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OZET

BOLU VE CEVRE iLLERDE SATILAN YAS PASTALARIN
MIKROBIYOLOJIK KALITESININ BELIRLENMESI

YUKSEK LiSANS TEZi
F. HAVVA ARI YILDIZ
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LiSANSUSTU EGITiM ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGI ANABILiM DALI
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XIII + 47

Bu calismada 2019 Aralik, 2020 Mart aylar arasinda Bolu il merkezi ve
bazi ilgeleri (Gerede, Yenicaga, Dortdivan ve Mudurnu) ile Zonguldak ve Diizce
illerinde satisa sunulan 170 adet cesitli yas pasta ornekleri (¢ikolatali, meyveli,
sade, ekler, trilece) arastirma materyali olarak kullanilmistir. Bu orneklerin
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Escherichia coli ve koagiilaz pozitif
stafilokok bakterileri yoniinden mikrobiyolojik kalitesi ve Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine uygunlugu arastirtlmistir. Analizler ISO
yontemlerine gore yapilmistir. Analiz sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde,
orneklerin %13,5’inin Escherichia coli, %11,2’sinin koagiilaz pozitif stafilokok,
%0,6’simin Salmonella spp. ve %11,8’sinin de Listeria monocytogenes kriterleri
yoniinden kodekse uygun olmadigi tespit edilmistir. Bu durum bolgedeki yas pasta
tikketiminin insan saglig1 agisindan risk olusturabilecegi ve iiretimden tiiketime tiim
stirecte gida giivenligi sartlarina daha fazla dikkat edilmesi gerektigini gostermistir.

ANAHTAR KELIMELER: Yas pasta, kremali pasta, mikrobiyolojik kriterler, E.
coli, koagiilaz pozitif stafilokok, Salmonella spp., L. monocytogenes



ABSTRACT

DETERMINATION OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF CAKES
SOLD IN BOLU AND SURROUNDING PROVINCES
MSC THESIS
F. HAVVA ARI YILDIZ
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES

BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR: PROF. DR. iBRAHIM CAKIR)

BOLU, JANUARY 2021
XIII + 47

In this study, a total of 170 samples of chocolate, fruit, plain and such creamed
pastries have been used as research material offered for sale in Bolu city center and
some districts (Gerede, Yenicaga, Dortdivan ve Mudurnu), Zonguldak and Diizce
when collected between December 2019 and March 2020. These samples were
analyzed in the presence of Escherichia coli, coagulase-positive Staphylococcus,
Salmonella spp., and Listeria monocytogenes bacterias in order to determine the
microbiological quality and compliance with Turkish Food Codex Regulation on
Microbiological Criteria. Analyzes were made according to ISO methods. It was
determined that 13,5% of samples Escherichia coli, 11,2% of samples coagulase-
positive Staphylococcus, 0,6% of samples Salmonella spp. and 11,8% of samples
Listeria monocytogenes when the analysis results are evaluated. These results have
shown that the consumption of cake in the region may pose a risk to human health
and that more attention should be paid to food safety conditions in the whole process
from production to consumption.

KEYWORDS: Cakes, cream bakery, pastries, microbiological criteria, E. coli,
Coagulase positive staphylococcus, Salmonella spp., L. monocytogenes.
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1. GIRIS

Artan diinya niifusuna paralel olarak gida ihtiyaci artarken, gida kaynakl
hastaliklar da artig gdstermektedir. Diger taraftan giinlimiizde tiiketicinin saglikli
beslenme konusunda biling diizeyi de artmaktadir. Insanlarin degisen tiiketim
aligkanliklar1, dogala yakin iirtinlerin tercih edilmesinin artmasina, iiretim siirecinde
yasanan uygunsuzluklara karsi tiiketicilerin bilinglenmesine ve gida giivenligi
konusundaki farkindaliklarinin artmasina yol agmistir (1).

Gida giivenligi, sorunsuz ve saglikli gida iretimini saglamak icin
hammaddenin elde edilmesi, islenmesi, muhafazasi, tiiketiciye ulastirilmasi ve
hatta tiiketimi sirasinda tiim kurallara riayet edilmesi ve 6nlemlerin alinmasi olarak
tanimlanabilir. Bu tanimlama halk sagliginin korunmasi amaciyla basta Avrupa
Birligi (AB) iilkeleri olmak iizere bir¢ok iilkenin gida kontrol otoritelerince
“ciftlikten catala gida gilivenligi” olarak ifade edilmektedir (2).

Giin gectikce hazir gida tiiketimi artis gostermektedir. Hazir gidaya talebin
artmasi, hizli kentlesme, ¢alisan kadin sayisinin artmasi, kisi basina diisen gelir
miktarinin artmasi1 gibi nedenlerle iligkilidir. Hazir gidalar igerisinde kremali
pastalar, toplumun her kesimi tarafindan sevilerek tiiketilmesi nedeniyle 6nemli bir
paya sahiptir. Kremali pastalar uygun kosullarda iiretilmedikleri zaman,
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi i¢in gereken besin igerikleri, uygun pH ve su
aktivitesi degerleri ile risk teskil edebilmektedir. Ayrica tretimde kullanilan
hammadde, isletme kosullari, personel, proses boyunca temas eden madde ve
malzemeler ile satig noktalarmin hijyenik kalitesi pastalarin mikrobiyal kalitesini
cok yakindan etkilemektedir (3).

Islenmis gidalarin ¢ogunda oldugu gibi pastacilik iiriinleri de fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmaya kars1 ¢ok hassastir. Ozellikle bakteri, kiif ve
mayalarin sebep oldugu mikrobiyolojik bozulmalar su aktivitesi (aw) >0,85 olan
pastacilik iirtinlerinde gida zehirlenmelerine sebep olabilmektedir (4).

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler Tablo 1.1.°de

verilmigtir.



Tablo 1.1. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler (5).

Gidanin Yapisi Gidaya Isleme Cevre

I¢ Faktérler Uygulanan Teknikleri Kosullarn
On islemler

Gidanin kolloidal yapisi Dondurma Isleme Oksijen

Besin Igerigi Kurutma yontemleri Bagil nem

Su aktivitesi Nemlendirme Muhafaza Sicaklik

pH Isil islem yontemleri Isik

Redoks potansiyeli Depolama Cevresel gazlar

Antimikrobiyal bilesikler kosullari Gaz

Koruyucu biyolojik yapilar konsantrasyonlar1

Mikrobiyal yiik Gaz basinci

Yas pastalarin, iceriginde bulunan bilesenlerin mikrobiyal agidan riskli
olusu ve iirtine hazirlanma sonrasi herhangi bir 1s1l islem uygulanmiyor olusu
nedeniyle gida enfeksiyonlar1 ve zehirlenmeler agisindan olumsuzluklar meydana
getirmesi ¢ok olasidir. Ayrica lilkemizde ve diinyada yapilan c¢alismalar
incelendiginde sonuglarin gida zehirlenmeleri yoniinden ciddi potansiyel risk
olusturdugu gézlenmektedir.

Bu caligmada Bolu ve cevre illerde satisa sunulan yas pasta 6rneklerinin
mikrobiyolojik kalitesi ve Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler

Yonetmeligine uygunlugunun arastirilmasi amaglanmaistir.



2. GENEL BILGILER

2.1 Yas Pasta Uretimi
Yas pasta, farkl icerikler ve lezzetler igeren, 6zellikle bliyliksehirlerde

tiiketimi hizla artan, en ¢ok da 6zel giinlerde tiiketilen bir gida tiirtidiir. Yas pasta,
krema ve pandispanya keki olmak {izere iki ana kisimdan olusur. Kek hamurunun
(pandispanya) temel bilesenleri; un, yumurta, seker, su ya da siit, yiizey aktif
madde, kabartma tozu ve diger lezzet maddeleridir. Kremanin temel bilesenleri ise
seker, yag, su, siit ve lezzet verici bilesenlerdir (6).

Yas pastalar hijyenik kosullarda {iretilmemeleri, igeriginde bulunan
bozulmaya kars1 hassas bilesenlerin istenilen nitelikte olmamasi, tiretildikten sonra
uygun olmayan kosullarda muhafaza edilmeleri saglik acisindan biiyiik risk
olusturabilmektedir (7).

Kremali pasta iiretimi genel olarak 4 asamadan olusmaktadir:

- Kek hamuru bilesenlerinin karistirilmasi,

- Karistirilan hamurun pisirilmesi ve kekin sogutulmasi,

- Kremanin hazirlanmasi ve

- Kremanin keke uygulanmasi (6).

PANDISPANYA PASTA KEKI KREMA HAZIRLAMA

HAZIRLAMA
EULLANILAN MALZEMELER
Un, seker, yumurta, kakao, kabartma tozu,
s, nigasta, yumurta katk maddesi

KULLANILAN MALZEMELER
Siit, geker, kuvertiln, un, meyve geker, taze
meyve, Gerez

PANDISPANYA (PASTA KEKI)

KREMA

ISLEME

MAMUL MADDE

Sekil 2.1. Yas pasta is akis semasi (8).




2.2 Yas Pasta Uretiminde Kullanilan Hammaddelerin
Mikrobiyolojik Yonden Incelenmesi
Pastanin pandispanyas1 hazirlanma sirasinda 1s1l igleme tabi tutuldugundan

capraz kontaminasyona maruz kalmadig1 miiddet¢e mikrobiyal anlamda ¢ok biiyiik
sorunlara sebep olmazken, krema ve krema igerisinde yer alan diger lezzet verici
bilesenler (meyve, ¢ikolata, hindistan cevizi, kakao, sekerlemeler ve findik, fistik
vb.) asil risk grubunu olusturmaktadir.

2.2.1 Krema
Tiirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligine gore krema “siitten fiziksel

seperasyon islemi ile elde edilen siit yaginin, yagsiz siit igerisindeki yagca zengin
emiilsiyonu” olarak tanimlanmaktadir. Bu teblige gore islem gdormiis kremalar
ozelliklerine gore sivi krema, c¢irpma krema, kopiiren krema, kopiik krema,
fermente krema, eksitilmis krema seklinde siniflandirilmaktadir (9).

Krema, taze olarak veya bagka bir gidanin iiretiminde kullanilan kiymetli
bir siit Uriinidir. Isil islem wuygulanan siitlerden elde edilmis olmasi
mikroorganizma i¢cermesine engel olamamaktadir. Bu durum da krema ve krema
bazli gidalarin raf 6mriinii olumsuz yonde etkilemektedir (10).

Pastacilik sektoriinde kullanilan krema, hayvansal orjinli bir siit {irtini
olmasi, uygun pH ve yiiksek su aktivitesi (>0,85) icerigine sahip olmasi itibariyle
cok sayida mikroorganizma bulundurabilmektedir. Krema iiretimi ve kullanimi
sirasinda yiiksek hijyen sartlar1 saglansa bile bakteriler i¢in iyi bir besiyeri ortam
oldugundan gida enfeksiyonlar1 ve zehirlenmeler agisindan ciddi saglik riskleri
olusturabilmektedir. Kremali pasta iretiminde, silireg geregi 1si1l islem
uygulanmayan ve yiikksek mikroorganizma igermesi muhtemel diger riskli gida
bilesenleri 1ile karistirildiginda, kremanin mikrobiyal yiikiinde bir artis
gorilmektedir. Kremalar sogutuldugunda mikroorganizmanin gelisimi yavaslasa
bile psikrotrof bakteriler faaliyetlerini siirdiirebilmektedir. Dolayisiyla kremali
triinler hem hizli bozulmakta hem de insan sagligi agisindan tehdit
olusturabilmektedir (11).

Yas pasta kremalarina bazen yumurta da eklenebildigi bilinmektedir.
Personelden ve iiretim ortamindan kaynakli risk faktorlerinin yani sira siit ve
yumurtada bulunan mikroorganizmalarin insanlara bulagsmasi ve gida kaynakli

hastaliklara sebep olmasi ¢ok yiiksek bir olasiliktir (3).



Kremalarda yaygin olarak bulunan bakteriler arasinda L. monocytogenes,
Salmonella spp., S. aureus ve koliform grup bakteriler bulunmaktadir (12,13).

2.2.2 Pandispanya Keki
Pandispanya hamurunun temel bilesenleri; yumusak bugday unu, yumurta,

seker, su ya da siit, ylizey aktif madde, biraz kabartma tozu ve lezzet maddeleridir
(6).

Uretimde kullanilan her bilesenin farkli fonksiyonu vardir. Un, kekin
igyapinin olusmasini saglayan hammaddelerin basindadir. En 6nemli gorevi kekte
bulunan serbest suyu baglayan nisasta kaynagi olmasidir (14).

Yas pasta iiretiminde nemlendirici bilesen olarak siit yerine siklikla
mikrobiyal bozulma riski olmamasi ve maliyet acisindan daha uygun olmasi
nedeniyle su kullanilmaktadir (6).

Seker, hem yapiya etkiyen onemli bir bilesen olup hem de tat ve enerji
vermektedir. Yiiksek sekerli kekler pisme sirasinda, nisastanin jelatinizasyon
sicakligini arttirarak jelatinizasyonu geciktirir. Jelatinizasyonun gecikmesi ile de
hamurda bulunan hava kabarciklarinin genislemesi artmakta ve daha hacimli ve
simetrik kekler elde edilmektedir (14).

Yumurta kek yapiminda kullanilan en temel bilesenlerden biridir ve bir¢cok
onemli isleve sahiptir. Yumurta, yapisindaki albumin ile yap1 olusumuna katilirken,
ayni zamanda nemlendirici ve gevreklestirici olarak da gorev yapar. Tam yumurta
kullanilabildigi gibi kurutulmus yumurta aki da kullanilabilmektedir (15). Ayrica
yapilan caligmalarda, sivi yumurtalari 60 °C’de 3,5 dakika gibi minimal bir
pastdrizasyona tabii tutmanin pastalar i¢in en riskli bakterilerden olan L.
monocytogenes sayisinda 2-3 log azalmasina sebep oldugu gosterilmistir (16). Bu
sebeple pandispanya iiretiminde pastorize yumurta kullanimi olasi mikrobiyal
riskleri azaltmak i¢in 6nem teskil etmektedir.

Yag, kekin koku bilesiklerini tagimak, kaliteli bir yeme hissi uyandirmak ve
kekin kabarmasi i¢in etkili olan hava kabarciklarini sararak stabil hale getirip hacmi
yiiksek, kabuk ve i¢ sekli diizgiin bir kek olusumunu saglamakla gorevlidir. Ayrica
kekteki rutubet kaybini azaltarak kekin raf dmriiniin uzamasini saglamaktadir (14).

Yiizey aktif maddeler, sektorde homojen bir emiilsiyon olusumu, nem
tutma, siispansiyon olusturma, stabilizasyonu saglayarak iiriiniin viskozitesini ve
tekstiiriinii iyilestirme gibi1 6zellikleri ile dne ¢ikan katki maddeleridir. Ulkemizde

endiistriyel kek tretiminde ¢esitli firmalarca iiretilen yiizey aktif maddelerin
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karisimindan elde edilen preparatlar siklikla kullanilmaktadir (17). En sik
kullanilanlara 6rnek olarak lesitin, yag asitlerinin mono ve digliserit karigimlari,
mono- ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri ve sorbiton esterler
(polisorbatlar) gosterilebilir (18).

2.3 Yas Pastalarda Mikrobiyal Hastaliklara Neden Olan Onemli
Mikroorganizmalar

2.3.1 Escherichia coli

Escherichia coli 1885 yilinda Theodor Escherich tarafindan c¢ocuk

diskisindan izole edilmis ve Bacterium coli commune olarak adlandirilmis, daha
sonra bu bakteriye Escherichia coli ad1 verilmistir. Baglarda memeli hayvanlarin
normal bagirsak florasinda bulundugundan sadece fekal kontaminasyon indeksi
olarak kabul ediliyorken, 19401 yillarin sonunda diyareye neden olan E. coli
serotiplerinin bulunmasi, 1950'li yillarin ortalarinda Vibrio cholerae toksinine
benzer toksinlerinin bulunmasi ve dliimlere de sebep olabilen patojen tiplerinin
bulunmasi ile birlikte E. coli igin bakis acist degismistir (19,20).
Enterobacteriaceae familyasinin koliform bakteriler grubunun fekal
koliformlar alt grubunun {iyesi olan E. coli; Gram negatif, fakiiltatif anaerob,
sporsuz ve ¢ubuk seklinde bir bakteridir. E. coli’ nin tiim serotipleri memeli
hayvanlarin bagirsaklarinda bulunmaktadir. Bagirsaklarda bulunmasi nedeniyle
suya, topraga ve ¢evreye bulasi sebebi olabilmektedir. Sagim ve kesim iglemleriyle

siite ve ete bulasabilmektedir (19,20).
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Fotograf 2.1. Escherichia coli bakterisinin elektron mikroskobunda goriintiisii
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E. coli bagirsak disinda da belli bir siire hayatta kalabilmektedir ve bu
sebeple indikator bakteri olarak kabul edilir. Scardinger’in 1982 yilinda igme
sularinda Salmonella typhi yerine fekal bulaginin gostergesi olarak E. coli
aranmasin1 onermesinden bu yana fekal kontaminasyonu belirlemede indikator
mikroorganizma olarak kullanilmaktadir (22).

E. coli digkida bulunan bir bakteri oldugu i¢in diger bagirsak bakterileri gibi
cesitli antijenlere sahiptir. E. coli O, H, K antijenlerine gore tiplendirilerek
isimlendirilmekte ve sahip oldugu antijene gore bagirsak ve bagirsak dis
hastaliklara neden olmaktadir (23).

Patojenite karakteristiklerine goére E. coli 6 ayr1 serolojik smiflanta
toplanmistir (20,24). Bunlar:

e Enteropatojenik E. coli (EPEC),

e Enteroinvaziv E. coli (EIEC),

e Enterotoksijenik E. coli (ETEC),
e Enterohemorajik E. coli (EHEC),
e Enteroaggregatif E. coli (EAEC),
e Diffuz adeziv E. coli (DAEC).

E. coli, hijyenik kosullara uyulmadiginda gida iiretim ve hazirlama
asamasinda siklikla bulunabilir. Karin agrisi, hafif bir ates ylikselmesi, mide
bulantis1 ve halsizlik tipik semptomlardir. Kusma nadir goriiliir. Viicutta
semptomlarin ortaya c¢ikis stliresi toksinin salgilanmasina gore 12-72 saattir.
Dogrudan veya dolayli olarak digki ile bulasmis tiim gidalar olasi E. coli
enfeksiyonuna sebep olarak diisiiniilebilir. Bunlar arasinda hazirlandiktan sonra
herhangi bir 1s1l islem uygulanmayan tiim gidalar, salatalar, pisirildikten sonra
tekrar 1sitilmadan yenilen yemekler ve yetersiz 1s1l islemle hazirlanarak tiiketilen
gidalar diger patojen tiirlerde oldugu gibi E. coli enfeksiyonlarinda da dnemlidir
(19,20).

2.3.2 Koagiilaz Pozitif Stafilokoklar (Staphylococcus aureus)
Stafilokoklarin koagiilaz iiretim kapasitesine bagli olarak 35 farkli tiirii

bulunmaktadir. Bu cins i¢inde yer alan S. aureus, S. intermedius, S. hyicus, S.
delphin, S. schleiferi subsp. coagulans ve S. lutrae tiirleri koagulaz pozitif
stafilokoklar1 olusturmaktadir (25).

Cins igerisindeki en Onemli bakteri grubu olan S. aureus,

Staphylococcaceae familyasinda yer alan bu bakteri grubu, Gram pozitif,
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hareketsiz, sporsuz, kapsiilsiiz, katalaz pozitif, koagiilaz iireten ve enterotoksin
olusturan, mikroskobik incelemede iiziim salkimi formunda 0,5-1,5 pm capinda
bakterilerdir. Mezofilik bakteri grubunda olan stafilokoklarin optimal iireme

sicakligl 35-37°C’dir (24).

Fotograf 2.2. Staphylococcus aureus bakterisinin elektron mikroskobunda

gorlintiisii (26).

S. aureus, 1880 yilinda Alexander Ogston tarafindan kesfedilmistir. Sonraki
yillarda Friedrich Julius Rosenbach tarafindan bu isimle adlandirilmistir (27).
Aureus kelime anlami olarak bakildiginda Latincede altin anlamina gelmektedir ve
kanli agarda agik sar1 altin renk koloni olusturdugundan bu ismi almistir (28).

S. aureus solunum yolunu Orten mukoz dokuda yaygin olarak yer alir.
Deride, yiizde, ellerde, diskida, 6zellikle apseli yaralarda, sivilce ve g¢ibanlarda
yogun olarak bulunmaktadir. Gida kaynakli intoksikasyonlarda S. aureus'un
bulagsmasinda en 6nemli faktoriin insan oldugu belirlenmistir. Ayrica S. aureus, siit
hayvanlarinda mastitisin en 6nemli etmenlerindendir. Dolayisiyla mastitisli hayvan
stitlerinden de siklikla izole edilebilmektedir (19,20).

Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi (Food and Drug Adminstration, FDA) ne
gore stafilokok gida zehirlenmesinden sorumlu baglica gidalar et ve et iirlinleri,
kiimes hayvanlar1 ve yumurtalar, salatalar, ton balig1, tavuk, kremal: turtalar, soslar,
krema dolgulu hamur isleri, ¢ikolata eklerleri, siit ve siit iirlinleri. Ayrica FDA'ya
gore, S. aureus hava, toz, kanalizasyon, su, yiyecek hazirlamada kullanilan mutfak
esyalari, hayvanlar ve insanlarda bulunabildiginden diinyada en yaygin goriilen
gida kaynakl1 hastaliklardan biri olarak 6nem arz etmektedir (29).

Gida kaynakli stafilokokal intoksikasyonlara basta S. aureus sebep

olmaktadir. Stafilokokal enterotoksinler 1stya dayanikli, siiperantijenik yapida ve



pepsin rezistans Ozelliktedir. Sindirimin ardindan 30 dakika ile 8 saat sonra
semptomlar goriiliir. Intoksikasyon belirtileri bulant1 ve kusma ile karakterize olup,
bazen karin agrisi, diyare, bas agrisi ve kan basincinda diisme de goriiliir (30).

S. aureus intoksikasyonlarinda toksinin, gida iizerinde zehirlenmeye neden
olabilecek dozda bulunabilmesi i¢in bu bakterinin gidadaki sayisinin 10°-10° kob/g
diizeyine veya lizerine ¢ikarmasi gerekir. S. aureus uygun gelisme kosullarinda
hizla ¢ogalir ve susa gore degismek tlizere A, B, C1, C2, C3, D, E, F, G, H
toksinlerinden bir ya da birkacini olusturabilir. S. aureus enterotoksinleri i¢inde en
toksik olani enterotoksin A'dir. Buna karsilik B de 1siya en dayanikli olamidir
(19,20).

2.3.3 Listeria monocytogenes
L. monocytogenes bakterisine ilk olarak 1891 yilinda Almanya’da,

sonrasinda 1893 yilinda Fransa’da hastalarda rastlanilmis ve 1911 yilinda tavsan
karacigerinden izole edilmistir. Daha sonra 1926 yilinda kobaylarda ve hasta
tavsanlarin karacigerinde monositozla uyumlu oldugu bulunan bu bakteriye
Bacterium monocytogenes denilmistir. Zamanla Listerella hepatolytica ve
Listerella hominis gibi isimlerle anilan bakteriye 1940 yilinda Pirie tarafindan
Listeria monocytogenes ad1 verilmistir (31).

Bakteri Gram pozitif, sporsuz, fakiiltatif anaerob, 0-50°C araliginda
canliligim stirdiirebilen, katalaz pozitif, oksidaz negatif, kanli agarda B-hemoliz
olusturabilen, halotolerant, genis pH araliginda gelisebilen ¢evreye genis Olgiide

yayilmis insan saglig1 agisindan riskli bir patojendir (19,20).

Fotograf 2.3. Listeria monocytogenes (32).



Listeria monocytogenes dogada yaygin olarak toprak, su, giibre, sebzeler,
yemler, siit iriinleri, islenmis et {riinleri, tiiketime hazir gidalardan izole

edilebilmektedir (16).

Taze ?

Skﬂ\ Sebze-Meyve
|

Sekil 2.2. Listeria monocytogenes’in taze tirlinler yoluyla potansiyel bulagsma

yollar1 (33).

Toprak [

Psikrotrof bir patojen olan L. monocytogenes, yiikksek pH ve tuz
konsantrasyonunda da gelisimini siirdiirebilmektedir (34). Stitte 12 aya, toprakta 6
aya, cesitli hayvan diskilarinda 16 aya ve gida maddelerinde 26 aya kadar canli
kaldig1 belirlenmistir. Pastorize ve dondurulmus gida iirinlerinde de canliligini
koruyabiliyor olusu ve gidalarda kullanilabilen pek c¢ok koruyucu katki
maddesinden etkilenmiyor olusu gida kaynakli hastaliklar acisindan 6nemli bir
patojen olarak karsimiza ¢ikmasina sebep olmaktadir (19,20).

Listeriozis, L. monocytogenes ile kontamine olmus gidalarmn tiiketilmesi
sonucu ortaya ¢ikan ciddi sendromlara sebep olabilen bir hastaliktir. Diyare, ates,
karin agris1 gibi gastrointestinal semptomlarin yani sira hamile kadinlarda diisiik ve
O0li doguma, bagisiklik sistemi baskilanmis yetiskinlerde menenjit ve
meningoensefalite  sebep oluyor olmast gidalarda L. monocytogenes
kontaminasyonunun 6nlenmesinin 6nemini ortaya koymaktadir (35).

2.3.4 Salmonella spp.
Salmonella, diinyada ¢ok eskiden beri bilinmesi ve en yaygin patojenlerden

birisi olmasi sebebiyle en ¢ok ¢alisilmis mikroorganizmalardan birisidir ve Listeria
monocytogenes ile birlikte kayitlara gegen, 6liime en fazla neden olan gida kaynakli
patojendir (36).

Enterobacteriaceae familyasinda yer alan Sa/monella Gram negatif, cubuk
seklinde, fakiiltatif anaerob, glikoz ve hidrojen siilfiir pozitif, laktoz ve iire negatif

olup kapsiil ve spor olusturmazlar (19,20).
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Fotograf 2.4. Salmonella (37)

Salmonella ilk olarak 1855'te Theobald Smith tarafindan enfekte olmus
domuzlarin bagirsaklarindan izole edilerek kesfedilmistir. Bakteri adin1 Smith ile
calisan Amerikali bir patolog olan Dr. Daniel Elmer Salmon' dan aldi (38).
Salmonella, Salmonella bongori ve S. enterica olmak lizere iki tlire ayrilir. S.
enterica da alt1 alt tiirden olusur. Bunlar; S. enterica subsp. enterica, S. enterica
subsp. salamae, S. enterica subsp. arizonae, S. enterica subsp. diarizonae, S.
enterica subsp. indica ve S. enterica subsp. houtenae veya sirastyla Roma rakamlari
ile I, 11, la, IIIb, IV ve VI seklinde siniflandirilir (39).

Tiim kiimes hayvanlari ve yumurta {irtinleri basta olmak tizere, kiyma, sosis,
su Uriinleri, krema, pastane iriinleri, dondurma ve cesitli salatalar Salmonella
acisindan ¢cok onemli gidalardir. Yeterli 1s1l islem uygulanmadan tiiketime sunulan
ya da hazirlandiktan sonra tiiketime kadar herhangi bir 1sil isleme maruz
birakilmadan bekletilen tiim gidalar salmonellosis nedeni olabilirler (19,20).

Salmonella 'nin neden oldugu gida kaynakl1 hastaliklarda ¢ogunlukla diyare,
kusma, karm agris1 gibi gastroenterit semptomlar gozlense de ates, halsizlik ve bag
agris1 gibi belirtiler de gozlenebilir. 6-12 saat aras1 baglayan bu semptomlar 10 giine
kadar siirebilmektedir (38).

2.4 Kremal Pastalarin Mikrobiyolojik Kalitesi ile Ilgili Yasal
Diizenlemeler
Tiim diinyada gida giivenligi, gida iireticileri ve tiiketiciler agisindan biiyiik

bir 6nem tasimaktadir. Ulkemizde de gida giivenliginin temini, hijyenik sekilde
iiretim, isleme, muhafaza, depolama, pazarlama, iiretici ve tiiketici menfaatleriyle
halk sagligin1 korumak iizere gida maddeleri iireten ve satan isyerlerinin asgari
teknik ve hijyenik sartlarinin belirlenmesi ile ilgili usul ve esaslar1 belirlemek
amaciyla 2004 yilinda 5179 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine

Dair Kanunu Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun™
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(40) ¢ikartilmistir. Yirtirliige konulan kanun ve yonetmelikler, Avrupa Birligi’ne
uyum gerekliliklerini tam olarak saglamadigir i¢in 2010 yilinda 5996 sayili
“Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu” ¢ikartilmigtir (41).
Tirk Gida Kodeksi kapsaminda gidalarin mikrobiyolojik kriterleri ile gida
isletmecilerinin uymas1 ve uygulamasi gereken kurallar1 belirlemek amaciyla
29.12.2011 tarihinde Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi yayimlanmistir. S6z
konusu yonetmeligin Ek-1’inde yer alan gida giivenligi kriterleri incelendiginde

tartlar ve yag pastalara ait gida giivenligi kriterleri Tablo 2.1.’de verilmistir.

Tablo 2.1. Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore yas pastalara ait gida
giivenligi kriterleri

Gida Mikroorganizmalar | Numune Alma Limitler
Plani
n c m M
Tartlar ve yas | Koagulaz pozitif 5 2 102 10°
pgstalar (kremals, stafilokoklar
cikolatali,
dolgulu, meyveli | E. coli 5 0 <3
vb) Salmonella 5 0 0/25g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25g-mL

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

Numune alma planinda;

n: Partiden bagimsiz ve rastgele secilen numune sayisini,

¢: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisin1 (M degeri
tasiyabilecek en fazla numune sayisini),

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

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

oldugunu gosteren mikroorganizma sayisini ifade eder (42).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal
Bu ¢alismada Bolu ili ve bazi ilgeleri (Yenigaga, Dortdivan, Mudurnu ve

Gerede) ile Zonguldak ve Diizce illerinde bulunan pastane, market ve firinlarda
tiiketime sunulan yas pastalar (¢ikolatali, meyveli yas pasta, ekler pasta, trilece vb.)
tesadiifi sekilde secilerek materyal olarak kullanilmistir. Ornekler 2019 Aralik,
2020 Ocak, Subat ve Mart aylarinda 51 farkli isletmeden toplanmistir. S6z konusu
orneklerin 72 tanesi Bolu il ve ilgelerinden, 58 tanesi Zonguldak, 40 tanesi ise
Diizce ilinden olmak iizere toplamda 170 adet alinarak, ivedilikle 4°C sicakligi
asmadan, steril sartlara riayet edilerek analize alinmistir. Alinan 6rneklerden 60
tanesi ¢ikolatali pasta, 51’ 1 meyveli pasta, 35’ i ekler pasta, 13’ ii trilece ve 11° 1
de sade kremal1 pastadir.

3.2 Yontem
3.2.1 E. coli Sayimi — En Muhtemel Say:1 (EMS) Yontemi
E. coli saymi i¢in farkli analiz metotlar1 olsa da TGK Mikrobiyolojik

Kriterler Yonetmeliginde yas pasta ve kremali tartlar icin uygun goriilen analiz
metodu TS EN ISO 16649-3 oldugundan analiz bu standarda uygun olarak
gerceklestirilmistir. Bu standart B-glucuronidase pozitif E. coli aranmasi amacini
tasir. Analiz edilecek 6rnek 1/10 oraninda BPW ile seyreltilerek 3’ li tiip EMS
metoduyla Mineral Modified Glutamate Broth (MMGB; Neogen, Ingiltere)
besiyerine farkli seyreltilerde ekim yapilmistir. 37°C’ de 24 saat inkiibasyonun
ardindan renk degisimi gozlenen tiiplerden Tryptone Bile X-glucuronide Agar
(TBX; Merck, Almanya) besiyerine 6ze ile ekim yapilmis ve 44°C’ de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrasi beklenen Fotograf 3.1° de &rnegi
verilen mavi-yesil renk koloni gelisimi gozlendigi durumlarda, Tablo 3.1. de yer
alan EMS tablosundan pozitif seyreltilerdeki tiiplerin sayisina karsilik gelen EMS

degeri bulunmus ve sonuglar EMS/g olarak verilmistir.

Tablo 3.1. EMS sayim sonuglar1 degerlendirme tablosu

Pozitif Tiip Sayis1 Giiven Araligt

EMS Alt Ust Alt Ust
%95 %95 %99 %99
0 0 0 <0,30 0,00 0,94 0,00 1,40
0,30 0,01 0,95 0,00 1,40
0 1 0 0,30 0,01 1,00 0,00 1,60
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0 1 1 0,61 0,12 1,70 | 0,05 2,50
0 2 0 0,62 0,12 1,70 | 0,05 | 2,50
0 3 0 0,94 0,35 3,50 | 0,18 | 4,60
1 0 0 0,36 0,02 1,70 | 0,01 2,50
1 0 1 0,72 0,12 1,70 | 0,05 | 2,50
1 0 2 1,1 0,4 3,5 0,2 4,6

1 1 0 0,74 0,13 2,00 | 0,06 | 2,70
1 1 1 1,1 0,4 3,5 0,2 4,6

1 2 0 1,1 0,4 3,5 0,2 4,6

1 2 1 1,5 0,5 3,8 0,2 5,2

1 3 0 1,6 0,5 3,8 0,2 5,2

2 0 0 0,92 0,15 3,50 | 0,07 | 4,60
2 0 1 1,4 0,4 3,5 0,2 4,6

2 0 2 2,0 0,5 3.8 0,2 5,2

2 1 0 1,5 0,4 3.8 0,2 5,2

2 1 1 2,0 0,5 3.8 0,2 5,2

2 1 1 2,0 0,5 3.8 0,2 5,2

2 1 2 2,7 0,9 9,4 0,5 14,2
2 2 0 2,1 0,5 4,0 0,2 5,6

2 2 1 2,8 0,9 9,4 0,5 14,2
& 2 2 3,5 0,9 9,4 0,5 14,2
2 3 0 2,9 0,9 9,4 0,5 14,2
2 3 1 3,6 0,9 9,4 0,5 14,2
3 0 0 2,3 0,5 9,4 0,3 14,2
3 0 1 3,8 0,9 10,4 0,5 15,7
3 0 2 6,4 1,6 18,1 1,0 25,0
3 1 0 4,3 0,9 18,1 0,5 25,0
3 1 1 7,5 1,7 19,9 1,1 27,0
3 1 2 12 3 36 2 44

3 1 3 16 3 38 2 52

3 2 0 9,3 1,8 36,0 1,2 43,0
3 2 1 15 3 38 2 52

3 2 2 21 3 40 2 56

3 2 3 29 9 99 5 152
3 3 0 24 4 99 3 152
3 3 1 46 9 198 5 283
3 3 2 110 20 400 10 570
3 3 3 >110
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Fotograf 3.1. TBX agar iizerinde tipik E. coli goriiniimii

3.2.2 Koagiilaz Pozitif Stafilokok Sayim

TS EN ISO 6888-1 standardina gore gerceklestirilen analizde 6rnek 1/10
oraninda BPW ile seyreltilip stomacherda homojenize edilip icerisine telliiritli
yumurta sarisi eklenmis (Egg Yolk Tellurite; Merck, Almanya) Baird Parker Agar
(BPA; Merck, Almanya) besiyerine yayma yontemiyle farkli seyreltilerde ekim
yapilmistir. 37°C° de 24 saat ve ardindan gerekli goriilirse 48 saate kadar
inkiibasyonun ardindan petrilerde gozlenen siyah ve etrafi opak zonlu koloniler
(Fotograf 3.2) siipheli kabul edilip dogrulama yapilmast amaciyla, koloni Bactident
Coagulase tavsan plazmasi1 (Merck, Almanya) igerisinde inkiibe edilerek Fotograf
3.3 ta 0rnegi verildigi gibi koagiilasyon gdzlenen sonuglar pozitif kabul edilmis ve

kob/g olarak sonugclar ifade edilmistir.

Fotograf 3.2. BPA besiyeri lizerinde tipik koagiilaz pozitif stafilokok goriinimii
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Koagiilaz (+)

Koagiilaz (-)

Fotograf 3.3. Tavsan plazmasinda koagiilasyon olugumu

3.2.3 L. monocytogenes Aranmasi
TS EN ISO 11290-1 standardina uygun olarak gergeklestirilen analizde 25

g ornek 225 mL Half Fraser Broth (Neogen, Ingiltere) ile &n zenginlestirme
amaciyla stomacherda 30 sn siire ile homojenize edilip 30°C’ de 24+2 saat
inkiibasyona birakilmistir. Ardindan Fraser Broth (Neogen, Ingiltere) besiyerine
0,1 mL ekim yapilarak 37°C’ de 2442 saat secici zenginlestirme, sonrasinda da
Listeria Secici Agar bazi OTTAVIANI ve AGOSTI (ALOA; Merck, Almanya) ve
PALCAM agara (Merck, Almanya) 6ze ile ekim yapilmigtir. Tanimlama
asamalarindan sonra varsa ALOA agar besiyerinde Fotograf 3.4. deki gibi etrafi
opak zonlu mavi-yesil, PALCAM agar besiyerinde ise Fotograf 3.5’ de goriilecegi
lizere zeytin yesili-gri renkli, bazen siyah merkezli ancak her zaman siyah zonlu
koloniler siipheli koloni kabul edilir ve kanli agara (Liofilchem, Italya) pasajlanarak
saflagtirilmistir. Ardindan Tablo 3.2 de 6rnegi verilen biyokimyasal (API Listeria
(Biomerieux, Fransa)) dogrulama ile analiz sonlandirilmistir. Sonuglar 25 g’ da

Tespit Edildi / Tespit Edilemedi seklinde verilmistir.

Fotograf 3.4. ALOA Agar iizerinde tipik L. monocytogenes kolonisi goriinlimii
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Fotograf 3.5. PALCAM agar iizerinde tipik L. monocytogenes kolonisi goriiniimii

Tablo 3.2. API Testi Listeria degerlendirme kriterleri

. Miktar . Sonuclar
Test Aktif I¢erikler N Reaksiyonlar
¢ (Mg/Kiip.) y Negatif Pozitif
ZYM B/ < 3 Dakika
Acik
DIM | Enzimatik Substrat 0,106 L. innocua / L. Turuncu Turuncu
monocytogenes Ayrimi | Pembe Bej
Gri Bej
Esculin 0,16
ESC Ferric Citrate 0,024 Hydroliz (Esculin) Acik Sar1 Siyah
4-Nitrophenyl-Ad-
Aman| Mannopyranoside 0,045 A-Mannosidase Renksiz Sari
DARL D-Arabitol 0,4 Asidifikasyon (D-
Arabitol)
XYL D-Xylose 0,4 Asidifikasyon (Xylose)
RHA L-Rhamnose 0,4 Asidifikasyon Kirmiz1/  |Sari/ Sari-
(Rhamnose) Turuncu
MDG|  Methyl-Ad- 04 | Asidifikasyon (Methyl- | 1uruncu-
Glucopyranoside Ad-Glucopyranoside) Kirmiz:
RIB D-Ribose 0,4 Asidifikasyon (Ribose)
GIP |Glucose-1-Phosphate 0,4 Asidifikasyon (Glucose-
1-Phosphate)
TAG D-Tagatose 0,4 Asidifikasyon (Tagatose)
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3.2.4 Salmonella spp. Aranmasi
TS EN ISO 6579-1’e gore yapilan analizde 25 g ornek 225 mL

tamponlanmis peptonlu su (BPW; Merck, Almanya) ile stomacherda 30 sn siire ile
homojenize edilerek 6n zenginlestirme amaciyla 18+2 saat 37°C’ de inkiibasyona
birakilmistir. Ardindan Rappaport Vasillidais Soy Broth (RVS; Merck, Almanya)
ve Muller Kaufmann Thetra Broth (MKTT; Liofilchem, Italya) besiyerlerine
sirasiyla 0,1 mL ve 1 mL ekim yapilarak RVS Broth 41,5°C” de, MKTT Broth ise
37°C’ de 2442 saat inkiibasyona birakilmistir. Segici zenginlestirme asamasi
ardindan ise Xylose Lysine Deoxycholate (XLD; Merck, Almanya) Agar ve
Harlequin Chromogenic Salmonella Agar (Neogen, Ingiltere) besiyerlerine dze ile
cizilerek ekim yapilip 37°C’ de 24 saat tanimlama i¢in inkiibasyona birakilmistir.
Sonrasinda ise XLD agar besiyerinde siyah merkezli pembe zonlu (Fotograf 3.6),
Chromogenic Salmonella agarda ise yesil koloniler (Fotograf 3.7) gozlenirse
stipheli koloni olarak kabul edilip, Tryptic Soy Agar (TSA; Merck, Almanya)
besiyerinde saflastirilarak oksidaz testi yapilmistir. Fotograf 3.8. de verildigi
sekilde oksidaz negatif olan suslarda biyokimyasal (API 20E, Biomerieux, Fransa)
(Tablo 3.3) ve serolojik (Latex test, Microgen, Ingiltere) (Fotograf 3.9) dogrulama
islemleri gerceklestirilmistir. Sonuglar 25 g’ da Tespit Edildi / Tespit Edilemedi

seklinde verilmistir.

Fotograf 3.6. XD agarda tipik Sa/monella spp. kolonileri goriiniimii
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Fotograf 3.7. Chromogenic Salmonella agarda tipik Salmonella spp. kolonileri
gorunumu

Fotograf 3.8. Oksidaz testi

Tablo 3.3. API 20E testi Salmonella spp. degerlendirme kriterleri

) . . Sonuglar
Testler | Aktif Icerikler 1\1/}/1 1/ll(<t?r Re::kSI.y Oiﬂar /
(Mg/Kiip.) nzimier Negatif Pozitif
B-Galaktozidaz
2-Nitrofenil-Bd- (Ortho Nitrofenil- .
ONPG Galaktopiranozid 0,223 Bd- Renksiz Sar1
Galaktopiranosidaz)
ADH L-Arjinin 1,9 Arjnin Dihidrolaz Sar1 Kirmiz1 /
Turuncu
.. Lizin Kirmizi /
LDC L-Lizin 1.9 Dekarboksilaz San Turuncu
o Ornithin Kirmizi /
oDC L-Ornithin 1.9 Dekarboksilaz San Turuncu
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. . Acik . .
CIT | Trisodium Sitrat | 0,756 Citrate (Sitrat) | g o)) | Mavi-Yesil /
Kullanim1 Mavi
Sar1
Sodium . Renksiz | Siyah Cokelti
Hys Thiostilfat 0,075 H25 Uretimi / Grimsi | / Ince Cizgi
URE Ure 0,76 Ureaz Sari Kirmiz1 /
Turuncu
TDA / Hemen
TDA L-Triptofan 0,38 Triptofan Deaminaz Kirmizimsi
Sar1 .
Kahverengi
JAMES / Hemen
d Renksiz
IND L-Triptofan 0,19 Indole Uretimi Zayif
. Pembe
Yesil/
Sar1
VP 1+VP2/10 Dk.
. - Asetoin Uretimi | Renksiz
VP Sodium Pirtivat 0,19 (Voges Proskauer) | / Acik Pembe /
Kirmizi
Pembe
Siyah .
. g . Siyah
GEL Jelatin (Sigir 0,6 Gelatinaz Pigment Pigment
Kaynakli) Yaygin Yavein
Degil e
Fermentasyon / Mavi / Sart / Grimsi
GLU D-Glikoz 0,19 Oksidasyon Mavi- Sart
(Glukoz) Yesil
Fermentasyon / Mavi /
MAN D-Mannitol 0,19 Oksidasyon Mavi- Sar1
(Mannitol) Yesil
Fermentasyon / Mavi /
INO Inositol 0,19 Oksidasyon Mavi- Sar1
(Inositol) Yesil
Fermentasyon / Mavi /
SOR D-Sorbitol 0,19 Oksidasyon Mavi- Sar1
(Sorbitol) Yesil
Fermentasyon / Mavi /
RHA L-Rhamnoz 0,19 Oksidasyon Mavi- Sar1
(Rhamnoz) Yesil
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Fermentasyon / Mavi /
SAC D-Sukroz 0,19 Oksidasyon Mavi- Sar1
(Saccharoz) Yesil
Fermentasyon / Mavi /
MEL D-Melibioz 0,19 Oksidasyon Mavi Sar1
(Melibioz) (4)
Fermentasyon / .
. : Mavi/
AMY Amygdalin 0,57 Oksidasyon . Sar1
. Mavi
(Amygdalin
Fermentasyon / Mavi /
ARA L-Arabinoz 0,19 Oksidasyon . Sar1
. Mavi
(Arabinoz)
(0),¢ Sitokrom-Oksidaz | Renksiz | Mavi/Lacivert

Pozitif (+)

Negatif (-)

Fotograf 3.9. Latex test Salmonella spp. agliitinasyon testi




4. BULGULAR

4.1 E. coli Sayimi Analizi Sonuc¢lar
Calisilan yas pasta Orneklerinin E. coli analizi sonuglar1 incelendiginde

Tablo 4.1. de goriilecegi ilizere, 170 adet 6rnek icerisinde Bolu il merkezinde 6,
ilcelerinde (Yenicaga, Gerede ve Mudurnu) 6, Zonguldak ilinde 6 ve Diizce ilinde
5 adet olmak tlizere toplamda 23 adet pozitif sonug tespit edilmistir. TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde yer alan yas pasta ve kremal: tartlara ait izin
verilen maksimum E. coli degeri 3 EMS/g (0,47 log EMS/g) oldugundan, bu

degerin listii sonuglar pozitif olarak kabul edilmistir.

Tablo 4.1. Yasal limitin {izerindeki E. coli analizi sonuglar1

Ornekleme Ornek Kodu | Ornegin Cinsi | Analiz Sonucu
Alam (log EMS/g)

B; Cikolatal1 Pasta 1,45

Bo Ekler Pasta 0,55

Bolu/Merkez Bis Ekler Pasta 1,97
Bao Meyveli Pasta 1,63

B, Meyveli Pasta 1,97

By, Sade Pasta 2,32

B¢l Cikolatal1 Pasta 0,97

Bolu/Yenicaga i

Beo Trilege 1.36

Bss Meyveli Pasta 0,97

Bolu/Gerede

B Ekler Pasta 4,04

Bis Meyveli Pasta 3,04

Bolu/Mudurnu

B Ekler Pasta 1.36

Ze Meyveli Pasta 3,04

Zi Meyveli Pasta 4,04

Zonguldak Zss Cikolatal1 Pasta 1,96
743 Cikolatal1 Pasta 0,56

Z1o Ekler Pasta 3,04
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Zss Trilege 2,04
D7 Meyveli Pasta 0,96
D30 Meyveli Pasta 2.04
Diizce D, Cikolatal Pasta 0,96
Do Cikolatali Pasta 3,04
Dss Cikolatali Pasta 0,56

B1-B n: Bolu ilinde toplanan 6rneklerden E. coli tespit edilen 6rnek kodlari
D1-D n: Diizce ilinde toplanan 6rneklerden E. coli tespit edilen 6rnek kodlar

Z1-Z n: Zonguldak ilinde toplanan 6rneklerden E. coli tespit edilen 6rnek kodlar1

Sonuglar incelendiginde toplam 170 adet 6rnekten 23 adetinin pozitif sonug
verdigi, pozitif sonu¢ alinan numune oraninin ise %13,5 oldugu tespit edilmistir.
[ller arasinda bu oran karsilastirildiginda Bolu ilinde %16,7, Zonguldak ilinde
%12,5, Diizce’de ise %10 olarak bulunmustur. Bolu ilgelerinde bakildiginda ise,
Yenicaga’da %67, Gerede ve Mudurnu’ da %40 iken Dortdivan’dan alinan 3
ornekte E. coli <0,3 EMS/g olarak bulunmustur. Limit iizerinde kalan sonuglar
incelendiginde en diisiik pozitif sonug 0,55 log EMS/g iken en yiiksek sonug 4,04
log EMS/g olarak tespit edilmistir.

Sekil 4.1. de illerden toplam alinan 6rneklerin izin verilen yasal sinir1 asan

E. coli igeren 6rneklere oran1 gosterilmistir.

80
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= Toplam Numune Sayis1
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Sekil 4.1. Illerin izin verilen E. coli siirm1 asan numune sayilari
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Maksimum izin verilen yasal limitin lizerinde E. coli tespit edilen 6rneklerin

illere ve pasta tiirlerine gére dagilimi (%) ise Sekil 4.2.”de verilmistir.

30,00% -
= 25,00% A
=
=
=
& 20,00% -
é u Cikolatali Pasta
S 15,00% = Meyveli Pasta
=
% Ekler Pasta

10,00% - . .
:é ° Diger(Trilege, Sade)
= 5,00%

0,00% . .

Bolu Diizce Zonguldak
iller

Sekil 4.2. Yasal limiti asan E. coli tespit edilen 6rneklerin illere ve pasta tiirlerine

gore dagilimi (%)

Antalya’da yapilan bir ¢calismada 56 adet yas pasta ve kremali tart 6rnegi
incelenmis olup 1 tanesinde (%1,8) E. coli varlig1 tespit edilmistir (43). Baska bir
calismada Istanbul’dan toplanan 100 adet ornegin 18’inde (%18) E. coli
mevzuattaki yasal sinirin iizerinde tespit edilmistir (44). Yine Istanbul’da yapilan
bir bagka arastirmada incelen 60 6rnegin 1 tanesinde (%1,7) E. coli varlig1 tespit
edildigi goriilmiistiir (45). Iran’da yapilan bir calismada 80 adet Srnek analiz
edilmis ve E. coli tespit edilmedigi gériilmiistiir (46). iran’m Kerman sehrinde 2013
yilinda 50 farkli isletmeden 250 adet 6rnek toplanmis olup, 7 tanesinde (%2,8) E.
coli tespit edildigi goriilmiistiir (47). Baska bir calismada Mersin’de 50 adet kremali
pasta incelenmis ve 4 tanesinde (%8) yasal limitlerin {lizerinde E. coli tespit
edilmistir (3). Istanbul’da 2011 yilinda yapilan bir incelemede 12 adet pasta drnegi
analiz edilmis ve 4 adetinde (%33,3) E. coli tespit edilmistir (48). Istanbul ve Izmir
illerinden alinan 180 adet yas pastada yapilan analizler sonucunda 54 adetinde
(%30) sonuglarin >3 EMS/g oldugu belirlenmistir (49). Samsun’da 2006 yilinda

yapilan bir calismada 34 tane kremali pasta incelenmis ve ¢alisma sonunda kakaolu
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pastalarda 2,2-3,9 log kob/g, meyveli pastalarda ise 2,1- 4 log kob/g arasinda E. coli
bulundugu tespit edilmistir (50). Galler’de 2003-2005 yillarinda yapilmis olan
caligmada 433 adet kremali pasta 6rnegi incelenmis olup, drneklerin 3 tanesinde
(%0,7) E. coli tespit edilmistir (13). Yapilan baska bir calismada Ankara ilindeki
84 adet yas pasta 0rnegi incelenmis ve 60’1inda (%71,4) limiti asan diizeyde E. coli
tespit edilmistir (51). Bursa ilinden toplanan 30 adet yas pasta drneginde yapilan
calismada 9 adet ornekte (%30) yasal limitlerin iizerinde E. coli tespit edildigi
gorilmistir (12).

Tiim bu ¢aligmalar incelendiginde, arastirilmis olan drnekler arasinda yasal
limitlerin tlizerinde E. coli tespit edilen sonuglarin %0-71,4 gibi ¢ok genis bir
aralikta pozitiflik gosterdigi goriilmektedir. Sonuglarin tamaminin ortalamasi
alindiginda ise pozitif sonu¢ oran1 %18 olmaktadir. Calismamizda buldugumuz
yasal limit iizerindeki E. coli sonu¢ oranimiz %13,5 oldugundan, konu ile ilgili
yapilmis olan Onceki caligmalardan fekal kontaminasyon anlaminda ortalama
olarak daha iyi durumda oldugu sdylenebilse de durum mikrobiyolojik olarak risk
olusturmaktadir.

4.2 Koagiilaz Pozitif Stafilokok Sayimi Sonuclar:
Calisilan yas pasta 6rneklerinin koagiilaz pozitif stafilokok analizi sonuglari

incelendiginde Tablo 4.2. de goriilecegi lizere, 170 adet 6rnek igerisinde Bolu il
merkezinde 5, il¢elerinde (Yenigaga, Mudurnu ve Gerede) 3, Zonguldak ilinde 8 ve
Diizce ilinde 3 adet olmak iizere toplamda 19 adet pozitif sonug tespit edilmistir.
TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’'nde yer alan yas pasta ve kremal tartlara ait
izin verilen maksimum koagiilaz pozitif stafilokok degeri 10° kob/g (4 log kob/g)

oldugundan, bu degerin {istii sonuglar pozitif olarak kabul edilmistir.

Tablo 4.2. Yasal limitin iizerindeki koagiilaz pozitif stafilokok sayim sonuglari

Ornekleme Ornek Kodu | Ornegin Cinsi | Analiz Sonucu
Alani (log kob/g)
Bg Cikolatal1 Pasta 3,6
B4 Cikolatal1 Pasta 3,3
Bolu/ Merkez Bso Ekler Pasta 3,9
Bao Meyveli Pasta 3,1
Beo Meyveli Pasta 4,8
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Bolu/ Yenicaga Bei Cikolatali Pasta 3,5
Bolu/ Gerede Bus Meyveli Pasta 3,8
Bolu/ Mudurnu Bis Ekler Pasta 3,5
7 Meyveli Pasta 3,4
Zs Meyveli Pasta 5,2
76 Meyveli Pasta 3,7
730 Meyveli Pasta 3,3
Zonguldak
7 Cikolatal1 Pasta 4,1
Z1o Ekler Pasta 3,6
75 Ekler Pasta 3,7
. Trilege 3,7
Dio Meyveli Pasta 3,7
Diizce Ds; Trilege 3,5
D1 Ekler Pasta 4.4

B1-B n: Bolu ilinde toplanan 6rneklerden koagiilaz pozitif stafilokok tespit edilen
ornek kodlar
D1-Dn: Diizce ilinde toplanan 6rneklerden koagiilaz pozitif stafilokok tespit edilen
ornek kodlar
Z1-Zxn: Zonguldak ilinde toplanan o6rneklerden koagiilaz pozitif stafilokok tespit

edilen ornek kodlar

Sonuglar incelendiginde toplam 170 adet 6rnekten 19 adetinin pozitif sonug
verdigi, pozitif sonug alinan numune oraninin ise %11,2 oldugu belirlenmistir. iller
arasinda bu oran karsilastirildiginda Bolu ilinde %11,1, Zonguldak ilinde %13,8,
Diizce’de ise %7,5 olarak bulunmustur. Bolu ilgelerinde bakildiginda ise,
Yenicaga’ da %33,3, Gerede ve Mudurnu’ da %20 iken Dortdivan’dan alinan 3
ornekte koagiilaz pozitif stafilokok <10 kob/g olarak bulunmustur.

Incelenen drneklerdeki yasal limiti asan koagiilaz pozitif sayisi, en diisiik
3,1 log kob/g iken en yiiksek 5,2 log kob/g oldugu goriilmektedir.

Analiz edilen toplam 6rnek sayisi ve izin verilen yasal sinir1 agan koagiilaz

pozitif stafilokok i¢eren 6rnek sayilart Sekil 4.3’te gosterilmistir.
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Sekil 4.3. Illerin izin verilen koagiilaz pozitif stafilokok sinirini asan numune
sayilari

Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore izin verilen maksimum yasal
limitin tizerinde koagiilaz pozitif stafilokok tespit edilen 6rneklerin illere ve pasta

cesitlerine gore dagilimi (%) Sekil 4.4’te verilmistir.
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Sekil 4.4. Yasal limiti asan koagiilaz pozitif stafilokok tespit edilen 6rneklerin
illere ve pasta tiirlerine gére dagilimi (%)

Antalya’da yapilan bir caligmada 56 adet yas pasta ve kremali tart 6rnegi
incelenmis olup 1 tanesinde (%1,8) koagiilaz pozitif stafilokok sayimi sonucunun
mevzuata gore uygunsuz oldugu gorilmistiir (43). Baska bir c¢alismada

Istanbul’dan toplanan 100 adet 6rnegin 4’iinde (%4) 10° kob/g’dan fazla koagiilaz
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pozitif stafilokok tespit edilmistir (44). Yine Istanbul’da yapilan baska bir
caligmada incelen 60 6rnegin 6 tanesinde (%10) koagiilaz pozitif stafilokok sayimi
sonucunun mevzuattaki limitlerin iizerinde tespit edildigi goriilmiistiir (45). iran’da
yapilan bir ¢alismada 80 adet 6rnek analiz edilmis ve 46 ornekte (%57,5) S. aureus
tespit edilmis oldugu goriilmiistiir (46). Iran’in Kerman sehrinde 2013 yilinda 50
farkli isletmeden 250 adet 6rnek toplanmis olup, 10 tanesinde (%4) koagiilaz pozitif
stafilokok sayimi sonucunun uygunsuz oldugu gorilmiistiir (47). Misir’da 2012
yilinda yapilan bir calismada 30 6rnekten 23 adetinde (%76,7) koagiilaz pozitif
stafilokok sayimi sonucunun 10° kob/g’dan fazla oldugu gorilmiistiir (52).
Istanbul’da 2011 yilinda yapilan bir incelemede 12 adet pasta drnegi analiz edilmis
ve 4 adetinde (%33,3) S. aureus tespit edilmis oldugu goriilmiistiir (48). Bagka bir
calismada Mersin’de 50 adet kremal pasta incelenmis ve 5 tanesinde (%10) yasal
limitlerin iizerinde koagiilaz pozitif stafilokok tespit edilmistir (3). Istanbul ve Izmir
illerinden alinan 180 adet yas pastada yapilan analizler sonucunda 7 adet (%3,9)
ornekte S. aureus tespit edilmis oldugu gorilmiistiir (49). Samsun’da 2006 yilinda
34 tane kremali pasta incelenmis ve ¢alismalar sonucunda koagiilaz pozitif
stafilokok bulunamadigr goriilmiistiir (50). Yapilan baska bir calismada
Tekirdag’da tiiketime sunulan yas pastalarin mikrobiyolojik kalitesi incelenmis ve
120 adet yas pastadan 35 adet (%29,2) oOrnegin koagiilaz pozitif stafilokok
yoniinden kabul edilemez diizeyde oldugu belirlenmistir (7). Bursa ilinden toplanan
30 adet yas pasta Orneginde yapilan ¢alismada 15 adet Ornekte (%50) yasal
limitlerin {lizerinde S. aureus tespit edildigi goriilmiistiir (12). Ankara’da yapilan
caligmada 100 adet pasta Ornegi incelenmis ve 85’ inde (%85) koagiilaz pozitif
stafilokok ortalamasinin 1,3x10? kob/g’ dan fazla oldugu goriilmistiir (53).

Konu ile ilgili olan bu caligmalar incelendiginde, yasal limit iizerinde
koagiilaz pozitif stafilokok tespit edilen 6rnek sayisinin %0-85 gibi yine ¢ok genis
bir aralikta pozitiflik gdosterdigi goriilmektedir. Sonuglarin tamaminin ortalamasi
alindiginda ise pozitif sonu¢ oranm1 %28 olmaktadir. Calismamizda buldugumuz
yasal limit iizerindeki koagiilaz pozitif stafilokok sonu¢ oranimiz %11,2
oldugundan, konu ile ilgili yapilmis olan 6nceki ¢aligmalardan personel hijyeni
anlaminda ortalama olarak daha iyi olsa bile sonuglar halk saglig1 acisindan riskli

olarak degerlendirilmektedir.
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4.3 L. monocytogenes Analizi Sonuclari
Calisilan yas pasta Orneklerinin L. monocytogenes analizi sonuglari

incelendiginde, 170 adet oOrnek icerisinde Bolu il merkezinde 4, ilgelerinde
(Doértdivan, Mudurnu ve Gerede) 3, Zonguldak ilinde 9 ve Diizce ilinde 4 adet
olmak iizere toplamda 20 adet 6rnegin pozitif sonug verdigi tespit edilmistir (Tablo

4.3).

Tablo 4.3. Yasal limitin tizerindeki L. monocytogenes analizi sonuglar1

Ornekleme Ornek Kodu | Ornegin Cinsi
Alam
Bis Trilece
By Ekler Pasta
Bolu Merkez
Bso Ekler Pasta
Bso Meyveli Pasta
Dértdivan B Cikolatal1 Pasta
Gerede Bus Meyveli Pasta
jprdurny Bss Meyveli Pasta
Z13 Meyveli Pasta
734 Meyveli Pasta
743 Cikolatal1 Pasta
Z19 Cikolatal1 Pasta
Zonguldak Zss Cikolatali Pasta
Za> Meyveli Pasta
Zs6 Cikolatal1 Pasta
740 Ekler Pasta
Zaa Ekler Pasta
D319 Ekler Pasta
D27 Meyveli Pasta
Diizce
Do Cikolatal1 Pasta
Do Cikolatal1 Pasta

B1-Bn: Bolu’dan toplanan 6rneklerden L. monocytogenes tespit edilen 6rnek kodlar
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D1-D u: Diizce’den toplanan orneklerden L. monocytogenes tespit edilen 6rnek
kodlar1
Z.1-Z. n: Zonguldak’tan toplanan orneklerden L. monocytogenes tespit edilen 6rnek

kodlar1

Sonuglar incelendiginde toplam 6rnekten pozitif sonug alinan numune orant
%11,8°dir. Iller arasinda bu oran karsilastirildiginda Bolu ilinde %9,7, Zonguldak
ilinde %15,5, Diizce’de ise %10 olarak bulunmustur. Bolu ilgelerinde bakildiginda
ise, Dortdivan’ da %33, Gerede ve Mudurnu’ da %20 iken Yenicaga’ dan alinan 3
ornekte L. monocytogenes tespit edilmemistir. Sekil 4.5. de illerden toplam alinan

ornek sayilari ile L. monocytogenes tespit edilen 6rnek sayilari gosterilmistir.
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Sekil 4.5. Illerin L. monocytogenes tespit edilen numune sayilari

Cikolatali, meyveli, ekler pasta ve trilegce orneklerinin L. monocytogenes
tespit edilen sonuclarin toplam sayiya oranini (%) inceledigimizde ise Sekil

4.6.’daki gibi sonuglara ulagilmistir.
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Sekil 4.6. Pasta tiirlerine ait toplam numune sayis1 ve L. monocytogenes tespit
edilen sonug¢ dagilimi (%)

Antalya’da 56 adet yas pasta ve kremali tart Orne§i incelenmis olup
higbirinde L. monocytogenes tespit edilmedigi goriilmiistiir (43). Istanbul’da
yapilan bir ¢alismada incelen 60 yas pasta Orneginin 1 tanesinde (%1,7) L.
monocytogenes tespit edildigi goriilmiistiir (45). iran’da yapilan bir ¢alismada 80
adet ornek analiz edilmis ve L. monocytogenes tespit edilmedigi goriilmiistiir (46).
Bagka bir calismada Mersin’de tiiketime sunulan kremal1 pastalarin mikrobiyolojik
kaliteleri incelenmis olup alinan 50 6rnegin higbirinde L. monocytogenes tespit
edilmedigi goriilmiistiir (3). Istanbul’da 2011 yilinda yapilan bir incelemede 12 adet
pasta drnegi analiz edilmis ve L. monocytogenes tespit edilmedigi goriilmiistiir (48).
Afyonkarahisar’da yapilan bir calismada ise 75 adet yas pasta 6rnegi analiz edilmis
ve 5 tanesinde (%6,7) L. monocytogenes tespit edilmistir (54). Galler’de 2003-2005
yillarinda yapilmis olan calismada 433 adet kremal1 pasta 6rnegi incelenmis olup,
orneklerin higcbirinde L. monocytogenes tespit edilmemistir (13). Yine Galler’de
yapilan bir ¢calismada 1995 ve 2003 yillar1 arasinda 863 adet kremal1 pasta 6rnegi
analiz edilmis, ancak orneklerin hicbirinde L. monocytogenes tespit edilmemistir
(55). Bir basgka calismada ise Van’da tiiketime sunulan yas pastalar incelenmis ve
analiz edilen 50 adet 6rnegin 8 adedinde (%16) L. monocytogenes tespit edildigi
goriilmistlir (56). Sireli vd. (2000) Ankara’da farkli pastanelerden aldiklar1 90
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kremali pasta Orneginde yaptiklart incelemede 2 adet Ornekte (%2,2) L.
monocytogenes tespit etmislerdir (57).

Incelenen calismalarda L. monocytogenes tespit edilen sonug oraninin %0-
16 araliginda oldugu goriilmektedir. Calismamizda bulunan degerler Sancak vd.
(2002)’nin buldugu degerlerden diisiik digerlerinden ise yliksektir. Bu durum
aragtirma yaptigimiz sehirlerde yeterli 1s1l islem gérmemis siit ve krema gibi
tirtinlerin kullaniliyor olma ihtimalini diisiindiirmektedir.

4.4 Salmonella spp. Analizi Sonuclari
Analizi gergeklestirilen yas pasta 6rneklerinin Sal/monella spp. sonuglari

incelendiginde sadece Zonguldak ilinden alman 1 adet ¢ikolatali yas pasta
orneginde (Z7) pozitif sonug tespit edilmistir. Bu durumda analize alinan tiim
ornekler iginde Salmonella spp. pozitif olarak tespit edilen 6rnek oraninin %0,6
oldugu belirlenmistir.

Antalya’da yapilan bir calismada 56 adet yas pasta ve kremali tart 6rnegi
incelenmis olup higbirinde Salmonella spp. tespit edilmedigi goriilmiistiir (43).
Bagka bir calismada Istanbul’dan toplanan 100 adet yas pasta drneginin 2 adeti
(%2) Salmonella spp. pozitif olarak tespit edilmistir (44). Istanbul’da tiiketime
sunulan yas pastalarin kalitesinin arastirildigi bir tez g¢alismasinda incelen 60
ornegin higbirinde Salmonella spp. tespit edilmemistir (45). Iran’da yapilan bir
caligmada 80 adet Ornek analiz edilmis ve Salmonella spp. tespit edilmedigi
gorilmistiir (46). Misir’da 2012 yilinda yapilan bir ¢alismada 30 6rnekten 3
adetinde (%10) Salmonella spp. pozitif olarak tespit edildigi goriilmiistiir (52). Bir
diger ¢alismada Hatay ilinde 81 adet kremal1 pasta 6rnegi alinmis olup, 13 tanesinde
(%16) Salmonella spp. pozitif olarak bulunmustur (58). Lahore, Pakistan’da
yapilan bir ¢aligmada 57 adet kremali pasta 6rnegi analiz edilmis ve 6rneklerin
hicbirinde Salmonella spp. tespit edilmemistir (59). Mersin’de 2011 yilinda yapilan
calismada kremali pastalarin mikrobiyolojik kalitelerinin degerlendirilmesi
amaciyla 50 adet yas pasta 6rnegi toplanmis olup Salmonella spp. pozitif 6rnege
rastlanmadig1 goriilmiistiir (3). Siriken vd. tarafindan 2009 yilinda yapilan bir
calismada 17 adet kremali pasta Ornegi alinmis, ancak test edilen orneklerin
hicbirinde Salmonella spp. tespit edilememistir (60). Bir baska ¢alismada Samsun
ilinde kremali pastalarin mikrobiyolojik niteliklerini incelemek amagh 34 adet
ornek alinmis ve yine Salmonella spp. tespit edilemedigi goriilmiistiir (50).

Galler’de 2003-2005 yillarinda yapilmis olan ¢alismada 433 adet kremal1 pasta
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Ornegi incelenmis olup higbirinde Salmonella spp. tespit edilmedigi goriilmiistiir
(13). Yapilan bagka bir caligmada Tekirdag’da tiiketime sunulan yas pastalarin
mikrobiyolojik kalitesi incelenmis, calisma sonunda 120 adet yas pastadan
higbirinde Salmonella spp. tespit edilememistir (7). Bursa ilinden toplanan 30 adet
yas pasta Orneginde yapilan caligmalarda da aymi sekilde Salmonella spp. tespit
edilemedigi goriilmustiir (12). Ankara’da yapilan g¢alismada 15’1 sade, 53’i
kakaolu, 32’si meyveli kremal1 olmak tizere toplam 100 pasta 6rnegi incelenmis ve
higbirinde Salmonella spp. tespit edilemedigi goriilmiistiir (53).

Incelenen bu ¢alismalarda Salmonella spp. tespit edilen 6rnek oranmin %0
-%16 araliginda oldugu goriilmektedir. Calismamizda belirlenen pozitif Sa/monella
spp. sonug¢ orant %0,6 oldugundan, bu sonucun konu ile ilgili yapilan onceki

caligmalarla uyumlu oldugu tespit edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu tez ¢alismasinda Bolu, Zonguldak ve Diizce illerindeki pasta iiretim ve
satis isletmelerinde tiiketime sunulan pastalarda ISO yontemleriyle E. coli, kogiilaz
pozitif stafilokok, Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligi arastirilmistir.

Analiz sonuglarina gore incelenen 170 Ornegin %13,5’inde E. coli,
%11,2’sinde kogiilaz pozitif stafilokok, %0,6’sinda Sa/monella spp. ve %11,8’inde
Listeria monocytogenes tespit edilmis olup Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligine uygun olmadig goriilmiistiir.

Elde edilen sonuglara gore analiz edilen 35 adet ekler pastanin %34°{, 51
adet meyveli pastanin %33°1i, 13 adet trilece’nin %31°1, 60 adet ¢ikolatali pastanin
%25’1 ve 11 adet sade kremali pastanin %9’unun E. coli, kogiilaz pozitif stafilokok,
Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes mikroorganizma ylkleri agisindan
tilketime uygun olmadigi tespit edilmistir. Sade kremali pasta tiiriinde bu oranin
digerlerine oranla diisiik olmasinin sebebinin igerisinde meyve, kuruyemis, ¢ikolata
vb. bulunmamasindan kaynaklandigi diisiintilmektedir. Ekler pastaya daha fazla raf
omrii verilmesi, meyveli pastanin ise igeriginde bulunan meyvelerin hijyenik
kalitesinin yetersiz olusu mikrobiyal kaliteyi olumsuz etkileyebilmektedir.

Elde edilen sonuglar incelendiginde, 6rneklerde en ¢ok bulunan bakterinin
E. coli olmasi, tiriinlerin fekal kontaminasyona maruz kaldigin1 gostermektedir.
Koagiilaz pozitif stafilokok cinsi i¢inde yer alan en 6nemli bakteri grubu olan S.
aureus’un dogal florasinin solunum yolu ve cilt oldugu diisiiniildiigiinde, bu
trlinlerin iiretimi sirasinda ya da triin hazirlandiktan sonra personel hijyeni
yetersizligi nedeniyle kontamine oldugunu gostermektedir. En az tespit edilen
bakteri grubu olan Salmonella spp. sonuglar1 ise pandispanyanin ve kremanin
hazirlandiktan sonra ¢apraz kontaminasyona maruz kalmadiginin bir gostergesidir.
Aragtirma bulgulari incelendiginde L. monocytogenes pozitif olan 6rnek sayisinin
yiiksek oldugu, bunun nedeninin ise ¢ig krema, ¢ig siit ya da iyl yilkanmamig
meyvelerden kaynaklandigr diisiiniilmektedir. Psikrotrof bir bakteri olan L.
monocytogenes lriniin sogukta depolanmasi siiresince de gelismesine devam
edebildiginden yas pastalar i¢in en onemli tehlikelerdendir. Ayrica hamileler ve
immiin yetersizligi olan kisilerdeki hayati riskleri de g6z oniine alindiginda bu

bakteri grubuna kars1 daha da dikkatli olunmas1 gerektigi ortaya ¢ikmaktadir.
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Il bazinda sonuglar1 inceledigimizde ise, Zonguldak ilinden toplanan
orneklerin %31,3°1, Bolu il ve ilgelerinden toplanan 6rneklerin %29,2’si, Diizce
ilinden toplanan Orneklerin ise %25’inin mikrobiyolojik kriterler agisindan
uygunsuz oldugu goriilmiistiir.

Sadece Bolu merkez ve ilgelerini karsilastirdigimizda, Bolu Merkezden
alinan 6rneklerin %21,4°1, Dortdivan ilgesinden alinan 6rneklerin %331, Mudurnu
ve Gerede ilgelerinin her ikisinden de alinan 6rneklerin %60°1, Yenigaga ilgesinden
alman Orneklerin ise %066’sinin igerisinde bulunan gida kaynakli patojen
mikroorganizmalar acisindan tiikketime uygun olmadiklar1 goriilmektedir. Bu
sonuglardan da anlasilacagi iizere il merkezinden alinarak analiz edilen
numunelerin ilgelere gore hijyenik agidan daha uygun olduklar1 belirlenmistir.
Bunun muhtemel sebeplerinin personel egitimi ve bilincinin ilgelerde heniiz istenen
diizeyde olmayisi, satis miktarlarinin il merkezlerine gore daha diisiik olmas1 gibi
nedenlerle gerek son iirliniin gerekse hammadelerin muhafaza siirelerinin ve
sartlariin uygunsuz olabilecegi, buna ilave olarak il¢elerde bulunan isletmelerin
teknik ve hijyenik kosullarinin da il merkezlerine gore daha yetersiz olmasindan
kaynaklandig1 diisiintilmektedir.

Yapilan bu ¢aligma sirasinda drneklerin ki aylarinda toplanmis oldugu goz
oniinde bulunduruldugunda, yaz aylarinda sicakliklarin artmasiyla birlikte
orneklerdeki mikroorganizma ylikiiniin daha da artabilecegi riski bulunmaktadir.
Buna ilave olarak pastacilik sektoriinde calisan personele diizenli olarak egitim
verilmesi gerektigi, buna ilave olarak igletmelerin teknik ve hijyenik sartlarinin
tyilestirilmesinin de 6nemli oldugu goriilmektedir. Ayrica kremali pastalarin daha
cok, kiiciik vyastaki ¢ocuklar tarafindan sevilerek tiiketilmesi, kalabalik
kutlamalarda toplu olarak tiiketiliyor olusu, {riiniin hazirlandiktan sonra mevcut
bakteriyel yiikii azaltabilecek herhangi bir isleme tabi tutulamamasi gibi
nedenlerden dolay1 gida isletmecilerinin ¢ok daha fazla dikkatli olmasi
gerekmektedir. Hem tliretim hem muhafaza esnasinda soguk zincire riayet edilmesi,
hammadde seciminde daha titiz davranilmasi, personel hijyen egitiminin
arttirtlmasi ve yetkili kurumlar tarafindan denetim sikliginin arttirilmasiyla gida
giivenligi ve ilgili mevzuata daha uygun, dolayisiyla daha giivenilir iiriinlere

ulasilmasiin miimkiin olacagi diisiintilmektedir.
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7. EKLER

EK 1
Tablo 7.1. Tiim 6rneklerin mikrobiyolojik sayim sonuglari
Ormek Kodu | Escherichia coli Koagiilaz Listeria Salmonella
Pozitif monocytogenes | spp. (/25g)
(log EMS/g) Stafilokok (/25g)
(log kob/g)
B <0,47 <1 TE TE
B> <0,47 <1 TE TE
Bs 1,45 <1 TE TE
B4 1,97 <1 TE TE
Bs <0,47 <1 TE TE
Bs <0,47 <1 TE TE
B7 <0,47 <1 TE TE
Bs <0,47 3,6 TE TE
By 0,55 <1 Tespit Edildi TE
Bio <0,47 <1 TE TE
B <0,47 <1 TE TE
Bi2 <0,47 <1 TE TE
Bi3 <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Bis <0,47 <1 TE TE
Bis <0,47 <1 TE TE
Bie <0,47 <1 TE TE
Bz 1,36 <1 TE TE
Bis 1,97 <1 TE TE
Big <0,47 <1 TE TE
B2o 1,63 3,1 TE TE
B <0,47 <1 TE TE
B2z 4,04 <1 TE TE
B23 <0,47 <1 TE TE
Bos <0,47 <1 TE TE
Bas <0,47 <1 TE TE
Bas <0,47 <1 TE TE
Ba7 2,32 <1 TE TE
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Bos <0,47 <1 TE TE
Baog <0,47 <1 TE TE
Bso <0,47 <1 TE TE
B3 <0,47 <1 TE TE
B3> <0,47 <1 TE TE
B33 <0,47 <1 TE TE
Bsa <0,47 33 TE TE
Bss <0,47 3,5 TE TE
Bse 3,04 <1 Tespit Edildi TE
B37 <0,47 <1 TE TE
Bss <0,47 <1 TE TE
B39 <0,47 <1 TE TE
Bao <0,47 <1 TE TE
Bai <0,47 <1 TE TE
Ba, <0,47 <1 TE TE
Ba3 <0,47 <1 TE TE
Bus <0,47 <1 TE TE
Bis <0,47 <1 TE TE
Bae <0,47 3,8 Tespit Edildi TE
B47 <0,47 <1 TE TE
Bas <0,47 <1 TE TE
Bao <0,47 <1 TE TE
Bso <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Bsi <0,47 <1 TE TE
Bs> <0,47 <1 TE TE
Bs3 <0,47 <1 TE TE
Bss <0,47 <1 TE TE
Bss 0,97 <1 TE TE
Bss <0,47 <1 TE TE
Bs7 <0,47 <1 TE TE
Bss <0,47 <1 TE TE
Bso <0,47 3.9 Tespit Edildi TE
Beo <0,47 4,8 TE TE
Be1 0,97 3,5 TE TE
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Be2 1,36 <1 TE TE
Be3 <0,47 <1 TE TE
Be4 <0,47 <1 TE TE
Bes <0,47 <1 TE TE
Bess <0,47 <1 TE TE
Bes7 <0,47 <1 TE TE
Bes <0,47 <1 TE TE
Bso <0,47 <1 TE TE
B7o <0,47 <1 TE TE
B7i <0,47 <1 Tespit Edildi TE
B2 <0,47 <1 TE TE
D1 <0,47 <1 TE TE
D> 0,96 <1 TE TE
Ds <0,47 <1 TE TE
Dy <0,47 <1 TE TE
Ds <0,47 <1 TE TE
Ds <0,47 <1 TE TE
Dy <0,47 <1 TE TE
Dg <0,47 <1 TE TE
Dy <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Dio <0,47 3,7 TE TE
D <0,47 <1 TE TE
D2 <0,47 <1 TE TE
D13 <0,47 <1 TE TE
D4 <0,47 <1 TE TE
Dis <0,47 <1 TE TE
Dis <0,47 <1 TE TE
D17 <0,47 <1 TE TE
Disg <0,47 <1 TE TE
Do <0,47 <1 TE TE
D2o <0,47 <1 TE TE
D21 <0,47 <1 TE TE
D2 <0,47 <1 TE TE
D23 <0,47 <1 TE TE
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D24 3,04 <1 Tespit Edildi TE
Das <0,47 <1 TE TE
Das <0,47 <1 TE TE
D27 0,96 <1 Tespit Edildi TE
Das <0,47 <1 TE TE
D29 <0,47 <1 TE TE
D30 2,04 <1 TE TE
D31 <0,47 3,5 TE TE
D32 <0,47 4.4 TE TE
D33 <0,47 <1 TE TE
D34 <0,47 <1 TE TE
Dss <0,47 <1 TE TE
D36 <0,47 <1 TE TE
D37 <0,47 <1 TE TE
Dss 0,56 <1 TE TE
D39 <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Dao <0,47 <1 TE TE
7, <0,47 3.4 TE TE
Z> <0,47 <1 TE TE
Z3 <0,47 <1 TE TE
Z4 <0,47 <1 TE TE
Zs <0,47 <1 TE TE
Zs 3,04 52 TE TE
Z7 <0,47 4,1 TE Tespit Edildi
Zs <0,47 <1 TE TE
Zo <0,47 <1 TE TE
Z1o <0,47 <1 TE TE
Z11 <0,47 <1 TE TE
Z12 <0,47 <1 TE TE
Z13 <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Zi4 <0,47 <1 TE TE
Zis <0,47 <1 TE TE
Zis <0,47 <1 TE TE
Z17 <0,47 <1 TE TE
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718 <0,47 <1 TE TE
Z19 <0,47 <1 Tespit Edildi TE
720 <0,47 <1 TE TE
71 <0,47 <1 TE TE
72 <0,47 <1 TE TE
723 <0,47 <1 TE TE
74 <0,47 <1 TE TE
Z>s <0,47 <1 TE TE
726 <0,47 3,7 TE TE
777 <0,47 <1 TE TE
723 <0,47 <1 TE TE
729 <0,47 <1 TE TE
Z30 <0,47 33 TE TE
731 <0,47 <1 TE TE
73 <0,47 <1 TE TE
733 <0,47 <1 TE TE
Z34 <0,47 <1 Tespit Edildi TE
735 1,96 <1 TE TE
Z36 <0,47 <1 TE TE
Z37 <0,47 <1 TE TE
VAT <0,47 <1 TE TE
739 <0,47 <1 TE TE
Zso <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Zs <0,47 <1 TE TE
Zs 4,04 <1 Tespit Edildi TE
743 0,56 <1 Tespit Edildi TE
Zag <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Z4s <0,47 <1 TE TE
Z46 <0,47 <1 TE TE
Zi7 <0,47 <1 TE TE
748 <0,47 <1 TE TE
Z49 3,04 3,6 TE TE
Zs0 <0,47 <1 TE TE
Zs1 <0,47 <1 TE TE
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Zs <0,47 3,7 TE TE
Zs3 <0,47 <1 TE TE
Zsa <0,47 <1 TE TE
Zs5 <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Zs6 <0,47 <1 Tespit Edildi TE
Zs7 <0,47 <1 TE TE
Zsg 2,04 3,7 TE TE

B1-B 72: Bolu ilinde toplanan 6rnek kodlar1

D1-D 40: Diizce ilinde toplanan 6rnek kodlari

7.1-Z s8: Zonguldak ilinde toplanan 6rnek kodlari

TE: Tespit Edilmedi
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