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Oz: Bu calismada, Erzurum piyasasindaki cesitli firmalardan temin edilen 25 vanilyali, 25 cikolatali ve 25 visneli olmak tizere
toplam 75 adet dondurma 6rnegi analiz edildi. Analizler sonucunda vanilyali dondurma érneklerinde ortalama toplam aerobik
mezofilik, psikrofil, Enterococcus ve Enterobacteriaceae sayisi sirasiyla; 4.45 log kob/g, 4.89 log kob/g, 3.20 log kob/g ve 2.54
log kob/g olarak bulundu. Ortalama su aktivitesi 0.95 ve ortalama pH 6.39 olarak belirlendi. Kakaolu dondurma numunelerinin
analizi sonucunda ortalama toplam aerobik mezofilik, psikrofil, Enterococcus ve Enterobacteriaceae sayilari sirasiyla 2.52 log
kob/g, 5.08 log kob/g, 3.64 log kob/g, 2.52 log kob/g olarak bulunmustur. Bir kakaolu dondurma numunesinde 3.85 log kob/g
diizeyinde S. aureus’a rastlanmistir. Ortalama su aktivitesi 0.95, ortalama pH degeri 6.81 olarak saptanmistir. Visneli
dondurma numunelerinin analizi sonucunda ortalama toplam aerobik mezofilik, psikrofil, Enterococcus ve Enterobacteriaceae
sayilari sirasiyla; 4.40 log kob/g, 4.62 log kob/g, 3.56 log kob/g, 2.27 log kob/g olarak bulunmustur. Ortalama su aktivitesi
0.95, ortalama pH degeri ise 4.80 olarak bulunmustur. Bu ¢alismada; L. monocytogenes, Salmonella spp., E. coli ve E. coli
0157:H7 ’ye rastlanmamistir. Bu ¢alismada dondurma 6érneklerinde her ne kadar patojen bakteri tesbit edilmemis olsada
indikator mikroorganizmalarin yiksek dizeyde varligi dondurmalarin lretimden satisa kadar olan asamalarda hijyenik
kosullarin yeterince olusturulmadigini ve uygulanan islemlerin gida givenligini saglamak icin yeterli olmadigini ortaya
koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: E. coli 0157:H7, L. monocytogenes, pH, Salmonella spp., Su aktivitesi.

Microbial Quality of Ice Cream Sold by Retail Outlets in Erzurum

Abstract: In this study, a total of 75 samples were used (25 vanilla, 25 cocoa and 25 cherry ice cream). According to the
analysis, mean counts of aerobic mesophilic bacteria, psychrophilic bacteria and Enterococcus were 4.45 log cfu/g, 4.89 log
cfu/g 3.20 log cfu/g in tested vanilla ice cream, respectively. Enterobacteriaceae were found in 32% of the samples. Average
water activity and pH were found 0.95 and 6:39 respectively. Mean counts of aerobic mesophilic bacteria, psychrophilic
bacteria and Enterococcus were 2.52 log cfu/g, 5.08 log cfu/g, 3.64 log cfu/g in tested cocoa ice cream, respectively.
Enterobacteriaceae was found in 36% of samples. Average water activity 0.95 and average pH 6.81 were found. Mean counts
of aerobic mesophilic bacteria, psychrophilic bacteria and Enterococcus were 4.40 log cfu/g, 4.62 log cfu/g, 3.56 log cfu/g in
tested chery ice cream, respectively. Enterobacteriaceae was found in 28% of samples. Average water activity 0.95 and
average pH 4.80 were found. S. aureus were found in cocoa ice cream samples as 3.85 log cfu/g. L. monocytogenes, Salmonella
spp., E. coli and E. coli 0157:H7 were not detected in any sample. In this study; even though pathogen bacteria were not
detected in ice cream samples, high level of of indicator microorganisms indicates that hygienic conditions are not sufficiently
achieved at the stages from production to sale, and that the applied processes are not sufficient to provide food safety.

Keywords: E. coli 0157:H7, L. monocytogenes, pH, Salmonella spp., Water activity.
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GiRiS

D

dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da

ondurma; Urln karigiminin  pastorizasyon

sonrasl, teknigine uygun olarak islenmesi ve
sertlestirildikten sonra tuketime sunulan gida
maddesidir" (1). Dondurma, baslica yag, sttiin yagsiz
kuru maddesi, seker, stabilizator, emilgator ve bazen
de cikolata, vanilya, meyve gibi lezzet ve renk veren
maddelerden olusan karisimin, bilesenlerinden
kaynaklanan suda, degisik diizenlerde islenmesiyle
elde edilen karmasik fiziko-kimyasal sisteme sahip; -
59C'nin altinda tiketilebilen bir besindir. "Gida ve
Tarim Tegskilati (FAO) ile Dinya Saglik Tegkilati
(WHO)'nin belirledigi kriterlere gore, kuru madde
miktari %31-41 olan dondurma, %8-15 sit yagi, %9-
11 yagsiz sut, %15-17 seker ve %0.2-1 oraninda
stabilizator ve emiulgatorlerden olusmasi
gerekmektedir" (2).

Dondurma dinyada en ¢ok tiketilen ve
cesitliligi fazla olan bir tathidir. Dondurma, zevkle
tuketilmesi ve kolay sindirilebilir olmasinin yani sira
saglikli beslenme icin gerekli olan bircok besin
unsurunu, 6zellikle yiiksek kaliteli protein ile bazi
mineral madde (6rn; kalsiyum, fosfor) ve vitaminleri
(6rn; A, D, riboflavin) 6nemli diizeyde iceren degerli
bir enerji kaynagidir (2). Ancak dondurmanin besin
bir

mikroorganizmalarin gelismesi i¢in de uygun bir

maddelerince zengin Urin olmasi,
ortam saglamaktadir. Dondurmalarin mikrobiyolojik
kalitesini belirleyen en 6nemli faktorler kullanilan
hammadde ve yardimci maddelerin mikrobiyolojik
kalitesi, uygulanan proses ve isletme hijyenidir.
Mikroorganizmalarin bliyik bir kismi dondurma
yapiminda kullanilan hammadde ve ilave edilen katki
maddeleri yoluyla bulagsmaktadir. Ancak dondurma
yapimi sirasinda uygulanan isil islem, bakteri sporlari

hari¢ bakteri florasinin blyik bir kisminin zarar

gormesine yol acmaktadir. Patojen
mikroorganizmalarin bulasmasi; alet ve ekipman,
kullanma suyu, cevre, c¢alisan isciler, ambalaj

materyalleri yoluyla olmaktadir (3, 4). Dondurma
steril Uriin olmamakla birlikte hijyenik kosullarda
uygun teknikle
mikroorganizmalarin  bulunma

Uretildiginde zararli

ihtimali dlsuktar.

Uretimde homojenizasyon islemi sonunda miks
0-4eC vye
dondurma vyapisini olumlu yénde etkilemekte ve

hemen sogutulur. Sogutma islemi

mikroorganizmalarin ¢ogalmasini da 6nlemektedir.
bir

gelismesini

Dondurmanin donmus aran olmasi

mikroorganizmanin olumsuz yodnde
etkiler. Ancak dondurmanin lretim ve muhafazasi
dikkat

durumunda, mikrobiyal bozulma olmasa bile patojen

sirasinda hijyenik kosullara edilmemesi
mikroorganizmalari ve toksinleri icerme riski vardir.
Dondurmada toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi,
genellikle Gretim ve muhafaza sirasindaki sanitasyon
bir kabul

Enterobacteriaceae, Escherichia

uygulamalarinin olarak
edilebilmektedir.

coli ise genellikle bagirsak kaynakl kontaminasyon

gostergesi

diizeyini gostermektedir. Gida Grinlerinde varliklari
isletmede uygulanan sanitasyonun yetersiz ve besin
de
degerlendirilmektedir. Clinkii bu bakterilerin ikincil

kalitesinin daslik olmasi seklinde

habitatlari  iyi  temizlenmemis  ekipmanlardir.

Buralarda canliliklarini  stirdirebilir  ve uygun
kosullarda g¢ogalabilmektedirler. Bu bakimdan gida
Uranlerinde tespit edilmeleri Uretim sirasinda ya
yetersiz sl islem ya da kot hijyen kosullarinin
uygulandigini  veya 1sil isleminden sonra
kontaminasyonun oldugunu gosterir. Dondurmanin
Salmonella, E. coli 0157:H7, Staphylococcus aureus
Listeria  monocytogenes (L.

(S. aureus) ve

monocytogenes) gibi  patojen  bakteriler ile

kontaminasyonu, gida guvenligi ve halk saghgi
acisindan 6nem arz etmektedir. Dondurma lretim ve
muhafazasi sirasinda mikrobiyal bulasmaya elverisli
bir Grandir. Hijyenik kosullardan yoksun ortamda
yapilan dondurmada aerobik mezofilik bakteri,
psikorofil bakteri, Enterobacteriaceae, Enterococcus
gelisimi olabilmektedir (2, 5).

"Tark Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi’(6)'ne gére dondurmanin mikrobiyolojik
ozellikleri Tablo 1.de verilmistir. Yonetmelige gore
Salmonella ve L.

dondurmanin 25 graminda

monocytogenes ve E. coli 0157 bulunmamall,

Enterobacteriaceae ise 10 kob/g’1 gegmemelidir"
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Bu ¢alismada; Erzurum ilinde gesitli pastane ve
satis noktalarinda agikta satilan dondurmalarin
mikrobiyal kalitesinin belirlenerek, halk saghgi
yoninden degerlendirilmesi amaglanmistir.

MATERYAL ve METOT

Bu calismada, Erzurum il merkezinde bulunan
cesitli pastane ve satig noktalarindan temin edilen 25
vanilyali, 25 kakaolu ve 25 vigneli olmak lzere toplam
75 adet agikta satilan dondurma 6rnegi analiz edildi.
Ornekler satisa sunulan orijinal kaplari ile alindi. Her
bir ¢esit icin yaklasik 500 g dondurma temin edildi.
Soguk zincir altinda laboratuvara getirilen 6rnekler;
toplam aerobik mezofilik bakteri, psikorofil bakteri,
Enterobacteriaceae, Enterococcus, E. colive S.aureus
sayisl; L. monocytogenes, Salmonella ve E. coli
0157:H7 varligi Halkman (7)’in bildirdigi klasik kiltar
yontemi ile belirlendi.

Vitek 2 ile identifikasyon

Vitek 2 sisteminde S. aureus’un identifikasyonu
icin Baird Parker Medium’da, L. monocytogenes’in
identifikasyonu icin Brilliance Listeria Agar’'da,
Salmonella  identifikasyonu igcin  Brilliant-green

Phenol-red Lactose Sucrose Agar, Brilliance
Salmonella Agar Base ve Xylose Lysine Deoxycholate
Agar’da gelisen tipik kolonilerden kanli agara
gecilerek 24-48 saat inkiibasyona birakildi. Ureyen
gencg kolonilerden alinarak steril fizyolojik tuzlu su
iceren tlplerde Mc farland ayari yapildi. 0.65-0.85
Mc farland konsantrasyondaki bakteri sollisyon
tiptine Vitek 2 Kkartlari (S.
monocytogenes icin Gram pozitif, Salmonella igin

Gram negatif kart) takildi. Daha sonra Vitek 2

aureus ve L.

Compact cihazinda bakteri identifikasyonu yapildi

(8).
Su Aktivitesi ve pH Analizi

Dondurma numunelerinin pH degeri wtw
inoLab, su aktivitesi AQUALAB 4TE model su aktivitesi

cihazi ile belirlenmistir.

istatistiksel Analiz

Dondurma numunelerinden analizler sonucu
elde edilen mikrobiyolojik ve kimyasal sonuglari SPSS
paket programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmus ortalama degerleri ve standart hatalari
hesaplanarak analizleri yapiimistir. Gruplar arasinda
(vanilyali, kakaolu, vigneli) farkliigin belirlenmesinde
Coklu Karsilastirma Testi Duncan kullaniimis ve

sonuglar istatistiksel olarak agiklanmistir(9).

BULGULAR

Bu calismada, Erzurum il merkezinde bulunan
cesitli pastane ve satis noktalarindan temin edilen 25
vanilyali, 25 kakaolu ve 25 visneli olmak Uzere toplam
75 adet agikta satilan dondurma 6rneginde; toplam
aerobik mezofilik bakteri, psikorofil bakteri,
Enterobacteriaceae, Enterococcus, S. aureus sayisl ile
L. monocytogenes, Salmonella spp., E. coli ve E. coli
0157:H7 varligl incelenmis ve mikroorganizmalarin
gelisimde etkili olan pH ve su aktivitesi belirlenmistir.

75 dondurma numunesinde analiz sonucunda L.
monocytogenes, Salmonella spp. E. coli ve E. coli
0157:H7 'ye rastlanmamusgtir.

Dondurma numunelerine ait mikrobiyolojik

analiz bulgulari Tablo 1’de verilmisti

Tablo 1. Dondurma numunelerinin mikrobiyolojik bulgulari (log kob/g).
Table 1. Microbiological findings of ice cream samples (log cfu/g).

Vanilyali Dondurma Kakaolu Dondurma Visneli Dondurma f .
degeri
Min Max  Ort.tstd.h. Min Max  Ort.xstd.h  Min  Max  Ort.tstd.h.
Toplam aerobik 3 755 4451023 3 8 4961022 2 8 440027 1.632
mezofilik bakteri
Psikrofil bakteri 3.30 7.17 4.89+0.17 3.70 7.26 5.08+0.20 1.5 6.76 4.62+0.23 1.349
Enterobacteriaceae 1.5 6.76 2.54+0.33 1.5 5.46  2.52+0.29 1.5 6.78 2.27+0.28 0.252

Enterococcus 2 5 3.2040.21 2

7 3.64+0.27 2 6 3.56+0.27 0.872

Ort.£std.h:ortalamazstandart hata.
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Kakaolu dondurma numunelerinin bir tanesinde
3.85 log kob/g dizeyinde S. aureus belirlenirken
vanilyali ve visneli dondurma o&rneklerinde tespit

edilememistir.

Tablo 2. Dondurma numunelerinin pH ve aw degerleri.

Table 2. pH and aw values of ice cream samples.

Analiz edilen dondurma numunelerine ait pH ve

aw degerleri Tablo 2’de verilmistir.

Vanilyali Dondurma Kakaolu Dondurma Visneli Dondurma degeri
Min Max Ort.tstd.h Min Max Ort.tstd.h Min Max Ort.tstd.h
pH 6.01 6.81 6.39+0.17b 5.74 7.36 6.8110.41a 3.47 6.92 4.80+0.94c 77.85
aw 0.9100 0.9900 0.9516+0.21 0.8700 0.9900 0.9480+0.33 0.9000 0.9900 0.9536%0.25 0.31
a,b,c: Ayni satirdaki farkli harfler arasinda istatistiki agidan 6nemli fark vardir, Ort.tstd.h: ortalama#standart hata.
Tablo 2. incelendiginde dondurma c¢esitleri 8
arasinda pH degerleri bakimindan istatistiki fark 56 .
- | Vanilya
bulunmustur. Ancak cesitler arasinda su aktivitesi 8 4
3 ses :8 4 B Kakao
degerleri acgisindan istatistiki fark belirlenememistir. . .
g ¢ 3 o Visneli
Vanilyali ve kakaolu dondurma érneklerinin ortalama
0 i T T
pH’lari arasinda 6nemli bir fark olmamasina ragmen, Vanilya Kakao Visneli

visneli dondurma oOrneklerinin ortalama pH degeri

daha duslik tespit edilmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Dondurma &rneklerinin cesitlerine goére
ortalama pH dagihmu.

Figure 1. Average pH distribution according to the
types of ice cream samples.

Tablo 3. Dondurma numunelerinden elde edilen veriler arasindaki korelasyon.
Table 3. Correlation between data obtained from ice cream samples.

Toplam
. aerobik Psikrofil
pH aw Enterococcus Enterobacteriaceae mezofilik bakteri
bakteri
pH 1
aw -.179 1
Enterococcus .027 -.198 1
Enterobacteriaceae 121 -.052 161 1
Toplam aerobik - *
mezofilik bakteri .139 -.040 .374 .450 1
Psikrofil bakteri .069 .263" -.222 .245" .293" 1

*: p<0.05; **: p<0.01.

Yapilan korelasyon analizi sonucunda toplam
aerobik mezofilik ile psikrofil bakteri sayisi arasinda
(P<0.05), su aktivitesi ile psikrofil bakteri sayisi
arasinda (P<0.05), enterekok sayisi ile toplam aerobik
bakteri arasinda  (P<0.01),

mezofilik sayisl

Enterobacteriaceae ile toplam aerobik mezofilik
bakteri arasinda (P<0.01), Enterobacteriaceae ile
psikrofil bakteri sayisi arasinda pozitif (P<0.05)

korelasyon saptandi (Tablo 3).
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TARTISMA ve SONUC

Tiurk Gida kodeksi (1)’'nde dondurma karigimi:
“icerisinde tat ve cesidine gore, siit ve/veya siit
Granlerini, icme suyu, seker ve izin verilen katki
maddelerini  bulunduran, istenildiginde salep,
yumurta ve/veya yumurta Urinleri, aroma maddeleri
ve c¢esni maddeleri gibi bilesenleri igeren, heniiz
haldeki

Dondurma

dondurulmamis karisim  GrGinG  olarak

tanimlanmistir". ise  "dondurma
karisiminin pastdrizasyon sonrasi, teknigine uygun
olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen,
da

Grand”

yumusak halde vya sertlestirildikten sonra
ifade

Dondurma karisimina ¢esni maddesi olarak findik,

tiketime sunulan etmektedir.
fistik, antep fistig, badem, ceviz gibi sert kabuklu
meyveler, meyve, meyve suyu, meyve konsantresi,

meyve plresi, meyve ezmesi, bal, kahve, kakao,

gikolata, vanilya gibi yenilebilir Grunler ilave
edilebilmektedir.  Dondurmalardaki  mikrobiyal
bulasma dretimde kullanilan sit, diger katki
maddeleri, paketleme, ortam ve personelden

kaynaklanmaktadir. Bunun yaninda dondurmalar

ambalajsiz olarak muhafaza edilmesi ve satisa
sunulmasi durumunda mikrobiyal kontaminasyona
Nitekim Aydin (4)'in yaptigi

dondurmalarin

aciktir. calismada

ambalajli mikrobiyal  kalitesi
ambalajsiz olarak satilan dondurmalardan daha iyi
oldugu belirlenmistir.

Diinya Saglk Orgiitii; cagdas diinyada en yaygin
saglk sorunlarindan birinin bulasmis gidalardan
kaynaklanan hastaliklar oldugunu bildirmekte ve
hatta bu sorunlarin bazen bebek ve vyaslilarda
olumlerle sonuglandigini agiklamaktadir (10).

Bu galismada Erzurum il merkezinde pastane ve
satis noktalarinda agikta satilan 25 vanilyal, 25
kakaolu, 25 visneli olmak lzere toplam 75 dondurma
numunesinde toplam aerobik mezofilik bakteri,
bakteri,

Enterococcus, S. aureus sayisi ile L. monocytogenes,

toplam  psikorofil Enterobacteriaceae,
Salmonella spp., E. coli ve E. coli 0157:H7 varhgi
incelenmis ve mikroorganizmalarin gelisimde etkili

olan pH ve aw degerleri belirlenmistir.

Buna gore analiz edilen vanilyah, kakaolu ve
visneli dondurma numunelerinde ortalama toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisinin yiiksek oldugu, bu
disuk kalitede

oldugunun veya raf dmriniin azalmig olabileceginin

durumun genellikle gidanin
gostergesi oldugu kabul edilir (5). Bu c¢alismada
belirlenen toplam aerobik mezofilik mikrorganizma
(10-15)

degerlerden daha diisik oldugu tespit edilmistir.

sayisl; bazi galismalarda tespit edilen
Fakat elde edilen sonuglar; Yiicel ve Citak (11) ve
Aydin’in (4) elde ettigi ortalama degerlerden daha
yuksek bulunmusgtur.

Bu calismada; vanilyali, kakaolu ve visneli

dondurma numunelerinde saptanan  psikrofil
mikroorganizma sayisi  Akarca’nin  (12) yaptig
calismada belirlenen psikrofil mikroorganizma
sayisindan daha dasiiktar. Psikrofil

mikroorganizmalar dusik sicakliklarda da faaliyet
gosterdikleri igin dondurma icin de 6nemli bir hijyen
kriteri olarak degerlendirilir.

Ortalama vanilyali, kakaolu ve visneli dondurma
Enterococcus sayilari; Aydinin (4) buldugu <2.00-
3,58 log kob/g’ dan daha ytiksek, Kirdar (13)’'in elde
ettigi 4.51 log kob/g’dan ise daha dustktr.

Bu calismada vanilyali, kakaolu ve visneli

dondurma numunelerinde ortalama
Enterobacteriaceae sayisi Ginar’in(14) elde ettigi
<5.64 log kob/g sonuctan daha dusuktir. Dondurma
orneklerinde tespit edilen Enterobacteriaceae
sayisinin ylksek oldugu gorilmektedir. Genel olarak
gidalarda yuksek Enterobacteriaceae sayisi isletmede
uygulanan sanitasyonun yetersiz olduguna veya
gidanin uygun olmayan kosullarda depolandigina
isaret eder (15). S6z konusu etken gidaya Uretim ve
muhafaza sirasinda personelden, hammaddeden,
alet ekipmandan bulasabilir.

Yapilan bu calismada toplam 75 dondurma
numunesinde E. coli'ye rastlanmamistir. Ancak daha
once yapilmis arastirmalarda (11, 16-18) dondurma
orneklerinde degisik oranlarda E. coli varligl ortaya
konmustur. Soyle ki; Yiicel ve Citak (11) tarafindan
yapilan ¢alismada %43 oraninda E. coli izole edildigi
Benzer sekilde E. coli

bildirilmistir. prevalansi
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Panagiotidou ve Kritsepi (16) tarafindan 107 6rnekte
%6.4, Aidara-Kane ve ark. (17) 313 dondurma
numunesinde %10.6, Baraheem ve ark. (18) 80
numunede %42 olarak bildirilmistir. Gézlemlenen bu
farkliigin, dondurma uUretim ve muhafaza
asamalarinda uygulanan hijyen kosullari, kullanilan
hammaddelerin bakteri yiki, isletme ¢alisanlarinin
temizlik anlayisindan kaynaklanabilecegi gibi ayrica
analiz edilen numune sayisi, kullanilan yontemlerin
farkliigininda bu duruma sebebiyet verebilecegi
son vyillarda modern

distntlmektedir. Ayrica

dondurma isletmelerinde pastorizasyonun

kullanilmasinin 1stya duyarli etkenlerin inaktive
edilmesinde etkili oldugu bilinmektedir.

Bu calismada bir adet kakaolu dondurma
numunesinin 3.85 log kob/g dizeyinde (%1.3) S.
aureus’a rastlanmistir. S. aureus izole edilen
numunede toplam aerobik mezofilik bakteri (7.70 log
kob/g), enterekok (5.41 log kob/g), psikrofil (6.23 log
kob/g) sayilarinin ve pH degerinin ortalama (pH 7.03)
degerlerden vyiksek oldugu dikkat cekmektedir.
Vanilyali visneli dondurma orneklerinde S. aureus
tespit edilememistir.

Belirlenen bu sonug, Kruy ve ark. (19), Ylcel ve
Gitak (11), Ginar (14), Omurtag ve ark.(20), Keskin ve
ark. (21) Leloglu ve ark. (22) tarafindan elde edilen S.
bu

farkliligin dondurma tretim ve muhafaza kosullarinin

aureus dlzeyinden duslktir. Gozlemlenen

farkhhgindan kaynaklanabilecegi dustiniilmektedir.
Bu calismada saptanan dusik ve negatif S. aureus

bulgulari; numunelerinde S. aureus

saptayamadiklarini bildiren literatirlerle (23, 24)
uyumluluk gostermektedir. Dogada yaygin olarak

bulunabilen  s6z  konusu etken,  mastitisli

hayvanlardan elde edilen sitlerden, isletme

calisanlarinin agiz ve burun bosluklarindan, sag¢ ve
derilerinden gidalara bulasabilmektedir. Ote yandan
S. aureus’un %50’sinin toksin Uretebilme yetenegi
oldugu dikkate alindiginda gidalarda bu etkenin
varliginin sebep olabilecegi saglik riskleri dikkate
degerdir. Ayrica S. aureus’un isiya ve kotli yasam
olmasi  riski ortadan

kosullarina  dayaniksiz

kaldirmamaktadir. Clnkl S. aureus tarafindan

olusturulan bircok toksik madde (enterotoksinler,
alfa, beta hemolizinler, fibrinozinler, eksfoliatin,
I6kosidin, koagiilaz) 1siya dayaniklidir. Bu toksinleri
iceren gidalarin tiketimi insanlarda intoksikasyon
tablolarinin ortaya ¢ikmasina sebep olabilmektedir.
Zira bu bakterinin gidadaki yoklugu stafilokokal besin
Bu

bakterinin gidalardaki sayisi 10° kob/g'in {izerine

zehirlenme riskini ortadan kaldirmamaktadir.

ciktiginda toksin Gretme riski olusmaktadir (25).
Dolayisiyla gidalarin uygun kosullarda muhafaza
edilmesi 6nem arz etmektedir.

Listeriozis 6zellikle son yillarda bazi dlkelerde
gidalardan kaynaklanan ve 6liimle sonuglanan gok
sayida enfeksiyon vakasina yol agmasi nedeniyle halk
saghgini yakindan ilgilendiren énemli bir sorun haline
gelmistir. L. monocytogenes sogukta (ireyebilme
yetenegine sahip bir mikroorganizmadir. Bu yiizden
sogukta depo edilen besin maddelerinde (6rn.,
sucuk, salam, kiyma, yogurt, peynir, dondurma) bile
canhihgini  siirdirebildigi icin besin  endustrisi
bakimindan ¢ok énemli bir problem olabilmektedir
(5). Bu bakterinin soguk ortamlarda barinabilmesi,
dondurmanin besin  kaynakli

diger bakteriyel

patojenlere  gbére  kontaminasyon  olasiligini
artirmaktadir. Bircok Ulkede L. monocytogenes’in
hazir gidalarda belirlenmesi ¢ocuk ve immunsupresif
bireylerin enfeksiyona duyarli olmasi bu etkenin

onemini artirmaktadir. Bu nedenle bu bakterinin

dondurmalarda bulunmamasi resmi otoritelerce
ongorilmektedir (6).
Bu c¢alismada L. monocytogenes varlig

saptanamamistir. Bu bulgu dondurma 6rneklerinde
degisik oranlarda s6z konusu etkenin izole edildigini
bildiren literatirlerle gelismektedir. Zira Goniilalan
ve ark. (26)’nin agikta satilan 50 dondurma 6érneginde
L. monocytogenes prevalansini %16, Baek ve ark. (27)
ise Kore’de 122 6rnekte %6 olarak vermislerdir. Bu
farkliligin dondurmalarin agikta satiliyor olmasindan,
numune sayisinin, izolasyon metodunun fakliligindan
kaynaklanabilecegi dislinilmektedir. Bu ¢alismada
elde edilen bulgulara benzer sekilde Maifreni ve ark.
(24) italyada, Caglayanlar ve ark. (23), Cinar (14) ve
Tekin (28) yaptiklari calismalarda L. monocytogenes’e
rastlamadiklarini bildirmislerdir.
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Salmonella’lardan kaynaklanan gida
infeksiyonlari ¢ogu Ulkede tim gida infeksiyon ve
intoksikasyonlari igerisinde genellikle ilk sirada ya da
ikinci sirada yer almaktadir. Salmonella’larin gida
infeksiyonlarinda ilk siralarda yer almasinin en

onemli nedenlerinden birisi, etkenin c¢evresel
kosullara olan yiksek direncliliginden ve gidalarda
uzun sure canliligini koruyabilmesinden
kaynaklanmaktadir (29). Bu calismada dondurma
numunelerinde Salmonella spp. ve E. coli 0157 H7
izole edilememistir. Benzer sekilde Tamminga ve ark.
(30) 30 dondurma numunesinde Salmonella spp.’ye
rastlanmadigini bildirmislerdir. Kruy ve ark. (19) ise
210 numunede Salmonella spp. varligini %1.9 olarak
saptamiglardir.

Bu

dondurma

calismada analiz edilen 25 vanilyal

numunesinde minimum pH 6.01,
maksimum pH 6.81, ortalama pH degeri ise 6.39; 25
kakaolu dondurma numunesinde numunesinde
minimum pH 5.74, maksimum pH 7.36, ortalama pH
degeri ise 6.81; 25 visneli dondurma numunesinde
minimum pH 3.47, maksimum pH 6.92 ortalama pH
degeri ise 4.80 olarak tespit edilmistir.

Mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitesini
belirleyen 6nemli i¢ faktorlerden biri pH'dir. Baz
mikroorganizmalar pH 4.0' (n altinda gelismekle
birlikte biyuk bir kismi en iyi pH 7.0 (6.6-7.5)
civarinda gelismektedir. Patojen bakteriler basta
olmak (zere bakteriler, pH bakimindan kif ve
mayalara gore daha segicidirler.

L. monocytogenes pH 4.1, Salmonella spp. pH
4.05'de (31).
Dondurma ¢esitlerinde pH en disik 3.47, en yiksek
6.81

gelisebilecegi genis bir pH araligi oldugu séylenebilir.

optimum  aktiviteye sahiptirler

bulunduguna goére mikroorganizmalarin

Dondurma gesitlerinin  Coklu Karsilagtirma Testi

Duncan kullanilarak yapilan pH karsilastirmasinin

sonucunda gruplar arasinda fark oldugu tespit

edilmistir.  Bunun en ©6nemli sebebi visneli

dondurmaya ilave edilen visne ya da Vvisne

aromasinin dondurma pH’sini disirmesidir.
Su aktivitesi dondurma

sonuglart vanilyali

numunelerinde minimum 0.91 maksimum 0.99,

ortalama 0.95; kakaolu dondurma numunelerinde
minimum 0.87, maksimum 0.99, ortalama 0.95;
vigneli dondurma numunelerinde minimum 0.90,
maksimum 0.99, oratalama 0.95 olarak bulunmustur.
Bozulma yapan bakteriler icin gerekli minimum
aw 0.90, E. coli igin 0.96, S. aureus igin 0.86 L.
0.94 oldugu
Aerobik mikroorganizmalar oksijen kaynaginin bol
daha
gelisebilirler

monocytogenes igin bildirilmistir.

oldugu kosullarda disuk su aktivitesi

(312).
cesitlerinin aw sonuglari ortalama 0.95 oldugu goz

degerlerinde Dondurma

onilnde tutulursa, bozulma yapan
mikroorganizmalarin gelisebilecegi bir deger oldugu
sonucuna varilabilir.

Bu
orneklerinde L. monocytogenes, Salmonella spp. ve
E. coli O157H7 gibi

rastlanmamasi, sadece tek numunede S. aureus’un

Sonug¢ olarak; ¢alismada dondurma

patojen mikroorganizmaya
izole edilmesi dondurmalarin patojen bakteriler

bir

anlamina gelmektedir. Ancak belirlenen toplam

yoniinden potansiyel risk tasimayabilecegi
aerobik mezofilik bakteri, toplam psikorofil bakteri,

Enterobacteriaceae ve Enterococcus dizeyleri
dikkate alindiginda dondurmanin hijyenik agidan risk
Uretimde

olusturabilecegi dislintlmektedir.

kullanilan st ve dondurma katki maddelerinin
hijyenik kalitesi, pastorizasyon, pastorizasyon sonrasi
kontaminasyon, sogutma islemindeki hatalar, alet-
ekipman ve personel hijyeninin yetersiz olmasi

dondurmanin mikrobiyolojik kalitesini
disiirmektedir. Bu bakimdan bakteriyolojik agidan iyi
kalitede dondurmanin elde edilmesi, isletmede her
asamada tim hijyen kurallarinin en (st diizeyde
uygulanmasina baghdir. Dondurma; Uretim-tiketim
zincirindeki asamalarda c¢esitli kontaminasyonlara
maruz kalabilir. Bu nedenle, dondurma tiretimi yapan
isyerlerinde gerekli 6zenin gosterilmesiyle gida
kaynakli hastaliklarin azaltilabilmesi mimkindar. Bu
baglamda alet-ekipman ve personel hijyenine 6nem
verilmeli, isletmede uygun temizlik ve dezenfeksiyon
uygun
olmayan aliskanlklari (6rn., yere tikirme, burun

programi hazirlanmalidir. Personelin bazi

karistirma) sagliksiz dondurma iretimine yol agabilir.
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Personel hijyen ve sanitasyon konusunda egitilmeli,
diizenli olarak saglk kontrolleri yaptirilarak hasta ya
da tasiyict durumunda olanlar Uretim birimlerinde
Ozellikle

mikroorganizmalarin dondurmaya bulagmasinda sut

cahistirlmamalidir. patojen
onemli bir kaynaktir. Bu nedenle dondurmanin ana
maddesi olan sitin hijyenik kalitesine, pastorizasyon
uygulamasina dikkat edilmelidir. Yapilan galismalar
(32) dondurmadaki Salmonella varliginin dondurma
Gig

gostermektedir.

Uretiminde kullanilan yumurtadan

kaynaklandigini Dolayisiyla;
Uretimde etkin pastorizasyon islemi olduk¢a 6nem
arz etmektedir. Etkin bir kontrol sistemi olan HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point-Tehlike Analizi
ve Kritik Kontrol Noktalari) programi kapsaminda

Gretim zincirinin her asamasinda kritik kontrol

noktalari belirlenmeli, bu noktalarda mikrobiyal
bulasmayi onleyici tedbirler alinmalidir.
Dondurmanin depolanmasi, tasinmasi ve satis
noktalarinda soguk zincire dikkat edilmesi

gerekmektedir. Dondurma tliketiminin cocuklarda
daha yaygin olmasi ve s6z konusu gidanin tiiketime
hazir bir besin maddesi olmasindan dolayl yasal
otoritelerin etkin kontrol uygulamalarini yerine
getirmesi halk sagliginin korunmasi agasindan énem

arz etmektedir.
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