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OZET

Bu calsmada, Van'da tiketime sunulan dondurmalarda haldigayéninden 6nem ggyan bazi patojen bakterilerin (L.
monocytogenes, K. pneumoniae, Salmonella spp.,ok.ve koagulaz (+) S. aureus) vafl arastirildi. Calsmada ceitli
pastanelerden gganan toplam 75 adet dondurma &ghd€sade, cikolatall ve meyveli) materyal olarakl&alldi. Mikrobiyolojik
analiz bulgularina goére; dondurma 6rneklerinin %&je L. monocytogenes, %25.3'inde K. pneumoniae,34ihde Salmonella
spp., %13.3'inde E. coli ve %13.3'linde koagulaz %+pureus tespit edildi. Orneklerin %34.7’sindé (&nek) patojen bakteriye
rastlanmadi. Sonu¢ olarak, incelenen dondurma devekn %65.3'U (49 6rnek) mikrobiyolojik yonden rkiStandartlarinda
bildirilen kriterlere uygun bulunmadi.

Anahtar Kelimeler:Dondurma,L. monocytogenes K. pneumoniae, Salmonella sppaliBze S. aureus

An Investigation on the Presence of Some Pathogenice Cream Consumed in Van
SUMMARY

In this study, the presence of some pathogeniceliac(L. monocytogenes, K. pneumoniae, Salmoneita, €. coli and
coagulase (+) S. aureus) in ice cream consumedimWere determined in terms of public health. Fég #im, totally 75 ice cream
samples including unmixed, chocolate and fruitdlaed which collected from the various postry- shagese used as materials.
According to microbiological analyses; L. monocyngs, K. pneumoniae, Salmonella spp., E. coli asgjuase (+) S. aureus
were found as 8%, 25.3%, 17.3%, 13.3% and 13.3%ertivelly. Of them, 34.7% (26 sample) was notpesin terms of any
pathogens. As a result, 65.3% (49 sample) of thexamined samples were not inconformity with thekiBhrStandards from the
point of microbiological acceptability.

Key Words:ce cream, L. monocytogenes K. pneumoniae, Salnacsgil, E. coli and S. aureus

GIRIS olarak tespit edilmgtir. Mclauclin ve Gilbert (29),
inceledikleri 274 dondurma orgi@delL. monocytogenes

Dondurma; siit veya uygun siit Grtnleri (krema, siiranini %6 olarak belirlelerdir. Farber ve ark. (16)
tozu), seker, ceni ve katki maddelerinden galan konu ile ilgili yaptiklari ¢agmada, 394 dondurma
karisimin, pastorizasyon sleminden sonra $oitucu Ornezinin 1'inde L. monocytogeneiole etmglerdir. Bu
dizenlerde slenmesiyle elde edilen bir Grindir (3,38).calisma bulgularindan farkli olarak, Maifreni ve ark9)2
Ozellikle yaz aylarinda yaygin olarak tiiketilen tgin, inceledikleri 396 dondurma o¢rgiede Listerialara
kalsiyum ve bazi vitaminler ydniinden zengin bir sitastlamadiklarini bildirngierdir.
arind olan dondurma, ayni zamanda mikroorganiznmalar Turkiye’de tuketilen dondurmalarin  hijyenik
gelismesi igin uygun bir ortamdir (42). Sut ve sit Gginl kalitesini  belirlemek amaciyla farkh yillarda y&m
aracilglyla bulgan hastaliklarin dinyada oldukga yaygirgalsmalarda  (1,11,15,17,20,22,24,31,32),  6rneklerin
oldugu bilinmektedir (16,21,29,42). Dondurma yapiminddirgogu mikrobiyolojik ydnden  standarda  uygun
kullanilan siut, katki ve ei maddeleri, ambalaj bulunmamgtir.

materyali, su, alet- ekipman ile personel vgedicevre Arslan ve ark. (6) Elagida tiketime sunulan
faktorleri dondurmanin mikroorganizmalarladondurmalar tzerinde yaptiklari gahada, inceledikleri
kontaminasyonunda potansiyel bir kaynakr3 dondurma o&rrgnin %30.13'Unde E. coli tip |,

olusturmaktadir. Ulkemizde dondurma (retiminin dah&624.65’indeK. pneumoniag%41.19'undeE. colitip | +
¢ok pastane dondurmag@ll niteliginde olmasi, K. pneumoniae %1.36'sinda E. coli tip | + K
kontaminasyon riskinin artmasina neden olmaktadpneumoniaet Listeria spp., %1.36'sinda isé. colitip |

(38,42). + Listeria spp. tespit etngierdir. Ayni calsmada
Dondurmalarin hijyenik kalitesi ile ilgili olarak 6rneklerin hicbirindesalmonellazole edilememtir.
degisik Ulkelerde yapilan caimalarda (16, 28,29,33), Kahramanmargta yapilan bir cakmada (12),
mikrobiyolojik  kalitenin  yeterince iyi olmag incelenen 86 dondurma 6girdeE. coli K. pneumoniae,
bildirilmi stir. L. monocytogenes ve Salmonedlgp ile kontaminasyon

fran’da yapilan bir caimada (33), incelenen 80 orani  %22.09, %11.62, %8.13 ve %2.32 olarak
dondurma dérnginde koagulaz (+) stafilokok orani %32  belirlenmi, 2 dondurma 6rrignde birden fazla patojen

mikroorganizma izole edilngiir.

*Bu calisma Yuztincti Y1l Universitesi Bilimsel Agarma Ciftcioglu ve ark. (10),Istanbul'da saga sunulan
Projeleri Bgkanlig tarafindan 2001.VF.094 nolu proje olarak dondurmalarda Listeria'larin ~ varlgini  belirlemek
desteklenntir. amaciyla yaptiklari ¢almada, inceledikleri 50 dondurma
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orngginde L. monocytogenesoranini %10 olarak miktarinda homojenizat 10ml LEB’a aktarildi ve tipler
saptamglardir. 30°C'de 24 saat inkilbe edildi. Bu sire sonunda
Erol ve ark. (14), Ankara’da g#li pastanelerde zenginlgtirilmis kiltirden 6rneklerin  18e kadar
tiketime sunulan 100 dondurma ¢&timele koagulaz (+) desimal dilisyonlari hazirlandi. Uygun dilisyonkand
stafilokok oranini %20-30.&. colive Salmonellaoranini  LSA’a 6ze ile ekim yapilarak plaklar 37’de 48 saat
ise %2 olarak tespit etmjlerdir. Ankara’da tiiketime inkiibe edildi.inkiibasyon siiresi sonunda LSA’da ureyen
sunulan dondurmalarin hijyenik kalitesi ile ilgdiger bir  diz, hafif kabarik, gri-siyah merkezli, etrafi diyaaleli
calsmada (41),E. coli ile kontaminasyon orani %17.4 koloniler Listeria yoniinden incelendi. Tipik kolonilerden
olarak saptanng) drneklerin hicbirindeSalmonellaizole 5’er adet secilerek TSB+YE'a inokile edildi. Tapler
edilememgtir. 30°C'de 24 saat inkiibe edildikten sonra gram boyama,
Korel ve ark. (25), Manisa’'da tiiketilen 36hareket, katalaZMVIC, ire, nitrat, CAMP test,iBI'de
dondurma ornginde Salmonelldarin pozitifik oranini  Greme, hemoliz ve karbonhidrat fermentasyon testler
%5 olarak belirlenglerdir. Bu calsmada 6rneklerdes. uygulanarak tir tayini yapildi (9,13,19,26,27,36397.
aureus izole edilemengtir. Saldamh ve Temiz (34) Klebsiella pneumoniaee Salmonellaspp. aranmasi
Ankara’da tiiketime sunulan Maradondurmalarinin On zenginlgtirme icin TamponlanngiPeptonlu Su
kalitesi Uzerine yaptiklarl camada, 22 dondurma (TPS, OXAD CM509), selektif zenginigirme amaciyla
ornesinin %13.6'sinda patojen stafilokok, 1 érnekte isdRappaport Vassilliadis Enrichment Broth (RV, OXD
Salmonellaspp izole ettiklerini bildirmilerdir. CM669), izolasyon besiyeri olarak Salmonella-SHagel
Toklu ve Yaygin (40), inceledikleri dondurmaAgar (SS, OXOID CM99) ve MacConcey Agar (MC,
drneklerindeE.coli oranini%69.56,S. aureusranini ise  OXOID CM7) kullanildi. Aseptik kgullarda tartilan 259
%49.27 olarak tespit etgiérdir. Bazi arstiricilar (24) ise dondurma Orng Gzerine 225ml TPS ilave edilerek
S. aureusoranini %4.3 olarak saptagtardir. Adana’da edilerek 38C'de 16-20 saat inkilbe edildi. Bu siire
yapilan bir cakmada (30), incelenen 24 dondurmasonunda 0.1ml homojenizat 10ml RV Broth’a aktardd!
orezinde E. colinin pozitifik orani %71.4 olarak tipler 42C'de 48 saat inkibe edildi. Zengistigilmis
belirlenmi, 6rneklerdeSalmonellave S. aureusizole kiltirden SS Agar ve MC Agar’a ¢ze ile gizim yapne
edilememgtir. plaklar 38C’de 24 saat inkiilbe edildinkiibasyon siiresi
Tirkiye'de dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesi sonunda plaklarda dreyen renksiz koloniler (laktoz
ile ilgili kriterler Turk Standartlari Enstitisi’'nun negatif) Salmonella pembe-kirmizi  koloniler (laktoz
hazirladgl 4265 sayil Dondurma Standardinda (3pozitif) ise K. pneumoniag/onunden incelend§ipheli
belirtilmistir. Buna gore; aerobik mezofilik bakteri sayisikolonilerden 5’er adet secilerek Nutrienth BrothX@ID
20.000-100.000 adet/g, koliform sayisi ise 20-a66t/g CM1)'a inokiile edildi. Tupler 3'de 18-24 saat inkiibe
olarak sinirlandiriing; fekal koli, S. aureusSalmonella edildikten sonra identifikasyon amaciyla gram bogam
spp (25g) ve dger patojenlerinbulunmamasi gepg hareket, hidrojen sulftr, KCNMVIC, jelatin hidrolizi ve
bildirilmi stir. aminoasit ile karbonhidrat fermentasyon testleri
Bu calsma, Van'da saga sunulan dondurmalarda uygulandi ve Salmonella polivalan O (Refik Saydam
gida enfeksiyon ve toksikasyonlarina neden olarifzissihha Merkezi) antiserumu ile galama yapild
patojenlerden L. monocytogenes, K. pneumoniae(2,7,18,19,35,43).

Salmonella spp, E. coli ve S. aureusin varlgini Escherichia coli aranmasi
belirlemek amaciyla yapilstir. Izolasyon amacliyla, analizi yapilacak her bir
dondurma Orng@ steril stomacher torbalara 25er g
MATERYAL ve METOT tartilarak Gzerine 225ml steril peptonlu su ilaveilip

stomacherde 2 dakika sureyle homojenize edildi.

Bu calsmada, Van'da tiiketime sunulan farkli tipteHazirlanan homojenizatin 1'er ml'si Chromogeric
(sade, cikolatali ve meyveli) toplam 75 adet donwu coli/Coliform  Medium (CME, OXOID CM956) ve
ornezsi materyal olarak kullanildi. Ornek aliminda TSTryptone Bile X-Glucuronide Medium (TBX, OXOID
4265 sayili Dondurma Standardinda (3) bildirilemalar CM945) besiyerlerine aktarildi ve yuzeye yayilarak
uygulandi. Dondurma o6rnekleri yaz déneminde (Hazira ekimleri yapildi. CME besiyeri iceren petriler°87de 24
Eylll) il merkezinde bulunan pastanelerden periyodikaat; TBX besiyeri iceren petriler ise 6ncé@G@le 4 saat,
olarak toplandi ve gak zincirde laboratuara getirilerek daha sonra 4€'de 18 saat inkilbasyona birakildi.
ayni giin mikrobiyolojik analizleri yapildi. Inkiibasyon sonrasi gggin tipik kolonilerden saf kultiir

Listeria monocytogenearanmasi kontrolii ve biyokimyasal testler icin Nutrient Agar

On zenginlgtirme icin Trypticase Soya Broth (OXOID CM3Ya cizildi ve 37C'de 24 saat inkiibe edildi.
(TSB, OXAD CM129) ve Yeast Extract (YE, OXO  R-glukoronidaze (+), indol (+), sitrat (-), laktee mannit
L21), zenginlgtirme besiygri olarak Listeria Enrichment(+), Voges-Proskauer (-) kolonilefE. coli olarak
Broth Base (LEB, OX@ CM862) ve izolasyon identifiye edildi (4,5,18).
amaciyla Listeria Selective Agar (LSA, OX® CM856) Staphylococcus aureuaranmasi
besiyerleri kullanildi. Ekim slemi icin 25g dondurma Orneklerde S. aureusaranmasinda Baird-Parker
ornegi Uzerine 225ml TSB+YE ilave edilerek homojenizeagar (OXOID CM275) kullanildi. Yiizeye yayma
edildi. 3dC’de 24 saat inkiibasyon siiresi sonunda 0.1bntemiyle ekimi yapilan plaklar aerob skilarda 37C'
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de 24-48 saat inktbe edildi. Bu siire sonunda, pid&l Dondurma csgtleri baz alindginda; patojen
Ureyen tipik (1-2mm capinda, parlak, siyah ve etbif bakterilerin pozitiflik oranisade dondurma o6rneklerinde
hale ile ¢evrili koloniler) ve atipik kolonilerdeb'er adet ayni sira ile %5.3 (4 6rnek), %12 (9 6rnek), %®i(6ek),
segilerek Brain Hearth Infusion Broth (OXOID CM22b) %8 (6 drnek) ve %5.3 (4 6rnek) olarak belirlendi. @an
inokile edildi. Tupler 3%'de 24 saat inkiibe edildikten meyveli dondurmalarda %2.7 (2 érnek), %4 (3 6rnek),
sonra, koagulaz (+) olanlarin  tespit edilmesi i¢i®62.7 (2 6rnek), %5.3 (4 6rnek) ve %5.3 (4 Ornelyail
EDTA'lI tavsan plazmasi (IFCO 0803-46-5) ile tiipte saptandi. Cikolatali dondurma 6rneklerinin  7’sinde

koagulaz testi uygulandi (4,5). (%9.3) K. pneumoniaeb’inde (%6.6)Salmonellaspp. ve
2'sinde (%2.7) koagulaz (+$. aureustespit edildi. Bu
BULGULAR orneklerdeL. monocytogenese E. coli izole edilemedi.

Analizi yapilan 3 dondurma orgmde (2 sade, 1 meyveli)

Dondurma 0&rneklerine ait mikrobiyolojik analiz birden fazla patojen mikroorganizma tespit edilBu
bulgular Tablo 1'de, mikroorganizmalarin %gdani ise dondurmalardan meyveli olanind&. pneumoniae,
Sekil 1'de verilmitir. Salmonellaspp, E. coli ve koagulaz (+)5. aureus;sade

Mikrobiyolojik analiz bulgularina gére genel bir olan bir 6rnekteL. monocytogenes, Kpneumoniae,
degerlendirme yapild@inda; dondurma 6rneklerinin %8'i Salmonella spp ve E. coli; diger 6rnekte iseK.
(6 6rnek) L. monocytogenes%25.3'0 (19 6rnek)K. pneumoniaeve koagulaz (+) S. aureusizole edildi.
pneumoniae, %17.3'4 (13 0©rnek) Salmonella spp., Dondurma drneklerinin %34.7’sinde (26 drnek) paioje
%13.3'0 (10 Ornek)E. coli ve 9%13.3'U (10 6rnek) mikroorganizmaya rastlanmadi.
koagulaz (+)S. aureug6niinden kontamine bulundu.

Tablo 1. Dondurma 6rneklerinin mikrobiyolojik anasienuclari*
Patojen bakteriler

Dondurma tipi L. monocytogenes K. pneumoniae Salmonellaspp E. coli Koag. (+)S. aureus
Sade 5 4 (%5.3) 9 (%12) 6 (%8) 6 (%8) 4 (%5.3)
Cikolatall 5 7 (%9.3) 5 (%6.6) 2 (%2.7)
Meyveli 5 2 (%2.7) 3 (%4) 2 (%2.7) 4 (%5.3) 4 (%5.3)
Toplam 5 6 (%8) 19 (%25.3) 13 (%17.3) 10 %13.3) 10 (%13.3)

* Sonugclar toplam numune sayisi i¢indeki miktartiikkate alinarak hesaplangtr.

B L. monocytogenes

14 ;
—_ [@K. pneumoniae
S 12 1 r
g B Salmonella spp.
g 10 1 BE. coli
8 8 1 OKoag. (+) S. aureus
c 6+
L,
S 44
g 5
] [ ] 5
Sade Cikolatali Meyveli
Dondurma tipi
Sekil 1. Dondurma 6rneklerinde patojen bakteriledasilimi.
TARTI SMA ve SONUC %65.3'Unde (49 6rnek) patojen mikroorganizma tespit

edildi. Dondurma 6rneklerindd.. monocytogenesdle
Bu calgma kapsaminda, Van'da tiketime sunulakkontaminasyon orani %8 (6 6rnek) olarak belirlerii
dondurmalarda L. monocytogenes, K. pneumoniaepran sade dondurmalarda %5.3 (4 06rnek), meyveli
Salmonellaspp., E. coli ve S. aureusin varligi ve olanlarda ise %2.7 (2 6rnek) olarak saptandi. Gitedil
yayginlgl argtirildi. Bu amacla c¢gtli pastanelerden orneklerdel. monocytogenegole edilemedi. Dondurma
sgzlanan toplam 75 adet dondurma dgiin@ade, cikolatali 6rneklerinde belirleneh. monocytogenesrani Ciftciglu
ve meyvel) mikrobiyolojik  ydnden incelendi. ve ark. (10)’'nin bildirdikleri dgerden dgik olmasina
Mikrobiyolojik  analizler =~ sonucunda, orneklerin karsin, bazi argtirma (6,12,16,28,29) sonuclarindan daha
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yuksek bulunmgtur. Genellikle sit Urinleri aradilyla Analizi yapilan 3 dondurma orpmde (2 sade, 1
bulassan L. monocytogenessagiuga direngli ve bazi meyveli) birden fazla patojen mikroorganizma tespit
durumlarda pastorizasyon isisina dayanikli  bedildi. Bu dondurmalardan meyveli olanind&.
mikroorganizmadir. Bu nedenle, dondurmada bulunmaneumoniae, Salmonelipp, E. colive koagulaz (+§5.
riski diger patojenlere gore daha yuksektir. Dondurmaureus sade olan 1 drnektd. monocytogenes, K.
yapiminda kontamine gi sut kullanimi, hatali pneumoniae, Salmonelippve E coli, diger 6érnekte ise
pastorizasyon ya da sléem  sonrasi okan K. pneumoniaeve koagulaz (+)S. aureusizole edildi.
kontaminasyonlatisteriglarin bulaggmasinda potansiyel Dondurma o6rneklerinin %34.7’sinde (26 6rnek) patoje
risk olusturmaktadir (42 ). mikroorganizmaya rastlanmadi.

Koliform grubu  mikroorganizmalardan K. Calsma  bulgulari  irdelendinde;  patojen
pneumoniaedérneklerin %25.3'inde (19 6rnek) pozitif mikroorganizmalarla kontaminasyon oraninin sade
bulundu. Kontaminasyon orani sade dondurma dondurma Orneklerinde gkr ceit dondurmalara oranla
orneklerinde212 (9 drnek)gikolatall 6rneklerdé69.3 (7 daha ylksek oldiu gorilmektedir. Sade ve cikolatall
ornek), meyveli olanlarda ise%4 (3 0rnek) olarak dondurma 6rneklerinde K. pneumoniage meyveli
belirlendi Bu deser, Arslan ve ark. (6)’'nin bulgulariyla dondurmalarda is&. coli ve koagulaz (+)S. aureugin
Ortismekle birlikte, bazi agtirma (12) sonuglarindan pozitifik orani daha ytksek bulunmgtur. Dondurma
daha yuksek bulunngtur. orneklerinin  patojen mikroorganizmalarla kontamine

Dondurma 6rneklerinin %17.3'inde (13 o©rnek)olmasi Uretim, muhafaza ve samsamalarinda gerekli
Salmonellaspp izole edildi Bu oran sade dondurmalardahijyenik 6nlemlerin alinmagh izlenimini vermektedir.
%8 (6 oOrnek), cikolatali ve meyveli dondurmaAyrica Uretimde kullanilan sit ve dondurma katki
orneklerinde ise %6.6 (5 0rnek) ve %2.7 (2 6rndlgjakk maddelerinin  hijyenik  kalitesi, pastorizasyonun
tespit edildi. Bu bulgu bircok agaricinin (12,14,25,28) yapilmamasi veya pastorizasyon sonrasi kontaminasyo
bildirdikleri degerlerle paralellik gdstermemektedir. sgsutma glemindeki hatalar, alet-ekipman ve personel
Ayrica bu argtirma sonucundan farkli olarak bazihijyeninin yetersiz olmasi muhtemelen bu konudalietk
argstiricilar - (6,17,23,30,41) inceledikleri  dondurmaolmustur.
orneklerinde Salmonella spp izole edemediklerini Sonu¢ olarak, incelenen sade dondurma
bildirmislerdir. Dondurma Uretiminde kontamine g¢i drneklerinin %92'si (23 6rnek), cikolatali 6rnekter
yumurta ya da yumurta Urtnlerinin (yumurta tozw s1 %56's1 (14 6rnek), meyveli olanlarin ise %48'i (Gthek)
yumurta) kullanimi, enfekte veyastgici durumundaki mikrobiyolojik yonden TS 4265 Dondurma Standardinda
personel,Salmonelldarin bulasmasinda en énemli risk (3) bildirilen kriterlere uygun bulunmasgtir. Orneklerde
faktorind olgturmaktadir (42). . gida enfeksiyon ve toksikasyonuna neden olan

Fekal kontaminasyon indikatori olak. coli patojenlerin tespit edilmesi tiketici@esl acisindan risk
dondurma o6rneklerinin %13.3'Unde (10 Ornek) tespiblusturabilecginden, bu gletmelerde gagida belirtilen
edildi. E. coli ile kontaminasyon orani sadeo®nlemlerin dikkate alinmasi yarargtayacaktir:
dondurmalarda %8 (6 6rnek), meyveli érneklerde ise -Dondurma yapiminda standart bir Gretim metodu
%5.3 (4 ornek) olarak saptandi. Cikolatali dondurmaygulanmali, kullanilan hammadde vgeti maddelerinin
orneklerinde E. coli tespit edilmedi. Bu caimada, hijyenik kalitesi standarda uygun olmalidir.
orneklerde belirlenerE. coli orani bazi arsdricilarin -Etkin bir kontrol sistemi olan HACCP (Hazard
(6,12,30,40,41) bildirdikleri deerden dgik, bazi Analysis Critical Control Point- Tehlike Analizi weritik
argtirma (14) bulgularindan ise daha yukselKontrol Noktalart) programi kapsaminda Uretim ziimén
bulunmytur. Dondurma 6rneklerind&. coli'nin tespit her agamasinda kritik kontrol noktalart (CCP)
edilmesi, yetersiz hijyen ve  sanitasyon siWtarini  belirlenmeli, bu noktalarda mikrobiyal byfaay! 6nleyici
yansitmaktadir. tedbirler alinmaldir.

Gida intoksikasyonlari yoninden dnemiyan S. -Alet-ekipman ve personel hijyenine ©6nem
aureusun pozitiflik orani %13.3 (10 6rnek) olarak tespitverilmeli, isletmede uygun bir temizlik ve dezenfeksiyon
edildi. Bu oran sade ve meyveli dondurmalarda %8.3 programi hazirlanmalidir.
ornek), cikolatali dondurmalarda ise %2.7 (2 ©rnek) -Personel hijyen ve sanitasyon konusunda
olarak saptandi. Bu der, Saldamli ve Temiz (34)'in egitiimeli, dizenli olarak s@ik kontrolleri yaptirilarak
bulgulariyla benzer, bazi atama (14,23,25,30) hasta ya da $ayici durumunda olanlar Uretim
sonuglarindan ise farkl bulungtur. Stt UrtinlerininS.  birimlerinde ¢algtirimamalidir.
aureusile bulasmasinda, sut hayvaninin meme bezi ve -Yetkili makamlarca ¢ vyerleri ve Uretilen
Uretim biriminde cakan personel en ©nemli dondurmalarin periyodik olarak hijyenik kontrolu
kontaminasyon  kaygani  oluturmaktadir  (42). yapilmalidir.

Orneklerde koagulaz (+5. aureusin tespit edilmesi
muhtemelen dondurma yapimindg siit ya da mastitisli KAYNAKLAR
hayvanlardan sganan sutlerin  kullanimi, dondurma

miksine  katilan  sivi yumurta  Urdnleri, hatall 1. Akol N, Ugur M (1984): istanbul piyasasinda
pastorizasyon, kontamine alet-ekipman ve personghyimakta olan kaymakli dondurmalarin hijyendkitesi
hijyeninin yetersiz olmasindan kaynaklagroiabilir. tzerine argtirmalar.i.U. Vet. Fak. Derg., 10(1): 53-59.

62



Agaoslu ve Alemdar YYU Vet Fak Derg 2004, 15 (1-2):59-64

2. Anonim (1989): Salmonella Aranmasinda 20. Hatipoglu M, Surer 1, Turk T (1962): Ankara
Genel Kurallar, Turk Standartlari Enstitisii, TS 743%iyasasinda satilan kaymakli ve kéei dondurmalarin
Ankara. bakteriyolojik kaliteleri Gizerinde bir agarma. Etlik Vet.

3. Anonim (1992): Dondurma-Sit Esasli, Turk Bak. Enst. Derg., 1(6): 471-478.

Standartlari Enstitist, TS 4265, Ankara. 21. Kampelmacher EH (1988): Foodborne

4. Anonim (1999): Mikrobiyolojik Analiz Listeriosis, facts and fictionnfeksiyon Derg., 2(4): 527-
Yontemlerinde Yeni Yakkmlar, Hemakim Tibbi 532.

Uriinler Ticaret LtdSti., istanbul. 22. Kenar R, Simsek O, Oksuz O (1985):

5. Anonim (2000): Gida Mikrobiyolojisi ve Tekirdaz piyasasinda satilan dondurmalarin
Uygulamalari, Armoni Matbaacilik, Ankara. mikrobiyolojik kalitesi Uzerine bir asirma. Zir. Fak.

6. Arslan A, Gonulalan Z, Ates G, Given A Derg., Argtirma No:13, Tekirda
(1996): Elazg'da tiketime sunulan dondurmalarda 23. Kivang M, Yamag M, Kunduhgglu B (1994):
Listeria, SalmonellaE. coli Tip 1 veK. pneumoniaain  Eskisehir'de halkin tiiketimine sunulan dondurmalarinin
arastirilmasi. Turk Veterinerlik ve Hayvancilik Derg., mikrobiyolojik analizi. Gida, 19(5): 317-322.

20(2): 109-112. 24. Kogcak C, Akan M, Yardimci H (1998):

7. Bradshaw LJ  (1992): Laboratory Bacteriological quality of ice cream marketed inkara.
Microbiology, Emeritus California State University A.U. Vet. Fak. Derg., 45: 131-134.

Fullerton, Fourth Ed. 382-384, Copyright by Sausde 25. Korel F, Omeraslu S, Tan G (2002):Manisa
College Publishing. ilinde satilan dondurmalarin mikrobiyolojik kalites
8. Collins CH, Lyne PM, Grange CM (1989): Turkiye 7. Gida Kongresi, 22-24 Mayis, Ankara.
Microbiological Methods, Sixth Edition, Butterwortbo 26. Lovett J (1988):Isolation and enumeration of

(Publishers) Ltd., London. L. monocytogene$ood Technol., 42: 172-175.
9. Curtis GDW, Mitchell RG, King AF, Griffin 27. Lovett J, Hitchins AD (1988): Listeria

EJ (1989): A selective differantial medium for the isolation, FDA Bacteriological Analytical Manual
isolation ofL. monocytogened.ett. Appl. Microbiol., 8: (BAM), Federal Register., 53(211): 44148-44153.
95-98. 28. Maifreni M, Civilini M, Domenis C,

10. Ciftcioglu G, Ulgen MT, Bostan K (1992): Manzano M, Di Prima R, Comi G (1993):
Listeria monocytogengs dondurmalardaki varn  Microbiological quality of artisanal ice cream. Zblyg.,
uizerine bir argirma.i.U. Vet. Fak. Derg., 18(2): 1-8. 194(5-6): 553-70.

11. Dgrak M, Ozcelik S (1991): Elazg'da 29. McLaucin J, Gilbertn RJ (1990): Listeria
tiketime sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik kasit. and food. PHLS Microbiology Digest., 7(3): 54-55.
Gida, 16(3): 195-200. 30. Mukan M, Evlya B (2002): Adana
12. Dgrak M, Tanis H, Bagci E, Kirbag S piyasasinda tiketime sunulan sade-kaymakh
(2000): Kahramanmargta tiketime sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik kalitelerinin tiketisiggh g
dondurmalarda Listeria, Salmonella E. coli ve K. acisindan dgerlendiriimesi. Gida, 27(6): 489-496.
pneumoniamin argtiriimasi. Gida, 25(5): 349-353. 31. Omurtag AC, Ceran G, Akin A (1977):

13. Erdle E (1988): Zum Vorkommen von Denizli ilinde satilan kaymakl dondurmalarinyieinik
Listerien in Kase Fleisch und Fleischwaren, Disst. Vekaliteleri Gzerinde agaurmalar. Tirk Vet. Hek. Dern.
Med., Ludwing-Maximillians-Universitat, Munchen. Derg., 47(1): 40-47.

14. Erol 1, Kuplili O, Siriken B, Celik TH 32. Ozcan T, Kurdal E (1997): Bursa il
(1998): Ankara’'daki csitli pastanelere ait dondurmalarin merkezinde satilan meyveli dondurmalarin kimyasal v
mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi. Tark mikrobiyolojik nitelikleri tzerine bir argirma. Gida,
Veterinerlik ve Hayvancilik Derg., 22: 345-352. 22(3): 217-225.

15. Evrensel SS, Gine E (1998): Bursa'da 33. Ravazi RN, Sefidghar J (1981)Hygienic
tuketilen dondurmalarin  kimyasal ve mikrobiyolojikquality ice cream in Urmia. Iran J. Veterinary Hagu
kalitesi. Gida, 23(4): 261-265. 37(3): 1-10.

16. Farber JM, Sanders GW Johnston MA 34. Saldamh i, Temiz A (1988): Ankara’da
(1989): A survey of various foods for the presences diiketime sunulan  Maga dondurmalarinin kaliteleri
Listeria spices. J. Food Prot., 52(7): 456-458. Uzerinde argirmalar. Sutctlik Derg., (7): 17-21

17. Gumsen U (2001): Bursa il merkezinde 35. Seeley HW, Vandemark PJ, John JL (1991):
tiketime sunulan dondurmalarin hijyenik KkaliteleriSelected Exercises from Microbes in Action: A
Pendik Vet. Mikrobiyol. Derg., 32(1-2): 31-36. Laboratory Manual of Microbiology, Fourth Ed,

18. Halkman AK, Dogan BH, Rahati N (1994): Copyright W.H. Freeman & Co, New York.

Gida MaddelerindeSalmonellave E. coli Aranma ve 36. Seeliger HPR, Jones D (1986)Genus
Sayilma Yontemlerinin  Karastirilmasi, Gida Tekn. Listeria, Pirie 1940 383 Al. 1235-1245, In PHA Sneath,
Dernesi. Yayin No: 21, Ankara. NS Mair, ME, Sharpe, JG Holt (Ed), Bergey's Manual

19. Harrigan WF, McCance ME (1976): Systematic Bacteriology, Vol. 2, The Wiliams and
Laboratory Methods in Food and Dairy Microbiology,Wiking Co., Baltimore.

Academic Press, London and New York.

63



YYU Vet Fak Derg 2004, 15 (1-2):59-64 Agaczlu ve Alemdar

37. Seeliger HPR, Langer B (1988)Methods of Uriinleri  Sempozyumu Telgier Kitabi, M
detection isolation and identification bf monocytogenes Demirci (Ed), Tekirdg.
and related species from clinical samples food and 41. Unal T (1973): Ankara piyasasinda satilan
environmental sourceinfeksiyon Derg., 2(4): 607-616. sade-kaymakl dondurmalarin hijyenik kalitelerieiine
38. Tekinsen OC (1993): Dondurma Uretim aratirmalar, Doktora Tezi, A.U. Vet. Fak. Besin Kontiol
Teknolojisi, Selguk Universitesi Yay., Konya. ve Hijyen Kirsusu, Ankara.
39. Terplan VG, Schohen R, Springmeyer W 42. Unlitirk A, Turantas F (1998): Gida
Degble 1, Becker H (1986):Vorkommen verhalten und Mikrobiyolojisi, Mengi Tan Basimevizmir.
bedeutung von listerien in milch und milchprodukten 43. Vassiliadis P, Kalopothoki V, Trichopolous
Arciv. Fir. Lebensmittelhygiene, 37: 129-156. D (1991):Isolation ofsalmonellafrom fluid milk with the
40. Toklu GS, Yaygin H (2000): Antalya use of Rappaport-Vassilliadis medium. J. Food Prot.
piyasasinda satilan dondurmalarin hijyenik kaljit&Hit 54(6): 421-423.
Mikrobiyolojisi ve Katki Maddeleri, VI. Sitve St

64



