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KONYA’'DA PASTAHANELERDE TUKETIME SUNULAN DONDURMALARIN
MiIKROBIYOLOJIK KALITESI
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Microbiological Quality of Ice Creams Sold at Pastry Shops in Konya

Ozet: Aragtirmada, Konya'da pastahanelerde tiiketime sunulan 46 adet sade, 27 adet kakaolu, 19 adet limonlu ve 19 adet Gi-
lekli oimak (izere toplam 109 dondurma numunesi toplam mezofilik aerobik, koliform, Staphylococcus aureus ve maya-kif y5-
niinden incelendi. Numunelerin ortalama toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayisi 9.8x105-2.5x107 kob/g, koliform bak-
teri 2.6x102-7.9x107 kob/g, Staphylococcus aureus 1.2-1.7x10% kob/g, maya ve kiif 3.4x102-1,9x104 kob/g arasinda tespit
edildi. Sonugta sade dondurmalarin %49.97'si, kakaolulann % 66.65%, limonlu dondurmalarnn %36.83'0 ve ilekli don-
durmalann % 73.72'sinin Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne uymadigi saptand..

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Mikrobiyolojik Kalite

Summary: In this investigations 109 ice cream samples, sold at pastry shops in Konya, 46 of them vanilla, 27 of them cocoa,
19 of them lemon, 19 of them strawberry ice cream samples, were examined for total mesophilic aerobic, coliform, Staph-
ylococcus aureus and yeast-mould. The average counts of microorganisms were determined as 9.8x105-2.5x107 cfu/g for
total mesophilic aerobic, 2.6x102-7.91x107cfu/g for coliform, 1.2-1.7x103 cfw/g for Staphyiococcus aureus, 3.4x102-1.9x104

cfu/g for

yeast-mould. It was concluded that 49.97% of vanilla ice cream samples, 66.65% of cocoa ice cream samples,

36.83% of lemon ice cream samples and 73.72% of strawberry ice cream samples were not fit to the Turkish Food Codex.
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Girig

Dondurmanin mikrobiyolojik kalitesi, Uretimde
kullantlan hammaddenin mikrobiyolojik yiklyle, Gre-
tim, ambalajlama ve satisa sunulma agamalarindaki
kontaminasyonlardan  énemli  dlglide  etkilenir
(Masud, 1989; Rodriquez-Alvarez ve ark., 1995).
Sivi dondurma karigimi, sahip oldugu yiksek besin
¢ok uygun bir ortamdir (Nielsen ve Ullum, 1989;
Rodriquez-Alvarez ve ark., 1995; Unlatark, 1999:
Tekingen, 2000). Bunun yani sira kontamine olan
mikroorganizmalarin, dondurmalarin muhafaza edil-
dikleri dlgUk sicaklik derecelerinde, uzun sire canl
kalabildikleri bildirilmistir (Digrak ve Ozcelik, 1991;
Akbulut ve ark., 1994).

Dondurmanin gok digik sicaklik derecelerinde
muhafaza edilmesi, Gretici ve saticilar Griinin bo-
zulmasi konusunda her ne kadar rahatlatsa da, don-
durma vasitasiyla patojenlerin bulagsma riskini or-
tadan kaldirmamaktadir (Marshall ve Arbuckle,
1996). Dondurmalann mikrobiyolojik kaliteleri Gze-
rine yapilan aragtirmalar, mikrobiyolojik kalitenin Gre-

tim, muhafaza ve satiga sunulma noktalarinda olum-
suz olarak etkilendigini ortaya koymustur (Kivang ve
ark., 1994; Rodriguez ve ark., 1993; Erol ve ark.,
1998; Sezgin ve ark., 1998; Satir ve Yaygin, 2000).
Aynca kiglk igletmelerde agik olarak tiketime su-
nulan dondurmalarin mikrobiyolojik kalitelerinin, en-
distriyel dizeyde Uretilmis ambalajli dondurmalara
gore oldukg¢a duglk oldugu yapilan aragtirmalaria or-
taya konulmustur (Ergin ve Civar, 1992; Warke ve
ark., 2000; Aslantas, 2001; Bostan ve Akin, 2002).
Ergun ve Civar (1992), agik olarak tiketime sunulan
dondurmalann toplam mezofilik aerobik mik-
roorganizma ve koliform bakteri bakimindan
%100'0nan uluslar arasi standartlara uymadigini be-
liremiglerdir. Bostan ve Akin (2002), endustriyel di-
zeyde (retiimis 300 adet ambalajli dondurmada Sal-
monella spp., Staphylococcus aureus ve Escherichia
collye rastlamadiklarini  bildirmiglerdir. Aslantag
(2001), agik dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesinin
Turk Standardlan Enstitisi Dondurma Standardina
uymadigini, ambalajli dondurmalarin ise uygun ol-
dugunu saptamistir.
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Arastirma, Konya'da pastahanelerde agik olarak
tiketime sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik ka-
litelerini belirlemek amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Arastirmada, Konya'da pastahanelerde agik ola-
rak tuketime sunulan dondurmalardan 46 adet sade,
27 adet kakaolu, 19 adet limonlu ve 19 adet gilekli

numune aseptik sartlarda alinip soguk kosullarda la-
boratuara getirildi (Erkmen, 2000).

Numunelerin mikrobiyolojik analizinde dékme
plak yontemi kullanildi. Toplam mezofilik aerobik
(TMA) mikroorganizmalann sayimi igin plate count
agar (PCA, Oxoid CM463) besiyerinde 30+1 °C'de
72 saat, koliform grubu bakteriler violet red bile agar
(VRBA, Oxoid CM107) besiyerinde 30+1 °C'de 24
saat, Staphylococcus aureus egg yolk-telluriete kat-
kili Baird-Parker agar (BP, Oxid, CM0275) be-

siyerinde 37+1 °C'de 18 saat, maya ve kuf mik-
roorganizmalan potato dextrose sgar (PDA, Oxoid
CM139) besiyerinde 20+1°C'de 5 gin sireyle plak-
lar inkiibe edildi. inkiibasyon sonras: olugan koloniler
sayilarak degerlendirildi. (Christen ve ark., 1993; Flo-
wers ve ark., 1993; Houghtby ve ark., 1993; Erkmen,
2000).

Arastirmada elde edilen sonuglann ortalama de-
gerleri Software paket programi SPSS/PC (versiyon
- 10.0) kullanilarak belirlendi (Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular

Dondurma numunelerinin mikrobiyolojik analiz
bulgulan Tablo 1'de, ortalama mikroorganizma sa-
yllan  bakimindan dondurma gesitlerinin  kar-
silastinimas: Sekil 1'de, mikroorganizma sayilarina
gbre numunelerin oransal dagiimi Tablo 2'de gos-
terilmektedir.

Tablo 1. Dondurma Numunelerinin Ortalama Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (kob/g)

Dondurma Toplam mezofilik  Koliform Maya-kif Staphylococcus
cesidi aerobik bakteri aureus
Sade X£Sx (l0gy0) 5.07£0.17 2941218 2.44:0.16 1.8410.13
n: 46 3.2x108 7.9x104 9.6 x103 11 adet/g

Min (log1o) 3.30 1.00 1.00 1.00

Max (logso) 7.89 6.48 5.60 3.26
Kakaolu X£Sx (logyo) 4.92+0.20 3.36+0.23 2.550.21 2.1310.20
n: 27 9.8 x105 6.3 x109 4.7 x108 1.2 x103

Min (logyo) 3.30 1.60 1.00 1.30

Max (logyg) 7.18 4.70 4.76 4.48
Limonlu X+Sx (logyp) 4.9610.35 2.35+0.26 2.1640.17 1.50+0.21
n: 19 5.4 x108 2.6 x102 3.4 x102 1.7 adet/g

Min (logyo) 3.00 1.70 1.00 1.00

Max (logso) 7.90 354 323 3.30
Cilekdi X1Sx (logyo) 5.7410.33 3.5410.31 3.0040.30 1.67+0.12
n: 19 25 x107 6.9 x104 1.9 x104 4.3 adel/g

Min (logs0) 3.76 1.30 1.00 1.00

Max (logyo) 8.43 5.90 5.46 2.32
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Tablo 2. Mikroorganizma Sayilarina Gére Dondurma Numunelerinin Oransal Dagilimi

Dondurma Mikroorganizma Toplam mezofilik  Koliform Maya-kif Staphylococcus
cesidi dizeyi aerobik bakteri aureus
n % n % n % n %
<1x10! - - 21 45,65 23 50 37 80.44
1x101-2.0x102 - - 2 434 - - . -
2.0x102-103 . - 9 19.56 15 32.60 7 15.22

Sade 1.0x103-104 7 1521 9 19.66 5 10.86 2 4.34

n:46 1.0x104-10% 17 3995 2 4.34 2 4.34 . .
1.0x105-108 10 2173 1 2.17 1 2.17 - -
1.0x106-107 9 19.56 2 4.34 - - - -
>107 3 6.52 - - - - - -
<1x10! - - 10 37,03 9 33.33 20 74.07
1x101-2.0x102 - . 1 3,70 - - - -
2.0x102-108 . - 5 18.51 13 48.14 6 2222

Kakao 1.0x103-104 5 1851 6 2222 2 7.40 -

n: 27 1.0x104-10% 10 3703 5 18.51 3 11.11 1 3.70
1.0x105-108 7 2592 - . . . . -
1.0x108-107 4 1481 - . . - ; )
>107 1 3.70 . . - - - -
<1x101 - - 13 68,42 11 57,89 17 89,47
1x10'-2.0x102 - - 2 10,52 1 5,26 1 5,26
2.0x102-103 - - 3 15.78 5 26.31 1 5.26

Limon 1.0x103-104 7 36.84 1 5.26 2 10.52 . -

n: 19 1.0x10%-105% 3 1578 - - - . . .
1.0x105-108 3 1678 - . 2 . - .
1.0x108-107 5 2631 - - . - - -
>107 1 5.26 - - - . - -
<1x10! - . 4 21.05 4 21,05 14 73,68
1x101-2.0x102 - - - . 1 5,26 10,52
2.0x102-103 - - 3 15.78 6 31.57 3 15.78

Gilek 1.0x103-104 3 1578 7 36.84 5 26.31 - -

n: 19 1.0x10%105 3 1578 2 10.52 2 10.52 . -
1.0x105-108 6 3157 3 15.78 1 5.26 -
1.0x106-107 3 1578 - . . . .
>107 4 21.05 - . : . ; .

61
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$ekil 1. Ortalama Mikroorganizma Sayilan Yon{inden
Dondurma Cegitlerinin Karsilagtinimas:

Tartigsma ve Sonug

Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sa-
yis| sade dondurmalarda 3.30-7.89 logyg kob/g, ka-
kaolularda 3.30-7.18 logyq kob/g, limonlularda 3.00-
7.90 logyq kob/g, gileklilerde 3.76-8.43 logyg kob/g
arasinda tespit edildi (Tablo 1). Sade dondurmalarin
%47.81, kakaolulann %40.73, limonlulanin %36.83
ve cileklilerinde %63.14 oraninda Tirk Gida Ko-
deksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne (Resmi Ga-
zete, 2001) uymadi@i saptandi. Toplam mezofilik ae-
robik mikroorganizma bakimindan numunelerin
blyUk bir oranimin uygun bulunmayigt, dondurmanin
dretim ve satiga sunulma agamalannda hijyen ku-
rallarina uyulmadigini  gdstermektedir (Nielsen ve
Ullum, 1989; Temiz, 1999). Sade ve gilekli don-
durmalann  toplam  mezofiik aerobik  mik-
roorganizma ortalama sayisi diger gesitlere gore
daha ylksek bulundu (Tablo 1, Sekil 1). Bu durum
sade dondurmalarin daha fazla satiimasindan dolay:
dondurmanin hava ve dondurma ekipmanlariyla
(6rn., dondurma kepgesi) daha sik temasta ol-
masindan kaynaklanabilir, Nitekim Ergin ve Civar
(1992), dondurma kepgelerinin birakildigi sularin
toplam mezofilik aerobik mikroorganizma ve ko-
liform bakterisi yoninden dnemli bir kontaminasyon
kaynad oldugunu ileri sirmuglerdir. Cilekli don-
durmalarda tespit edilen ylksek sayi, cilegin isi is-
lemlerine maruz birakilmadan dondurma karngimina
ilave edilmesinden kaynaklanabilir.

Aragtirmada belirlenen toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma  sayist  birgok  arastirmacinin
(Masud, 1989; Akylz ve Andi¢, 1992; Kivang ve
ark., 1994; Erol ve ark., 1998; Satir ve Yaygin,
2000; Yucel ve Citak, 2000; Aslantag, 2001; Gin-
sen, 2001; Mukan ve Evliya, 2002) bulgulanndan

yiksek, Celik ve ark. (1995)nin bulgulanndan
distk bulunmustur. Ozcan ve Kurdal (1997), bu
arastirma bulgularina benzer olarak, toplam me-
zofilik aerobik mikroorganizma sayisinin ¢ilekli don-
durmalarda limonlularla gére daha fazla oldugunu
ileri sGrmUslerdir. Benzer olarak Rodriquez-Alvarez
ve ark. (1995), cilekli dondurmalardaki toplam me-
zofilik aerobik mikroorganizma sayisini diger don-
durma c¢esitlerinden daha yuksek olarak bil-
dirmiglerdir. Pintor ve ark. (1991), cesilli
dondurmalarin (gilek, sade, ¢gikolata ve malaga) top-
lam mezofilik aerobik mikroorganizma yoninden
%29.17 - %33.3 oraninda Ispanyol Dondurma Stan-
dard'ina uymadiini tespit etmislerdir. Erol ve ark.
(1998), inceledikleri sade, gikolatall ve meyveli don-
durma numunelerinin sirasiyla %63.2, %73, %61.3
oraninda Tdrk Standardlan Enstitisi Dondurma
Standard'ina, Leloglu ve ark. (1998), inceledikler
sade dondurmalarnn %44'nin Uluslar arasi Sut Fe-
derasyonu degerlerine uymadigimi belitmiglerdir.

Koliform grubu bakteri sayisi sade don-
durmalarda 1.00-6.48 logyg kob/g, kakaolularda
1.60-4.70 logg kob/g, limonlularda 1.70-3.54 logyg
kob/g, cileklilerde 1.30-5.90 logyy kob/g arasinda

saptandi (Tablo 1). Sade dondurmalarin %49.97,
kakaolularin %59.24, limonlulann %15.78 ve cilekli
dondurmalarinda %73.72'sinin koliform grubu bak-
teri sayisi bakimindan Tlurk Gida Kodeksi Mik-
robiyolojik Kriterler Tebligi'ne (Resmi Gazete, 2001)
uymadigl tespit edildi. Cilekli ve kakaolu don-
durmalarin koliform bakteri sayisi ve uygun olmayan
numune orani diger ¢esitlere gére daha yuksek bu-
lundu (Tablo 1, Tablo 2, Sekil 1). Dondurmalann
yiksek oranda koliform bakteri ile kontamine olmasi
hijyen kurallanina uyulmadigimi ortaya koymaktadir
(Nielsen ve Ullum, 1989; Temiz, 1999). Ayrica Rod-
riqguez ve ark. (1993), ylksek duzeyde tespit edilen
Enterobactericeae sayisinin, kiglk isletmelerde
standartlara uygun mikrobiyolojik kalitede (run Uret-
menin ve satmanin ne derece gl¢ oldugunun bir
gostergesi oldugunu ileri sGrmaslerdir. Limonlu don-
durmalarda koliform grubu bakteri yoninden stan-
darda uygun olmayan numune orani diger gesitlere
gére daha digik bulundu. Bu durum, limoniu don-
durmalanin digik pH dederlerine (Ozcan ve Kurdal,
1977) sahip olmasiyla a¢iklanabilir.

Aragtirmada elde edilen koliform grubu bak-
terilerin ortalama sayisi birgok aragtirmacinin (Akol
ve Ugdur; 1984; Digrak ve Ozgelik, 1991; Kivang ve
ark., 1994; Celik ve ark., 1995; Sezgin ve ark.,
1998; Kanbakan ve Con, 1999; Satir ve Yaygin,
2000; Warke ve ark., 2000; Yicel ve Citak, 2000;
Aslantas, 2001; Mukan ve Evliya, 2002) bulgulanyla
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benzerlik i¢ersindedir. Gallardo ve ark. (2000) in-
celedikleri numunelerde koliform bakterisi tespit edil-
medigini bildirmesine kargin, Ergin ve Civar (1992),
dondurma numunelerinin %100'Unde, Akylz ve
Andi¢ (1992), %86.12'sinde, Akol ve Ugur (1984)
%71.44'unde koliform Uremesi saptamiglardir. Bha-
rath Bushan Reddy ve ark. (1994) otellerden top-
ladikian dondurma numunelerinin % 54.5'nin dasuk
kapasiteli saus yerlerinden toplanan numunelerin
%65'nin standartta izin verilen Gst simnn (90adet/ml)
Uzerinde koliform bakteri igerdigini bildirmiglerdir.
Warke ve ark. (2000), dondurmalarda tespit edilen
koliform dizeylerinin Hindistan Standard Enstitasu
tarafindan bildirilen gGvenlik limitlerinden 10-100 kat
daha fazla oldujunu ileri sUrmiglerdir. Ozcan ve
Kurdal (1997), bu aragtirma bulgulanyla uyumiu ola-
rak kolform sayisim gilekli dondurmalarda i
moniularia gore daha fazla olarak belirlemisglerdir.

Maya-kuf mikroorganizmalan tim gesitierde or-
talama 1.00-5.60 logyo kob/g arasinda tespit edildi.
Maya-kuf mikroorganizmalan bakimindan, kakaolu,
limonlu ve gilekli dondurmalann sirasiyla %66.65,
%15.78 ve %56.88 oraninda Tirk Gida Kodeksi Mik-
robiyolojik Kriterler Tebligi'ne (Resmi Gazete, 2001)
uymadid saptandi.

Aragtirmada tespit edilen ylksek maya-kuf sa-
yisi, birgok aragtirmacinin (Aky(z ve Andig, 1992;
Celik ve ark, 1995, Satir ve Yaygin 2000) bul-
gulariyla uyum igersindedir. Buna kargin Bostan ve
Akin (2002), inceledikleri endUstriyel dondurmalarin
maya-kif sayisi bakimindan uluslar arasi stan-
dartlara uygun oldugunu bildirmiglerdir.

Staphylococcus aureus sayisi 1.00-4.48 logqg
kob/g arasinda beliriendi. Dondurmalarin %5.26 -
%25.92 oranlarinda Turk Gida Kodeksi Mik-
robiyolojik Kriterler Tebligi'ne (Resmi Gazete, 2001)
uymadi§i saptandi. Bu durum, &zellikle kigik ig-
letmelerde, personel hijyenine ve egitimine yeteri
6nem verilmemesinden kaynaklanabilir (Akol ve
Ugur, 1984; Temiz, 1999; Tungel, 1999).

Arasgtirmada elde edilen Staph. aureus degerleri
birgok arasgtirmacinin (Digrak ve Ozgelik, 1991; Celik
ve ark., 1995; Satir ve Yaygin 2000; Glngen, 2001)
bulgulanyla uyum igersindedir. Mukan ve Eviiya
(2002) ile Rodriquez-Alvarez ve ark. (1995), in-
celedikieri drneklerin hig birisinde Staph. aureus tes-
pit etmediklerini bildirmesine karsin, Kogak ve ark.
(1998), numunelerin %4.3'0nde, Kivang ve ark.
(1994), %52.2'sinde izole ettiklerini bildirmiglerdir.
Gungen (2001), numunelerin % 6.67'sinin, Kan-
bakan ve Con (1999), %8.8-%10.8,'inin Staph. au-
reus yonunden dondurma standardina uymadigini

bildirmiglerdir.

Sonug olarak, Konya piyasasinda tiketime su-
nulan dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesinin digtk
oldugu ve blyilk bir goguniugunun Tirk Gida Ko-
deksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne uygun ol-
madid: saptandi. Bu sonuglar, agik olarak tiketime
sunulan dondurmalarnn denetiminin artinimasinin ge-
rekliligini ortaya koymaktadir. Ayrica uretici ve sa-
ticilann kaliteli hammadde temini, Gretim teknolojisi
ve personel hijyeni konularinda, hizmet ici egitim
kurslanna tabi tutulmasinin uygun olacag: kanaatine
vanidi.
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