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Özet: Kremal› pasta ve puding türü sütlü tatl›larda örneklerin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amac›yla Van’da bulunan 5 farkl›
pastaneye ait 100 adedi puding türü (sütlaç: 25, keflkül: 30, supangile: 25 ve kazandibi: 20) ve 75 adedi kremal› pasta (sade kremal›:
25, kakaolu kremal›: 25 ve meyveli kremal›: 25) olan toplam 175 adet örnek analiz edilmifltir. Bu çerçevede örneklerde aerob genel
canl›, enterobakteriler, laktobasilluslar, pseudomonaslar, maya ve küf say›lar› damla plak tekni¤i ile mikrokok/stafilokoklar ise yayma
yöntemiyle belirlenmifltir.

Analiz bulgular›na göre, puding türü sütlü tatl›larda (sütlaç, keflkül, supangile, kazandibi) ve kremal› pastalarda (sade, kakaolu,
meyveli) saptanan aerob genel canl› say›s› ortalama de¤erleri logaritmik (log10) olarak s›rayla 2,16, 3,18, 4,65, 2,75, 6,08, 5,96
ve 5,76 kob/g olarak belirlenmifl, hijyen indeksi yönünden önem tafl›yan mikroorganizmalardan enterobakteriler, 0,48, 2,18, 3,24,
0,71, 4,85, 4,77 ve 4,03 kob/g olarak tesbit edilmifltir. Laktobasilluslar, puding türü tatl›lar sütlaç, keflkül, supangile ve
kazandibinde ortalama say›s› 1,08, 2,68, 4,15 ve 2,17 kob/g olarak bulunurken, kremal› pastalarda genelde ortalama say› 5 kob/g
düzeyinde saptanm›flt›r. Pseudomonaslar, sütlaç, keflkül, supangile ve kazandibinde s›rayla ortalama 0,31, 1,58, 2,86 ve 0,56 kob/g
düzeyinde saptanm›fl, maya ve küflerin ortalama say›lar› ayn› s›rayla 0,64, 1,32, 3,38 ve1,06 kob/g olarak bulunmufltur.
Pseudomonaslar ve maya/küfler kremal› pastalarda genelde ortalama 4 kob/g düzeyinde tespit edilmifltir. Mikrokok/stafilokok say›s›
puding türü sütlü tatl›larda ayn› s›rayla ortalama 1,56, 2,34, 3,10 ve 1,48 kob/g olarak bulunurken, kremal› pastalarda genelde
ortalama 4 kob/g düzeyinde saptanm›flt›r.

Sonuçlar, gerek üretim ve gerekse de sat›fl s›ras›nda yeterli hijyenik koflullara uyulmad›¤›n› veya yeterli önemin verilmedi¤ini
göstermifl, etkili ve sürekli bir kontrolün gerekli oldu¤unu ortaya ç›karm›flt›r. 

Anahtar Sözcükler: Sütlü tatl›lar, mikrobiyolojik kalite

Determination of the Microbiological Quality of Some Dairy Desserts

Abstract: This study was designed to demonstrate the microbiological qualities of cream pastries and puddings obtained from five
different confectioneries in Van. A total of 175 samples, consisting of 100 pudding samples (sütlaç 25, keflkül 30, supangile 25,
kazandibi 20) and 75 cream pastries (butter-cream 25, chocolate-cream 25, fruit-cream 25), were analysed. The drop plate
technique was used to determine the numbers of total anaerobic bacteria, enterobactericeae, lactobacilli, pseudomonas and
yeasts/moulds, and the spread plate technique was used to determine the total number of micrococci/staphylococci.

The mean numbers of total aerobic bacteria were found to be 2.16, 3.18, 4.65, 2.75, 6.08, 5.96 and 5.76 cfu/g, and the mean
numbers of enterobactericeae, which are important in terms of the microorganism hygiene index, were found to be 0.48, 2.18,
3.24, 0.71, 4.85, 4.77 and 4.03 cfu/g in puddings (sütlaç, keflkül, supangile, kazandibi) and cream pastries (butter-cream,
chocolate-cream, fruit-cream) respectively. Although the mean numbers of lactobacilli in puddings were found to be 1.08, 2.68,
4.15 and 2.17 cfu/g respectively, they were around 5 cfu/g in cream pastries. The mean numbers of pseudomonas and yeasts/moulds
in puddings (sütlaç, keflkül, supangile, kazandibi) were found to be 0.31, 1.58, 2.86 and 0.56 cfu/g and 0.64, 1.32, 3.38 and 1.06
cfu/g respectively, and around 4 cfu/g in cream pastries. The mean numbers of micrococci/staphylococci in puddings were found to
be 1.56, 2.34, 3.10 and 1.48 cfu/g respectively and around 4 cfu/g in cream pastries.

It was concluded that the hygenic qualities of dairy desserts were poor due to both production and sale conditions. It was also
concluded that periodic checks are necessary for improving the hygienic quality of dairy desserts.
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Girifl

Kremal› pasta ve puding türü sütlü tatl›lar; h›zl›
bakteri üremesine imkan sa¤layan bileflimleri, su
aktiviteleri (aw) ve pH de¤erleri nedeniyle
mikroorganizmalar için ideal bir besi ortam›d›rlar (1-10).
Mikroorganizmalar›n g›dalar›n içerisinde veya üzerinde
yaflamas› için g›dan›n kimyasal bileflimleri yan›nda yap›sal
özellikleri de oldukça önemlidir. Baz› g›dalar (örne¤in kas
eti) mikroorganizmalar›n iç k›s›mlara hücumunu
engelleyen veya geciktiren do¤al bariyerlere sahipken
(11), kremal› pasta ve puding türü tatl›lar oldukça
elveriflli yüzeysel bir yap›ya sahiptir. Bu özelliklerinden
dolay› bu ürünler bir çok araflt›rmac›n›n dikkatini çekmifl
ve mikrobiyolojik kaliteleri üzerine araflt›rmalar
yap›lm›flt›r. 

Konuyla ilgili olarak Özer ve ark. (12)’n›n yapt›¤›
çal›flmada, Ankara’da tüketime sunulan 45 yafl pasta
örne¤i mikrobiyolojik nitelikleri yönüden incelenmifltir. Bu
çal›flmada, total jerm say›s› ortalama 3,3x107 kob/g,
coliform grubu bakteri 2,8x103 kob/g, maya ve küf
says›s› 6,9x104 kob/g ve koagulaz pozitif stafilokok say›s›
ise 23 örnekte (% 51,11) saptanm›flt›r. 

Bursa’da tüketime sunulan kremal› pastalar›n
mikrobiyolojik nitelikleri üzerine yap›lan bir baflka
çal›flmada, Yücel ve ark. (13) 41 adet kremal› pasta
örne¤i analiz etmifllerdir. Yap›lan mikrobiyolojik
incelemede, toplam bakteri, stafilokok ve  maya ve küf
say›lar› ayn› s›rayla ortalama 1,5x106 kob/g, 1,5x105

kob/g ve 1,5x106 kob/g olarak belirlenmifltir. 

Erol ve ark. (14) Ankara’da kremal› pastalar›n
mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek için yapt›klar›
çal›flmada, 100 adet pasta örne¤i (15’i sade kremal›, 53’ü
kakaolu kremal› ve 32’si meyveli kremal›) incelemifltir. Bu
çal›flmada, analiz örneklerinin tamam›nda aerob genel
canl› say›s›n› ortalama 4,3-6,3x106-107 kob/g seviyesinde
bulmufllard›r. Laktobasilluslar yaklafl›k 1 log farkla aerob
genel canl› say›s›na yak›n bulunmufltur. Mikrokok ve
stafilokoklar ortalama 105 kob/g de¤erinde, koagulaz
pozitif stafilokoklar ise 102-103 kob/g de¤erinde
saptanm›flt›r. Hijyen indeksi yönünden önem tafl›yan
enterobakteriler ortalama 103 kob/g ve enterokoklar
103-104 kob/g düzeyinde belirlenmifltir. Pseudomonaslar
ortalama 103 kob/g, maya ve küfler ise 104 kob/g
seviyesinde tesbit edilmifltir.

Sankaran ve Leela (15) mikrobiyolojik kalitelerini
belirlemek için inceledikleri pastane ürünlerinde aerob

genel canl›y› 103-104 kob/g, stafilokoklar› 101-104 kob/g,
maya ve küf say›lar›n› ise <10-103 kob/g aras›ndaki
düzeylerde belirlemifltir.

Tzanetakis ve Monalkides (16) Selanik’te hijyenik
durumlar›n› belirlemek için 30’ar adet muhallebi ve
sütlaçta yapt›¤› çal›flmada, ürünlerin tamam›nda total
bakteri say›s›n› 102-103 kob/g düzeyinde bulmufltur.
Enterobakterileri muhallebilerin 15’inde (% 50),
sütlaçlar›n 3’ünde (% 10) saptam›flt›r. Enterokok ise ayn›
s›rayla % 30 ve % 3 olarak tesbit edilmifltir. Maya ve
küfleri muhallebide 8 örnekte (% 26) sütlaçta 10 örnekte
(% 30) olmak üzere 102 kob/g düzeyinde belirlemifltir.

Schulze (17)’e ve Alman Hijyen ve Mikrobiyoloji
Kurumu (Deutsche Gesellschaft für Hyiegene und
Mikrobiologie) (18)’na göre de krema içerikli pastane
ürünlerinin aerob genel canl› yönünden limit ve tolerans
de¤erleri 105–106 kob/g ve S. aureus say›s› 102 kob/g
aflmamal›d›r. 

Khalafalla ve ark. (19) inceledikleri kremal› pasta
örneklerinin tümünde aerob mezofil genel canl› say›s›n›
104-107 kob/g olarak saptam›fl ve örneklerin % 30-
50’sinin koagulaz (+) stafilokok içerdi¤ini, bunun %
12’sinin A tipi enterotoksin oluflturdu¤unu belirtmifltir. 

Bu ürünler yüksek say›da mikroroganizma ihtiva
etseler de bask›n vanilya aromas› nedeniyle tats›z ve
kokusuzdurlar ve de g›dalar›n d›fl görünümlerinde bir
de¤ifliklikte olmaz (9,20).

Bu çal›flma, puding türü sütlü tatl›lar ve kremal›
pastalarda mikrobiyolojik kaliteyi belirlemek ve tüketici
sa¤l›¤› aç›s›ndan bu g›dalar›n güvenirlili¤ini tespit etmek
amaç›yla yap›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Bu çal›flmada materyal olarak, Van il merkezindeki 5
farkl› pastaneden temin edilen; her biri 25’fler adet olmak
üzere sade, meyveli ve kakaolu 75 adet kremal› pasta ve
25’i sütlaç ve supangile, 30’u keflkül ve 20’si kazandibi
olan 100 adet puding türü sütlü tatl›lar olmak üzere
toplam 175 örnek analiz edilmifltir. Pastanelerden temin
edilen yaklafl›k 125’er g analiz örnekleri so¤uk zincir
alt›nda (ICE BOX, 32 l, ICE PACK Frizet Mod.T350)
laboratuvara getirilmifl ve mikrobiyolojik yönden analiz
edilmifltir

Mikrobiyolojik analizler: Mikrobiyolojik analizler
kapsam›nda toplam aerob mezofil bakteri,
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laktobasilluslar, enterobakteriler ve pseudomonas ile
maya ve küf say›lar› damla plak tekni¤i ile belirlenirken,
mikrokok/stafilokoklar›n say›s› yayma metodu ile tespit
edilmifltir (21,22).

Örneklerin al›n›fl› ve dilusyonun haz›rlanmas›:
Mikrobiyolojik yönden analizi yap›lacak her bir örnek
steril stomacher torbalara 10’ar g tart›larak üzerine 90’ar
ml steril peptonlu fizyolojik tuzlu su (% 0.85 NaCl + %
0.1 pepton) ilave edilip stomacherde 2 dakika süreyle
homojenize edilmifltir.  Bu flekilde 1:10 suland›r›lmas›
sa¤lanan örne¤in homojenat›ndan 1ml önceden steril
haz›rlanm›fl içerisinde 9 ml peptonlu fizyolojik tuzlu su
içeren deney tüpüne aktar›lm›flt›r. Deney tüpü esasl› bir
vortekslemeden sonra örne¤in dilüsyon serisi desimal
olarak 10-7’ye kadar  haz›rlanm›flt›r.

Besiyerlerine ekim: Haz›rlanan dilüsyonlardan 0.05
ml Plate Count Agar’a, Pseudomonas Base Agar’a, Violet
Red Bile Agar’a, Lactobacillus Agar’a ve Patoto Dextrose
Agar’a ve 0.1 ml Baird Parkar Agar’a aktar›lm›fl ve sonra
besi yerleri Tablo 1’de gösterildi¤i üzere inkube
edilmifltir. 

Bakteri say›s›n›n de¤erlendirilmesi: Plate Count
Agar’da üreyen bütün koloniler toplam aerob mezofil
bakteri olarak de¤erlendirilmifltir. Pseudomonas Agar
Base’de üreyen 1mm çap›nda ve oksidaz testi
(Identification Sticks Oxidase) pozitif olan koloniler
pseudomonas olarak de¤erlendirilmifltir. Violet Red Bile
Glucose Agar’da 1-2 mm çap›nda, k›rm›z› ve etraf›nda
halka fleklinde hale oluflturarak üreyen ve oksidaz testi
negatif veren tüm koloniler enterobakteri olarak
say›lm›flt›r. Laktobacillus Agar’da en az 1 mm
büyüklü¤ünde üreyen ve katalaz testi pozitif sonuç veren
koloniler laktobasillus olarak de¤erlendirilmifltir. Potato
Dextrose Agar’da üreyen tüm koloniler maya/küf olarak
say›lm›flt›r. Baird Parker Agar’da üreyen 1-3 mm çap›nda

parlak, siyah (tellurit reaksiyonu) etraf› halesiz koloniler
ile etraf› bir hale ile çevrili koloniler (yumurta sar›s› veya
lesitinaz reaksiyonu) mikrokok/stafilokok olarak
say›lm›flt›r. 

‹statistiksel de¤erlendirme: Çal›flmada, elde edilen
verilerin istatistiksel  de¤erlendirilmesinde varyans analizi,
gruplar aras› farkl›l›¤›n belirlenmesinde ise Duncan testi
kullan›lm›flt›r (23). 

Bulgular

‹ncelenen örneklerin mikrobiyolojik analiz bulgular›
Tablo 2-3’te verilmifltir. Saptanan mikroorganizmalar›n
örneklere göre da¤›l›m› fiekil 1 içinde sunulmufltur.

Tablo 2’de puding türü tatl›larda (sütlaç, keflkül,
supangile, kazandibi) ve kremal› pastalarda (sade,
kakaolu, meyveli) saptanan mikroorganizmalar›n
minimum (min), maksimum (mak) ve ortalama de¤erleri
(x) logaritmik (log10) olarak verilmifltir. 

Yap›lan istatiksel analiz sonucu, puding çeflitleri
aras›nda bakteri say›lar› bak›m›ndan gruplar aras› fark
istatiksel olarak önemli bulunmufl (p<0,05) ve bu Tablo 2
içerisinde farkl› harflerle gösterilmifltir. Kremal› pasta
örneklerinde ise gruplar aras› fark istatistiksel olarak
önemli bulunmam›flt›r (p>0,05). Bakteri say›lar›
bak›m›ndan puding çeflitleri ve kremal› pasta örnekleri
aras›ndaki fark istatiksel olarak önemli bulunmufltur
(p<0,001).

Tart›flma

Bu çal›flma, puding türü sütlü tatl›lar ve kremal›
pastalarda mikrobiyolojik kaliteyi belirlemek ve tüketici
sa¤l›¤› aç›s›ndan bu g›dalar›n güvenirlili¤ini tesbit etmek
amaç›yla yap›lm›flt›r. Bu amaçla, Van il merkezindeki 5
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Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullan›lan besiyerleri ve inkubasyon koflullar›.

Mikroorganizma Besiyerleri S›cakl›k ‹nkubasyon süresi ‹nkubasyon koflullar›

Aerob mezofil bakteri Plate Count Agar 30°C 48-72 saat Aerob

Enterobakteri Violet Red Bile Glucose Agar 30°C 48 saat Aerob

Laktobasillus Lactobacillus Agar 37°C 48-72 saat Aerob

Pseudomonas Pseudomonas Agar Base (CFC Selective Agar Supplement) 25°C 72 saat Aerob

Maya/Küf Potato Dextrose Agar 25°C 5 gün Aerob

Mikrokok/Stafilokok Baird Parker Agar (Egg Yolk Tellurit) 37°C 48 saat Aerob
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Tablo 2. Sütlü tatl›larda saptanan mikroorganizmalar›n logaritmik de¤erleri (log10).

Puding Çeflitleri Kremal› Pastalar

Mikroorganizma Sütlaç Keflkül Supangile Kazandibi S. Kremal› K. Kremal› M. Kremal›
(n=25) (n=30) (n=25) (n=20) (n=25) (n=25) (n=25)

x 2,16b 3,18ab 4,65a 2,75b 6,08 5,96 5,76 

Aerob sx 0,34 0,51 0,39 0,49 0,22 0,25 0,24

Mezofil min < 2,30 < 2,30 < 2,30 < 2,30 3,62 3,70 3,80

bakteri mak 4,53 7,48 7,56 7,32 7,75 7,48 7,60

x 0,48b 2,18c 3,24a 0,71b 4,85 4,77 4,03

Entero- sx 0,20 0,43 0,42 0,37 0,29 0,40 0,45

bakteri min < 2,30 < 2,30 < 2,30 < 2,30 2,30 < 2,30 < 2,30

mak 3,00 6,80 5,70 6,34 7,30 7,29 7,34

x 1,08b 2,68c 4,15a 2,17bc 5,50 5,43 5,29

Lakto- sx 0,30 0,50 0,39 0,53 0,26 0,28 0,27

basillus min < 2,30 < 2,30 < 2,30 < 2,30 2,48 3,70 3,00

mak 4,00 7,08 7,36 7,30 7,48 7,37 7,17

x 0,31b 1,58c 2,86a 0,56bc 4,21 4,04 4,20

Pseudo- Sx 0,17 0,35 0,37 0,31 0,31 0,29 0,26

monas min < 2,30 < 2,30 < 2,30 < 2,30 < 2,30 < 2,30 2,00

mak 2,84 5,53 5,48 4,34 6,94 6,48 6,30

x 0,64c 1,32b 3,38a 1,06b 4,46 4,70 4,34

Maya sx 0,34 0,40 0,33 0,35 0,22 0,31 0,27

Küf* min < 2,30 < 2,30 < 2,30 < 2,30 2,60 2,90 3,08

mak 3,66 5,25 6,08 3,38 6,08 6,78 6,14

x 1,56b 2,34ab 3,10a 1,48b 4,34 4,25 4,24

Mikrokok Sx 0,35 0,41 0,37 0,46 0,22 0,33 0,34

Stafilokok min < 2,00 < 2,00 < 2,00 < 2,00 2,00 < 2,00 < 2,00

mak 4,30 5,81 5,78 6,62 6,78 7,20 6,82

* : Örnek say›lar›  (Sütlaç:15,   Keflkül:20,   Supangile:20,   Kazandibi:15,   S. Kremal›:19,   K.Kremal›:12,   M. Kreml› : 14)
Ayn› sat›rda farkl› harleri tafl›yanlar istatiksel olarak önemlidir (p<0,05).
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Tablo 3. Sütlü tatl›larda saptanan mikroorganizma düzeyleri ve say›sal da¤›l›mlar›.

Mikro- Analiz n <10
2

10
2

10
3

10
4

10
5

10
6

10
7

organizmalar örnekleri n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)

Sütlaç 25 9 (%36) 4 (%16) 9 (%36) 3 (%12) - - -

Keflkül 30 11 (%37) 4 (%13) 1 (%3) 5 (%17) 3 (%10) 2 (%7) 4 (%13)

Aerob Supangile 25 2 (%8) 1 (%4) 6 (%24) 5 (%20) 2 (%8) 7 (%28) 2 (%8)

mezfil bakteri Kazandibi 20 6 (%30) 3 (%15) 8 (%40) - 1 (%5) 1 (%5) 1 (%5)

S. Kremal› 25 - - 1 (%4) 5 (%20) 5 (%20) 8 (%32) 6 (%24)

K. Kremal› 25 - - 1 (%4) 6 (%24) 6 (%24) 4 (%16) 8 (%32)

M.Kremal› 25 - - 2 (%8) 7 (%28) 4 (%16) 6 (%24) 6 (%24)

Sütlaç 25 20 (%80) 4 (%16) 1 (%4) - - - -

Keflkül 30 14 (%47) 4 (%13) 5 (%17) 3 (%10) 1 (%3) 3 (%10) -

Supangile 25 6 (%24) 3 (%12) 5 (%20) 3 (%12) 8 (%32) - -

Enterobakteri Kazandibi 20 16 (%80) 2 (%10) 1 (%5) - - 1 (%5) -

S. Kremal› 25 - 3 (%12) 4 (%16) 6 (%24) 6 (%24) 4 (%16) 2 (%8)

K. Kremal› 25 1 (%4) 4 (%16) 5 (%20) 4 (%16) 1 (%4) 4 (%16) 6 (%24)

M.Kremal› 25 4 (%16) 2 (%8) 5 (%20) 5 (%20) 3 (%12) 5 (%20) 1 (%4)

Sütlaç 25 16 (%64) 4 (%16) 4 (%16) 1 (%4) - - -

Keflkül 30 14 (%47) 2 (%7) 1 (%3) 6 (%20) 3 (%10) 3 (%10) 1 (%3)

Supangile 25 2 (%8) 4 (%16) 8 (%32) 1 (%4) 6 (%24) 3 (%12) 1 (%4)

Laktobasillus Kazandibi 20 9 (%45) 2 (%10) 6 (%30) - 1 (%5) - 2 (%10)

S. Kremal› 25 - 1 (%4) 3 (%12) 4 (%16) 9 (%36) 2 (%8) 6 (%24)

K. Kremal› 25 - - 5 (%20) 7 (%28) 3 (%12) 3 (%12) 7 (%28)

M.Kremal› 25 - - 6 (%24) 6 (%24) 5 (%40) 6 (%24) 2 (%8)

Sütlaç 25 22 (%88) 3 (%12) - - - - -

Keflkül 30 16 (%54) 7 (%23) 3 (%10) 2 (%7) 2 (%7) - -

Supangile 25 6 (%24) 4 (%16) 6 (%24) 7 (%28) 2 (%8) - -

Pseudomonas Kazandibi 20 17 (%85) 1 (%5) - 2 (%10) - - -

S. Kremal› 25 1 (%4) 3 (%12) 6 (%24) 7 (%28) 5 (%20) 3 (%12) -

K. Kremal› 25 1 (%4) 4 (%16) 7 (%28) 4 (%16) 7 (%28) 2 (%8) -

M.Kremal› 25 - 5 (%20) 7 (%28) 2 (%8) 9 (%36) 2 (%8) -

Sütlaç 15 12 (%80) 1 (%7) 2 (%13) - - - -

Keflkül 20 12 (%40) 4 (%20) 2 (%10) 1 (%5) 1 (%5) - -

Supangile 20 1 (%5) 4 (%20) 10 (%50) 3 (%15) 1 (%5) 1 (%5) -

Maya/Küf Kazandibi 15 9 (%60) 4 (%27) 2 (%13) - - - -

S. Kremal› 19 - 1 (%5) 6 (%31) 7 (%37) 4 (%21) 1 (%5) -

K. Kremal› 12 - 1 (%8) 2 (%16) 6 (%50) 1 (%8) 2 (%16) -

M.Kremal› 14 - - 5 (%36) 6 (%43) 2 (%14) 1 (%7) -

Sütlaç 25 13 (%52) 6 (%24) 2 (%8) 4 (%16) - - -

Keflkül 30 13 (%60) 2 (%7) 5 (%17) 5 (%17) 5 (%17) - -

Mikrokok Supangile 25 5 (%20) 5 (%20) 5 (%20) 8 (%32) 2 (%8) - -

Stafilokok Kazandibi 20 12 (%60) 2 (%10) 4 (%20) - 1 (%5) 1 (%5) -

S. Kremal› 25 - 1 (%4) 7 (%28)11(%44) 4 (%16) 2 (%8) -

K. Kremal› 25 1 (%4) 1 (%4) 11 (%44) 3 (%12) 4 (%16) 3 (%12) 2 (%8)

M.Kremal› 25 1 (%4) 5 (%20) 6 (%24) 5 (%20) 2 (%8) 6 (%24) -



farkl› pastaneden temin edilen 100 adet puding türü sütlü
tatl› (sütlaç, keflkül, supangile, kazandibi) ve 75 adet
kremal› pasta (sade, kakaolu, meyveli) örne¤i
mikrobiyolojik yönden analiz edilmifltir.

Mikrobiyolojik analizlere göre, puding türü sütlü
tatl›larda (sütlaç, keflkül, supangile, kazandibi) toplam
areob mezofil bakteri say›s› s›rayla ortalama 1,4x102,
1,4x103, 4,4x104 ve 5,6x102 kob/g düzeyinde
bulunurken, kremal› pastalarda (sade, kakaolu, meyveli)
bu 1,2x106, 9,1x105 ve 5,7x105 kob/g olarak
saptanm›flt›r. Bu de¤erler puding türü tatl›larda memnun
edici düzeyde olmas›na ra¤men kremal› pastalarda
standartlar› aflt›¤› görülmüfltür (17,18). Bu araflt›rmada
bulunan de¤erler puding türü sütlü tatl›lar dikkate
al›nd›¤›nda, Tzanetakis ve Monalkides (16) araflt›rma
bulgular›yla büyük benzerlik göstermektedir. Kremal›
pasta örnekleri dikkate al›nd›¤›nda, çal›flmada bulunan
ortalama toplam aerob mezofil bakteri say›lar›, baz›
araflt›r›c›lar›n (13,17-19) buldu¤u de¤erlere benzer ve
di¤er araflt›r›c›lar›n (12,14) buldu¤u de¤erlere yak›n,
ancak Sankaran ve Leela (15)’n›n buldu¤u de¤erlerden
yüksek ç›km›flt›r.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda, toplam aerob
mezofil bakteri puding türü sütlü tatl› örneklerinin 78 (%
78)’inde bulunurken, kremal› pastalar›n tamam›nda tesbit
edilmifltir. Puding türü sütlü tatl› örnekleri dikkate
al›nd›¤›nda çal›flman›n bulgusu, Tzanetakis ve Monalkides
(16)’in buldu¤u de¤erden düflük ç›km›flt›r. Kremal› pasta
örnekleri dikkate al›nd›¤›nda ise çal›flman›n bulgular›, Erol
ve ark. (14) ve Khalafalla ve ark. (19)’n›n bulgular› ile
benzerlik göstermektedir

Hijyen indeksi yönünden önem tafl›yan bakteriler
aç›s›ndan da iki grup ürün aras›ndaki fark yine önemlidir
(p<0,001). Burada da puding türü sütlü tatl›lar›n bakteri
yo¤unlu¤u kremal› pastalara göre daha azd›r (fiekil 1).
Enterobakteriler, puding türü sütlü tatl›larda 44 (% 44)
örnekte bulunurken, büyük yo¤unluk 102-103 kob/g
seviyesinde 25 (% 25) örnekte tespit edilmifltir.
Çal›flman›n bulgular›, Tzanetakis ve Monalkides (16)’in
bulgular›na yak›n bulunmufltur. Maya ve küf ile
kontaminasyon düzeyi puding türü tatl›larda %51
bulunurken, bu Tzanetakis ve Monalkides (16)’in buldu¤u
de¤erlerden daha yüksek ç›km›flt›r. Kremal› pasta
örneklerinde enterobakteriler % 93 oran›nda
belirlenirken  32 (% 43) örnekte  bakteri düzeyi 105-107

kob/g olarak saptanm›flt›r. Laktobasilluslar, bakteri düzeyi

105-107 kob/g olarak 43 (% 58) örnekte tesbit edilmifltir.
Pseudomonaslar, kremal› pastalarda 41 (% 55) örnekte
104-106 kob/g düzeyinde belirlenmifltir. Maya ve küf ile
kontaminasyon düzeyi kremal› tatl›larda % 100’dür ve
bakteri yo¤unlu¤u % 43 ile 104-106 kob/g düzeyindedir.
Erol ve ark. (14)’lar› inceledikleri kremal› pasta
örneklerinde, bu çal›flmayla benzer flekilde
enterobakterileri örneklerin % 93,8-100’ünde
bulmufllard›r. Çal›flman›n laktobasillus de¤erleri, Erol ve
ark. (14)’lar›n›n buldu¤u de¤erlerle benzerlik
göstermektedir. Bu çal›flman›n ortalama pseudomonas
say›s› (104 kob/g) Erol ve ark. (14)’lar›n›n buldu¤u de¤ere
(103 kob/g) yak›n ç›km›flt›r. Çal›flmada bulunan maya/küf
de¤erleri, Yücel ve ark. (13)’lar›n›n buldu¤u de¤erlerden
düflük, Sankaran ve Leela (15)’n›n buldu¤u de¤erlerden
yüksek ç›km›fl, ancak baz› araflt›r›c›lar›n (12,14) de¤erleri
ile benzer bulunmufltur.

Mikrokok-Stafilokoklar›n da araflt›r›ld›¤› bu çal›flmada,
puding türü sütlü tatl›larda (sütlaç, keflkül, supangile,
kazandibi) ortalama say›lar› s›rayla 3.6x101, 2.1x012,
1.2x103 ve 3.0x101 kob/g düzeyinde bulunurken, kremal›
pastalarda genelde ortalama 104 kob/g düzeyinde
saptanm›flt›r. Mikrokok-Stafilokoklar puding türü sütlü
tatl›lar›n % 52’sinde bulunmufl ve bunun % 41’i 103-105

kob/g seviyesinde belirlenmifltir. Kremal› pastalar›n ise %
97’sinde bulunmufl ve bunun % 53’ü 104-106 kob/g
seviyesinde tespit edilmifltir (Tablo 3).

Bu çal›flmada dikkat çeken, kremal› pasta ürünlerinin
puding türü sütlü tatl›lara göre mikrobiyel kontaminasyon
düzeyleri oldukça yüksek ve hijyenik kaliteleri düflük
olmas›d›r (fiekil 1). Bu fark, puding türü tatl›lar›n kremal›
pastalara göre daha yüksek ›s› ifllemi görmeleri (9),
kremal› pastalar›n kremalar›n›n haz›rlanmas›nda çi¤
kremalar›n kullan›lmas› ve personel ve iflletme hijyeninin
eksikli¤i (7,14,24) ve kremal› pasta haz›rlanmas›
s›ras›ndaki ifllemlerin çoklu¤u ile aç›klanabilir.

Bu çal›flmada sonuçlar, Van’da tüketime sunulan
puding türü sütlü tatl› örneklerinin kremal› pasta
örneklerine göre mikrobiyolojik kalitelerinin  k›smen iyi
oldu¤unu ve kremal› pasta örneklerinde ise düflük
oldu¤unu göstermifltir. E¤er ürünler hijyenik koflullar
dikkate al›narak haz›rlan›r, yeterli ›s› ile ifllem görür,
tüketilinceye kadar sürekli so¤ukta bekletilir ve
rekontaminasyonlardan korunur ve de bileflimine kat›lan
hammadde seçimine önem verilirse tüketici sa¤l›¤›
aç›s›ndan hijyenik nitelikleri iyilefltirilebilir. Bütün
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üreticiler haz›rlad›klar› ve tüketime sunduklar› g›dalarda
yüksek hijyen güvenli¤ini ve tatmin edici mikrobiyal
kaliteyi sa¤lamak için endifle tafl›makla sorumludur.
Tüketiciler aç›s›ndan riskleri mümkün oldu¤u kadar
minimuma indirgemek için, üreticiler taraf›ndan üretim
esnas›nda muhakkak uygun teknolojik üretim tekniklerine
(good manufacturing practices, GMP) uyulmas› veya
geleneksel üretimden uzak endüstriyel bir üretim söz
konusu ise daha detayl› bir kalite güvenli¤i sistemi olan

tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalar› (hazard
analysis and critical control points, HACCP) sisteminin
prensiplerinin uygulamaya konulmas› önemlidir.

Sonuçlar, gerek üretim ve gerekse de sat›fl s›ras›nda
bu ürünlerde yeterli hijyenik koflullar›n sa¤lanmad›¤›n›
veya yeterli önemin verilmedi¤ini göstermifl, etkili ve
sürekli bir kontrolün ve özellikle de personel ve iflletme
hijyenine önem verilmesinin gerekli oldu¤unu ortaya
ç›karm›flt›r.

M. AL‹fiARLI, Y. C. SANCAK, L. AKKAYA, C. EL‹BOL
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