan insan (is ve gezi amagli) gelmemesi, daha oturmus ve yerlesik

bir gida hijyen durumunun oldugunu gostermektedir.

Anadolu
35%

= Avrupa = Anadolu
Sekil 5.4 Avrupa ve Anadolu yakasinda E. coli tespit edilen pasta 6rnekleri(%)

Tespit edilen E. coli’nin %35 Avrupa yakasinda, %65’i Anadolu yakasinda tespit edilmis

oldugu Sekil 5.4’de gorilmektedir.

5.5 S.aureus Sayimi Sonuglarinin Degerlendirilmesi

S. aureus bulasmasi genellikle kremalardan kaynaklanir. Clinkii kontaminasyon en fazla
bu ingrediyenden kaynaklanir. Krema sogutulurken ya da islenirken insan viicuduyla
direkt temas gerceklesebilir. insanlarin  yarisinda mukoza tabakasinda bu
mikroorganizma bulunmaktadir. Bu ylizden kremali pastalar S.aureus agisindan riskli bir
konumdadir. 10 °C’de bile toksin lretebilen bir mikroorganizma oldugu unutulmamali
ve pastalarin yapim asamasinda kullanilan maddelerin soguk zincirinin kirilmadan

durmasina 6zen gosterilmelidir [35].
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Cizelge 5.13: 25 g 6rnekte belirlenen S.aureus miktarlari ve 10 6rnek Gzerinden %

degeri
BOLGELER | ORNEK S.aureus
SAYISI Olumsuz Numune

VAR Minumum Ortalama Maksimum

(adet) | Miktari(kob/g) | Miktari(kob/g | Miktari(kob/g)
Besiktas 10 0 S S S
Avcilar 10 2 1,3x10* 4,85x10* 4,3x10*
Sariyer 10 0 S S S
Beyoglu 10 1 6,5x103 6,5x103 6,5x103
Esenler 10 0 S S S
Uskudar 10 1 1,9x103 1,9x103 1,9x103
Umraniye 10 0 S S S
Maltepe 10 0 S S S
Atasehir 10 0 S S S
Pendik 10 0 S S S
Toplam 100 4

S*:Standartlara Uygun

istanbul’un 10 ilcesinden toplanan 100 numunenin 4 tanesinde S.aureus (%4) tespit
edilmistir. Avcilardaki numunelerin %20’inde, Beyoglu'nun numunelerin %10’unda,
Uskiidardaki numunelerin  %10’unda S.qureus tespit edildigi Cizelge 5.13'de
gosterilmistir. Sonuglar E. coli'ye goére cok korkutucu degildir. Mersin’de Can ve
arkadaslarinin 2011 yilinda yaptigl calismada ise, yas pastalarin %40’inda S. aureus
sayisi 10%kob/g seviyesinin tzerinde bulunmustur[80]. Bizim ¢alistigimiz pastalarda bu
kadar c¢ok fazla pastada bu degerler tespit edilmemistir. Var ve arkadaslarinin [76]
Adana'da inceledikleri 150 adet yas pasta 6rnegini %9,3'linlin S. aureus bulmuslardir.
Bizim calismamizdan yiiksek bir oran bulunmustur. ispanya’da Garcia ve arkadaslari
yaptiklan bir arastirmada, 311 yas pastanin 10 tanesinde (% 3,2) S. aureus tespit
etmislerdir [81]. Evren 2006 yilinda Samsun da inceledigi 34 Ornek yas pastalarin
higcbirinde S. aureus tespit etmemistir [78]. 1995 yilinda Sili de Estefo ve arkadaslarinin
yaptiklari calismada %2,6 orneginde S.aureus tespit etmistir [35]. Dogan ve
arkadaslarinin 2001’de 81 pasta Uzerinde yaptiklari analizlerde 35 tanesinde (%87,5)
S.aureus tespit etmislerdir[46]. Bizim bulmus oldugumuz degerin cok (stiinde bir
degerle karsilasmislardir. 2001 yilinda irlanda'da FSAI (Food Safety Authority of Ireland)

tarafindan yapilan bir ¢alismada, 527 adet dolgulu pasta 6rnegi S. aureus
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mikroorganizmalar yoniinden incelenmistir. Sonuclar, S. aureus yoniinden, 9 adet
ornek (%1,71) yetersiz (100 - <10*kob/g) ve 1 adet 6rnek (%0,19) ise potansiyel
tehlikeli (<10%*kob/g) olarak degerlendirilmistir [73]. Glindogan ve ark.[74] Ankara'da 40
adet yas pasta ornegi incelemislerdir. incelenen 40 adet érnegin 35'inde (%87,5) ise
3,0x10%-3,0x10%det/g araliginda ise S. aureus'a rastlanmistir. Bulduklari oran Ankara
halkinin saghk durumunu tehtit edici durumdadir. italya’da Viti ve arkadaslari 75 adet
kremali pasta 6rneginin 10 tanesinde S. aureus’a (%13,3) rastlamislardir [82].

Esenler | | Besiktas
0% 0%

Beyoglu
33% | o

Avcilar
67%

Sariyer
0%

Sekil 5.5 Avrupa yakasinda S. aureus tespit edilen pasta 6rnekleri(%)

Sekil 5.5’te gorildiga gibi, Avrupa yakasindan alinan numunelerde Avcilar ve Beyoglu
ilcelerinde S. Aureus varhgina rastlanmistir. Esenler, Besiktas ve Sariyer ilgelerinde S.

aureus bulunmamistir.
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Umraniye
0%

Uskiidar Maltepe
100% 0%

= Uskiidar = Umraniye = Maltepe = Atasehir = Pendik

Sekil 5.6 Anadolu yakasinda S.aureus tespit edilen pasta 6rnekleri(%)

Anadolu yakasindan alinan 50 numunenin 1 tanesinde S.aureus tespit edilmis olup bu
Uskiidar ilcesinden toplanan érneklerde gériilmistiir. Umraniye, Atasehir, Pendik ve

Maltepe ilgelerinde S.aureus’a rastlaniimadigi Sekil 5.6’da gérilmektedir.

® Avrupa * Anadolu

Sekil 5.7 Avrupa-Anadolu yakasinda S.aureus tespit edilen pasta ornekleri(%)

Sekil 5.7’de gérildiigu gibi, istanbul’'un 5 ilgesi Avrupa’dan 5 ilgesi Anadolu’dan olmak
Uzere 10 ilgeden toplanan 100 pasta orneginde tespit edilen S.aureus’un %75’i Avrupa
yakasindaki 6rneklerde bulunmustur Dolayisiyla, Avrupa yakasi 6rneklerinin S. aureus

bakimindan riskli durumda oldugu anlasiimaktadir.
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5.6 Salmonella Sayimi Sonuglarinin Degerlendirilmesi

Salmonella’nin daha c¢ok sit, yumurta, soya unu, hindistan cevizi ve benzeri
ingrediyenlerden bulastigi tahmin edilmektedir. Pisirme islemi ile Salmonella hiicreleri
Olse bile, ¢ig ve pismis gidalarin temasi ya da pisirilmeyen ingrediyenler ile pastalara
Salmonella bulasmasi durumunun var oldugu distnilmektedir. Salmonella 6zellikle
un, sut, tereyagi, krema, peynir, findik, hindistancevizi ve kurutulmus meyveler gibi
dolgu maddelerini iceren firin Urinlerinde yapilan arastirmalarda bulunmustur. Bu
nedenle sogutulan dolgu maddelerinin direkt ya da dolayli olarak c¢ig driinlerle
temasindan kacinilmasi gerektigi disltinilmektedir [89]. Salmonella’larin az miktarda
bulunmasi istanbul cevresinde pasta Uretimi esnasinda kullanilan hammaddelerin
kalitesinin cok fazla kot olmadigl ve depolama sartlarinin asgari sartlarinin ¢ok altinda

olmadigi diisiinlilmektedir.

Cizelge 5.14 25 g 6rnekte belirlenen Salmonella miktarlari ve 10 6rnek tGzerinden %

degeri
2 Salmonella
BOLGELER CSJZ$|ESI|< VAR (adet) | %degeri
(adet)
Besiktas 10 0 0
Avcilar 10 0 0
Sariyer 10 0 0
Beyoglu 10 0 0
Esenler 10 1 10
Uskidar 10 1 10
Umraniye 10 0 0
Maltepe 10 0 0
Atasehir 10 0 0
Pendik 10 0 0
Toplam 100 2 %2

Cizelge 5.14’de goruldigi gibi alinan 100 numuden 2 tanesinde (%2) Salmonella spp
tespit edilmistir. Esenler’'den alinan numunelerden %10 numunede Salmonella tespit
edilmistir. Uskiidar ilcesinde de %10 degerinde Salmonella tespit edilmistir. Pasta
orneklerinin 25 g’'da Salmonella bulunmasi Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler

Tebligine uygunluk gostermemistir. Calismamiza benzer olarak Garcia ve arkadaslari,
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arastirmalari sonucu yas pastalarin mikrobiyolojik kalitesini arastirmis ve 311 6rnekten
2’sinde tanesinde Salmonella spp. tespit etmislerdir [81]. Ylcel ve ark. (1993) yaptiklar
calismada inceledikleri 6rneklerin %13'Unde Salmonella tespit etmiglerdir. Bizim
yapmis oldugumuz ¢alismadan daha yiiksek bir oran ¢ikmistir [70]. Ankara piyasasindan
topladigi yas pastalarda Tabak’in 1999 yilinda yaptigi ¢calismada orneklerin hicbirinde
Salmonella tespit etmemistir [35]. Evren 2006 yilinda Samsun da inceledigi 34 6rnek
yas pastalarin hicbirinde Salmonella tespit etmemislerdir [78]. Bizim c¢alismamizla

farkhlik icermektedir.

Sarmnyer

i
voe

Avcilar

o
uso

Besiktas
0%

E

senler

A P
a el 79

" Besiktas » Avalar ¢ Sanyer Beyoglu = Esenler

Sekil 5.8 Avrupa yakasindaki Salmonella tespit edilen pasta 6rnekleri(%)

Sekil 5.8’de gorilmektedir ki Avrupa yakasindaki ilgelerden toplanan 50 numunede
Salmonella’ya sadece Esenler’de rastlanmis, Beyoglu, Besiktas, Avcilar ve Sariyer

ilgelerinde Salmonella bulunmamistir.
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Maiteps Umraniye
Atasehir 0% 0%

Uskiidar
100%
» Uskiidar = Umraniye = Malktepe = Atasehr * Pendik
Sekil 5.9 Anadolu yakasinda Salmonella tespit edilen pasta 6rnekleri(%)
Sekil 5.9’da Anadolu yakasindan alinan 50 numunede Salmonella’ya Uskiidar ilcesinde

rastgelindigi gorilmektedir. Umraniye, Atasehir, Pendik ve Maltepe ilcelerinde

Salmonella’ya rastlaniimamigtir.

Anadolu
50%

| Avrupa
S0%

Anadolu
" Avrupa = 7

Sekil 5.10 Avrupa-Anadolu yakasinda Salmonella tespit edilen pasta 6rnekleri(%)

Sekil 5.10’da istanbulun 5 ilcesi Avrupadan 5 ilcesi Anadolu’dan olmak iizere 10 ilgeden
toplanan 100 6rneginde tespit edilen Salmonella’nin %50’si Avrupa yakasinda tespit

edilmistir. %50’inde Anadolu yakasinda tespit edilmistir.
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5.7 Listeria monocytogenes Sayimi Sonuglarinin Degerlendirilmesi

Cizelge 5.15: 25 g 6rnekte belirlenen Listeria monocytogenes miktarlari ve 10 6rnek
Uzerinden % degeri

. ORNEK L.monocytogenes

BOLGELER SAYISI VAR %degeri(adet)
(adet)

Besiktas 10 2 20
Avcilar 10 1 10
Sariyer 10 1 10
Beyoglu 10 1 10
Esenler 10 3 30
Uskiidar 10 2 20
Umraniye 10 2 20
Maltepe 10 0
Atasehir 10 0
Pendik 10 1 10
Toplam 100 13 %13

Cizelge 5.15’de gorildugii gibi istanbul ilcelerinden toplanan 100 numuneden 13
tanesinde (%13) L. monocytogenes tespit edilmistir. Krema, krem santi gibi gida
maddelerini iceren pastalarda o6zellikle sut ile hazirlanmis olanlarda Listeria
monocytogenes ve diger sit kaynakl patojenlerde bulunabilecegi tahmin ediliyor.
Ankara ilinde yapilan bir arastirmada, Sireli ve ark. 30 sade, 30 meyveli ve 30 gikolatali
olmak lizere toplamda 90 kremali pasta ornegi almistir. Yapilan incelemislerde, L.
monocytogenes orani sade kremall pasta orneklerinde %3,3, meyveli kremall pasta
orneklerinde %3,3, toplamda ise L. monocytogenes %2,2 olarak tespit edilmistir [80].
Bizim yaptigimiz ¢alismadan disiik ¢ikmigtir. Fransa’da yapilan bir arastirmada, Ferron
ve Michard 300 kremali pasta oOrnegini incelemis, Listeria tirleri orani %21,7, L.
monocytogenes orani %13,7 olarak belirlenmistir [83]. 2002 yilinda Van da Sancak ve
arkadaslarinin 50 adet kremali pastada yapmis olduklari analizler sonucunda 8
tanesinde (%16) Listeria monocytogenes bulmuslardir. Bizim saptadigimiz degere

paralel bulmuslardir.
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Besiktas

Esenler
32%

Avcilar
12%

Beyoglu

y T
13% Sarne

1%
¢ Besiktas = Avcilar = Samyer ¢ BeyoSiu = Esenler

Sekil 5.11 Avrupa Yakasinda L. monocytogenes tespit edilen pasta érnekleri(%)
Sekil 5.11’de goruldugu gibi, Avrupa vyakasindan toplanan 50 numunede L.
monocytogene %38 Esenler, %25 Besiktas, %12 Avcilar, %12 Sariyer ve %13 Beyoglu
ilcesinde tespit edilmistir.

Aragehir
0%

Fendik
0%

Uskidar
0%

4%

s Uskdar = Umraniye = Maltepe « Atasehr » Pendik

Sekil 5.12 Anadolu yakasinda L. monocytogenes tespit edilen pasta drnekleri (%)

Sekil 5.12’de gorilduglu gibi Anadolu yakasindan toplanan 50 numunede L.
monocytogenes’e %40 Uskiidar, %20 Pendik,%40 Umraniye ilcesinde rastlanmistir.

Maltepe ve Atasehir ilgesinde L. monocytogenes tespit edilmemistir.
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® AvTlpa =

Anadolu

Avrupa
6.2%

Sekil 5.13 Avrupa-Anadolu yakasinda L. monocytogenes tespit edilen pasta érnekleri(%)

Sekil 5.13’de gorildugu gibi, L. monocytogenes tespit edilen drneklerin %62’si Avrupa,

%38’i ise Anadolu yakasinda yer almaktadir.
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BOLUM 6

SONUC VE ONERILER

istanbul ilinden toplanan 100 numunenin % 35’inde olumsuzluga rastlaniimistir.
Olumsuz bulunan numunelerin 13 tanesinde L. monocytogenes, 2 tanesinde
Salmonella, 17 tanesinde E. coli, 3 tanesinde S. aureus, 1 tanesinde hem E. coli hem de
S. aureus tespit edilmistir. E. coli tespit edilen numunelerin minumum degeri
1,1x10'EMS/g ve maksimum degeri 4,6x10°EMS/g olarak tespit edilmistir. S. aureus
tespit edilen numunelerin minumum degeri 6,5x10%kob/g ve maksimum degeri

4,3x10%*kob/g olarak bulunmustur.

° Toplanan pastalarda tespit edilen mikroorganizma miktarlari yiiksek c¢ikmasi,
pasta orneklerinin hijyenik olmayan bir ortamda Uretiminin yapildiginin, imalat
yerlerinin, pastanelerin veya satis yerlerinin temiz olmadiginin, hijyene yeterince
dikkat etmediklerinin gostergesidir. Begenilerek tliketilen pastalarin, hijyen
kurallarina riayet edilmeden Uretildigi, saklandigi ve satildigi slrece insan

saghgina ciddi etkilerinin olabilecegi diisuinilmektedir.

° Sonuglar, satilan pastalarin saghk bakimindan risk olusturacagini ortaya
koymaktadir. istanbul yéresinde satisa sunulan yas pastalarin %35’nin Tirk Gida
Kodeksine uygun olmamasinin sebebi yeterli olmayan isil islem ve pismemis
krema kullanimiyla kontaminasyona o6nem verilmemesi olarak duastndlebilir.
Hazirlanan bilesime ilave edilen ¢ig siit ve kremayla beraber, meyvelerin hazir
hale getiriimesi ve ilave edilmesi asamasindaki islemlerden bulasmalarin oldugu

duslintimektedir.

° Pastalarin, insan saghigina uygun olarak Uretilebilmesi ve satilabilmesi icin Gretim

asamalarinin bitin safhalarinda gerekli olan Uretim tekniklerinin ve “kritik

46



kontrol noktalar” sisteminin 6zenle uygulanmasinin olumlu sonuglar doguracagi

dustinidlmektedir.

Pastalarin lretimi esnasinda, mevcut ortam kosullarinin diizeltiimesi, Giretim ve
satista ¢alisan personelin hijyen kurallarina riayet etmesinin saglanmasi ve bu
hususta etkin ve ciddi denetimlerin icra edilmesi, denetim sonrasi denetgilerin
uygun olmayan Uretim yerlerini daha sik takibe almasi insan saghgl acisindan

onemli olarak degerlendirilmektedir.

Hijyenik Uretim konusunda Uretim vyerleri konu ile ilgili kuruluslardan
profesyonelce egitim alarak, gida calisanlarini egitmeleri, hijyenik Gretim
sorununun ¢6zimu igin gerekli bir islemdir. Hizla yayilan ve 6limcil dizeylere
ulasabilen salgin kaynagindan korunmak amaciyla tiiketilen Urlinlerin glivenilir

Urunler olmasina dikkat edilmelidir.

Pastorize edilmemis siitler ve bu sitlerden yapilan diger besin maddeleri
tiketilmemelidir. Butiin bu bilgiler dogrultusunda (reticilerin ve saticilarin
sanitasyon kurallarina uymalari gerekmektedir. Bu noktada gida isletmecilerine
blylk bir gérev ve ayni zamanda vicdani bir sorumluluk da dismektedir. Ayrica
tiketicilerin satin aldiklari gida Griinlerin hijyeni konusunda bilinglendirilmeleri

gerekmektedir.

Pastanin hazirlanma asamasinda 6nemli bir yer tutan kek kismi, yliksek isil isleme
maruz kalan bir drinken, hazirlanma asmasindan sonra gerekli hijyenik
tedbirlerin alinmadigl zaman kontamine olmakta ve insan saghgini olumsuz

etkileyebilmektedir.

Bu sonuglar, alinan érneklerin yeterli hijyenik ortamlarda imalat yapilmadigina
isaret ettigi gibi, fekal kontaminasyonun bulunma ihtimalini de oraya

koymaktadir.

Satis yerlerinde uygunsuz saklama sicakhg! ile uzun depolama siresi hijyenik
ozelliklerini etkiledigi vyapilan c¢alismalarda arastiricilar tarafindan tespit
edilmistir. Bu sorun uygun sekilde temizlenmemis ve dezenfekte edilmemis pasta

makinelerinin neden oldugu disinilmektedir.
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Guvenli ve saghkh gidalar icin HACCP sisteminin gerekliligi kavranmasi ve bu
yonde toplumdaki gida (reticileri, tedarikgileri, dagiticilari, gidalara iliskin
hususlarda yetkili yerler kisiler ve tiliketiciler bilinglendirilmeli ve HACCP

sisteminin uygulanmasi yayginlastirilmahdir.

Halk sagligini direkt olarak etkileyen gidanin, bilingli bir sekilde tretimi ve satisi,
tiketimi konusunda, yetkili kurum ve kuruluslarin, sivil toplum érgitlerinin halkin

ve gida Ureticisi isletmelerin gerekli biling diizeyine ulasmasini saglamalidir.

Gida alaninda galisan personelin bilgiler glincellestirilmelidir. Kazanilmis yanls is
aliskanliklarini olumlu yonde degistirmeye calisilmali, bununla ilgili egitimler
verilmelidir. Egitimin konusunu; kisisel hijyen konulari, zaman ve sicaklik
kontroli, personel hijyeni, capraz bulasma kaynaklari ve patojenlerin besinlerde

Uremesine etki eden faktorler olusturmahdir.

Gida ile galisan personelin ise aliminda meslek liselerinin yiyecek igecek
hizmetleri bolimi mezunu ya da en az lise ve dengi okul mezunu kisiler
arasindan secimine dikkat edilmesinin gida hijyenin saglanmasinda etken olacagi

duslintimektedir.

isyeri yoneticileri gida mevzuatinda yer alan gida ve calisanlar ile ilgili hususlari
dikkate almali ve uygulamalidir. Calisanlarin hijyen egitimi belgelerinin alinmasi
yoninde calismalar yapilmalidir. Hijyen Egitimi Yonetmeligi 5 Temmuz 2013
tarihinde yirtrlige girmistir. Otel, motel, pansiyon gida Uretim satisi ve toplu
tiketim yerlerinde, Milli Egitim Bakanlgi tarafindan verilen hijyen belgelerini
almalar gerekmektedir. Bu egitimin, Uretimden satis asamasina kadar butin

calisanlar tarafindan alinmasi saglanmahdir.
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