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Özet 

Bu araşt ırma Samsun piyasasında faaliyet gösteren pastanelerde üretilen 
kremalı pastaların mikrobiyolojik özelliklerini belirlemek amacıyla yapılmışt ır. 
Çalışmada toplam 34 adet kremalı pasta örneği (17 adet kakaolu kremalı, 17 
adet meyveli kremalı) analiz edilmişt ir. Analizler sonucunda, kakaolu kremalı 
pastalarda mezofilik aerob bakteri sayısı 3.7x105-1.9x107, maya-küf sayısı 
4.7x104-3.9x106, koliform grubu bakteri sayısı 7.8x102-9.0x104, E. coli sayısı 
1.7x102-7.3x103, lipolitik bakteri sayısı 6.7x103-1.6x105, proteolitik bakteri 
sayısı 3.0x102-1.1x104 kob/g arasında bulunurken, meyveli kremalı pastalarda 
mezofilik aerob toplam bakteri sayısı 4.4x105-2.8x107, maya-küf sayısı 
1.3x105-3.9x107, koliform grubu bakteri sayısı 1.2x103-1.1x105, E. coli sayısı 
1.4x102-9.0x103, lipolitik bakteri sayısı 8.8x103-1.8x105, proteolitik bakteri 
sayısı 1.0x102-1.1x104 kob/g arasında bulunmuş, hiçbir örnekte Staphylococcus 
ve Salmonella 'ya rastlanmamışt ır.  
  
Bu çalışma sonucunda meyveli pastaların mikrobiyolojik yüklerinin kakaolu 
pastalara göre daha yüksek olduğu belirlenmişt ir. Örneklerin hijyenik kurallara 
fazla uygun olarak üretilmediği sonucuna varılmışt ır. 

Anahtar kelimeler: Mikrobiyolojik analiz, kremalı pasta, meyveli pasta, 
kakaolu pasta 
 
Giriş 

Kremalı pastalar, kek ve benzeri fırın ürünlerine krema, meyve, meyve jöleleri 
ve benzeri gıda maddeleri eklenerek hazırlanır. Genellikle pastaların pişmiş 
kısımlarından çok, çeşit li gıda maddelerini içeren bu kısımları mikrobiyolojik 
bozulmaya uğrarlar. Pastaların içlerine ve üzerlerine eklenen krema ve benzeri 
maddelerin birçoğu, özellikle süt ve yumurta içeriyorsa mikrobiyel gelişme 
açısından uygun gıdalardır. Pişirme işlemi sırasında bu ürünlerin mikrobiyel 
yükleri önemli ölçüde azalır. Ancak soğutma, pastayı süsleme ve diğer  
aşamalarda tekrar bulaşma olasılığı yüksektir (1). Krema, süt ve yumurta 
katılarak yapılan pastalarda, B. cereus ve Salmonella gibi patojen bakteriler 
gelişebilir ve insan sağlığına zarar verebilir (2). Ayrıca kremalı pastalarda 
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koliform bakteriler, E.coli, S. aureus, Listeria gibi bakterilerle maya-küf 
rastlanabilen mikroorganizmalardır (3 - 8). Kremalı pastalarda gelişebilen 
mikroorganizmalar gıda enfeksiyonu ve zehirlenmeler yönünden sağlık riski 
taşımakta (3), ayrıca bazı duyusal özellikleri de olumsuz yönde etkilemektedir 
(8). Bu araşt ırma, tüketimi oldukça fazla olan kremalı pastaların mikrobiyolojik 
niteliklerini belirlemek amacıyla planlanmışt ır. 
 
Materyal ve  Yöntem 

Bu çalışmada materyal olarak Samsun piyasasında faaliyet gösteren 17 
pastaneden alınan toplam 34 adet kremalı pasta (17 adet kakaolu kremalı, 17 
adet meyveli kremalı) kullanılmışt ır. Pasta örnekleri, pastanelerin kendi 
ambalajlarında alınarak hızla laboratuvara getirilmiş ve aynı gün analizler 
yapılmışt ır. 

Örneklerden 10 g alınarak steril karışt ırıcı içine konulup 90 ml peptonlu 
fizyolojik tuzlu su ilave edilip homojenize edilmişt ir. Daha sonra 10-1'den 10-8'e 
kadar dilüsyonlar hazırlanmışt ır. Mikrobiyolojik analizlerden mezofilik aerob 
bakteri sayısı Plate Count Agar kullanılarak 28-30 °C'de 48 saat (9), maya-küf 
sayısı Patates Dekstroz Agar besi yeri ile 25 °C'de 5 gün (10, 11), koliform 
grubu bakteri sayısı Violet Red Bile Agar besi yeri ile 37 °C'de 24 saat (12, 
13), E. coli sayısı Eosin Metilen Blue Agar besi yeri ile 37 °C'de 24-48 saat 
(14, 15), lipolitik bakteri sayısı Nutrient Agar besi yeri ile 30 °C'de 3 gün (16), 
proteolitik bakteri sayısı Sütlü Agar besi yeri ile 37 °C'de 24 saat (17), 
Staphylococcus sayısı Medium 110 besi yeri ile 37 °C'de 3 gün (14, 18), 
Salmonella sayısı Salmonella-Shigella Agar besi yeri ile 37 °C'de 3 gün (18) 
süre ile inkübasyona bırakılmış ve koloniler sayılmışt ır. 
 
Bulgular ve Tartışma 

Analizi yapılan kremalı pastalara ait mikrobiyolojik analiz sonuçları Çizelge 
1'de verilmişt ir. 

Araşt ırma sonuçları incelendiğinde, mezofilik aerob bakteri sayısı tüm 
örneklerde 105 kob/g'dan fazla bulunmuştur. Bu değerler yapılan diğer 
çalışmalarla büyük oranda benzerlik göstermektedir (3, 4, 8). Mezofilik aerob 
bakteri sayısının yüksek bulunması örneklerin bozulma riskinin oldukça fazla 
olduğunun göstergesidir. Maya-küf sayısı açısından da örnekler incelendiğinde 
sayının tüm örneklerde 104 kob/g'dan yüksek olduğu ve diğer araşt ırıcıların (3, 
4, 8) sonuçları ile benzerlikler görülmektedir. Maya küf sayısının yüksek 
olması ürünün bozulma eğiliminde olduğunu ve üretimde kullanılan 
hammaddelerin küf ve maya bulaşısı yönünden yüksek değerler içerdiği  
göstermektedir. Yetersiz hijyen ve sanitasyonun ölçütü olarak değerlendirilen 
koliform bakteri ve E. coli sayısı diğer araşt ırmalarla (3, 4, 8) paralellik 
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göstermektedir. Değerlerin yüksek bulunması üretim aşamalarında hijyenik 
koşulların yeterli olmadığını ve fekal bulaşma olduğunu göstermektedir. 
Lipolitik ve proteolitik bakteri sayıları yağ ve protein yönünden zengin olan 
kremalı pastaların hazırlanması, saklanması ve tüketilmesi sırasındaki 
mikrobiyolojik ve hijyenik durumunun belirlenmesine yardımcı olabilir. Daha 
önceki çalışmalarda yapılmayan lipolitik ve proteolitik bakteri sayıları oldukça 
yüksek değerlerdedir. Analizler sonucunda hiçbir örnekte Staphylococcus ve 
Salmonella bulunmamışt ır. 

Çizelge 1. Kremalı pastalara ait  mikrobiyolojik analiz sonuçları (kob/g) 

 En az En çok Ortalama  

Kakaolu kremalı pastalar 

Mezofilik Aerob Bakteri  3.7x105 1.9x107 4.2x106 

Maya - Küf 4.7x104 3.9x106 9.7x105 

Koliform Grubu Bakteri  7.8x102 9.0x104 7.6x103 

E. coli 1.7x102 7.3x103 1.1x103 

LipolitikBakteri 6.7x103 1.6x105 5.3x104 

Proteolitik Bakteri 3.0x102 1.1x104 4.9x103 

Meyveli kremalı pastalar 

Mezofilik Aerob Bakteri  4.4x105 2.8x107 6.4x106 

Maya - Küf 1.3x105 3.9x107 4.1x106 

Koliform Grubu Bakteri  1.2x103 1.1x105 1.1x104 

E .coli 1.4x102 9.0x103 2.0x103 

LipolitikBakteri 8.8x103 1.8x105 7.7x104 

Proteolitik Bakteri 1.0x102 1.1x104 6.5x103 
 

Araşt ırma sonuçlarına bakıldığında meyveli pastaların mikrobiyolojik 
yüklerinin kakaolu pastalara göre daha yüksek olduğu belirlenmişt ir. 
Mikroorganizma sayılarının genelde yüksek bulunması, örneklerin hijyenik 
ortamda üretilmediğini, pastanelerin hijyen kurallarına fazla uymadıklarının 
göstergesidir 

 
Sonuç 

Günüm üzde oldukça fazla beğenilen ve tüketilen pastaların insan sağlığını 
olumsuz yönde etkilememesi ve kabul edilebilirliklerinin azalmaması için 
üretim ve pazarlamanın her aşamasında hijyen kurallarına yeterince uyulması 
ayrıca tüketicilerin de ürünleri tüketim sürelerinin çok uzun olmaması 
gerekmektedir. 
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