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OZET

ANTALYA SAHIL KUSAGINDA SATISA SUNULAN YAS PASTALARDA
PATOJEN BAKTERI VARLIGININ ARASTIRILMASI

Cilem CANLI
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dah
Damisman: Prof. Dr. Muharrem CERTEL
Haziran 2022; 40 sayfa

Antalya sicak ve nemli bir bolge olmasi nedeniyle gida zehirlenmeleri agisindan
riskli bir ildir. Incelenen gida 6rnegi ise, igerdigi hammaddelerden ve {iretim
kosullarindan kaynakli patojen bakterilerin gelisebilece§i ideal bir ortam olan yas
pastadir. Yas pastalarda gida zehirlenmelerine sebep olan baslica bakteriler Escherichia
coli, Salmonella tirleri ve Staphylococcus aureus olarak sdylenebilir. Bu calisma
kapsaminda Antalya’nin sahil ilgelerinde iiretilen yas pastalarda, E. coli, Salmonella
tirleri, S. aureus analizleri yapilarak ve mikrobiyolojik kaliteleri degerlendirilmistir.

Proje kapsaminda Antalya’nin sahil il¢eleri, dogu sahil il¢eleri (Gazipasa, Alanya,
Manavgat, Serik, Aksu), merkez sahil ilgeleri (Kepez, Muratpasa, Konyaalt1) ve bati sahil
ilgeleri (Kemer, Kumluca; Finike, Demre, Kas) olmak iizere 3 grup olarak incelenmistir.
Gergeklestirilen analizler sonucunda, Antalya’nin dogu sahil il¢eleri olan kisimda toplam
7 drnekte E.coli bulgusuna rastlanmis ve ortalama E.coli miktar1 0,79x10' EMS/g olarak
belirlenmistir. Bolgede Salmonella tiirleri ve S. aureus bulgusuna rastlanmamistir. Bati
sahil ilgeleri kisminda ise toplamda 7 ornekte E.coli bulgusuna rastlanmis ve ortalama
E.coli miktar1 0,44x10' EMS/g olarak belirlenmistir. Bélgede dogu sahil ilgelerinde
oldugu gibi Salmonella tiirleri ve S. aureus bakterileri bulunmamistir. Antalya’nin
merkez il¢elerinin analiz sonuglarina gore ise E.coli, Salmonella tirleri ve S. aureus
bakterileri ile hi¢ karsilasilmamuistir.

ANAHTAR KELIMELER: Antalya, E.coli, patojen, Salmonella tiirleri,
Staphylococcus aureus, yas pasta
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ABSTRACT

INVESTIGATION FOR THE PRESENCE OF PATHOGENIC BACTERIA IN
CREAM CAKES FOR SALE IN ANTALYA COAST ZONE

Cilem CANLI
MSc Thesis in Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Muharrem CERTEL
June 2022; 40 pages

Antalya is a hot and humid region, due to these reasons it is a risky province in
terms of food poisoning. The food sample examined is cream cake, which is an ideal
environment where pathogenic bacteria can grow due to its raw materials and production
conditions. Escherichia coli, Salmonella spp., and Staphylococcus aureus are the main
bacteria that cause food poisoning in cream cakes. Within the scope of this study, E. coli,
Salmonella spp., S. aureus analyzes were made and their microbiological quality was
evaluated in the cream cakes produced in the coastal districts of Antalya.

Within the scope of the project, the coastal districts of Antalya were evaluated in
3 groups, the eastern coastal districts (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik, Aksu), the
central coastal districts (Kepez, Muratpasa, Konyaalt1) and the western coastal districts
(Kemer, Kumluca; Finike, Demre, Kas). According to the results of the total samples
analyzed; E. coli was found in 7 samples in total in the eastern coastal districts of Antalya,
and the average E.coli amount was determined as 0,79x10' EMS/g. No findings of
Salmonella spp. and S. aureus were found in the region. In the west coast counties, E. coli
was found in 7 samples, and the average E. coli amount was determined as 0,44x10!
EMS/g. Salmonella spp. and S. aureus bacteria were not found in the region as in the
eastern coastal districts. According to the results of the analysis of the central districts of
Antalya, E. coli, Salmonella spp., and S. aureus bacteria were never encountered.

KEYWORDS: Antalya, Cream cake, E.coli, pathogen, Salmonella spp., Staphylococcus
aureus
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ONSOZ

Tez calismamda yaptigim arastirmayi, gida giivenligi konusunun ¢ok Onemli
olmasi ve insan sagliginit dogrudan etkiliyor olmasindan dolay1 segmis bulunmaktayim.
Gida giivenliginin amac1 besleyici unsurlara sahip, yasal diizenlemelere uygun ve sagliga
zararli unsurlar igermeyen gida maddelerinin tliketiciye wulastirilmast seklinde
tanimlanabilir. Uygun kosullarda iiretilmeyen gidalar, gida zehirlenmelerine yol agabilir
bu nedenle gida giivenligi kurallarina uygun bir sekilde {iretim yapilmasi gida
zehirlenmelerinin 6niine gegmek i¢in 6nemlidir. Yaptigim aragtirmada incelenmesi igin
sectigim {iriinlin yas pasta olmasinin nedeni, yas pasta icerdigi hammaddeler ve iiretim
kosullar1 nedenti ile gida zehirlenmeleri agisindan riskli bir {iriin olmasidir. Yas pastanin
icerdigi siit, yumurta vb. iirlinler icerigi nedeni ile mikroorganizmalarin gelisebilecegi bir
irilindiir, tiretimde ise mikroorganizmalarin yok olmasini saglayan 1s1l islemin iiretimde
kullanilan kremalara uygulanmiyor olmasi gida zehirlenmesi riskini artirmaktadir. Tez
konuma gore yaptigim arastirmalarda Tiirkiye’nin bir¢ok ilinde bu g¢aligmaya benzer
caligmalarin yapildigin1 fakat Antalya’da bu ¢alismaya benzer bir calisma yapilmadigini
gbrdiim. Bu nedenle, Antalya’da bu calismayr yapmamin iyi olacagini ve bana bilgi
birikimi katacagini diistindiim. Egitim gordiiglim Lisans doneminden yiiksek lisans
donemine kadar Gida Miihendisligi boliimiinde en ¢ok ilgimi ¢eken alanin gida giivenligi
oldugunu diisiinerek bu ¢alismay1 yapmaktan keyif aldigimi belirtmek isterim.

Tez aragtirmam flizerine ¢alistigim zor siirecin her kisminda bana yardime1 olan,
caligmamla ilgili degerli bilgilerini aktaran, iyi bir ¢alisma yapabilmem i¢in her konuyu
ince ayrintisina kadar diisiinen, zorlandigim durumlarda bana destek olan ve degerli
diisiincelerini belirten, her sorunumda ¢6ziim bulan, tez ¢alismam i¢in yapmam gereken
analizlerde yol gosteren ve tezimin bu asamaya gelmesinde bir¢ok yardimi bulunan
danismanim Prof. Dr. Muharrem CERTEL’e ve tez 6neri kismindan tez yazdigim siirece
kadar gectigim her asamada bir¢ok yardimi ve katkisi olan doktora 6grencisi Nisa
DURAK’a, tez ¢alismam kapsaminda analizlerin gergeklestirilmesi esnasinda analizleri
yapmam i¢in gerekli kosullar1 saglayarak yardimci olan SMA laboratuvari yetkililerine
ve analiz asamasinda gerekli destegi saglayan Akdeniz Universitesi Gida Giivenligi ve
Tarimsal Arastirmalar Merkezi yetkililerine tesekkiirii bor¢ bilir ve sonsuz
minnettarliimi sunarim.
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AKADEMIK BEYAN

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Antalya sahil kusaginda satisa sunulan yas
pastalarda patojen bakteri varliginin arastirilmasi” adli bu ¢alismanin, akademik kurallar
ve etik degerlere uygun olarak yazildigini belirtir, bu tez ¢calismasinda bana ait olmayan
tiim bilgilerin kaynagim gosterdigimi beyan ederim.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

: Santigrat Derece

: Teshis edilen tiim koagiilaz (+) stafilokok kolonilerinin toplam sayisi

: Su Aktivitesi

: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini

: Degerlendirmeye alinan ilk diliisyonun seyreltme oramidir.

: Redoks Potansiyeli

: Gram

: Koloni Olusturan Birim

: (n-¢) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri

: ¢ sayidaki numunenin bu degeri asamasi halinde uygunsuz olup kabul
edilemez oldugunu gosteren mikroorganizma sayisi

: Degerlendirmeye alinan ilk diliisyona ait petri sayisi

: Degerlendirmeye alinan ikinci diliisyona ait petri sayisi
: Partiden bagimsiz ve rastgele secilen numune sayisi

: Mililitre

: Asitlik veya bazlik derecesini gosteren 6l¢ii birimi

: Saniye

: Her petriye yapilan inokiilasyon hacmi (ml)

Ondalik ayraci olarak “,” kullanilmigtir
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Kisaltmalar

AB : Avrupa Birligi

ABD : Amerika Birlesik Devletleri

BGA : Brilliant Green Agar

BM : Birlesmis Milletler

BPA : Baird Parker Agar

BPW : Butter Peptone Water (Tamponlanmis Peptonlu Su)

CAC : Gida Kodeksi Komisyonu (Codex Alimentarius Commission)

EFSA : Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (The European Food Safety Authority)

EMS : En Muhtemel Say1

FAO : Gida ve Tarim Orgiitii (Food and Agriculture Organization)

HACCP : Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard Analysis and
Critical Control Point)

HUS : Hemolitik Uremik Sendrom (Kilcal damar kanamasi sonucu anemi)

MMGM : Mineral Modifiels Gulutamate Medium

MKTTn : Miiller-Kaufmann Tetrahionate-Novobiocin

MRD : Maximum Recovery Diluent

RVS : Rapaport Vasilladis Soya

TBX : Tryptone Bile X-Glucuronide

TTP : Trombotik trombositopenik purpura (Kanin pihtilasmasina iligkin nadir
goriilen bir hastaliktir)

TSE : Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

WHO : Diinya Saglik Orgiitii (World Health Organization)

XLD : Ksiloz Lizin Deoksikolat Agar (Xylose Lysine Deoxycholate Agar)
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1. GIRIS

Giliniimiizde ¢alisan sayisinin artmasi ile hazir yiyecek tiiketimine olan talep
stirekli artmaktadir. Ortaya ¢ikan talep degisikligi ile birlikte toplu iiretimin artigi ise
insan sagligini tehdit eden birgok unsurun ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Bu durum
ise gida giivenligi i¢in bir tehdit olusturmaktadir. Tirk Gida Mevzuati’'nda Gida
Giivenligi "Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin
bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii" olarak tanimlanmaktadir.

Ko¢ ve Uzmay 2015°te yaptiklar1 g¢aligmada, iilkemizdeki sanayilesme ve
toplumsal {iretim, uzun siireli ve karisik gida zincirlerinin olusumu, hazir gida tiiketimi,
seyyar saticilar, artik gidalar ve uluslararasi ticaret ve turizm iligkilerindeki artis gibi
sebeplerle gida giivenligini etkileyen pek cok tehlike bulundugunu belirtmislerdir.
Giliniimlizde hazir gida iiretimi ve hazir gidaya olan istek artmistir. Bunun sebepleri
arasinda kadinlarin ¢alisma hayatina katilmasi, niifus artisi, sehirlesmenin fazla olmasi
yer almaktadir. Hazir gida Uretiminin artmasiyla gida giivenligi sistemleri Oonem
kazanmistir. Gida giivenligi sistemlerinin uygulanmadig: isletmeler insan sagligi
acisindan risk olusturabilir. Bu nedenle, toplumun giivenli gida konusunda
bilin¢lendirilmesi 6nemlidir. Tokat’ta gida giivenligi konusunda tiiketicinin bilincinin
incelenmesi i¢in gerceklestirilen bir ¢alismada, tiiketicilerin  %48,9’unun gida
giivenliginin ne anlama geldigini bilmedigi, %51,61’inin gida giivenligi kavramini1 daha
once duyduklarmi sdyledigi, kavrami duyanlarin %79,69°u gida giivenligi kavramin
dogru agiklarken, 9%20,31°1 yanlis agikladigi belirtilmistir (Giilse Bal vd., 2006).

Gida iiretiminde, giivenli gida denildigi zaman, iyi hijyen uygulamalar1 ve
HACCP (tehlike analizi kritik kontrol noktalar1) uygulamalari akla gelmektedir (irkin vd.
2006). Glivenli gida fiiretilmesi i¢in risk olusturan asamalarda kontrol saglanmalidir.
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine dair 5179 sayili kanun hiikmiinde
kararnamenin degistirilerek kabulii hakkinda kanunun 17. maddesine goére "Gida
isletmecisi; ithal ettigi, tirettigi, isledigi, imal ettigi veya dagitimini yaptigi gidanin gida
giivenligi sartlarina uymamasi durumunda, iirliniinii pazardan geri ¢ekmek ve bu konuda
yetkili mercileri bilgilendirmek zorundadir." Giivenilir gida ve iyi kalitede {iriin
iiretebilmek i¢in iireticinin uymasi gereken kurallar sirasiyla su sekildedir; tiretim yerinin
caligma izni almasi, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan iiretim izni alinmasi, iyi
hijyen uygulamalarinin takip edilmesi, isyerinde izlenebilirligin saglanmasi ig¢in
kayitlarin tutulmasi, HACCP kurallarina uyulmasi, personele hijyen egitimi verilmesi ve
tiikketiciye uygun kosullarda ulagmasinin saglanmasidir.

Gidalarin iiretiminde; hammadde temini asamasindan baglayarak, tiretim teknigi
ve personel hijyeni, depolama, sevkiyat sonrasi tliketiciye wulasana kadar
karsilagilabilecek bir¢ok tehlike mevcuttur. Bunlarin yaninda iiretimde gidalara
bulasabilecek yabanci maddelerin (boya, makine yaglar1 vb.) olusturabilecegi tehlikeler
de s6z konusudur (Yarali 2018). Gida isyerlerinde calisan bireylerin, sag, sakal, deri, el,
burun ve giysileri énemli bulasma kaynagidir (Bilici 2008). Uretim alaninin disinda
giyilen kiyafetlerle iiretim alanina girmek hijyen agisindan kabul edilemez. Bunun nedeni
farkinda olmadan girilen her alanda bakterilerin bulagabilecegi gercegidir. Bu nedenle
personelin iiretim alaninda iiretime uygun kiyafet ve ayakkabi giymesi gereklidir (Bilici
2008). Ellerde cesitli ve ¢ok miktarda mikroorganizma bulunmakta, mikroorganizmalar
ellerin dokundugu yerler bulasabilmektedir. Sac, kil, tily, tirnak gibi organik yapilar kendi
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yapisina gore mikroorganizma icermemesine ragmen bakterilerin yasayip yayilabilecegi
ortamlardir. Sakal ve biyik ise dokunuldugunda elde bulunan mikroorganizmalarin
gecebilecegi bakteri tasiyict haline gelmektedir (Akin ve Akin 2011). Bundan dolayt,
iirlinle direk temas halindeki tiim ¢aliganlarin sag, bryik, sakal ve kollar1, bulagsmaya sebep
olmayacak sekilde ortiilii olmalidir. Uretim alaninda giyilen giysilerin personel kisisel
hijyeninde ve capraz bulasmada onemi bulunmaktadir. Capraz bulagma, bakteri ve
viriislerin kontamine olmus bir yiizeyden, kontaminasyona maruz kalmamis bagka bir
ylizeye transfer olmasiyla medyana gelmektedir. Gida iiretim alaninda bulunan makineler
ve iretim aletleri, iiretilecek olan gida iirlinliyle dogrudan temas halinde olduklarindan
dolay1 iiretim sonrasi elde edilen gidanin mikrobiyolojik kalitesini dogrudan
etkilemektedir (Karaali 2003). Gida ile temas halinde olan alet-ekipman ve iiretim
malzemelerinin temizligi diizenli olarak yapilmali ve not edilmelidir. Alet- ekipman ve
makine temizligi 6zellikle islem Oncesi ve sonrasinda mutlaka temizlenmeli ve tliretime
uygun temizlikte oldugundan emin olunmalidir. Meyve-sebze dograma tahtalari,
karistiricilar, ogiitiiciiler ve dilimleyiciler mikroorganizma bulagmasinda onemlidir ve
kullanilmadan 6nce bulagsma durumunu engellemek i¢in 1yi temizlenmelidir (Bryan vd.
1992). Alet ve ekipmanlar {iiretime uygun bir sekilde temizlenmezse bakteriler
cogalmakta, kirik ve catlak yerlere yerleserek temizlenmesi zorlagmaktadir (Akin ve Akin
2011). Bu nedenle gida iiretiminde kullanilan alet ve ekipmanin kirik ya da catlak
olmamasina ve kullanilan makinalarin diizenli olarak bakim ve kontrollerinin
yapilmasina dikkat edilmelidir. Uretimde 1s1l islem gérmemis gidalarda kullanilan alet ve
ekipmanlar temizlenmeden 1s1l islem gérmiis veya pismis gidalarda kullanimi durumunda
¢ig gidada bulunan mikroorganizmalar pismis gidaya gecebilir. Bu durumu 6nlemek igin
iretimde ¢ig gidada kullanilan alet ve ekipmanin kullanilmasi durumunda uygun bir
sekilde temizlenmesi sonrasinda pismis gidada kullanilmasi gerekmektedir (Bilici 2008).

Diinyada giivenli gida {iretimini temin etmeye yonelik bir¢ok genelge
yayinlanmistir. Yoriik ve Giiner 2014°te yaptiklar bir ¢alismada ulusal ve uluslararasi
gida giivenliginin tarihsel gelisimini ele almislardir. Gida giivenliginin ulusal olarak
tarihsel gelisimi 1930°da 1580 sayili belediye yasasi ile baglamistir. Bu yasa ile gida
iiretim, depolama ve satis yerlerinin denetimi belediyelere verilmistir yine ayni yil
icerisinde 1593 sayili umumi hifzissihha yasasi ¢ikarilmis ve bu yasa ile gidaya iliskin
degerlendirme, denetim ve yasaklar belirlenmistir. 1942 yilinda Gida Nizamnamesi
ylriirliige girmistir bu tlizilk 1593 sayili yasa numune alinarak hazirlanmistir. 1952
yilinda Gida maddeleri tiiz{igli yayimlanmistir bu nizamname gida alaninda yapilan ilk
kapsamli tiiziiktiir. 1954 yilinda TSE kurulmustur. TSE’nin kurulmasiyla ticarette
standartlar belirlenmeye baslanmis ve bu kurum gidada énemli bir yer almaktadir. 1961
yilinda 224 sayili yasa c¢ikarilmistir. Bu yasa ile Gida Konseyi olusturulmasindan
bahsedilmis ve saglik ocaklarina gidayla ilgili gorevler verilmistir. 1980 yilinda Saglik
ve Sosyal Yardim Bakanligi Gida Kontrol Hizmetlerin Yiiriitme Talimati yurirliige
girmistir ve bu talimatla gayrisihhi miiesseseler (dogal kaynaklarin kirlenmesine sebep
olabilecek isyerleri) kontrol edilmeye baslanmistir. 1995 yilinda 560 Sayili gidalarin
iretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun hakkinda kararname ¢ikarilmistir, bu
kararname ile gida isleri Saglik Bakanligina verilmistir. 1997 yilinda Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi yiirtirliige girmis ve bu yonetmelikle ulusal kodeks olusturulmustur. Bundan
1 yil sonra 1998’de gidalarin iiretimi, tiikketimi ve denetlenmesine dair yonetmelik
cikarilmistir ve bu yonetmelikle HACCP Sistemini uygulanma gerekliligi belirtilmistir.
2003 yilinda TS 13001 Standardi kritik kontrol noktalar1 olusturulmustur, bu kritik
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kontrol noktalar1 ise HACCP’in iilkemizdeki karsiligidir. 5179 sayili gidalarin iiretimi,
tiiketimi ve denetlenmesine dair yasa hiikmiinde tliziiglin degistirilerek yeni kanun 2004
yilinda ¢ikarilmigtir ve bu kanunla ruhsatlandirma belediyelere birakilmistir. Ayni yil
icerisinde Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu kurulmustur, bu komisyon kodeksle ilgili
toplantilar ve giincellemeler yapmaktadir. 2006 yilinda ISO 22000 Tiirkgeye ¢evrilmis ve
TS EN ISO 22000 uygulanmaya baglanmistir. Gida giivenligi ve kalitesinin kontroli ve
denetimine dair yonetmelik 2008 yilinda ¢ikarilmistir ve bdylece gida giivenligi alaninda
mevzuat gelistirilmigtir. 2010 yilinda AB miiktesebatina (deneyim ve gozlem yoluyla
elde edilmis bilgiler) uyum igin 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, bitki sagligi, gida ve
yem kanunu c¢ikarilmigtir. 2011 yilinda Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterler
yonetmeligi degistirilerek AB standartlarina getirilmistir. Gida giivenliginin uluslararasi
tarihsel gelisimi ise 1945 yilinda Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)’nun kurulmasryla
baslamistir. 1947 yilinda giimriik ve ticaret antlagmasi yapilmis ve bu antlagsma ytiriirliige
giren iilkelerin insan, hayvan ve bitki saghigin1 korumak amaciyla gerekli dnlemlerin
alinmast ve uygulanmasi kararlarim1 icermektedir. Bir yil sonra 1948’de Birlesmis
Milletler (BM) korumasinda kiiresel saglik ¢caligmalar1 yapmak igin Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) kurulmustur. 1963 yilinda tiiketicilerin saghigin1i korumak ve ticarette etik
uygulamalar1 saglamak amaci ile FAO/WHO Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC)
kurulmustur. 1971 yilinda bir konferansta HACCP sisteminin ilk tanitim1 yapilmistir. Bir
yil sonra 1972°de HACCP sistemi ilk defa ABD’de gida tiriinleri iiretiminde kullanilmaya
baglanmistir. 12.01.2000 tarihinde AB yayimladig1 beyaz dokiimanla gida konusunda
merkezi bir yonetimi benimsemistir. 2002 yi1linda The European Foof Safety Authority
(EFSA) kurulmus ve bdylece AB i¢in merkezi olarak gida ve yem konusunda yonetime
gecilmistir. Son olarak 2005 yilinda ise giiniimiizde gida giivenliginin en son standardi
olan ISO 22000 yayimlanmustir.

Gida tretiminde, kontrol islemlerinin gergeklestirilmemesi ve gerekli hijyen
kurallarina uyulmamasi sonucunda gidalarda bozulma meydana gelebilir hatta bu durum
gida zehirlenmeleri ve 6liimlerle sonuglanabilir. Gidalarda bozulma ise, gidalarin yapisini
olusturan proteinler, karbonhidratlar, yaglarin vb. yikilmasi sonucu istenmeyen tat ve
kokunun olusmasi olarak tanimlanabilir (Erkmen 2010). Gida zehirlenmeleri, patojen
mikroorganizmalar, mikroorganizmalarin trettigi toksinler ve kimyasal maddelerin
bulagmis oldugu gidalarin veya sularin tiiketilmesi ile meydana gelen hastaliklardir
(Tucer 2015). Gida zehirlenmelerinin biiyiik bir gogunlugunun mikroorganizma kaynakli
oldugu bildirilmektedir (Uylaser ve Basoglu 1992). Gida zehirlenmesine sebep olan
kimyasal etmenler; gidalara disardan bulasan veya bir amac¢ i¢in eklenen kimyasal
maddelerin limitinin belirlenen seviyeden yiiksek olmasi, tarim ilaglarinin bilingsiz
kullanilmas1 ve gidalarin saklanmaya uygun olmayan bakir, boyali plastik ve aliiminyum
kaplarda bekletilmesi sonucu gidalara agir metal bulagsmasi olarak belirtilebilir (Bilici
2008). Gida zehirlenmesine sebep olan biyolojik etmenler ise, gidalarin kendi yapisinda
bulunan kimyasallar, mikroorganizmalar ve genetigi degistirilmis gidalar olmak {izere
iice ayrilir (Erkmen 2010). 2008 yilinda Tirkiye’de yapilan bir ¢aligmada gida
zehirlenmesi  nedenlerinin -~ %52’sinin  mantarlardan, %21’inin  mikrobiyolojik
nedenlerden, %19’unun gida katki maddelerinden ve %@8’inin ise bulaslardan
kaynaklandig1 belirtilmistir (Ozcan ve ikinciogullar1 2008). 2014 yilinda Tiirkiye’de
yapilan bir diger caligmaya gore gida zehirlenmesi nedenlerinin %38,6’sinin tavuk
driinlerinden, %34,4’liniin et ve et igceren yemeklerden kaynaklandigi, %16,8’inin
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konserve yiyeceklerden ve %10,2’sinin balik ve deniz {irlinlerinden kaynaklandig:
saptanmistir (Urazel vd. 2014).

Mikroorganizmalarin gidalara bulasma kaynaklari; su ve toprak, bitkiler ve
bitkisel iirlinler, gida kaplari, hayvan ve insanlarin bagirsak sistemleri, gida isgileri,
hayvan yemleri, hayvan deri ve postlari, hava ve tozdur. Su ve toprak kaynagi; toprak
iizerinde bulunan mikroorganizmalarin riizgar ile ugmasi nehirlere ve akarsulara
bulagmasi ve sularda bulunan mikroorganizmalarin buharlagarak yagmur olup toprak
iistiine yagmasiyla olusur. Bitkiler ve bitkisel iiriinlerde bulunan mikroorganizmalarin
kaynag1 ise 6nceden bahsedildigi gibi toprak ve sudur. Mikroorganizma igeren toprakta
yetismesi ve mikroorganizma iceren su ile sulama yapilmasi bitkiler ve bitkisel tiriinlerin
mikrobiyal florasini olusturmaktadir. Gida kaplar yiizeyinde bulunan mikroorganizmalar
iiretilen gidalarin saklanmasi i¢in kullanildigi zaman, i¢cerdigi mikroorganizmalar iiretilen
gidaya gecmesine neden olur. Insan ve hayvanlarin bagirsak sisteminde dogal olarak
bakteriler bulunmaktadir. Bu bakteriler hayvanlardan ve insanlardan digki yolu ile
topraga bulasmakta topraktan da bitkilere ve gida kaplarina gegebilmektedir. E.coli bu
bakterilerdendir. Gida iiretimde ¢alisan isciler 6nemli bir bulasma kaynagidir. Personeller
iizerlerinde, ellerinde mikroorganizma tasiyabilir ve bu mikroorganizmalar trettikleri
iirline bulastirabilirler. Ayni zamanda insanlarin burun boslugu ve agzinda bazi bakteriler
bulunur, S. aureus bu bakteri g¢esitlerindendir. Hayvan yemleri Salmonella bakterisi
tasimasi agisindan risklidir bu nedenle eti, siitii ve yumurtast kullanilan hayvanlarin
mikroorganizma agisindan temiz yemlerle beslenmesi 6nemlidir. Bunun nedeni hayvan
yemlerinde bulunan mikroorganizmalarin hayvanlarin yemleri tiiketmesi ile hayvanlara
gecmesi hayvanlardan da insanlara gegmesinden kaynaklanmaktadir. Hava ve toz bazi
patojen mikroorganizmalar disinda ¢ogu bakteriyi tasiyabilir, Salmonella tirleri ve S.
aureus bu bakterilere 6rnektir. Bu nedenle liretim yapilan alandaki havanin da hijyenik
olmas1 gerekmektedir (Arict 2018).

Bu ¢alismanin amaci, Antalya’nin dogu sahil ilgeleri (Gazipasa, Alanya, Manavgat,
Serik, Aksu), bat1 sahil ilgeleri (Kas, Demre, Finike, Kumluca, Kemer) ve merkez sahil
ilgelerinden (Kepez, Konyaalti, Muratpasa) toplanan yas pasta numunelerinin patojen
bakteri varligi yoOniinden incelenmesi ve saglkli tiretim yapilip yapilmadiginin
belirlenmesidir. Sonucunda ise Antalya’da yas pasta sektoriiniin gida giivenligi agisindan
risk olusturup olusturmadigi konusunda bilgi edinilmesidir.
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2. KAYNAK TARAMASI
2.1. Gida Zehirlenmesi

Gida zehirlenmesi, cesitli organizmalar veya toksinler ile kontamine olmus
gidalarin yenilmesi ve sindirim sistemine girmesinden kaynaklanan enfeksiyon ve
intoksikasyonlara verilen isimdir. Enfeksiyona bakteriler sebep olurken, intoksikasyona
ise bakteri toksinlerinin sebep oldugu bilinmektedir. Virlsler, parazitler, bakteriler,
mayalar ve kiifler gibi mikroorganizmalarla kontamine olmus gidalarin viicuda
alinmasiyla olusan hastaliklar gida kaynakli mikrobiyolojik hastaliklardir (Bas 2004).
Gida kaynakli hastaliklar 6nemli bir halk sagligi problemidir. WHO ve FAO,
mikroorganizmalarin bulasmis oldugu gidalarin tikketiminden kaynaklanan gida kaynakli
hastaliklarin diinyadaki en sik goriilen saglik problemi oldugunu belirtmislerdir
(Moterjemi ve Kaferstein 1997). FAO ve WHO tarafindan gida kaynakli hastaliklarin en
onemli ve genel nedenleri; yetersiz 1s1l islem ve sogutma, iiretilen lriiniin tiiketiciye
ulagmadan ¢ok dnce hazirlanmis olmasi, mikroorganizma tasiyicisi ve hasta olan personel
tarafindan tiretilmesi olarak belirlenmistir (Bas 2004).

WHO’nun 1993-1998 yillar1 arasinda 42 {ilkeyi kapsayan arastirma sonucuna
gore; 23.538 gida zehirlenmesi vakasi kaydedilmistir. Raporda belirtildigi tizere;
Salmonella tirleri %77 ile gida zehirlenmesine en fazla sebep olan mikroorganizma
olarak ilk sirada yer alirken, Staphylococcus aureus ise ikinci sirada yer almaktadir
(Anonim 1). Gida kaynakli zehirlenmelerin ¢ogunun meydana geldigi yerler %40’ lik bir
oranla evlerdir; bunlar takiben sirasiyla gida zehirlenmesinin meydana geldigi yerlerin,
%22’sini restoranlar, kafeteryalar, yemek servislerindeki toplu yemek yerleri, %8,7’sini
okullar, anaokullar1 ve c¢ocuklar i¢in evler, %3’linii hastaneler, %?2’sini perakende
magazalari,, %1,5’ini  kurumlar, %1’ini yashh evleri olusturmaktadir. Gida
zehirlenmelerinin meydana geldigi yerlerin siklik dagilimi, ¢ogunlukla beslenme
aligkanliklarindaki farkliliklara bagli olarak Avrupa bolgesi genelinde degismektedir.
Ornegin Polonya'da salginlarin %57'si evde meydana gelirken bunlar siklikla Salmonella
tiirleri ile kontamine olmus ¢ig yumurta iceren yemeklerin hazirlanmasiyla ilgilidir. Diger
yandan, 6rnegin Hollanda'da, salginlarin en biiyiik yiizdesinin ev disinda, restoranlarda,
otellerde veya kafeteryalarda meydana geldigi bildirilmektedir ve bu salginlarin 6nemli
bir yiizdesi, piring yemeklerinde servis edilen Bacillus cereus'tan kaynaklanmaktadir

Ozcan ve Ikinciogullari tarafindan 2008’ de yapilan ¢alismada ise, Tiirkiye’de gida
kaynakli zehirlenmelerin %43,54°ti mantarlardan kaynaklandigini belirlemiglerdir.
Yabani mantarlarin sebep oldugu zehirlenmelerin oraninin %38,50 olmasini, toplumda
bu konuda bilgilendirme agisindan biiyiik eksiklikler olduguna baglamislardir. Bu
calismada %1,94 oraninda botulismus zehirlenmeleri ve %6,08 oraninda amigdalin
(kayis1 gekirdegi vb.) zehirlenmeleri oldugunu tespit etmislerdir. %5,90 oraninda tarim
ilact bulasmis gida kaynakli zehirlenme vakasinin olmasi, yiyeceklerin yeterince
temizlenmeden tiiketildigini diisiindiirdiigiinii bildirmislerdir. Ayn1 ¢alismada %7,70
oraninda alkollii iceceklere bagli olarak gelisen olgu saptanmustir. Sekil 2.1°de 1993-1998
yillarinda Avrupa iilkelerinde gida zehirlenmelerinin en ¢ok goriildiigii yerler verilmistir
(Anonim 1).
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Sekil 2.1. 1993-1998 yillarinda Avrupa iilkelerinde gida zehirlenmelerinin en ¢ok
goriildigi yerler (Anonim 1)

Cizelge 2.1.°de Gelismekte olan iilkelerde ve gelismis tilkelerde olan gida kaynakli

hastaliklarin nedenleri gosterilmistir (Zorba 2011).

Cizelge 2.1. Gelismekte olan ve gelismis iilkelerde gida kaynakli hastaliklarin nedenleri
(Zorba 2011)

Gelismekte olan iilkeler Gelismis iilkeler

Yeterli olmayan hijyenik kosullar Biiyiik ¢apta gida {iretimi yapilmasi

Hijyenik olmayan su Ticaretin uluslararasi alanda gelismesi

Bilingsiz gida iireticileri Toplu tiikketimin kantin ve restoran
yerlerde artmasi

Bilingsiz tiiketicileri Evlerde giivenli gida iiretmek i¢in
gereken vaktin saglanamamasi
Yeni teknoloji ve tirlinlerin
gelistirilebilmesi

FAO ve WHO tarafindan yapilan bir ¢aligmaya gore gidalarin sebep oldugu
hastaliklarin en temel nedenleri; tiiketimden uzun siire Once hazirlik (%21),
mikroorganizma tagiyicisi ve hasta olan personel (%20), yetersiz sogutma (%46), yetersiz
pisirme ve 1sitma (%16) oldugu belirtilmistir (Anonim 1)

Palulu (2014), gida kaynakli hastaliklarin olusmasindaki nedenler incelendiginde
en Onemli sebebin iiretim asamalarindaki yanlis islem ve bunlarin aliskanlik haline
gelmesiyle siirekli tekrarlanmasindan kaynaklandigini belirtmistir. Gidalarin sebep
oldugu hastaliklarin yaklasik %20’sinin, gidalarla temas halinde olan mikroorganizma
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tastyicisi personelin yetersiz hijyeninden kaynaklandig: belirtilmistir. Uretimde galisan
personelin  ozellikle solunum ve sindirim sistemleri, hastalik etkeni olan
mikroorganizmalarin besinlere bulasmasinda 6nemli rol oynamaktadir, bu nedenle iiretim
alaninda calisan personelin saglik kontrolleri yapilmaktadir ve hijyen konusunda egitim
ve hijyen sertifikasi almalar1 zorunlu kilinmistir (Atasever 2000).

Literatiirde gidalarda patojen varliginin incelenmesi amaciyla gergeklestirilen
caligmalar agagida 6zet olarak verilmistir.

Ergiil vd. (2012) tarafindan yapilan bir ¢aligmada tiiketime sunulan hazir yemek
iirtinlerinin mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Calismada 666 adet hazir yemek 6rnegi
kullanmis, yapilan ¢aligma sonucunda 6rneklerin 612 (%92) adedinin tiiketime uygun, 54
adedinin (%38) ise tiiketime uygun olmadigi tespit edilmistir.

Elazig’da yapilan bir arastirmada ise satisa sunulan bazi siitlii tatlilarda
mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Yapilan ¢alismada, supangle, tavukgdgsii, kazandibi
ve siitla¢ olmak iizere 100 6rnekle calisilmistir. Calisma sonucunda, 1 adet siitlag ve 3
adet supangle 6rneginde E.coli bulunmus, incelenen siitlii tatli 6rneklerinin hi¢ birinde
Staphylococcus aureus, Salmonella tiirleri ve Listeria tiirleri bulunmamistir. Analiz
sonuclarina bakildiginda bu bakterilerin bulunmamasi halk sagligi ve giivenligi icin
olumlu durum olsa bile analizlerde E.coli’nin bulunmasi iiriinlerin steril kosullarda
iiretilmediginin gostergesi oldugunu belirtmislerdir (Oksiiztepe vd. 2013).

Ege ve Marmara Bolgesi’nde yapilan bir ¢alismada, cesitli pazarlarda ve
marketlerde satisa sunulan 24 adet beyaz peynir orneginin mikrobiyolojik analizi
gergeklestirilmistir. Yapilan analizler sonucunda hijyenik a¢idan 6nemli mikroorganizma
gruplarina yiiksek miktarda rastlanmis, 6zellikle peynir Orneklerinin Staphloccocus
aureus agisindan risk tasidigir ve bu peynirlerin tiikketilmesinin insan saglhigi agisindan
tehlike olusturabilecegi belirtilmistir (Yerlikaya 2018).

Aydin ilinde yapilan bir ¢alismada bazi siitlii tathh 6rneklerinde bazi
mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Calismada, cesitli market ve pastanelerden temin
edilen 20 adet giillag, 20 adet kazandibi, 20 adet keskiil, 20 adet supangle ve 20 adet siitlag
olmak tizere 100 adet siitlii tatli Ornekleri iizerinde c¢alisilmistir. Calismada tath
orneklerinin higbirinde E. coli, Salmonella tirleri ve L. monocytogenes varligi
saptanmamig, ancak, koliform grubu bakterileri, B. cereus ve koagulaz pozitif S.
aureus’un tespit edilmesi nedeniyle genel olarak {iriinlerin mikrobiyolojik kalitelerinin
diisiik oldugunu ve halk saglig1 agisindan risk olusturabilecegini belirtmislerdir (Sahiner
vd. 2019).

Cizelge 2.2.de Gidalarin sebep oldugu intoksikasyon ve enfeksiyonlarin
nedenleri ve yiizdelik oranlar1 verilmistir (Erol 2007).
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Cizelge 2.2. Gidalarin sebep oldugu intoksikasyon ve enfeksiyonlarin nedenleri ve
yiizdelik oranlar1 (Erol 2007)

Neden Oran %
Uygulanan iglemlerde hata 23,5
Yanlis ve uzun stireli saklama 2,5
Gereken hijyenin saglanamamasi 19,7

Mikroorganizma tagtyan tiretim personeli | 19,7
tarafindan bulagma
Uygulanan 1s1l iglemde yapilan yanhiglar 6,2
Uretim alanina gelen hatali iiriin 4,9
Ambalajlama ve sevkiyat hatasi 0,5

2002 yilinda WHO tarafindan Avrupa bolgesinde yapilan bir ¢alismada hangi
gidalarin gida zehirlenmelerine sebep oldugunu arastirilmistir ve 22386 zehirlenmenin
olusmasina sebep olan gidalarin; %23’{i yumurta ve yumurta tirtinleri, %15’ine et ve et
iirtinleri, %13’1ine kek ve dondurmalar, %10 karisik giadalar, %8’ine siit ve siit iiriinleri,
%S5’ine balik ve deniz kabuklulari, %4 mantarlar, %3 tavuk ve tavuk dlriinler, %2
yumurtali et iiriinleri ve %2’sinin ¢esitli gidalardan kaynaklandigi belirlenmistir (Anonim

).

Ozkaya ve Cetin (2018) tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada, Sabah, Hiirriyet ve
Sozcii gazetelerinin mikrobiyolojik nedenler, bulaslar, igecekler, mantarlar, gidalar ve
katki maddeleri ile ilgili 2014-2018 yillarinda yer alan gida zehirlenmeleri ile ilgili
haberlerinin analizini yapmislardir. Bu analizler sonucunda 2014-2018 yillar1 arasinda
medyada gida zehirlenmesi ile ilgili toplam 266 haber bulunmus ve gida zehirlenmesi
yasayan kisi sayis1 9889 olarak belirlenmistir. Calismada gida zehirlenmesinin en ¢ok
yasandig1 yerlerin sirasiyla okullar, askeri birlikler, is yerleri ve etkinlikler oldugunu
belirtmislerdir, en sik gida zehirlenmesine sebep olan gidalarin ise sirasiyla tavuk iirtinleri
(%57,2), et (%30,5), kek ve dondurmalar (%13) ve siit {iriinleri (%7,9) oldugunu
belirtmislerdir.

Kek ve dondurmalar grubunda yer alan yas pastalar, gida zehirlenmelerinde
onemli bir boliimii kapsayan iirlinler arasindadir. Yas pastalar genellikle Tiirkiye’de
cikolatali ve meyveli olarak fiiretilir ve tiiketime sunulur. Yas pasta lizerinde bulunan
kremanin icerdigi siv1 bilesenler nedeniyle yiiksek nem orani ve su aktivitesine sahiptir
ve bu nedenle mikroorganizmalarin gelisebilmesi icin ideal bir ortamdir. Yas pasta
iretiminde kullanilan yumurta, su, siit vb. drlinler mikroorganizmalarin kolay
bulunabilecegi ve bulasabilecegi hammaddelerdir. Yas pastalarin yapiminda hammadde
alimina dikkat edilmemesi, hijyenik olmayan bir ortamda ¢alisilmasi, hammadde raf
Omiirlerinin kontrol edilmemesi, personel hijyenine dikkat edilmemesi, yapilan iiriiniin
ve hammaddelerin uygun sicaklik ve ortamda bekletilmemesi, vb. gida zehirlenmelerine
yol acabilir.
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2.2. Yas Pasta Mikrobiyolojik I¢erigini ve Kalitesini Etkileyen Faktorler

Yas pasta kek ve krema olmak {lizere iki temel kisimdan olusur. Yas pasta
iretiminde kullanilan keke pandispanya keki denir. Pandispanya kekinin en temel
bilesenlerinden birisi yumurtadir ve bu kekin hafif ve slingerimsi bir yapida olmasi
gerekir. Yas pasta ilk olarak pandispanya hamurunun hazirlanmasiyla baglanir.
Hazirlanan pandispanya hamuru firma verilerek pisirildikten sonra pandispanya keki elde
edilir, ayn1 zamanda yas pasta i¢in kullanilacak olan krema hazirlanir. Elde edilen krema,
pansdispanya kekinin i¢ine ve disina siiriildiikten sonra gerekli siisleme islemleri
tamamlanir ve tiiketime hazir hale gelir (Dizlek 2013). Pasta kekinin ana maddeleri; Un,
seker, yumurta, yiizey aktif madde, su ve siit, kabartma tozu, tuz ve lezzet verici
maddelerdir. Ikinci kisim olan kremanin ana maddeleri ise seker, yag, su, siit, lezzet verici
maddelerdir. Pandispanya kekinin yag icermemesinin sebebi yagin yiiksek enerji
icerigidir. Pandispanya kekinin i¢erisinde kullanilan hammaddelerin ana gorevleri; Un,
yumurta yapir diizenleyici, seker tatlandirict ve gevrek hale getirici, su veya siit,
nemlendirici, kabartma tozu gaz olusturucu, yiizey aktif maddeler ise kek hamurunun ana
maddelerinin birbirleriyle homojen bir bigimde karigmasi i¢in kullanilmaktadir. Krema
yapiminda kullanilan sivi hammaddelerin ana gorevleri; Sekeri ¢oziindiirerek kremay1
yumusak hale getirmek, bunun sebebi kremanin yayilmasini kolaylastirmaktir, ayrica tiim
hammaddeleri birbirine baglayarak tek bir iirlin olusumuna yardimei olmaktir.

Yas pastalar, hizli bakteri tiremesine uygun bir yapidadir, bunun nedenleri icerdigi
hammaddelerin mikroorganizmalarin gelisebilmesi i¢in uygun olmasi, su aktivitesi (aw)
degerinin yiiksek olmasi ve pH degerinin mikroorganizmalarin {ireyebilecegi ideal
degerde olmasidir. Mikroorganizmalar en diisiik 4.5 en yiiksek 9 pH degerinde gelisirler,
optimum gelisme gosterdikleri deger ise 6.5 ve 7.5 arasindadir (Sentiirk 2018). Yas
pastalarin mikrobiyal florasin1t hammaddede bulunan mikroorganizmalar ve {iiretim
sirasinda bulasan mikroorganizmalar olusturur. Uretiminde etkin bir sanitasyona iyi
kalitede ve hijyenik hammadde, yardimci madde ve katki maddesi kullanilarak baslanir.
Iyi kalitede ve hijyenik hammadde ya da yardimc1 madde kullanilmaz ise uygulanan
islemin yetersiz kalmasi, istenilen nitelikte {iriiniin olusmamasi ve ekonomik kayiplar gibi
istenmeyen durumlar ortaya ¢ikabilir (Anonim 1). Yas pasta iiretiminde kullanilan
hammaddeler, alet ve ekipmanlar, iiretimde bulunan personel, {iretim alani kosullari,
kullanilan ambalaj malzemeleri ve satisa sunulan alanlarin temizlik kosullar1 yas pastanin
mikrobiyolojik kalitesini direkt olarak etki etmektedir. Yag pasta iiretiminde kullanilan
hammaddeler ve siit karbonhidrat, protein ve mineral madde bakimindan zengin oldugu
i¢in mikroorganizmalarin gelisebilecegi ortamlardir (Oksiiztepe vd 2010).

Giivenilir yas pasta {iretimi i¢in pasta imalat1 yapilan 1§ yerlerinde,

e Isletmenin gereken bakim ve onarmmlarmin diizenli olarak yapilmasi,

e Hava, su, toprak vb. mikroorganizma bulasabilecek kaynaklara kars1 6nlem alinmasi,

e lsyeri gevresinde kirletici unsur bulunmamasi, isyeri icerisinde hayvan ve bitki
beslenmemesi,

e Hijyen kosullarinin saglanabilmesi icin yeterli alan bulunmasi, isletme igerisindeki
yiizeylerin mikroorganizma tastyici, barindirict bir yapida olmamast (kirik veya
catlak gibi),

e Zararhlarin igyerine girisinin 6nlenmesi ve diizenli olarak ilaglama yapilmasi,
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e Isletmede bulunan hammadde, yardimci madde ve katki maddelerinin uygun sicaklik
ve ortamda muhafaza edilmesi,

e Isletmedeki iiretim alanlarinin ve iiriinlerin muhafaza edildigi boliimlerin diizenli
olarak nem ve sicaklik dl¢iimiiniin yapilmasi ve kayit altina alinmast,

e Atik su kanallar1 ile kullanilan alet-ekipmanin kolay temizlenebilir bir yapida olmasi
ve

e Isyeri icinde hijyen kurallari ile ilgili bilgilerin yazilip asilmasi

giivenilir bir yag pasta iiretimi i¢in uyulmasi gereken genel kurallardir (Anonim 6).

Yas pastalar 6nceden de belirtildigi gibi temel olarak kek ve kremadan olusur. Kek
kism1 uygulanan 1s1l islemden dolayr mikroorganizma agisindan tehlike arz etmezken
iilkemizde genel olarak 1s1l islem gérmemis kremalar kullanilmasindan dolay1 bu durum
tehlike arz etmektedir. Kremalara yumurta eklenmesi, liretim alan1 ve liretim personelinin
disinda yumurta ve siitte bulunan mikroorganizmalarin {iretilen kremada da bulunmasina
ve bu durumdan dolayr mikroorganizma tastyan kremalarin tiiketilmesi ile 6nemli gida
zehirlenmelerine neden oldugu tespit edilmistir (Can ve Yal¢in 2011). Yumurta,
Salmonella bakterisi acisindan risklidir. Bunun nedeni yumurta kabugunda bulunan
Salmonella bakterisinin ayn1 zamanda kabugu tam tesekkiil etmeyen yumurtay: infekte
edebilmesinden kaynaklandig1 belirtilmistir (Sahan Yapicier ve Oztiirk 2021).

Yas pastanin mikrobiyolojik kalitesi igin iiretim alanlarmmin ve depolandigi
saklama alanlarinin temizligi cok énemlidir. Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun bir iiriin elde
edebilmek i¢in 6ncelikle iiretim alaninin hijyen kosullarina uygun olup olmadigi kontrol
edilmelidir. Hijyen eksikligi olan yerlerin temizligi tamamlandiktan sonra iiretime
baslanmalidir ve ayn1 zamanda {iretilen iirliniin depolandig1 yer mutlaka temiz olmalidir.
Bunun nedeni ise saglik riski olusturmayacak {iriin iiretilmis olsa bile depolandig1 yer
hijyen kurallarma uymuyorsa mikroorganizma bulagmasi s6z konusu olmasi ve sonug
olarak sagliksiz iiriin elde edilme riski bulunmasidir. Bu nedenle mutfaktaki ¢alisma
tezgahlar1 ve yas pastalarin saklandigr soguk odalar uygun sekilde temizlenmelidir.
Uretim yerlerinde yeterli aydinlatma ve havalandirmanin bulunmasi, iiretim yeri
mermerleri ve mutfak zemininin kolayca temizlenebilir yapida olmasi, {retim
personelinin iiretim sirasinda ellerinin siirekli temiz tutulmasi i¢in, uygun el yikama
lavabolarmin olmasi ve bu lavabolarda sabun, dezenfektan, kagit havlu ve el yikama
talimatinin bulunmasi gereklidir, ilaglama sirketleriyle anlasilip zararli boceklerin liretim
alaninda bulunmasinin engellenmesi ve gidalarin mikroorganizmalarla kontamine
olmasini engellemekte olduk¢a Onemlidir. Patojen bakteriler 5°C’nin iizerindeki
sicakliklarda gelisebilirler bu nedenle gidalar 5°C’den daha diisiik sicakliklarda
saklanmali, saklama yapilan ortamin sicakliginin degismemesi saglanmalidir. Bu nedenle
diisiik sicaklikta saklanmasi lazim olan yas pasta iiriinlerinin raf dmrii boyunca buzdolab1
sicakliginda saklamaya alinmasi mikrobiyolojik agidan 6nem teskil ettigi belirtilmektedir
(Atasever 2000).

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne gore yas pastalarda
uyulmasi gereken limitler Cizelge 2.3.’te verilmistir.
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Cizelge 2.3. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde tartlar ve yas
pastalara ait limitler (Anonim 2)

Mikroorganizmalar Numune alma plam Limitler
N C m M

Koagiilaz pozitif 5 2 10? 10°

stafilokoklar

E.coli 5 0 <3

Salmonella spp. 5 0 0/25 g-ml

Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir,

kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)

Bu yonetmelikte belirtilen standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
En Muhtemel Say1 (EMS) Yontemi

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

Numune alma planinda;
n: Partiden bagimsiz ve rastgele sec¢ilen numune sayisini,

c: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri
tasiyabilecek en fazla numune sayisini),

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

M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri asmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez
oldugunu gosteren mikroorganizma sayisini ifade eder.

2.3. Yas Pastalarda Gida Zehirlenmelerine Neden Olan Baz1 Bakteriler
2.3.1. Salmonella tiirleri

Salmonella, gram-negatif aerob veya fakiiltatif anaerob, hareketli c¢ubuk
bakterilerdir. Karbonhidratlar1 asit ve gaz olusturarak parcalarlar. Biitiin Sa/monella
tirleri hayvan ve insanlarda hastalik yapar. Endotoksin iiretirler ve bakteriyel gida
zehirlenmesine neden olurlar. Salmonelloz, Salmonella bakterisinin sebep oldugu
hastaliga denir. Salmonelloz gidalarla taginan ve bulasan, 6nemli ve ¢ok goriilen bir
hastaliktir. Sal/monella tirleri; memeli hayvanlar, kus, insan, hayvan, bocekler ve
stirlingenlerin bagirsaklarinda bulunur ve bu bakteriler kirli su ve digkiyla ¢cevreye yayilir.
Salmonella, 5-45°C’ sicaklik araliginda gelisir, optimum gelisme sicakligi 37°C,
geligebildigi pH aralig1 4,5-9’dur. Tuz derisimi ortamda %9’dan fazla olursa oliir, su
aktivitesi degeri 0,94’den diisiik olursa gelisme yavaslar. Cevrede uzun siire canl
kalmaya devam edebilir ve enfeksiyon yapar. Tavuk eti, taze et, salatalar, yumurta ve
irlinleri ve digk: ile bulasmis gidalarda ¢ok fazla goriiliir. Salmonella bakterisinden
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korunmak i¢in; sebzelerin digki ile bulagsmamis temiz su ile yikanmasi, gidalara
dezenfeksiyon isleminin uygulanmasi, hijyen kurallarina uyulmasi ve gidalarin
Salmonella bakterisinin gelisemeyecegi sicakliklarda 1s1l islem gormesi gerekmektedir
(Ozgelik 2010).

Gidaya Salmonella bakterisinin bulagmasinin ii¢ temel yolu vardir. Salmonella
tastyicisi hayvanlarin etlerinin iiretimde kullanilmasi ve bu hayvanlardan elde edilen siit,
yumurta vb. temel gidalarin iiretimde kullamlmasidir. Ikinci yol diskiyla kirlenmis su ile
gidalarin yikanmasi, mezbaha atiklar1 gibi atiklar ile bulasma olmasidir. Ugiincii yol ise
capraz bulasma kaynaklidir yani tiretimde ¢ig gidada bulunan bakterinin ayni yerde
bulunan pismis gidaya bulagsmasidir (Ozgelik 2010). Bu bakterinin yas pastalarda
bulunma sebebi Salmonella tirleri ile kontamine olmus yumurtalarin {iretimde
kullanilmas1 ya da Salmonella bulunan bir liriinle temas etmis olmasi olarak sdylenebilir.

Salmonella ile kontamine olmus gidayi tiikketen bireylerde; bulanti, kusma, diare
ve siddetli karin agrilar1 belirtileri goriiliir. Hayvanlardan tretilmis gidalarin bir¢ogu
Salmonella enfeksiyonlarina sebep olabilmektedirler. Salatalar, kiymalar, siit ve siit
iirtinleri, et ve tavuk tirlinleri, deniz iirlinleri, hazir yiyecekler, soslar, ¢gocuk mamalari,
pastane iriinleri Salmonella enfeksiyonlarina sebep olan gidalardir (Zorba 2011).
Salmonella ile kontamine olmus giday1 tiiketen bireylerde; bulanti, kusma, diare ve
siddetli karin agrilar1 belirtileri goriiliir.

2.3.2. Escherichia coli

Escherichia coli, gram-negatif, hareketli veya hareketsiz, aerob veya fakiiltatif
anaerob kisa ¢ubuklu bakterilerdir. Glukozu gaz ve asit olusturarak parcalarlar. E. coli
insan ve hayvan bagirsaginda 37°C’de gelisir. E.coli enfeksiyonundan korunmak igin
temizlige ¢ok 6zen gostermek, ¢ig et tirlinleri yememek, hayvan kesimlerini ¢ok temiz
yapmak ve s181r eti {iriinlerini en az 70° C’de 10 dakika siireyle pisirmek gerekir (Ozcelik
2010). Temel kaynaginin sigirlar oldugu diisiiniilmektedir, su ve gidalarda goriilmesi,
fekal bulasmay1 gostermektedir. Enfektif dozu 100 hiicreden azdir ve bu doz yaslilarda,
cocuklarda ve bagisiklik sistemi gii¢siiz insanlarda hastalik olusturmak i¢in yeterlidir.
Hastaligin ilk belirtisi yliksek ates, karin agrisi ve kanli olmayan diaredir. Diare 1-2 giin
icinde kanli diareye doniisiir ve 4-10 giin siirer, kanli diareyle hastalik, yaslilarda ve
cocuklarda trombotik trombositopenik purpura (TTP), hemorajik kolitis (HC) ve
hemolitik iiremik sendrom (HUS) olarak isimlendirilen ve sonucu o&liim olabilen
komplikasyonlara sebep olur.

E. coli O157:H7 bakterisinin sebep oldugu gidalara drnek olarak ¢ig siit, cesitli
peynirler, et liriinleri, salata soslari, salatalar, meyve sulari, yogurt gosterilebilir (Erdogan
vd. 2011). E.coli ile kontamine olmus gidalar tiiketildiginde karin agrisi, kansiz ishal ve
kramplar belirti olarak goriiliir. E. coli suslarinin ¢ogu normal bagirsak florasinda patojen
olmasina kargin, immun sistemi baskilanmis konaklarda veya bakterinin gastrointestinal
bariyeri agmasi halinde bu suslar enfeksiyona neden olabilmektedir. Ancak bakterinin
insanlar icin patojen olan tiirleri; Enteropatojenik E. coli (EPEC), Enteroinvaziv E. coli
(EIEC), Enterotoksijenik E. coli (ETEC), Enterohemorajik FE. coli (EHEC),
Enteroaggregatif E. coli (EAEC), Diffuz adeziv E. coli (DAEC) seklinde 6 grupta
toplanmaktadir (Erol 2007).
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2.3.3. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus, hareketsiz, fakiiltatif anaerob, Gram-pozitif, tek, cift,
tetrad veya y18in halde dizilen yuvarlak bakterilerdir. Sar1 ve portakal renginde pigment
olustururlar. Staphylococcus aureus, Staphylococcus Epidermis ve Staphylococcus
Saprophyticus cilt ve miikoza ylizeyinde bulunur. Cogu tiirleri patojendir. Enterotoksin
iireten stafilokoklar gida zehirlenmesine sebep olur. S. aureus yaygin olup, agiz burun
boslugunda, deride ve insan bagirsaginda bulunur. Anjin ve iltihaplarin sebebidir, nezle
ve aksirma ile gidalara gecer. Enteretoksin ihtiva eden gidalarin yenilmesinden 3-6 saat
sonra bas donmesi, kusma, karin agrist ve ishal goriiliir. Zehir sinir sistemine etki eder.
Enteretoksin gida i¢inde de viicut disinda da olusturulur, gida ile beraber viicuda alinir.
Staphylococcus aureus’un sebep oldugu gida zehirlenmeleri en ¢ok siit ve siit {irlinleri,
dondurma, et, sucuk, balik konserveleri, patates salatasi, kremali pastalar ve sebze
irtinlerinin yenilmesi ile goriiliir. Bakterinin optimum gelisme sicakligi 35-37°C’ dir.
Stafilokoklar kuruma, tuz (%10-20), dezenfektanlar ve antibiyotiklere kars1 direnglidir.
Stafilokok enterotoksikozundan korunma tedbirleri; gidalara Staphylococcus aureus’un
bulagmasinin ve gelismesinin dnlenmesi, konserve yapma, muhafaza ve tagima sirasinda
gerekli gida giivenligi 6nlemlerinin eksiksiz yapilmasi ve personel ve isletme hijyenine
uyulmasi ile saglanabilir (Ozgelik 2010). S. aureus’ un genel belirtisi atestir fakat bakteri
eger derideyse o kisimlarda siskinlik ve kizariklik goriiliir. 2012 tarihinde Kayseri Egitim
Aragtirma Hastanesi Gogiis Kliniginde ¢alisan 98 kisiden S. aureus numunesi alinmistir.
Aragtirma sonucunda %15 oraninda kiside S. aureus bulgusuna rastlanmistir (Artan vd
2012). Uretilen iiriinlerde S. aureus bakterisinin bulunmasi hammadde ya da isleme
tekniginden once lriine enfekte bireyin bulastirdig1 diisiiniilmektedir. Bunun nedeni S.
aureus bakterisinin iglem gérmemis iirtinlerde hastalik yapacak seviyeye ulasmamasidir.

S. aureus, sogiis etler, kirmizi et ve iirlinleri (sosis, jambon, salam gibi), kirmizi
et liriinleri ile hazirlanan salatalar, peynirler, tavuk eti ve kremal1 pastalarda gelisebilir bu
nedenle bu gidalar riskli gidalardir (Aytag ve Taban 2011). Kremali pastalarin hijyen
kosullarina uyulmadan hazirlanmasi ve uzun siire oda sicakliginda saklanmasina bagl
olarak S. aureus kaynakli gida zehirlenmeleri olugsmaktadir (Erol 2007). 1973-1997 yillar
arasinda ABD’de okul c¢ocuklarinda meydana gelen 604 gida kaynakli gida
zehirlenmesinin 60’ min (%9,9) sebebi olarak S. aureus’un saptandigi, bu olaylardan
toplam 6591 kisinin etkilendigi ve 319’ unun hastaneye kaldirildigi belirtilmistir (Daniels
vd. 2002, Iseri ve Erol 2009).

2.4. Yas Pastalarda Patojen Varhginin Incelenmesi Amaciyla Gerceklestirilmis
Cahismalar

Tiirkiye’de yapilmis olan yas pastalarda patojen bakteri varliginin incelenmesi
amaciyla gergeklestirilmis olan birgok calisma mevcuttur. Bu c¢aligmalardan asagida
bahsedilmistir.

Ankara’da yapilan bir diger ¢caligmada ise mikrobiyolojik analiz i¢in 16 farkl satis
yerinden 100 adet yas pasta 6rnegi alinmistir. Bu yas pastalarin, 15’1 sade, 53’1 kakaolu
ve 32’si meyveli oldugu belirtilmistir. Yapilan ¢alismanin sonuglarina goére, aerob genel
canli say1s1 sade kremali, kakaolu ve meyveli yas pasta drneklerinin tamaminda sirasiyla,
ortalama 6,3x107, 4,3x10° ve 1,7x107 kob/g degerinde bulunmustur, laktobasiller aerob
genel canli sayisina yakin bulunmustur. Mikrokok ve stafilokoklar ortalama 1x10° kob/g
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degerinde, gida intoksikasyonlar1 yoniinden 6dnem tasiyan koagulaz (+) stafilokoklar ise
ortalama 1x10%-1x10° kob/g degerinde bulunmustur. Enterobakteriler ortalama 10° kob/g,
koliform bakteriler 1x10'-1x10? kob/g, enterekoklar ise 1x10°-1x10* kob/g diizeyinde
bulunmustur. Pseudomonas'lar ortalama 1x10° kob/g, maya ve kiifler ise ortalama 1x10*
kob/g diizeyinde bulunmustur. Incelenen pasta drneklerinin 25 graminda salmonella
varligina rastlanmamis ve Bacillus cereus sayis1 da saptama simir1 olan 2.0x10? kob/g 'm
altinda kalmistir. Caligma sonucunda firetilen yas pastalarda hijyen eksikligi oldugu ve
halk sagligini tehdit ettigi belirtilmistir. (Erol vd. 1996).

Bursa’nin ¢esitli semtlerinde bulunan 10 pastaneden farkli zamanlarda alinan 30
adet yas pasta drnegi analiz edilmistir. Orneklerin %30’ unda E.coli, %50’sinde S.aureus
sayist 1x10°-1x10° kob/g degerleri arasinda bulunmus, &rneklerin hi¢ birinde
Salmonella’ya rastlanmamistir. Sonug olarak, yas pastalarin halk saglig1 acisindan tehdit
olusturdugu, tiretimin hijyenik olmadigi, personel hijyenine ve iirlin kabul kontroliiniin
1y1 yapilmadig belirtilmistir (Akgiin vd. 1997).

Gilindogan ve Yicel (2001), Ankara’da yaptiklar1 calismada 40 adet yas pasta
orneginde mikrobiyolojik analiz yapmislardir. Calismanin sonucunda, 40 adet 6rnegin
hepsinde E. coli, 35 adedinde S. aureus, 24 adedinde Streptococcus faecalis, 23 adedinde
Bacillus spp., 25 adedinde maya ve kiif, 32 adedinde psikrofil bakteri tespit etmislerdir,
analiz sonuglarma gore yas pastalarin liretim asamasinda gerekli hijyenik kosullara
uyulmadigini belirtmislerdir.

Dogan vd. (2001) Ankara’da yaptiklar1 ¢alismada siit ve siit liriinleri, yas meyve-
sebze, sarkiiteri iiriinleri, baharatlar, salata ve yas pasta olmak iizere toplam 1067 6rnekle
calismislardir. Calismada koliform bakteri, fekal koliform bakteri ve E. coli analizi
yapmiglardir. 84 adet yas pasta Orneklerinde gerceklestirilen analizler sonucunda,
koliform bakteri sayis1 1,3x10* EMS/g, fekal koliform sayis1 4.4x10° EMS/g ve E.coli
sayis1 2,7x10° EMS/g olarak bulmuslardir. Yapilan analiz bulgularina gére ¢ok fazla
kontaminasyon oldugu ve buna bagl olarak halk sagligi acisindan tehdit olusturdugu
belirtilmistir.

Tekirdag’da yapilan bir ¢calismada 30 pastaneden alinan toplam 120 adet meyveli
ve cikolatali yas pasta orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi belirlenmeye g¢alisiimistir.
Calismada incelenen 60 adet ¢ikolatali pasta Orneklerinin mezofilik aerobik bakteri
bakimindan 59 adedi, koliform bakteri bakimindan 50 adedi, Staphyloccocus aureus
bakimindan 16 adedi, maya-kiif bakimindan 53 adedinin, kabul edilemez oldugu
bulunmustur. incelenen 60 adet meyveli yas pasta érneklerinde ise, mezofilik bakteri
bakimindan tamaminin, koliform bakteri bakimindan 56 adedinin, Staphylococcus aureus
bakimindan 19 adedi, maya- kiif bakimindan 55 adedinin kabul edilemez oldugu tespit
edilmistir. Calisma sonucunda incelenen yas pastalarin mikrobiyolojik kalitesinin iyi
olmadig1 belirtilmistir (Giimiis vd. 2005).

Afyonkarahisar’da yapilan bir arastirmada, kremal1 yas pastalarda Listeria varlig
incelenmistir. Arastirmada Afyonkarahisar sehir merkezinden 25’1 cikolatali, 25’1
meyveli ve 25’ide sade olmak {izere 75 adet yas pasta 6rnegi alinmistir. Yapilan ¢aligma
sonucunda ¢ikolatali yas pasta 6rneklerinin 2’sinde (%8) Listeria tiirleri 1’inde (%4) L.
Innocula ve 1’inde L. Seeligeri, meyveli yas pasta drneklerinde 5’inde (%20) Listeria
spp., 3’inde (%12) L. Monocytogenes, 2’sinde (%8) L. Seeligeri, sade yas pasta
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orneklerinde 3’linde (%12) Listeria spp., 2’sinde (%8) L. Monocytogenes, 1’inde (%4) L.
Innocula oldugu tespit edilmistir. Bulunan analiz sonuglarina gére Afyonkarahisar yas
pasta piyasasinin halk sagligi i¢in uygun olmadigi ve risk olusturdugu bildirilmistir
(Akkaya vd. 2006).

Hatay’da yapilan bir aragtirmada, farkli pastanelerden alinmig olan 81 adet
kremal1 pasta 6rnegine Sal/monella tiirleri analizi yapilmistir. Numuneler laboratuvara
getirildigi ayn1 giin igerisinde analize alinmistir. Arastirmada Salmonella analizi i¢in ISO
6579:2002 metodu kullanilmistir. Analiz sonuglarina bakildiginda 81 adet kremal1 pasta
orneginin 13 adedinde (16%) Salmonella tirleri tespit edilmistir. Calisma sonucunda
kremal1 kek 6rneklerinin Salmonella ile kontamine oldugu ve dolayistyla tiiketici igin
potansiyel bir saglik tehlikesi olusturdugu belirtilmistir (Can vd. 2014).

Caliskan (2016) Istanbul’da yaptig1 yiiksek lisans ¢alismasinda Istanbul ilinde
satisa sunulan yas pasta lriinlerinde patojen bakteri varligini incelemistir. Arastirmada
Istanbul’un 10 farkli ilgesinden sade, meyveli ve kakaolu olmak iizere 100 adet yas pasta
ornegi tlizerinde Salmonella, E.coli, S. aureus ve Listeria monocytogenes analizi
yapmistir. Analiz bulgularina gore, alinan 100 6rnekten 18 adedinde E.coli, 4 adedinde
S. aureus, 2 adedinde Salmonella, 13 adedinde ise L. monocytogenes varligi tespit
etmistir. Alinan sonuglari genel olarak degerlendirdiginde 35 adedinin Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne uymadigini belirtmistir.

Istanbul ilinde yapilan bir diger yiiksek lisans ¢alismasinda yas pasta numuneleri
patojen bakteri varlig1 bakimindan incelenmis ve mevsimsel karsilastirilmasi yapilmaistir.
Bu ¢alismada 13 adet sade, 19 adet meyveli ve 28 adet ¢ikolatali olmak tizere toplam 60
adet numune ile calisilmistir. Calismada Salmonella, E.coli, S. aureus ve Listeria
analizleri yapilmistir. Analiz sonuglarina bakildiginda, 1 adet ¢ikolatali yas pasta
numunesinde Listeria monocytogenes, 1 adet sade, 2 adet meyveli ve 3 adet ¢ikolatali yas
pasta numunesinde Staphylococcus aureus, 1 adet ¢ikolatali yas pasta numunesinde de
Escherichia coli bulunmustur. Meyveli ve sade kremali1 yas pasta numunelerinde Listeria
monocytogenes ve Escherichia coli bulunmamustir. Orneklerin higbirinde Salmonella
tiirleri bulunmamistir (Tirsi 2016).

Ozlem tarafindan 2017°de yapilan bir ¢alismada bes farkl1 iireticiden temin edilen
yas pasta iiretiminde kullanilacak kremalarin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
arastirilmistir. Bu arastirma sonucunda edinilen bilgilere gore sadece iki isletmede
koliform bakterisi bulgusuna rastlanmis numunelerin higbirinde S. aureus bulgusuna
rastlanmamuistir. Bu ¢aligsma sonucunda tiretilen kremalarin isletmeden isletmeye farklilik
gosterdigi sonucuna varilmistir.

Yurt disinda yapilmis olan yas pastalarda patojen bakteri varliginin incelenmesi amaciyla
gerceklestirilmis olan bircok c¢alisma mevcuttur. Bu calismalardan asagida
bahsedilmistir.

Italya Arezzo ilinde yapilan bir calismada 75 adet yas pasta 6rnegi incelenmistir.
Yapilan analiz sonuglarina gore 75 adet 6rnegin 43 adedi koliform, 6 adedi fekal koliform
ve 10 adedinin S. aureus igerdigi ve 34 adedinin 1 milyon/ ml’l asan degerde mezofilik
aerobic bakteri icerdigi goriilmiis sadece 19 adedinin kabul edilebilir mikrobiyolojik
kaliteye sahip oldugu belirtilmistir (Viti ve Marchi 1990).
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Bati Fransa’da yapilan bir ¢aligmada 100 farkli tedarik¢iden tereyagli krema,
cirpilmis siit kremasi ve muhallebi dolgulu 300 adet yas pasta 6rnegi toplanmis ve Listeria
varligint tespit etmek amaciyla analiz yapilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore,
orneklerin %21,7’sinde Listeria tirleri, %13,7’sinde Listeria monocytogenes, %10 unda
Listeria innocua ve %?2.3’linde Listeria seeligeri tespit edilmistir. 13 adet 6rnegin ayni
anda iki tiirle kontamine oldugu goriilmiis ve kirletme oraninin iiretim yerine bagli oldugu
belirtilmistir (Ferron ve Michard 1993).

Vietnam Soc Trang eyaletinde yapilan bir ¢alismada farkl tedarik¢ilerden temin
edilen 9 adet yas pasta 6rnegi incelenmis, toplanan yas pasta o6rneklerinin her birine iki
deney yapilmistir. Deney 1’de yas pasta numunelerinin 4 °C sicaklikta farkli saat
dilimlerinde (0, 4, 8, 12 ve 16 saat) bekletilmis olan yas pastalarda mikroorganizma
gelisimi incelenmis, deney 2’de ise numuneler 4 saat farkli sicakliklarda (4, 8, 12, 16 ve
20 derece) bekletilmis ve yas pastalarin mikroorganizma gelisimi incelenmistir.
Calismada Koliformlar, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Salmonella ve Listeria monocytogenes bakterilerinin analizi yapilmistir. Arastirma
sonuglaria gore depolama sicakliginin yas pasta iizerinde dnemli bir etkisinin oldugu
belirlenmistir. Farkl1 sicakliklarda depolanan yas pasta numunelerinin analiz sonuglarina
gore 4 °C ile 8 °C arasinda depolanan yas pastalarda 6nemli olmayan mikroorganizma
say1s1 farkli gortiliirken 8 °C’den sonraki sicakliklarda mikroorganizma sayisinda dnemli
miktarda artis oldugu analiz edilmis ve bu sonuca gore yas pastalarin 8 °C’de 4 saatten
fazla saklanmasinin tiiketici sagligin1 olumsuz yonde etkiledigi belirtilmistir (Nguyen
2020).

20



MATERYAL VE METOD C.CANLI

3. MATERYAL VE METOD
3.1. Materyal

Yas pasta ornekleri Antalya’daki arastirma kapsamina alinan ilgelerden 26 adet
secilmis olan pastane, firin ve marketlerden temin edilmistir. Arastirma i¢in 6rnek alimina
10.04.2022 tarihinde dogu sahil ilgelerinden baslanmistir. Gazipasa ilgesinden ¢ilekli ve
hindistancevizli yas pasta, Alanya ilgesinden ¢ikolatali ve kahveli yas pasta, Manavgat
ilgesinden meyveli ve cikolatali yas pasta, Serik ilgesinden ¢ikolatali ve karamelli yas
pasta ve Aksu il¢esinden krem karamelli ve vanilyali yas pasta numune olarak alinmustir.
Bat1 sahil ve merkez il¢elerinden 6rnek alimina 13.04.2022 tarihinde gidilmistir. Kas
ilcesinden karamelli ve meyveli yas pasta, Demre il¢cesinden ¢ikolatali ve karamelli yas
pasta, Finike il¢esinden meyveli ve kestaneli yas pasta, Kumluca ilgesinden profiterollii
ve Antep fistikli yas pasta, Kemer il¢esinden c¢ikolatali ve visneli yas pasta, Kepez
ilgesinden meyveli ve ¢ikolatali yas pasta, Muratpasa il¢esinden ¢ilekli ve profiterollii yas
pasta ve Konyaalt1 ilgesinden orman meyveli ve ¢ikolatali yas pasta numune olarak
almmigtir. Tekerriir numuneleri ilk numunelerin alimindan 1 ay sonra alinmustir.
Analizlerde, Baird Parker Agar (BPA; Biokar, Fransa), Brillant Green Agar (BGA;
Biokar, Fransa), Mineral Modifiye Glutamat Ortami1 (Mineral Modified Glutamate
Medium /MMGM; Biokar, Fransa), Rappaport- Vassiliadis Soya sivi besiyeri
(Rappaport- Vassiliadis Soja broth, RVS; Biokar, Fransa), Ksiloz Lizin Deoksikolat Agar
(Xylose Lysine Deoxycholate Agar, XLD; Biokar, Fransa), Tamponlanmis Peptonlu Su
(Buffered Peptone Water/ BPW; Biokar, Fransa), Tryptone Bile X-Glucuronide Ortami
(TBX; Biokar, Fransa), Miiller-Kaufmann Tetrahionate-Novobiocin sivi besiyeri
(MKTTn; Condalab, Ispanya), Maximum Recovery Diluent (MRD; Biokar, Fransa)
besiyerleri ve seyreltme sivilar1 kullanilmistir.

3.2. Metod

Calismada yas pasta numuneleri Antalya’daki arastirma kapsamina alinan
ilgelerden tesadiifen seg¢ilen pastane, firin ve marketlerden temin edilmis ve her ilgede iki
farkli isletmeden tek numune alinarak tekerriirlii calisilmis, toplamda 26 farkl isletmeden
alman 52 numune, steril kaplarda aseptik sartlarda soguk zincir korunarak test
laboratuvarina getirilmistir. Ar-Ge Laboraturvarina alinan numunelerde Salmonella
tirleri, E. coli ve Staphylococcus aureus bakterilerinin tayini gergeklestirilerek
numunelerin temin edildigi bolgelerdeki yas pastalarin gida giivenligi agisinda risk
olusturup olusturmadig: incelenmistir. Yas pastalarda Salmonella tiirleri analizi i¢in ISO
6579-1:2017 metodu, E. coli analizi i¢in ISO 16649-3:2015 metodu ve S. aureus analizi
icin ISO 6888-1:2021 metodu kullanilmustir.

3.2.1. Yas pasta numunelerinde Salmonella analizi

25 g numune tartildiktan sonra iizerine 225 ml BPW eklenerek steril kosullarda
homojenize edilmis, 37+1 °C’de 24 saat inkiibe edilerek zenginlestirme yapilmistir. On
zenginlestirme yapilan numuneden 0,1 ml alinarak 10 ml RVS iceren deney tiipiine
aktarilmis, ayni iirtinden Iml de 10ml MKTTn igeren deney tiipiine eklenerek, RVS siv1
besiyerinde 41,5+1 °C de 24 saat, MKTTn siv1 besiyerinde 37+1 °C de 24 saat inkiibe
edilerek ikinci bir zenginlestirme yapilmustir. Inkiibasyon sonunda RVS siv1 besiyeri
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XLD kat1 besiyerine ve MKTTn siv1 besiyeri BGA besiyerine 6ze ile ekim yapilmustir.
Ekim yapilan XLD ve BGA kat1 besiyerleri 3741 °C de 24 saat inkiibe edilmistir.

Inkibiibasyon sonucu; BGA’daki Salmonella tiirleri igin tipik koloniler; pembe-
kirmizi nadiren renksiz renkte, ¢evrelerinde kirmizi bir zon olusturarak {ireme gosteren
tipik koloniler, XLD agar ortaminda ise merkezleri siyah pembe koloniler bulunup
bulunmadig incelenmistir.

Tipik konilere rastlanmasi durumunda dogrulama i¢in XLD agar ve BGA agar da
iiremis olan tipik kolonilerden Nutrient agara gegilip, 37£1 °C de 24 saat inkiibe edilerek
zenginlestirilerek, dogrulama testleri yapilmistir. Dogrulama testlerinin sonu¢ yorumlari
tablolar1 EK1 ve EK2’de verilmistir. Sonuclar Salmonella spp. 25 g’da bulunamadi ya da
25 g’da saptandi seklinde verilmistir (Anonim 3).

3.2.2. Yas pasta numunelerinde E. coli analizi

25 g numune tartildiktan sonra iizerine 225 ml MRD eklenerek steril kosullarda
homojenize edilmis, homojen hale getirilmis numuneden (1/ 10) Iml ¢ekilerek 9 ml MRD
bulunan tiipe konulmus ve vortekste karistirilmistir. Elde edilen diliisyondan da (1/100)
1 ml alinarak 9 ml MRD bulunan tiipe ilave edilerek vortekste karistirilmistir (1 / 1000).
Bu islemler sonucunda 1/10, 1/100 ve 1/1000 olmak iizere 3 adet diliisyon elde edilmistir.
Besiyerine ekim asamasinda, 3 tane ¢ift kuvvetli besiyeri MMGM igeren tiipe alinmis ve
her birine 10’ar ml deney numunesi ya da baslangi¢ diliisyonundan eklenmistir. 3 tane
tek kuvvetli besiyeri MMGM igeren tiip alinarak ve her birine 1’er ml baslangic
diliisyonundan eklenmistir. 3 tane tek kuvvetli besiyeri MMGM igeren tiip daha alinarak
ve ilk diliisyonu takip eden diliisyon serisinden 1’er ml alinarak eklenmis, her diliisyon
degisikliginde yeni bir steril pipet kullanilmig ve diliisyon ile besiyerinin tam
karigmasinin saglanmasi i¢in ekim yapilan tiipler vortekste 1-2 sn karistirilmistir. Tiipler
37 °C’de 24 saat inkiibe edilmistir.

Inkiibasyon sonrasinda sar1 renk gdzlenen tiiplerden dze ile alinarak, TBX iceren
petrilere 6ze ile ekim yapilmis ve ekim yapilan TBX petrileri 44 °C’de 20—24 saat inkiibe
edilmistir.

Hesaplama ve sonug asamasinda ise, Inkiibasyon sonunda mavi, koyu mavi ya da
yesilimsi mavi tiim koloniler, B-glukoronidaz pozitif E.coli olarak degerlendirilmis ve
g’daki E.coli sayisinin hesaplanmasi igin elde edilen sonuglar EK3’te verilen EMS
tablosu kullanilarak degerlendirilmistir (Anonim 4).

3.2.3. Yas pasta numunelerinde Staphylococcus aureus analizi

25 g numune tartildiktan sonra iizerine 225 ml MRD eklenerek steril kosullarda
homojenize edilmis, homojen hale gelmis numuneden (1/ 10) 1ml ¢ekilerek 9 ml MRD
bulunan tiipe konularak vortekste karigtirllmistir. Bu diliisyondan da (1/100) 1 ml alinarak
9 ml MRD bulunan tiipe ilave edilip, vortekste karistirilmistir (1 / 1000). Bu islemler
sonucunda 1/10, 1/100 ve 1/1000 olmak iizere 3 farkl diliisyon elde edilmistir.

Besiyerine ekim asamasinda, ilk diliisyondan 0,1’er ml alinarak 2 adet BPA igeren
petriye yayma yontemiyle ekim yapilmistir. Ayni iglem 1/100 ve 1/1000’lik diltisyonlar
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icin tekrarlanmistir. Sonug olarak bir 6rnek i¢in 1/10’luk diliisyondan 2 petri, 1/100’Lik
diliisyondan 2 petri ve 1/1000’lik dilisyondan 2 petri elde edilmistir. Yayilan diliisyonun
besiyeri tarafindan emilmesi i¢in en fazla 15 dakika beklenmis ve tiim ekimler paralelli
calisilmistir. Ekim yapilan petriler 35-37 °C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir.

48 saatlik inkiibasyon sonunda; siyah — gri renkli, parlak ve dis biikey koloniler
tipiktir. 24 saat sonunda koloni ¢aplar1 1 — 1,5 mm, 48 saat sonunda da 1,5 — 2,5 mm’dir.
48 saat sonunda siyah zonlu koloniler S. aureus varligi siiphesiyle dogrulamaya
alimmustir.

Dogrulama i¢in slipheli kolonilerden her biri i¢in Microgen Staph (M43)
biyokimyasal test kiti kullanilmistir.

Hesaplama ve sonu¢ asamasinda ise, degerlendirmeye alinan petrilerde ki
maksimum koloni sayisinin 300 olmasi1 gerektigi belirtilmistir. Dogrulama sonunda tespit
edilen tipik ve atipik tiim koloniler belirlenmis ve asagidaki formiil kullanilarak
hesaplama yapilmistir.

N=>a/V(ml1+0,In2)d

Burada;

da : Teshis edilen tiim koagiilaz (+) stafilokok kolonilerinin toplam sayis1

\"% : Her petriye yapilan inokiilasyon hacmi (ml)

nl : Degerlendirmeye alinan ilk diliisyona ait petri sayisi

n2 : Degerlendirmeye alinan ikinci diliisyona ait petri say1s1

d : Degerlendirmeye alinan ilk diliisyonun seyreltme oranidir. (6r: ana

stispansiyon 1/10)
Diisiik sayidaki petriler igin;
Ne= Ya/Vx2xd
Burada;
da : Secilmis petrilerdeki toplam koagiilaz (+) stafilokoklarin toplam sayis1
\"% : Her petri lizerine yayilan hacim (ml)
d : Ana slispansiyonun seyreltme faktoriidiir.

Eger petrilerde ana siispansiyondan yapilan ekim sonrasinda koagiilaz (+)
stafilokoka rastlanmiyor ise, ana slispansiyonun seyreltme faktorii 1/10 oldugu i¢in sonug
<10 kob/g olarak verilmistir (Anonim 5).
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4. BULGULAR

Bu aragtirma kapsaminda, Antalya sahil il¢elerinde satisa sunulan yas pastalardan
alman numunelerde Salmonella tirleri, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus
bakteri analizleri yapilmustir.

4.1. Dogu Sahil Tlcelerinde (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik ve Aksu)
Iicelerinden Alinan Yas Pasta Numuneleri Analiz Sonuglar

Dogu sahil ilgelerinden (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik ve Aksu) alinan ve
analizi yapilan 10 yas pasta numunelerinde, E. coli 8 (80%) yas pastada bulunamamis, 2
(20%) ornekte tespit edilmistir. S. aureus ve Salmonella tiirleri bakterisi higbir numunede
tespit edilememistir. Cizelge 4.1’de Dogu sahil ilgelerinden alinan ilk yas pasta
numunelerinin analiz sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.1. Dogu sahil ilgelerinden (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik ve Aksu) alinan
ilk yas pasta numunelerinin analiz sonuglari

Numune E.coli Salmonella spp. Staphylococcus
aureus
Gazipasa 1 <3 S <102
Gazipasa 2 <3 S <102
Alanya 1 <3 S <10?
Alanya 2 <3 S <102
Manavgat 1 0,92x10' EMS/g S <102
Manavgat 2 <3 S <10?
Serik 1 <3 S <10?
Serik 2 <3 S <10?
Aksu 1 <3 S <10?
Aksu 2 0,36x10! EMS/g S <10?

S:Standartlara uygun(0/g-ml)

Analizleri yapilan numuneleri takiben, Dogu sahil bolgelerinde ayni isletmelerden
tekrar alinan 10 yas pasta numunesinde, E. coli 5 (50%) numunede bulunamamias, 5 (50%)
numunede tespit edilmistir. S. aureus ve Salmonella tirleri bakterisi hi¢cbir 6rnekte tespit
edilmemistir.  Cizelge 4.2°de Dogu sahil ilcelerinden alinan tekerriir yas pasta
numunelerinin analiz sonuclar1 verilmistir.
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Cizelge 4.2. Dogu sahil il¢elerinden (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik ve Aksu) alinan
tekerriir yas pasta numunelerinin analiz sonuglar1

Numune E.coli Salmonella spp. Staphylococcus
aureus
Gazipasa 1 0,36x10' EMS/g | S <102
Gazipasa 2 <3 S <102
Alanya 1 2,3x10' EMS/g S <10?
Alanya 2 <3 S <10?
Manavgat 1 0,36x10' EMS/g S <102
Manavgat 2 <3 S <10?
Serik 1 <3 S <102
Serik 2 0,36x10' EMS/g S <102
Aksu 1 <3 S <10?
AKksu 2 0,92x10' EMS/g S <10?

S:Standartlara uygun(0/g-ml)

4.2. Bat1 Sahil ilcelerinde (Kas, Demre, Finike, Kumluca ve Kemer) Il¢elerinden
Alinan Yas Pasta Numuneleri Analiz Sonuclari

Bati sahil ilgelerinden (Kas, Demre, Finike, Kumluca ve Kemer) alinan ve analizi
yapilan 10 yas pasta numunelerde, E. coli 8 (80%) numunede bulunamamis, 2 (%20)
numunede tespit edilmistir. S. aureus ve Salmonella tirleri higbir numunede tespit
edilmemistir. Cizelge 4.3’de Bati sahil il¢elerinden alinan yas pasta numunelerinin analiz
sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.3. Bat1 sahil ilgelerinden (Kas, Demre, Finike, Kumluca ve Kemer) alinan yas
pasta numunelerinin analiz sonuglari

Numune E.coli Salmonella spp. Staphylococcus
aureus
Kas 1 <3 S <10?
Kas 2 0,36x10' EMS/g S <10?
Demre 1 <3 S <10?
Demre 2 0,36x10' EMS/g | S <10?
Finike 1 <3 S <10?
Finike 2 <3 S <10?
Kumluca 1 <3 S <10?
Kumluca 2 <3 S <10?
Kemer 1 <3 S <10?
Kemer 2 <3 S <10?

S:Standartlara uygun(0/g-ml)

Analizleri yapilan numuneleri takiben, Bat1 sahil bolgesinden ayni isletmelerden tekrar
alinan 10 adet yas pasta numunesinde, E. coli 6 (60%) numunede bulunamamais, 4 (40%)
numunede tespit edilmistir. S. aureus ve Salmonella tiirleri bakterisi hi¢bir 6rnekte tespit
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edilmemigtir. Cizelge 4.4’de Bati sahil ilgelerinden alinan tekerriir yas pasta
numunelerinin analiz sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.4. Bat1 sahil ilgelerinden (Kas, Demre, Finike, Kumluca ve Kemer) alinan
tekerriir yas pasta numunelerinin analiz sonuglari

Numune E.coli Salmonella spp. Staphylococcus
aureus
Kas 1 0,92x10' EMS/g S <102
Kas 2 <3 S <102
Demre 1 0,36x10' EMS/g S <102
Demre 2 0,36x10' EMS/g S <102
Finike 1 0,36x10' EMS/g S <10?
Finike 2 <3 S <102
Kumluca 1 <3 S <10?
Kumluca 2 <3 S <10?
Kemer 1 0,36x10' EMS/g S <102
Kemer 2 <3 S <102

S:Standartlara uygun(0/g-ml)

4.3. Merkez Sahil Ilgelerinde (Konyaalti, Muratpasa ve Kepez) Ilcelerinden Alinan
Yas Pasta Numunelerinin Mikrobiyolojik Kalitesi

Merkez sahil ilgelerinden (Konyaalti, Muratpasa ve Kepez) alinan ve analizi
yapilan 6 yas pasta numunesinde, E. Coli, S. aureus ve Salmonella tirleri bakterileri
higbir ornekte tespit edilmemistir. Cizelge 4.5’te Merkez il¢elerinden alinan yas pasta
numunelerinin analiz sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.5. Merkez il¢elerinden (Konyaalti, Muratpasa ve Kepez) alinan yas pasta
numunelerinin analiz sonuclar1

Numune E.coli Salmonella spp. Staphylococcus
aureus
Konyaalti 1 <3 S <102
Konyaalt1 2 <3 S <102
Muratpasa 1 <3 S <10?
Muratpasa 2 <3 S <10?
Kepez 1 <3 S <10?
Kepez 2 <3 S <10?

S:Standartlara uygun(0/g-ml)

Analizleri yapilan numuneleri takiben, merkez sahil ilcelerinden ayni
isletmelerden tekrar alinan 6 adet yas pasta numunesinde, E. coli, S. aureus ve Salmonella
tirleri bakterisi hicbir Ornekte tespit edilmemistir. Cizelge 4.6’da Merkez sahil
ilcelerinden alinan tekerriir yas pasta numunelerinin analiz sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.6. Merkez sahil ilgelerinden (Konyaalti, Muratpasa ve Kepez) alinan tekerriir

yas pasta numunelerinin analiz sonuglar1

Numune E.coli Salmonella spp. Staphylococcus
aureus
Konyaalt: 1 <3 S <10?
Konyaalti 2 <3 S <10?
Muratpasa 1 <3 S <10?
Muratpasa 2 <3 S <10?
Kepez 1 <3 S <102
Kepez 2 <3 S <10?

S:Standartlara uygun(0/g-ml)
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5. TARTISMA

5.1. E.coli Sayim1 Mikrobiyolojik Analiz Sonuclarinin Degerlendirilmesi

Incelenen 52 pasta numunesinin 14 tanesinde (%26,92) E. coli bulunmustur.
Olumsuz numunelerin ortalama miktar1 0,61x10" EMS/g’dir. Cizelge 5.1°de EMS
yontemi ile pasta numunelerinde E. coli bulunan pasta sayist ve bulunan E.coli
miktarlarinin ortalamasi verilmistir.

Cizelge 5.1. EMS yontemi ile pasta numunelerinde E. coli bulunan pasta sayist ve
bulunan FE.coli ortalamasi

ILCE NUMUNE E. coli bulunan numune

MIKTARI | Var Minimum Ortalama Maksimum

(adet) | miktan miktari miktari
Gazipasa | 4 1 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g
Alanya 4 1 2,3x10'EMS/g | 2,3x10' EMS/g 2,3x10' EMS/g
Manavgat | 4 2 0,36x10' EMS/g | 0,64x10' EMS/g | 0,92x10' EMS/g
Serik 4 1 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g
Aksu 4 2 0,36x10' EMS/g | 0,64x10' EMS/g | 0,92x10' EMS/g
Kas 4 2 0,36x10' EMS/g | 0,64x10' EMS/g | 0,92x10' EMS/g
Demre 4 3 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g
Finike 4 1 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g
Kumluca |4 0 S S S
Kemer 4 1 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g | 0,36x10' EMS/g
Muratpasa | 4 0 S S S
Konyaalt1 | 4 0 S S S
Kepez 4 0 S S S
Toplam | 52 14 0,37x10' EMS/g | 0,43x10' EMS/g | 0,49x10' EMS/g
Dogu sahil ilgelerinde (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik ve Aksu) analizi

yapilan 20 yas pasta numunesinde, 7 (35%) numunede E.coli bulgusuna rastlanmis, E.
Coli 13 (65%) numunede bulunmamustir. Sekil 5.1°de Dogu sahil il¢elerinde bulunan
E.coli miktarlarinin %’lik olarak oranlar1 verilmistir.
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Dogu sahil ilgelerindeki pastalarin %35’inin Tirk Gida Kodeksine uygun
olmadig1 tespit edilmistir. Ozgelik (2010) gére, E. coli, insan ve hayvanlarin dogal
bagirsak florasinda bulunmasindan dolay1 tespit edildigi ortamlarda fekal bulagma
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu ¢alismada pasta numunelerinin %35'inde E. coli'nin
bulunmasi, bu tiriinlere fekal bir bulagmanin s6z konusu oldugunu diisiindiirmektedir. Bu
durum Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik ve Aksu ilgelerinde halk sagliginin temin
edilebilmesi agisindan olumsuzluk olarak degerlendirilebilir.

Bati sahil ilgelerinde (Kas, Demre, Finike, Kumluca ve Kemer) ilgelerinde analizi
yapilan 20 yas pasta numunesinde, E.coli 14 (70%) numunede bulunamamais, 6 (30%)
numunede E.coli bulunmustur. Sekil 5.2°de Kas, Demre, Finike, Kumluca ve Kepez
ilgelerinde bulunan FE.coli miktarlarinin %’lik olarak oranlar1 verilmistir.
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Sekil 5.2. Bati sahil il¢elerinde bulunan % E.coli miktarlari

Pastalarin %35’inin Tirk Gida Kodeksine uygun olmadig: tespit edilmistir. Bu
caligmada pasta numunelerinde E. coli'nin bulunmasi, bu {irtinlere fekal bir bulagmanin
s0z konusu oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum Kas, Demre ve Finike il¢esinin halk
saglig1 agisindan olumsuz bulunmustur.

Merkez sahil ilgelerinde (Konyaalti, Muratpasa ve Kepez) analiz edilen yas pasta
numunelerinin hi¢ birinde E.coli bulgusuna rastlanmamustir. Pastalarin %100°0 Tiirk
Gida Kodeksine uygun oldugu bulunmustur.

Caligmanin yapilmis oldugu Antalya’nin sahil ilgelerinde analizi yapilan 52 yas
pasta numunesinde, E.coli, 14 (26,93%) numunede bulunmus, 38 (73.07%) numunede
tespit edilmemistir. Sekil 5.3’te Antalya’nin sahil ilgelerinde bulunan E.coli miktarlarinin
%’lik olarak oranlar1 verilmistir.
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Sekil 5.3. Antalya’nin sahil ilgelerinde bulunan % E.coli miktarlari

Elde edilen toplam E.coli sonuglarinin ¢izelgesi ve grafikleri incelendigi zaman
E.coli agisindan en riskli bolgenin dogu sahil ilgeleri bolgesi oldugu goriilmektedir.
Bunun nedeni dogu sahil ilgeleri ve bati1 sahil ilgelerinde E.coli bulunan numune sayisi
ayni olmasina ragmen bulunan E.coli miktarlarinin dogu sahil ilgelerinde daha yiiksek
olmasindan kaynaklanmaktadir. Merkez sahil ilgelerinin sonuglarina bakildigi zaman
hijyen kurallarina dikkat edilerek ¢alisildig1 goriilmektedir. Bu goriisiin nedeni toplanan
12 adet numunenin higbirinde E.coli ¢ikmamasindan kaynaklanmaktadir. Merkez sahil
ilgelerinin, dogu ve bat1 sahil ilgelerine gore daha gilivenilir bir sekilde calistiklar
sOylenebilir.

5.2. 8. aureus Sayimi Mikrobiyolojik Analiz Sonu¢larinin Degerlendirilmesi

Yas pastalarda S. aureus bulunmasi bu gidanin hijyenik olmayan ortamda ve
hijyen kurallarina uymayan personel tarafindan {iretildigini gostermektedir. Bunun
nedeni S. aureus genellikle insanlarin burun ve bogaz boslugundaki mukoza tabakasinda
bulunur. Uretimi yapilan gidada S. aureus bulgusuna rastlanmasi bu bakteriyi tastyan
personelle temas ettigini gostermektedir. Yas pastalar {iretimi geregi kremalara hicbir 1s1l
islem uygulanmaz bu nedenle krema iiretimi yapilirken 1s1l islemle bakteriler sterilize
edilemeyeceginden dolay1 ¢ok dikkatli ve hijyenik ¢alisilmas1 gerekmektedir. S. aureus
bakterisinin 10°C’de bile toksin liretebildigi goriilmiistiir ve pasta liretiminde kremalara
1s1l islem uygulanmadigindan dolayi risklidir (Tabak 1999).

Antalya’nin sahil il¢elerinden (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik, Aksu, Kas,
Demre, Finike, Kumluca, Kemer, Konyaalti, Muratpasa ve Kepez) toplanan 52 yas pasta
numunesinin hi¢ birinde S. aureus bakterisi bulunmamistir. Ekim yapilan BPA
besiyerlerinde siyah koloni gézlemlenmesine ragmen siyah zonlu koloni olmadig i¢in S.
aureus bulunamamistir. Sekil 5.4’te Manavgat ilgcesinden alinan ilk numunenin BPA
besiyerlerine ekilen S. aureus sonuglari verilmistir.

31



TARTISMA C.CANLI

Sekil 5.4. Manavgat ilgesinden alinan ilk numunenin BPA besiyerine ekim yapilan S.
aureus sonuglari

Elde edilen toplam S. aureus sonuglarina bakildigi zaman Antalya’nin genel
olarak sahil ilgelerinde S. aureus bulagsmasina karsi1 dikkatli ¢alisildig1 goriilmiistiir. S.
aureus goriilmemesinin nedenleri liretimde ¢alisan personelin gidaya temas etmemeye
dikkat etmesi, bulasma olmayan bir ortamda ¢alisilmasi gibi hijyen kurallarina dikkat
edilmesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

5.3. Salmonella tiirleri Sayimi Mikrobiyolojik Analiz Sonu¢larinin
Degerlendirilmesi

Halkman (2019)’1n ders notunda, Salmonella’nin daha ¢ok hayvansal iiriinlerden
bulagtigin1 belirtmektedir. Yas pasta liretiminde krema ve pasta kekinde yumurta
kullanildig1 icin iiretimde bu bakteri agisindan cok dikkatli olunmalidir. Uretimde bu
bakteri acisindan capraz bulasma riskine dikkat edilmelidir. Isil islem g&rmiis tirtindeki
Salmonella tiirleri canliligin yitirse bile ¢ig tirlinde bulunan Salmonella tiirleri ¢apraz
bulasma ile pismis iirline bulasabilir.

Antalya’nin sahil il¢elerinden (Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik, Aksu, Kas,
Demre, Finike, Kumluca, Kemer, Konyaalti, Muratpasa ve Kepez) toplanan 52 yas pasta
numunesinin hi¢ birinde Salmonella bakterisi bulgusuna rastlanilmamistir. Yapilan
analizlerde BGA besiyerinde pembe siipheli koloni olugsmasina ragmen XLD besiyerinde
pembe zonlu siyah koloni olusmadigi i¢in Salmonella olmadigi tespit edilmistir.
Salmonella ekim sonuglarma bakilirken Salmonella dogrulamasi yapilabilmesi icin BGA
ve XLD agarda da siipheli koloni vermesi gerekmektedir.
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Sekil 5.5°te BGA (sagdaki) ve XLD (soldaki) besiyerine ekim yapilan Salmonella
bakterisi sonuglart verilmistir.

Sekil 5.5. Aksu ilgesinden alman ilk numunenin BGA (sagdaki) ve XLD (soldaki)
besiyerine ekim yapilan Sa/monella bakterisi sonuglar

Elde edilen toplam Salmonella tiirleri sonuglarina bakildigi zaman Antalya’nin
sahil ilgelerinin higbirinde bu bakteriye rastlanmamaistir. Bu sonuglar, Antalya’nin sahil
ilgelerindeki iiretimlerde Salmonella tiirleri bakterisi bakimindan dikkatli ¢alisildiginin
gostergesidir. Bu sonuglar Antalya sahil ilgeleri ¢evresinde pasta {iretimi esnasinda
kullanilan hammaddelerin kalitesinin iyi oldugunu ve depolamanin uygun sartlarda
gergeklestirildigini diisiindiirmektedir.
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6. SONUCLAR

Antalya sahil ilgelerinden toplanan 52 6rnegin %26,92’sinde E. coli bulgusuna
rastlanilmistir. Numunelerin 14 tanesinde E. coli tespit edilmis olup numunelerin hi¢
birinde S.aureus ve Salmonella bulgusuna rastlanilmamistir. Yas pastalarin %26.92’nin
Tiirk Gida Kodeksine uygun olmadig1 goriilmiistiir.

Toplanan yas pasta numunelerinde tespit edilen E. coli miktarlarinin ortalamasi
0,43x10' EMS/g’dir. Bu sonuca bakildiginda numunelerde bulunan E. coli miktarlarinin
yiiksek olmadig1 sdylenebilir. Bulunan ortalama degerin yiiksek ¢ikmamasi fakat 52 yas
pasta numunesinin 14 adedinde E. coli ¢ikmasi, pasta numunelerinin E. coli agisindan
hijyenik olmayan bir alanda iiretim yapildiginin, liretim yerlerinin, pastanelerin veya
pazarlama yerlerinin yeterince hijyenik olmadigmin gdstergesidir. Analiz sonuglarina
bakildiginda S. aureus ve Salmonella bakterilerinin bulunmamasi halk sagligi ve
giivenligi i¢in 1y1 bir durum olsa bile analizlerde E. coli 'nin bulunmas: tiriinlerin hijyenik
ortam kosullarinda tiretilmedigini gostermektedir.

Analiz sonuglar1 dogrultusunda Antalya’nin bati ve dogu sahil ilgelerinde E.coli
bulgusuna rastlanirken merkez sahil ilgelerinde rastlanmamistir. Bu durum Antalya’da
niifusun daha kalabalik olan yerlerinde yas pasta iiretimine ve satisina daha ¢ok dikkat
edildiginin ve {iriinlerin rafta fazla beklemediginin de bir gdstergesidir. Bu goriise 6rnek
olarak en az niifusa sahip olan Demre (niifus; 27.150) ilgemizden alinan 4 yas pasta
orneginin 3’linde E.coli bulgusuna rastlanirken, yiiksek niifusa sahip olan Muratpasa
(niifus; 521.183) ilgemizde ise bakteri bulgusuna rastlanmamaistir. Bu sonuglarin bir diger
sebebi ise niifus cogunlugu olan yerlerde tiiketimin ¢ok olmasindan kaynakli depolama
ve saklama siiresinin kisalmasi ve niifusu az olan yerlerde ise tiiketimin az olmasindan
kaynakli depolama ve saklama siiresinin uzamasinin neden oldugu diisiintilmektedir.

Analiz sonuglar1 dogrultusunda alinan ilk 6rneklere kiyasla tekerriir 6rneklerinde
daha ¢ok E. coli bulgusuna rastlanmistir. Bunun sebebinin tekerriir 6rneklerin ilk
orneklerden 1 ay sonra alinmasina bagh olarak havanin daha ¢ok 1sinmasindan dolay1
mikroorganizmalarin daha ¢ok gelismesinden kaynaklandig diistiniilmektedir.

Yas pastalarda bakteri bulgusunun oOniine gegebilmek i¢in; iiretimde calisan
personelin kisisel hijyenine dikkat etmesi, denet¢iler tarafindan iiretim alanlarinin ve
personelin rutin kontrollerinin yapilmasi, uygunsuz bulunan personellerin ve alanlarin
denetim sikliginin artirilmasi ve istenilen diizeye gelene kadar sik¢a kontrol edilmesi,
iiretimde calisan personelin eldiven, bone ve is kiyafetini siirekli olarak giymesi, liretimde
kullanilan hammaddelerin ve sularin analizlerinin yapilmasinin olumlu anlamda etkili
olacag diisiiniilmektedir.
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8. EKLER

EK 1. Salmonella Dogrulama Testleri Sonuclar1 Yorum Tablosu

Biyokimyasal test |S.typhi  S.paratyphi S.paratyphi |S.paratyphi Diger
A B C Salmonella

Spp-
TSI’da glukoz + + + + +

TSI’de gaz - + + + T
TSI’de laktoz - - - - -
TSI’de sakaroz - - - - -

TSI’de hidrojen + - + + +
stlfir

Ure hidrolizi - - = - -

Lysine + - + + +
dekarboksilasyonu

ONPG testi - . 4 - -
VP r - - - -

Indol testi - £ - - -
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EK 2. Salmonella Serolojik Dogrulama Testleri Sonuc¢lar1 Yorum Tablosu

Biyokimyasal lAuto- Serolojik Sonuc¢larin yorumu
reaksiyonlar aggliitinasyon [reaksiyonlar
Tipik Negatif O-,Vi- veya H-antijen |Salmonella spp. olarak
pozitif degerlendirilir.
Tipik Negatif Tiim reasksiyonlar
negatif Salmonella spp.
Tipik Pozitif Test yapilmaz. olabilir.
Tipik olmayan INegatif / Pozitif|O-,Vi- veya H-antijen
reaksiyonlar pozitif
Tipik olmayan INegatif / Pozitif{Tiim reaksiyonlar Salmonella spp.
reaksiyonlar negatif olmadig1
degerlendirilir.
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EK 3. E.coli Analizi 3 Tiip Yontemi EMS Tablosu

1, 0,1 ve 0,01 mP’lik diliisyonlardan 1’er ml miktarlar kullanilarak I"Jg: Tip

metoduna gore her g’daki En Muhtemel Say1 Yontemi (EMS) Cetveli
1 | 0,1 | 0,01 | EMS/g | 1 | 0,1 | 0,01 | EMS/g | 1 | 0,1 | 0,01 | EMS/g | 1 | 0,1 | 0,01 | EMS/g
0] 0 0 <0,30 1,1 21 2 2,1 12
0 0 1 0,30 L1 2] 2 2,8 16
0/ 1 0 0,30 1,5 [2] 2 3,5 9,3
0 1 1 0,61 6 [2] 3 2,9 15
0] 2 0 0,62 092 [2] 3 3,6 21
0| 3 0 0,94 14 [3] o0 2,3 29
1|0 0 0,36 20 (3]0 3,8 24
1] 0 1 0,72 1,5 [3] 0 6,4 46
1|0 2 1,10 20 (3] 1 4,3 110
1] 1 0 0,74 27 |31 7,5 >110
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