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>Bu calisma aynt isimli yitksek
lisans tezinden 6zetlenmistir

Afyonkarahisar’da Satilan
Dondurmalarin Mikrobiyolojik
Kalitesi Uzerine Caligmalar ~

Gokhan AKARCA', Yahya KUYUCUOGLU*

OZET
Bu calismada, Afyonkarahisar merkezindeki dondurma satis yetlerinden
alinan 50 adet sade dondurma 6rneginde toplam mezofil, toplam psikrofil,
koliform bakteri ve S. aureus sayilart saptandi. Dondurma 6rneklerinden %
22’sinin toplam aerobik mezofil bakteri, % 44’Gniin koliform bakteri ve %
22 ‘inin S. aureus sayilan yoninden Turk Standartlart (TS) 4265 Dondurma
Standardinda ve Turk Gida Maddeleri Ttzigh Sade Dondurma Tebliginde
belirtilen sinir degetlerinin tzerinde oldugu belirlendi. Elli adet dondurma
numunesinden 23 adedinin (% 46) TS-4265 Dondurma Standardinda ve
Tiurk Gida Maddeleri Ttzigh Sade Dondurma Tebliginde belirtilen sinir
degetlerinin tGzerinde oldugu gorildi. Sonug olarak, incelenen dondurma
numunelerinden actkta satilan 6rneklerin genellikle hijyenik kalitelerinin
istenilen dizeyde olmadig: ve halk sagligi acisindan potansiyel bir tehlike
olusturabilecegi, paketlenmis olarak satlan dondurma numunelerinin ise
hijyenik y6nden standartlara uygun oldugu ve halk sagligi acisindan
herhangi bir risk teskil etmedigi kanisina varildi.
[ X X ]

Studies on the Microbiological Quality of Ice Cream
Sold in Afyonkarahisar City

SUMMARY

In this study, total mesophil, psychrophil coliform group bacteria and S.
anrens counts were determined in ice cream consumed in Afyonkarahisar
province. Fifty unmixed ice cream samples collected from various shops
found in Afyonkarahisar city centre were used as material. Total aerobic
mesophil bacteria, coliform bacteria and S. awreus counts were found as
22%, 44% and 22% of the whole samples respectively and that values were
not inconformity with the specified limits in the Turkish Food Materials
Ice cream Constitution and the Turkish Standars (TS) 4265 Ice cream
standards from the point of microbiological acceptability. It was
determined that %46 (23 samples) of the all examined samples were not
inconformity with the specified limits in the Turkish Food Materials Ice
cream Constitution and the TS-4265 Ice cream standards from the point of
microbiological acceptability. As a result, this study showed that hygienic
quality of unpackaged form ice cream samples were not accepted in terms
of hygienic expectations, therefore these products might be potential
dangerous for human health. In contrast to uncovered form ice cream, it
was determined that the packaged ice cream was meet the hygienic
standards and had no risks for the human health.
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GIRIS

Sitin tim bilesenlerine sahip olan dondurmanin ne
zaman, nerede ve kimler tarafindan bulunduguna dair
kesin bir bilgi bulunmamasina ragmen, 3000 yil 6nce
buzun kesfiyle Cinliler tarafindan yapildig1 6ne
surtlmektedir. Ik ticari dondurma 1769°da
Ingiltere’de FElizabeth Raffield tarafindan iiretilerek
piyasaya sunulmus ve recetesi de ayni yil bir kadin
dergisinde yayinlanmugstir. 1851°de Baltimor’da Fussell
ilk modern dondurma tesisini kurmus ve modern
dondurmaciligin temelini atmigtir.!-2

Dondurmanin besin degeri dondurmayt olusturan
Ogelerin besin degerlerine direk olarak baglidir. Sitiin
vermis oldugu besin Ogelerini farkli oranlarda olmak
tzere dondurma da verir. Siite gére 3-4 kat yag, %
12-16 oraninda daha fazla protein igerir. Bunlara
ilaveten meyve, findik ve yumurta katilmasindan dolayt
stite gére daha zengin bir iriindur.!

Insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan
dondurmanin asil bileseni olan siit aynt zamanda
mikroorganizmalarin gelismesi acisindan da ideal bir
ortamdir. Siitte bulunan patojen veya patojen olmayan
bir ¢ok mikroorganizma siit ve siit driinlerinde
bozulmalara neden olabilmektedir. Siitte rastlanilan
termorezistans ~ mikroorganizmalar;  Mycobacterinm,
Micrococcus,  Bacillus ve Clostridium  (endospotlart) |
Alealigenes  ve Streptococens  olup,  psikrofil
mikroorganizmalar  ise  Pseudomonas, — Acinetobacter,
Flavobacterium, Aerobacter, Arthrobacter ve Achromobacter
cinslerine ait tlrlerdir. Daha az rastlanilan
mikroorganizmalar ise laktobasil ve korinebakteri
cinsleridir. ~ Ayrica ¢ig sutlere kif ve mayalar da
bulasabilmektedit. Kiflerden en c¢ok  Mucor,
Monosporium ~ve Geotrichum cinslerine rastlanilmaktadir.
Aspergillus ve  Penicillinm gibi  potansiyel aflatoksin
olusturanlarin ise 6nemli bir seviyede bulunmadiklar
belirtilmektedir.3-5

Ulkemiz  sartlarinda  ¢ig  siitlerin  hijyenik
kalitelerinin diistik oldugu bir gercektir. Dolayisiyla,
dustik kalitedeki ¢ig siitten elde edilecek dondurmanin
pastOrizasyon islemi yetersiz oldugu zaman kalitesinin
olumsuz yonde etkilenmesi ve enfeksiyon kaynag
olmast kacinilmaz bir durumdur. Clnki stt Brucella
abortus,  Brucella  melitensis,  Mycobacterium  tubercnlosis,
Bacillus anthracis, Listeria monocytogenes, Toxoplasma gondi,
Salmonella,  Staphylococcus,  Psendomonas — aeruginosa,
Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Herpes viriislar ve

Hepatit A virusu gibi zoonotik  etkenleri
icermektedir.246
Ayrica, 1sitma  isleminin  yeterli  olmadif

durumlarda kullanilan yumurta ve yumurta tozuyla
Salmonella ve B-hemolitik Streptococcus tirleri de triine
bulasabilmektedir. Yine sogutma islemine yeterince
6nem verilmemesi sitin mikroorganizma ylkind
onemli derecede artirmaktadir.  Cesitli tlkelerde

yaptlan arastirma  sonuglarina gére gidalardan
kaynaklanan zehirlenme ve hastaliklarin % 90 —
99unu  gida  kaynaklh  mikroorganizmalarin
olusturdugu bildirilmektedir. Gida zehirlenmeleri
yapan  baslica  bakteriler  salmonella  titleri,
Staphylococens — anrens,  Clostridium  perfingens, Bacillus
cerens, Vibrio parahaemolyticus olarak

belirtilmektedir. 457
Cesitli tlkelerde hijyen indikatérii olan bazt

mikroorganizmalarin  dondurmalarda  bulunma
diizeyleri tizerine yapilan arastirmalar sonucunda en
stk rastlanilan mikroorganizmalar; S.aureus,

S.typhimurium, E.coli, L. monocytogenes, Enterobacter
cloacea, daha az sikhikla, Y. enterocolitica, Shigella spp.,
Brucella spp., Aeromonas caviae, S. faecalis var faecalis ve
S.faecalis var. gymogenes tutleri le  Enterobactericeae
familyasina ait cesitli titler; Enterobacter, Klebsiella
Protens, Citrobacter, ve Hafnia da dondurmalarda

bulunabilmektedir. Ayrica  dondurmalarda
bulunabilen patojen bu  bakteriler disinda;
Psendomonas, — Acinetobacter,  Moraxella,  Micrococcus,

Flavobacterium, Chromobacterium, Serratia ve Bacillus gibi
psikrofilik bakterilerde bulunabilmektedir.38.9.10

Kwvang ve ark!! tarafindan Eskisehir’de
tiketime sunulan 23 adet dondurma numunesi
tzerinde yapilan bir arastirmada toplam aerobik
mezofil  bakteri sayist  <103-7.5x106¢  adet/ml
(ortalama 9,8x10%adet/ml), psikrofil bakteri sayist <
102-1.2x10¢ (ortalama 1,8 10%det/ml), koliform
grubu  bakteri sayisy, 1.1x102-1.4x104 adet/ml
(ortalama 1,9x103adet/ml ) ve S.aureus sayist ise 1.9-
9x10% adet/ml (ortalama 1,3x10%adet/ml) olarak
saptanmustir.  Sezgin ve ark.'2 Ankara’da satilan
pastane dondurmalart  {zerinde yaptiklart  bir
arastirmada 42 adet dondurma numunesi Uzerinde
toplam aerobik mezofil bakteri sayisir 20.450-
2.560.000 adet/g, koliform grubu bakteri sayisini 15-
2.400 adet/g arasinda tespit etmisler ve analizi
vapilan 42 Ornekten 7 adedinde FE.coii vathi§t
belitlemislerdir.

Leleoglu ve ark.!’ tarafindan Aydin’da uretilen
50 dondurma  numunesi tzerinde yapilan
arastirmada toplam aerobik mezofil bakteri sayisi
1.7x102-6.0x106 adet/ml, koliform grubu bakteri
sayist, 0-2.0x104 adet/ml arasinda ve S. awreus sayist
ise 0-4.0x104 adet/ml arasinda oldugu belitlenmistir.
Uraz ve ark. Ankara ilinin farkll semtlerindeki
pastanelerde satisa sunulan 39 dondurma numunesi
tzerinde yaptiklart bir arastirmada, toplam aerobik
mezofil bakteri sayisint 9.0x102-3.1x104 adet/ml
(ortalama 1.2x104 adet/ml), koliforn grubu bakteri
saytsint 5.0x102-2.6x104 adet/ml (ortalama 5.3x103
adet/ml), S. aureus sayist 3.0x102 adet /ml-2.0x104
adet/ml (ortalama 1.1x103 adet/ml) ve maya — kuf
sayistnt  ise  3.0x102  adet/ml-2.5x104 adet/ml
(ortalama 1.8x103 adet/ml) arasinda belitlemislerdir.
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Sagdic ve ark.!> Isparta piyasasinda tliketime
sunulan dondurmalardan aldiklart 30 adet numunede
vaptiklart bir arastirmada;  toplam aerobik mezofil
bakteri sayisinin, <10-2.6x104 kob/g (ortalama 4.9x103
kob/g) arasinda degistigini ve koliform grubu bakteri
saysinin ise, 0-2.4x10% kob/g (ortalama 7.8x103kob/g)
oldugunu belirtmislerdir. Bu arastirmada S. aurens ise
hicbir 6rnekte tespit edilmemistir. Rodrigez ve ark.?
Ispanya’da 150 adet dondurma numunesi tizerinde
vaptiklart bir arastirmada; toplam aerobik mezofil
bakteri sayist 6rneklerin % 47 sininde = 1.0x105 - <
106 cfu/g arasinda tespit edilitken, 6rneklerden
hicbirinde . awrens bulunmadigini  bildirilmislerdir.
Warke ve ark.$ tarafindan Hindistan’da yapilan bir
aragtirmada, 15 adedi paketli ve 15 adedi agtk olmak
tzere toplam 30 adet dondurma numunesi incelenmis
ve toplam aerobik mezofil bakteri sayisi, paketlenmis
olanlarda 2.3x104-4.5x105 cfu/ml, acikta satilanlarda
ise 1.32x10°-8x10¢ cfu/ml arasinda oldugu tespit
edilmistir. Aym O6rneklerde koliform grubu bakteri
sayllart ise paketlenmis olanlarda 9.7x10'-6x103
cfu/ml, actk olarak satlanlarda ise 2.8x103-5.8x10%
cfu/ ml oldugu saptanmustir.

Bu calismada Afyonkarahisar’da acikta ve 6zel
ambalajinda satilan sade dondurmalarin mikrobiyolojik
kalitelerinin saptanmasi amaglamistir.

GEREC ve YONTEM

Aragtirmada kullandan 50 adet dondurma Ornegi,
Afyonkarahisar ilindeki, 25 dondurma satig yerinden
ikiser numune olacak sekilde alindi.  Analizi yapilan
numunelerin ilk 40 adedi, acik olarak dondurma satan
pastane, biife, cafe vb. yerlerden, kalan son 10 adet ise
fabrikasyon olarak imal edilmis, 6zel ambalaji ile
piyasaya sunulmusg dondurmalardan secildi.
Dondurma o6rnekleri TS 4265’¢ uygun olarak 6zel
termoslu kaplara alindt ve soguk zincir alinda Afyon
Kocatepe Universitesi Veteriner Fakultesi,
Mikrobiyoloji Anabilim Dali laboratuarina getirildikten
hemen sonra mikrobiyolojik muayeneleri yapildt.

Mikrobiyolojik Muayene

Laboratuara getirilen dondurma 6rnekleri 45+1 0C’lik
su banyosunda erime tamamlanincaya kadar, yaklagik
olarak 3 dakika bekletildi. Iyice karistirlan numuneden
aseptik sartlarda 10 ml’lik steril bir pipet yardimiyla,
10’ar gram alinarak, steril bir posete konulup tzerine
90 ml steril ringer ¢Ozeltisi ilave edildi. Hazirlanan bu
karistm 1 dk. stire ile stomacher cihazinda karistirilarak
homojen bir hale gelmesi ve bakteri kimelerinin
daglmast saglandi. Daha sonra hazirlanan 10-Vlik
dilasyon steril pipet yardimi ile 1 ml alinarak icerisinde
9 ml steril ringer ¢6zeltisi bulunan tiipe aktarilmasiyla
10-2lik dilisyon elde edildi. Bu sekilde isleme devam

edilerek 10, 102, 103, 10+ ve 10 lik diltsyonlar
hazirlandi.34

Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayimi

Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi, dékme plak
yontemiyle Plate Count Agar (PCA-Merck)
kullanilarak yapildt.  Aseptik kosullarda hazirlanan
dilisyonlardan 1’er ml. steril pipet yardimu ile alinip
iki paralel olacak sekilde petri kutularina ekim
yapildi.  Uzerine, otoklavda steril edildikten sonra
45-47 °C ye kadar sogutulan PCA ‘dan 15 ml kadar
dokildd, petri kutusu masa tzerinde iken 888
cizilmesiyle 6rnek ile besiyerinin karismast saglandi.
Besiyerinin  katilagsmasindan sonra petri  kutulart
30£2 0Cde 72%2 saat inkubasyona birakilds,
inkubasyon siiresi sonunda besiyeri lizerinde gelisen
kolonilerin sayimi yapildt.3

Psikrofil Bakteri Sayimi

Psikrofil bakteri sayisi, dSkme plak yontemiyle PCA
kullandarak — yapildi. Bu metoda gbre aseptik
kosullarda hazirlanan diliisyonlar dan 1°er ml steril
pipet yardimi ile alinip iki paralel olacak sekilde petri
kutularina ekim yapildi. Uzerine otoklavda steril
edildikten sonra 45-47 9C ye kadar sogutulan PCA
‘dan 15 ml kadar dokildd, petri kutusu masa
tzerinde iken 888 cizilmesiyle 6rnek ile besiyerinin
karismast saglandi. Besiyerinin katilasmasindan sonra
petri kutulart 6 °C’de 10 gin inkubasyona birakildi,
inkubasyon siiresi sonunda besiyeri lizerinde gelisen
kolonilerin sayimi yapilds.'8

Koliform Grubu Bakterilerin Sayimi1

Koliform grubu bakteri sayist, dokme plak
yontemiyle Violet Red Bile Agar (VRBA-Merck)
kullanilarak yapildt.  Aseptik kosullarda hazirlanan
dilisyonlar dan 1’er ml.steril pipet yardimu ile alinip
iki paralel olacak sekilde petri kutularina ekim
yapildi. Uzerine su banyosunda sterilize edilen ve
4045 9C ye kadar sogutulan VRBA ‘dan 15 ml
kadar dokildd, petri kutusu masa tzerinde iken 888
cizilmesiyle 6rnek ile besiyerinin karismast saglandi.
Besiyerinin katilasmasindan sonra VRBA ikinci kez
ancak ilkinden daha az olacak sekilde donmus
besiyerlerinin  iizerine  dokildi.  Besiyerinin
katilasmasindan sonra petri kutulart 37 °C de 24 - 48
saat inkubasyona birakildi. Inkubasyon siiresi
sonunda besiyeri lUzerinde gelisen c¢apt 0,5 mm‘den
biyiik koyu kirmizi koloniler sayildi.*
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Staphylococcus aureus Sayimi

S. anrens’larin sayiminda dokme plak yontemiyle Baird
Parker Medium (BP-Oxoid) kullanildi. Bu metoda gbre
aseptik kosullarda hazirlanan diliisyonlar dan 1’er
mlsteril pipet yardimi ile aliip iki paralel olacak
sekilde petri kutularina ekim yapildi. Uzerine otoklavda
steril edildikten sonra 45-47 0C ye kadar sogutulan ve
petri kutularina dokiilmeden 6nce % 5 oraninda Egg
Yolk Tellurite Emiilsiyonu (Oxoid) ilave edilmis besi
yerinden 15%er ml kadar dokiildi. Petri kutusu masa
tzerinde iken 888 cizilmesiyle 6rnek ile besiyerinin
karismast saglandi. Besiyerinin katilagmasindan sonra
petri kutulant 37 °C‘da 48 saat inkubasyona birakilds.
Inkubasyon siiresi sonunda besiyeri iizerinde gelisen
cevresi temiz zonlu ve presipitasyon halkali koloniler
S. anreus olarak kabul edildi.?

Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi, koliform
grubu bakteri sayist ve S.awrens sayilan, TS 4265
dondurma standardt ve Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik  Kriterler Tebligi sade dondurma
verileri ile karsilagtirildt ve chi-square testi uyguland:.

BULGULAR
Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayis1

Dondurma &rneklerinde belirlenen toplam  aerobik
mezofil bakteri sayist 1 gram dondurma numunesinde
en ¢cok 1.7 x106 koloni olusturan birim (kob), en az
<10 kob/g ve ortalama 2.6 x105 kob/g olarak
saptandt (p< 0,05) ve Cizelge 1’de  gbsterildi.

Cizelge 1. Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi (kob/g)
Table 1. Number of total aerobic mesophil bacteris (cfu/g)

Numune No Bakteri Numune No  Bakteri Sayis1
Say1s1

1 2.0x10° 26 2.2x104
2 3.0x10° 27 3.2x10
3 1.1x10° 28 4.0 x10
4 2.3x10° 29 1.7 x104
5 3.0x10° 30 1.4 x104
6 2.3x10° 31 1.3 x10*
7 8.0 x10° 32 1.7 x106
8 7.7 x10 33 7.2x105
9 1.7 x104 34 1.0 x10¢
10 1.8 x10¢ 35 1.4 x10°
11 1.8 x10¢ 36 1.0x10°
12 1.6 x10* 37 3.3x10°
13 1.1x10° 38 4.0 x10
14 1.3x10° 39 1.8 x10¢
15 9.6 x10° 40 1.7 x10°
16 1.2x10¢ 41 3.6 x102
17 1.5 x10¢ 42 2.4 x102
18 1.2x10¢ 43 1.6 x10?
19 1.0x10° 44 7x10

20 9.7 x102 45 2.5x10?
21 1.0 x10¢ 46 3.6 x10?
22 1.4 x104 47 1.3 x10?
23 1.1 x10¢ 48 <10

24 1.5 x10¢ 49 <10

25 2.0 x10* 50 <10

cfu: colony forming unit

Psikrofil Bakteri Sayis1

Dondurma 6rneklerinde belitlenen psikrofil bakteri
sayist 1 gram dondurma numunesinde en ¢ok 2.9
x106 kob/g, en az <10 kob/g ve ortalama 4.0 x10°
kob/g olarak belitlendi ( p<0,05) ve cizelge 2’de
verildi.

Cizelge 2. Psikrofil bakteri sayisi (kob/g)
Table 2. Number of psycrophil bacteria (cfu/g)

Numune Pisikrofil Numune Pisikrofil Sayis1
No Sayis1 No
1 1.2x103 26 2.8x10°
1.6 x103 27 4.0x10°
3 1.2x103 28 1.6 x103
4 1.2x103 29 1.5x103
5 2.4x10° 30 1.2x103
6 2.0x10° 31 8.3 x10°
7 1.1 x104 32 1.1 x100
8 8.7 x103 33 2.9 x100
9 1.1 x104 34 2.4 x100
10 1.2 x104 35 5.5 x10?
11 1.8 x104 36 4.7 x10%
12 1.7 x105 37 1.5x103
13 1.0 x103 38 1.1 x103
14 1.0 x103 39 1.1 x103
15 2.8 x100 40 1.2x103
16 2.1 x100 41 <10
17 2.0 x100 42 <10
18 1.6 x100 43 <10
19 8.5 x10? 44 <10
20 8.0 x102 45 <10
21 1.0 x103 46 <10
22 9.0 x10? 47 <10
23 7.0x10° 48 <10
24 1.0 x104 49 <10
25 1.6 x103 50 <10

Koliform Grubu Bakteri Sayis1

Dondurma 6rneklerinde belitlenen koliform grubu
bakteri sayist 1 gram dondurma numunesinde en ¢ok
5.6 x10% kob/g , en az <10 kob/g ve ortalama 2.5x
105 kob/g olarak saptand: (p<0,05). Cizelge 3’de
koliform grubu bakteri sayilart verildi.

Staphylococcus aureus Say1si

Dondurma 6rneklerinde belitlenen S.awrens sayist 1
gram dondurma numunesinde en ¢ok 4.4 x102
kob/g, en az 0 kob/g ve ortalama 1.6 x102 kob/g
olarak saptand: (p<<0,05) ve Cizelge 4°de verildi.
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Cizelge 3. Koliform grubu bakteri sayilari (kob/g)

Table 3. Number of gruop of coliform bacteria (cfu/g)

Numune Koliform Numune Koliform
No Say1s1 No Say1s1
1 10 26 3.7 x10?
2 <10 27 <10
3 <10 28 <10
4 50 29 3.2x103
5 4.5x10? 30 3.7x10°
6 5.5 x10? 31 5.2x103
7 6.5 x10? 32 4.2 x103
8 5.3x10? 33 3.2x10%
9 6.3 x10? 34 2.1 x103
10 7.7 x102 35 <10
11 1.1 x104 36 <10
12 9.5x10° 37 60
13 <10 38 3.7x10?
14 <10 39 50
15 3.8x10° 40 <10
16 5.6 x10° 41 <10
17 3.0 x103 42 <10
18 4.7 x10° 43 <10
19 <10 44 <10
20 <10 45 <10
21 <10 46 <10
22 <10 47 <10
23 <10 48 <10
24 3.5x10° 49 <10
25 1.3.x102 50 <10
Cizelge 4. S. aureus Sayisl (kob/g)
Table 4. Number of S. aureus (cfu/g)
Numune S.aureus Numune S.aureus
No Saysis1 No Say1s1
1 30 26 8.5x10
2 60 27 10
3 40 28 -
4 40 29 -
5 20 30 10
6 40 31 -
7 4.0x10? 32 -
8 3.4x10% 33 2.1 x102
9 2.0x10? 34 1.0 x102
10 3.1x10? 35 10
11 1.1 x10 36 20
12 1.6 x10 37 -
13 - 38 70
14 - 39 -
15 3.2x10? 40 20
16 3.7 x10? 41 -
17 4.2x10? 42 -
18 4.4 x10% 43 -
19 - 44 -
20 - 45 -
21 - 46 -
22 90 47 -
23 3.4x10? 48 -
24 4.0 x102 49 -
25 1.5 x10 50 -

TARTISMA

Degisik tlkelere ait dondurma standartlarinda
toplam acrobik mezofil bakteri sayist ile ilgili
sinirlamalar; Isvicre'de en c¢ok 25.000 kob/ml,
Avustralya, Finlandiya ve Japonya’da en ¢ok 50.000
kob/g, Belcika, Kanada, Cekoslovakya, Danimarka,
Hollanda ve Ispanya gibi ilkelerde en ¢ok 100.000
kob/ ml, Guney Aftika’da en ¢ok 200.000 kob/ml ,
Fransa’da ise en cok 300.000 kob/ ml’dir.2610
Uluslararast Siit¢tluk Federasyonuna gore ise bu
oran, 105 kob/ g olarak belitlenmisgtir.1.16

TSE 4265 Dondurma Standard’inda ve Turk
Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi Sade
Dondurma tebliginde toplam aerobik bakteri sayist
icin verilen sinir deger en fazla 1x 105 kob /ml
seviyesindedir.!8 Yapilan analizler sonucunda
Afyonkarahisar ilinden toplanan numunelerin %
22’sinin toplam aerobik bakteri sayist yontinden sinir
degerini agtig1 saptandu.

Boynukara ve Sagun,!” Van ilinde yaptiklar
calismada, 3.0 x 103-3.2 x 105 adet/g, Celik ve ark.20
Elazig piyasasinda satilan dondurmalarda 2.2 x103-
2.2 x107 adet/g (ortalama 1.0 x107 adet/g), Sezgin ve
ark.!2  ise Ankara da pastanelerde satlan
dondurmalarda 2.0 x 104-2.6 x 106 adet/g olarak
tespit etmislerdir. Fidan ve Demirci2! Cortlu
piyasasinda yaptiklari calisgmada, toplam aerobik
bakteri sayist’nt ortalama 1.3x105 adet/g oldugunu
bildirmiglerdir. Ayrica, Mukan ve Evliya2?2 Adana
piyasasinda satilan dondurmalarda, toplam aerobik
bakteri sayisini ortalama 2.2 x105 adet/gr olarak
tespit etmislerdir.

Bu calismada elde edilen bulgular bazt
aragtiricilarin!?2122 bulgulart ile benzer bulunurken
Celik ve ark.20 ve Sezgin ve ark.8’nin sonuclarindan
daha disik bulunmustur. Bu farkliligin dondurma
numunelerin alindigt mevsimin degisikligi, yoresel
kosullar ve uygulanan yapim tekniklerindeki
farkliliktan kaynaklanabilir.

Toplam aerobik bakteri sayisiun — yiksek
olusunun insan saghgt ve gidalarin  bozulmast
acisindan  dogrudan bir iligkisi bulunmamakla
beraber sanitasyon kosullarinin beliflenmesinde bir
Olci  olarak  kullanilabilmektedir. Dondurmada
bulunan bakterilerin Gretim strasinda hammadde
olarak kullanilan stitten ve uriine katilan diger katkt
maddelerinden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.
Bu nedenle toplam aerobik bakteri sayisinun
orneklerin bir kisminda yitksek olusu
dondurmalarin  hijyenik  olmayan  ortamlarda,
uygunsuz kosullarda islem gbrdigini
distindirmektedir. Toplam aerobik bakteri sayisinin
yiksek olmasi, gidanin yetersiz hijyen sartlarinda
hazirlanmis olabilecegini gostermektedir.
Dondurmanin hijyenik kalitesi, yaptminda kullanilan
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ham maddenin kalitesiyle yakindan ilgilidir. Ayrica
tretim sirasinda kullanilan arac ve gereglerin temizligi
ile uygulanan teknolojik islemlerde (karisimin etkin bir
1s1l isleme tabi tutulmast ve 4° C’nin altinda muhafaza
edilmesi vb.) etkili olmaktadir.

Psikrofil baktetiletin  (Pseudomonas, Achromobacter,
Flavobacterium, — Alcaligenes) 6nemli  biyolojik  rolleri
bulunmaktadir. Bunlarin sayilart siit ve siit Griinlerinde
buzdolab: sartlarinda depolama sirasinda ¢ok fazla
artmakta ancak patojenik Ozellikleri bulunmamaktadir.
Bu bakterilerin saylarinin stit ve sut uriinlerinde
yiksek olmasi Urlnlerin organoleptik 6zelliklerinin
bozulmasina neden olmaktadir.%10

Dondurmalara  uygulanan  6nemli  hijyenik
kontrollerden birisi de koliform grubu bakterilerin
incelenmesidir. Koliform grubu bakterilere pek ¢ok
gida hammaddesinde rastlanidmaktadir. Bunlarin
basinda; taze sebzeler, taze yumurta, ¢ig sit, kanatl
etleri ve koliform bakimindan sayica zengin sulardan
alinan kabuklu ve diger su urinleri gelmektedir.
Koliformlar ve Eunterobacteriaceae familyasi Uyelerd,
gidalarda  enterik indikatér olarak aranir. Bu
bakterilerin bulunmasi, gida maddesinin yetersiz hijyen
sartlarinda uretildigi veya insan, toprak, su ve diskt
yoluyla kontamine oldugunu gosterir.  Sanitasyon
kurallari ve/veya pastotizasyon uygulamasinin kot ve
yetersiz olusunu veya pisirme ve pastOrizasyon sonrast
tekrar bir bulagma oldugunun bir gdstergesi olarak
kabul edilmektedir. Dondurmada koliform grubu

bakterilerin =~ bulunmast  durumu  diger  patojen
mikroorganizmalarin  da bulunma ihtimalini hayli
artirmaktadir. 34910

Cesitli  dlkelerin -~ dondurma  standartlarinda

koliform bakterti sayist icin genellikle en ¢cok 1 kob/ 0,1
ml-150 kob/ml arasinda olacak sekilde siralama
getirilmektedir. Belgika ve Isve¢ gibi iilkelerin
standartlarinda koliform bakteri sayist icin en ¢ok 1
kob /0,1 ml seklinde limit getitilmistir. Diger taraftan
Hollanda, Yeni Zelanda ve Isvigre gibi iilkelerde 0,1
ml, Japonya’da ise 1 ml Ornekte koliform bakteriye
rastlanllmayacak sekilde standartlar bulunmaktadir.
Buna karsin bu degerler; Finlandiya’da en ¢ok 5
kob/g, Portekiz’de 10 kob/ml, Israil’de 20 kob/ml,
Cekoslovakya‘da 100 kob/g, Danimarka’da 150
kob/ml olarak sinrlandirdmaktadir.8-10 Uluslararast
Sttcilitk Federasyonu dondurmalar icin  koliform
grubu bakteri sayisint 100 kob/g olarak belitlemistir.4
TSE 4265 dondurma standardinda ise koliform
grubu bakteri icin verilen sinir deger en fazla 100
kob/g olarak, Tutk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi Sade Dondurma Tebliginde ise en
cok 95 kob/ml olarak beliflenmistir. Dondurmanin
mikrobiyolojik  yoniinden  kalitesini  tespit etmek
amacihigtyla Ulkemizde yapilan calismalarda genellikle
TSE’nin ve Turk Gida Kodeksinde belirtilen
normlardan daha ylksek sayilarda sonuclar elde

edilmistir. Dondurmanin mikrobiyolojik kalitesinin
kontroliinde; 6nce gdsterge mikroorganizmalarin
varligt aragtiritlir. Ayrica bu  bakterilerin  ylksek
sayilarda gorilmesi ortamda patojen
mikroorganizmalarin bulunabileceginin de
gOstergesidir.  Fekal koliform bakteriler dogal insan
ve sicakkanlt hayvanlarin bagirsak florasinda bulunan
bir bakteri grubudur. Bu nedenle de koliform
bakteriler fekal kontaminasyonun gostergesi olarak
6nemli bir grup olusturmaktadirlar. 418

Boynukara ve Sagun!® Van ilinde satilan
dondurmalarin graminda 154-43.000 adet koliform
bakteri varligini saptadiklarint bildirmisler. Celik ve
ark.20 Blazigda tiiketime sunulan dondurmalar da ise
ortalama 4.3x10%det/g koliform bakterisi tespit
etmislerdir. Ergiin ve ark.3 Istanbulda titketime
sunulan  dondurmalarin = %92%inde  koliform
bakterileri kaynakli kontaminasyon saptamislardir.
Sezgin ve ark.1?2 Ankara ilindeki pastanelerde satilan
dondurmalarda yaptiklart  arastirmada bu sayinin
15-2.400 adet/g oldugunu bildiritken, Fidan ve
Demirci?! de aymi sayiyi, Cotlu piyasasinda satilan
dondurmalarda ortalama 1025 adet/g olarak tesbit
etmisdir. Yapilan diger aragtirmalarda; Mukan ve
Evliya?? Adana piyasasinda satilan dondurmalarda 8-
3x104 adet/g (ortalama 1.8x104 adet/g) ve Kirdar24
Burdur ilinde satilan dondurmalarda 4-2400 adet/g
koliform grubu bakteri sayist saptamiglardir.

Afyonkarahisar ilinde yapilan bu calismada,
orneklerin ~ %44%Unin  koliform  bakteri  sayist
yontinden standartlara uygun olmadigt saptandi.
Calismada elde edilen bulgular bazt arastiricilarin®.24
bulgular ile  benzer  bulunurken,  baz
aragtiricilarin!22021 - bulgularindan  farkli oranlarda
bulunmustur. Bu farkliligin, dondurma tretiminde
calisan personelin hijyenik sartlarinin yetersiz olmasi,
serviste kullamilan alet ve ekipmanlarin hijyenik
olmamasi ve ayrica numunelerin alindigi mevsimsel
sats kosullarinin farkli olmasindan
kaynaklanabilecegi disiiniilmektedir.

S. awrens stt ineklerinde, koyun ve kecilerde
genellikle kronik nadiren akut seyirli mastitise neden
olan bir bakteridir. Memelerin gangrenlesmesine ve
kor olmasina, bazen de toksemiden olumlere neden
olabilmektedir. S. aureus enfekte olmus hayvanlarin
sutleriyle ve sagim sirasinda siite bulasabilmekte,
ancak pastorizasyon islemi ile inaktive olmaktadir. §.
anrens  ile kontaminasyon, dondurmanin uygun
olmayan sicaklikta bekletilmesi veya Uretimde
stafilokok toksini iceren peynir altt suyu kullanilmasi
sonucunda olmaktadir.!:15:20

Stafilokoklar gida ile ilgili islerde calisan tastyict
konumundaki insanlar tarafindan gida maddelerine
kolaylikla bulastirlabilmektedirler. Gidalarda
Stafilokok cinsi bakterilere rastlandmast 1sitma
isleminin yeterli derecede uygulanmadigini veya
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sonraki asamalarda  olugan  kontaminasyonu
gostermektedir?5? TSE 4265 Dondurma Standardinda,
dondurmalarda  S.  awrews  bulunmasina  izin
verilmemektedir. Tirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi Sade Dondurma tebliginde ise bu say1
en fazla 1x102 kob/ml olarak belitlenmistir.!8
Afyonkarahisar ilinde yapilan bu calismada 6rneklerin
%22’sinin S.anrens sayist yonunden standarda uygun
olmadigs belirlenmistir.

Boynukara  ve  Sagun,® Van’da  satlan
dondurmalarda, 0-3500 adet/g, Celik ve ark?0 ise
Elazig’da satlan dondurmalarda, 0-4.0 x 106 adet/g
S.aureus tespit etmislerdir. Fidan ve Demirci,?! Cotlu
piyasasinda yaptiklart arastirmada 6rneklerdeki S.aurens
sayisint ortalama 489 adet/g, olarak saptamis, buna
karsin Mukan ve Evliya?2 Adana piyasasinda satilan
dondurmalardan aldiklart numunelerin hi¢ birinde S.
anrens  izole edemediklerini  belirtmislerdir. Bu
calismadan elde edilen bulgular, Fidan ve Demirci?’'nin
bulgulart ile benzer bulunmustur.

Dondurmalarin  hijyenik  kalitesi,  dretimde
kullanilan ham maddenin kalitesiyle yakindan ilgilidir.
Ayrica tiretim sirasindaki arag ve gereglerin temizligi ile
uygulanan teknolojik islemler de (pastérizasyon ve
40C’nin altinda depolama gibi) etkili olmaktadir.!-34.10

Hijyen ile ilgili en 6nemli hususlardan birisi karisimin
dondurulmadan 6nce 72 °C ‘da 10 dakika veya 80-85
0C’da 20-30 saniye stre ile pastorize edilmesi ve
bunu takiben en ge¢ 90 dakika icerisinde 8 9C‘in
altna kadar sogutulmasi ve dondurucuya konulana
kadar bu 1st derecesinin korunmasidir.? Dondurmada
bakteriyolojik kaliteyi etkileyen faktdtler; pastorize
edilmemis siit, ¢ok yavas sogutma, pastOrizasyon
sonrast  kontaminasyon, dondurma  kitlesinin
dondurma islemi Oncesi yetersiz sogutulmast ve
temiz olmayan personel gosterilmektedir.#!0 Sonug
olarak, Afyonkarahisar ilinin farkli bolgelerinde
satisa  sunulan 50 adet dondurma OSrneginin
mikrobiyolojik kaliteleri incelendi ve numunelerin 23
adedinin (% 46) TS 4265 Dondurma Standardinda
ve Turk Gida Maddeleri Tuzigi Sade Dondurma
Tebliginde belirtilen sinir degerlerine uygun olmadigt
saptandi. Pastane, bufe, kafeterya vb. yetlerde acik
olarak satilan dondurmalarin biiyiik cogunlugunun
halk saglgr acgisindan risk tesgkil ettigi, endiistriyel
olarak  dretilen ve wuygun kosullarda  5zel
ambalajlarinda satilan dondurmalarin ise herhangi
bir risk tegkil etmedigi kanisina vanld: m
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