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OZET

Bu calismada, tesadifi drnekleme metodu-
na gbre Elazi§ piyasasindan temin edilen 17
dondurma &rnedinin mikrobiyolojik kalite kont-

rolii yapiimigtir. Bu emagla dondurmalarda top-.

lam bakteri, Salmonszila, Escherichia coli, En-
terobacter, Klebsiella ve Staphylococcus sayt-
tar1 aragtiribmigtir,

Saylmlar selektif besiyerleri kullantlarak,
‘Koch Petri kutusu (Dilisyon) metoduna gore
yvapilmrstir, -

Uzerinde calistan dondurma drneklerinin
genellikle hijyenik kalitelerinin istenilen dizey-
de olmadigi ‘gorilimis, yukarida belirtilen koli-
form mikroorganizmalarla, Salmonela ve Stap-
hylococcus gibi patojen mikroorganizma sayi-
larmin yitksek oldugu tesbit edilmistir,

SUMMARY

MICROBIOLOGICAL QUALITYOF [CE-CRE-
AMS CONSUMED IN ELAZIG

In this study, microbiological quality cont-
rol of 17 ice-cream samples-collected in Ela-

zi§j were made according to the random samp-,

"ling method, For this purpose numbers of to-
tol bacteria, Salmonella, Escherichia coli, En-
terobacter, Klebsiella and Staphylococcus we-
ra investigated,

. Countings were carried out by usnng_s‘ef

lective mediums according to Koch Petri dish
(dilution} method.

This study showed that hygenic quelity of
the investigated ice - cream samples were ina-
dgeuate. In addition, numbers of patogen micro-

orgarnisms such as Salmonella and Staphylo-

coccus were found to be high.

1. GiRi$

. Bilindigi- gibi dondurma, siit triinteri igin-

de bilesimce en zengini, yapisinda ver alan

tatlandirici, aroma ve rayiha verici maddeleri-
ile cesith meyveler veya bunlarm sularindan
dolay, toplumun her kesiminde &zellikle go-
cuklarin bityitk bir istekle tiiketti§i serinletici
bir siit {rinlidir (Amold, 1984; Saldaml ve
Temiz, 1988, Slikker ve Elliott, 1980). '

.Don‘du‘rmam-n: itk olarak nerede, ne zaman
ve kimler tarafindan yapildigi kesin olarak bi-
linmemekle beraber, bundan 3000 vil 6nce Gin-
literin kar ile meyve sularint karigtirarak buzfu
bir tath yaptiklar belirtilmektedir, ik dondur-
ma regetesi 1769 yilinda Elizabeth Raffield ta-
rafindan verilmistir. Ticari olarak modern don-
durma dretiminin, 1851 yilhinda Baltimor'da Ja-
kob Fussel tarafindan gergeklestirildigi bildiril-
mektedir (Saldamli ve Temiz, 1988).

Gida ve Tarim Tegkilat: [iFAO]. ile Diinya

- Sadlik Teskilati (WHO) dondurmanmin bilegtmi-

ni belirlemislerdir. Buna gore; Kuru madde
miktari % 31-43 olan dondurmanin, % 8-15'-
ni stit yadl, % .8-11"ini. yagsiz sit, % 15- 17'si-
ni seker (laktoz veya sakkaroz) ve % 0,2-1,0%-
nin da harg maddelerinden (stabilizer/emdilisi-
fer) olusmasi gerekmektedir (Silliker et al.;
Uraz, 1979).

Bazi Avrupa idkelerinde, dondurma imali
igin yagsiz sit kullanilmasia izin verilmigtir.

. Ayrica stabilizer olarak karboksimetil seliifoz,

yaplstlrtcilar ve alginat, emiilisifer olarak da
polysarbat ve monogliserid kullanimas uygun
bu!urrmustur [Arnold 1984} .

Yukarida belirtildigi g:-b|., % A40'a yakin
bir oranda kuru madde ihtiva eden dondurulma-
mis karigim, 150-300 ka/cm¥lik basing altin-
da homojenize edilir, Sonra, bu karisimdan is-

- tenilen o&zellikte bir (rinin ortaya konuilabil-

mgsi i¢in, donma sirasinda biinyesinde belirli

" bir oranda hava bulundurarak dondurmaya dé-
ndstiriimesi gerekmektedir. Bu da, yararlani-
‘lan harg maddesinip Ozelligine, karigimin kuru

madde miktar ve bilesimine, olguniagma duru-
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muna, ugng-u.lahan sicakhk we siresine bﬁyﬂ'k
 Blgiide bagh bulunmaktadir (Uraz, 1979). Bu
sebeple, teknigine uygun olarak iglenmis don-
durmalarde buz kristalleri oclmamakta, homojen
ve ince bir yapr gostermekte, fazla kuru veya
1slak, kaba, kumiu vb. gbriniimlere rastlanma-
maktadir (Eve, 1986).

~Intiva ettigi besin maddeleri bakimindan
dondurma, biitin mikroorganizmalarin. gelisme-
si igin uygun bir ortamdir (Ozgelik, 1988). Don-
durmaniy hazirlanmasi  esnasinda killamlan
siit ve diger katki maddelerinin mikrobiyal flo-
rasi imélathanenin temizligi ve  calisaniann
hijyenik sartlara bagiml oiip olmamalari, don-
durmadalki mikroorganizmalaruy gesit ve sayl-
s etkilemektedir. Bdylece belirtilen gida
maddesindeki mikrobiyal flora degisiklik arz-

" etmektedir (Elliott et al., 1982).

Yapiian bu calismada, EI-az?g“; piyasasinda
tiketime sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik
kalite kontrolii yaptmistir. Boylece; dlkemiz-
de ozellikle yaz aylarinda titketimi artan don-
durma Gretiminin iyilestirilmesi, teknolojik ka-
litesinin yikseltilmesi ve bu konuda yapilan
ve wyapilacak olan yaymlara katlkida bulunmak
~ hiedeflenmigtir.

2. MATERYAL VE METOT

24. Materyal
2.1.1. Dondurma Ornelderi

Dondurma Grneklerini, Elazif’'da 1988-1990
yillart Temmuz, Agustos ve Eykil aylarinda imé-
jathanelerden temin edilen 17 drnek olustur-
mustur, Belirtilen drnekler sterit kavanozlara
100 g olacak sekilde almmustir,

2.1.2, Begiyerleri

a — MagcConkey Buyyorr ; Pepton 20,0 g,
Laktoz 10,0 g, Safra tuzu 50 g, NaCl 50 ¢,
Brom krezol purpur 0,01 g, destile su 1000 mil.

b — Eoéin-Meti-Ienn-maVIisii - Laktoz‘ - Sak- .

karoz (EMB) - Agar : Kazein peptonu 10,0 g,
Laktoz 5.0 g, Sakkaroz 50 g, KHPO, 2,0 g,
Eosin Y 0,4 g, Metilenmavisi 0,065 g, Agar-agar
13,5 g, Destile su 1000 m!.
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¢ — Platg Count -Al_gar (PCA} : Kazein pep-
tonu 5.0 g, Maya ek-stra;[ctl 2,5 g, Glukoz 1,0 g,
Agar -agar 14,0 g, Destile su 1'000 mil,

d — Mannitol Salt Phenol - Red Agar
(MSA) : Et peptonu 10,0 g, Et ekstrakts 1,0 9,
NaCl 75,0 g, Mannit 10,0 g, Phenol-red 0,025

- g, Agar-agar 12,0 g, Destile su 1000 ml.

& — Bismut - siilfit A:gar (BSA) : Et ekst-
rakti 5,0 g, Et peptonu 10,0 g, Glukoz 5,0 g.
Na;HPO, 4,0 g, eF (i) siilfat 0,3 g, Brillant-gren -

- 0 ,025g, Bismut- slilfit indikator 8,0 g, Agar-

agar 15,0 g, Destile su 1000 ml,
22, Metot

Dondurma Srneklerinden, srte'rii fizyolojik -
su kultanilarak 10-*e kadar diliisyonlar hazir-

larwmistir, Uygurr di I-ii-syon‘l'a-rdan alman belirli

miktarlardaki rnekler, katr bestyerlerinin {ize:
rine veya igine ekilmis saymmlar Plak Kaltord
Metoduna gbre yapimistir. Bitlin cahsmealar
iki p'ai'al‘ei-_ halinde yu:ri]t[i‘lumvimtijr {Harrigan ve
McCance, 1976; Ozgelik, 1987),

2.2.1, Koliform Baktzri Sayisi

E.coli ve diger koliform m‘i-krooi'-ganizma.la-
rin kalitatif belirlenmesinde 10-'lik dilisyon-
lardan 0,1, 1,0 ve 10,0 ar ml'lik drnekler ahina-
rak, icinde Durham tiipleri ve MacCokey bulu-
nan deney tiiplerine Gger parale! halinde ekimi

 yapilmstir, TUpler 37°C'de 24 - 48 saat siireyle

inkitbe edilmigtir, Belirtilen siire sonunda, E.
eoli varhgm belirlemek igin asit ve gaz olu:
sumu gorilen arneklerden EMB kat besiyerine
bze ile siirme ekimi yapilmigtir (Collins ve
Lyne, 1987; Harrigan ve McCance, 1976) .

222, Toplam Canli Bakteri Sayisi

Toplam mikroorganizmaf{ kalitati- folarak
PCA.besiyerixn'd’e belirlenmistir. Uygun diliis-
yonlardan 1 ml alifiarak steri! petri kutularin-
da, 45-50°C'deki yaklagik 10 ml besiyeri ile
karistinhp, petriler 30°C'de 3 giin siireyle in-
kilbe edilmistir (Collins ve Lyne, 1987; Harri-
gan ve McCance, 1976; Ozgelik, 1987).

2.2.3. Salmonella sp ve Stéphyiococcus 'sp.
Sayisi

. Gzimenella ve Staphjlococcus gibi patojen
mikroorganizmalar, kantitatif olarak MSA ve
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BSA Jbési-yer]‘eri tizerinde belirlenmistir, Bunun
igin, steril petri kutularina 45-50°C'deki besi-

yerlerinden yaklasik 10 ml dokillerek, petriler-

oda sicaklifinda bir gece bekletilmistir. Uygur
ditiisyonlardan ahnan 0,4 ml 6rnek, kati besi-
yeri {izerine damlatrlarak Drigalski spatiill ile
yayilmistir. Petriler 37°C'de 48 saat siireyle

inkiibe edilerek gelisen koloniler * saytlmigtir
~ (Anonymous, 1979; Ozcelik, 1988),

_ Kati besiyerinde gelisen koloniler her mi
dondurma &rnedinde adet olarak hesaplanmis-
tir.

Bulunan’ soh'ug:la-r uy-é:rmca degerlendirme-
ler Anonymous (1971), Anonymous (1984) ve

- Ozcelik. (1988)'e gdre yaprimistir,

" 3. SONUGLAR VE TARTISMA =

3.1, Koliform Bakteri Sayim oSnuglars
- MacConkey buyyonda 24 saatlik inkitbas- ‘
yon sonunda tiiplerde gok fazla asit ve gaz olu-
sumu gbrilerek Brneklerin koliform mikroor-

- ganizma ydniinden bulasik oldugu bulunmus-

tur Arastirma materyalini olusturan dondurma
orpeklerindeki koliform mikroorganizma sayisi
ve E.coli varhgt Cizelge 1 ve 2'de verilmis-
tir.

Cizelge 1. 1989 yih Temmuz, Afustos 've Eyiil ayiarmdé Elaz:§ piyasasinda ti‘ilmtim,a'sunulan _
dondurmalerin mikrobiyolojik sonuglari, Mikroorganizma/ml

Ornak Koliform Grubu

Toplam Canfy

Staphylococcus Serratia

No. Bakterileri E.coli - Bakteri: aureus -epidermis Salmonella - Proteus
1 14 — 18.750 23 40 ' — +
2 120 — 69.250 - 40 — = —
3 150 — 8.825 120 . 22 10 —
4 75 e 18.250 530 70 .25 —
5 210 + 31,000 5 . 35 - +
6 460 —_— 226.500 72 — 4D +
7 2400 + 29,500 45 — 40 +
8 75 + 34.050 10 . — — —_—
9 1100, —_ 143.250 550 175, 256 —
10 2400 — 95.250 10 . 107 — —
11 2400 + . 297.750 315 .20 70 +
12 2400 + 103.500 915 22 110 +
13 2400 — 192.667 507 .80 46 +
14 460 + 34.356 227 - " +
15 240 B 202.750 25 — 40 e
16 2400 o+ 6.800 760 20 70 +
17 — 9.650 - —

1100

Dondurma @drneklerinde 14 - 2400 Mikroor-
ganizma/g arasinda dedisen miktarlarda Koli-

form bakteri varlig tesbit edilmistir. Dondurma

Standardi'nda .dondurmada 'en fazla 10 Mikroor-
ganizra/g koliform bakteri bulunabilecegi be-

Hrtilmekbedis  {(Anonymous, 1984] Anon:ymbus

.(1971) ve Ozgelik (1988) "e'gfire‘lkol‘-iafor-m ‘bak-
ter sayis) 100 M ikroorganizma/ml'yi gecmeme-
si gerekmektedir,

&

Benzer bir calisma Saldaml ve Temiz
(1988) tarafindan yapilmusiir, -~ Aragtirmacilar,
Ankara'da titketime sunulan Maras dondurma-
lan ile yaptiklar cé.l_lg-m-ada, 1 g. dondurma 6r- .
nedinde 3 - 2400 mikroorganizma/g arasinda de-
gisen miktarlarda koliform bakteri marligim tes-
bit etmiglerdir. '

Unal (1973) Ankara piyasasinda satilan
dondurmalann hijyenik kaliteleri {izerine yap-
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(,‘melge 2, 1990 wnils Temmuz Agustos ve Eyill aylarinda Elazi§ plyasasmda titketime sunulan
dondurma!arln mikrobiyolojik sonuglart, Mlkrcorganizma/ml

N

- Serratia

Ornek  Koliform Grubu Toplam Canlt Staphylococcus

No. Bakterileri  E.coli Bakteri aureus epidermis Salmonella Proteus
1 240 — 50.550 15 — - +
2 75 — 6.300 32 — — +
3 1100 + 4975 . 65 10 - 93 +
4 1100 — 32.980 126 — 370 +
5. 460 + 42 875 80 —_ 25 —_
6 2400 — 397.750 223 35 - +
7 2400 + 720.100 170 40 379 +
8 93 — 32,500 — 5 — —_
9 2400 +. 1.042.500 1450 , — 384 +
10 2400 + 663.250 — 105 40 T —
11 2400 + 66.750 240 —_ — —
12 - 240 — 920.000 25 10 82 —
13 2400 + . 85.500 S — 720 +
14 . 2400 4+ 219.250 230 86 40 +
15 210 + | 261.750 20 — — +
16 1100 — 11.050 — — — -
17 2400 + 196.500 —

— 15 —

tig gal<1-$mada, arastirma materyalini 'olu$tu‘ran
‘Orneklerin % 8737'sinde koliform bakteri sa-
yisi 0 - 830000 mikroorganizma/ml olarak bul-
mustur. : ’

© Yukarida _verilen sonuglara gbre; Elazig pi-
yasasinda tliketime sunulan dondurmalarin hij-
yenik standartlara uygun olmadige gorilmistir.

3.2. Toplam Canh Bakteri Sayim Sonuglari
_ _ ,

GCizelge 1 ve 2'de gOriildiga gibi, dondur-
n‘_{a orneklerinde belirlenen toplam cani: bak-
teri sayisi 1989 yihnda 6800 - 226500 mikroor-
_ganizma/mi, 1990 yihnda 6300 - 1.042,500 mik-
roorganizma/ml arasinda degigmektedir. Don-

durma standardr, toplam canh bakteri sayisini '

100.000 mikroorganizma/yg olarak sinirlandir-
migtir, Bu durumda 1989 yilinda yapilan calis-
" mada 11 6rnek, 1980 yihinda a-ra—$f1:r=m-a5| yapi-
‘lan Brneklerin 9'u standarda uygunluk sagia-
maktadir. o '

‘Benzer bir calisma Unal (1973) tanafindan

yapitmistir, Arastirmaci, materyalini olusturan

190 dondurma Hrnegindeki toplam canli bakte-

ri sayisimun B00Q - 2.000.000 mikroorganizma/mil
arasinda dedigtigini tesbit etmistir.

Saldamh ve Temiz (1988) yaptiklari ben-
zer bit calipmada, Ankara’da titketime- sunulan
Marag dondurmalarinda toplam canh bakteri sa-
yisiun 3000 - 220.000.000 mikroorganizma/g a-

" rasinda degistigini belirtmekiedirier.

Sonuglardaki farkhiikiar, dondurmanin ha-
ztrlanmasinda kulamianr katki maddeleninin ge-
sidi ve - mikrobiyal florasindaki degisiklikler,

. iméalcthanenin ve calisan personelin temizlige- -
. gereken itinay) gdstermemeleri gibi faktorleré

baglanawbiliiur.

3.3. Salmonella sp vc Staphylococcus sp.
Saylm Sonuglari

Calismatarimizda kultandigimiz  dondurma

rneklerinde tesbit edilen Salmonella sp., pa- -

tojen ve patojen olmayan Staphylococcus sp.
sayisi Cizelge 1 ve 2'de gdsteriimistir. Ayrica.
Bismut - Silfit Agar {zerinde gelisen Serratia
ve Proteus kolonileri de kaydedilmistir,
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. Cizelgelerde gbriildugl gibi, Salmonelia sp.
.. sayisi 198 9yihinda 10 - 416 mikroorganizma,/ml,
1990.vilina. 40720 mikroorganizma/m] ornek,
- S.aureus sayisi Jse, 1989 yihinda 5-915 mik-
rodrgan'izma/m]; 1990 yilinda 15 - 1450 mikroor-
ganizma/ml &1nek olarak ‘bu]'ur't-m'u$tur.

- Anonim (1971) ve Ozcelik (1988)'e gore,

dondurma patojen Stafilokok 0.1 ml'de, Sal
monella ise 25 mli'de bulunmamalidir, Anony-
mous (1984) ise aPtojen olmayan -Stafilokok
sayismun en fazla 1000 mikroorganizma/g ka-
“dar, Salmonellanin ise belirtilen gida madde-
" sinde bulunmamasi gerektigini- belirtmektedir,

Onal (1973), yaptigi benzer bir galismada,
190 dondurma Grnedinin % 50.52'sinde Stafilo-
kok sayisim 0-22.000 mikroorga izma/ml ola-
rak bulmustur. Ayni Greklerde Salmonellanin
bulunmadigini belirtmektedir.

Benzer bir éa-lus-ma Saldamli ve Temiz
(1988) tarafindan wsapilmistir,  Aragtirmacilar
inceledikleri 22 ‘dondurma &rnedinin % 13,60"n-

da 940 - 45.000 mikroorganizma/m! ;patoje-rr -
- Stafilokok bulundugunu tesbit etmiglerdir. Ay- -

nca, {izerinde cahstiklar; dondurma &rneklerinin

sadece 1'inde Salmonalla bulundugunu belirt-
miglerdir. - '

Yaptigimz bu galismada buldugumuz so-
nugiar, Unal (1973) tarafindan bulunan sonug-
tara uygunluk saglamaktadir, Ancak Saldamli
ve' Temiz (1988) ‘in teshit ettikleri sonuglardan
4 kat daha fazladir, Sonuglardak; farklilik; iiike-
mizin degisik yerlerinde hijyenik sartlara ne
Slgilide 'uyuldugl_,lunu karsilastirma imkani mer-

- mektedir. - .

‘4. ONERILER

Ozellikle yaz aylarinda dretimlerine  hiz
veren, kapasitelerini artiran dondurma iiretici-
lerinip ilgili- kurumlarca gok sik clargk denet-
lenmesi ve irinlerin hijyenik kalitelsrinin tes-
bit edilmesi zoruniu gorilmektedr. Ayrica, {re-
tim diizeylenirin ylkseltilmest igin gerekli uya-
rin yapihmasi, sahi§a aykin gorillen isyerle-
rinin {retim ve pazarlamadan alkenmasi, halk
saglifn aglsindan dnem tasimaktadir. SOt {Oriin-
feri tiiketiminde Gnemli bir yeri.olan bu {iri-
niin toplum saghigina en fazla zarar verebilecek
ozellikleri de tagiyabilmektedir. Bu nedente
dondurma ile ilgili yasal uygulamalarda hoggd-
riilli davramimamasina dzen gésterilmelidir .
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