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VAN ILINDE SATILAN DONDURMALARIN HiJYENIK KALITELERI
UZERINDE BiR ARASTIRMA

1

Banur Boynukara Emrullah Sag‘gun2

The Tygienic Quality of Ice Cream Samples Consumed in Van.

Summary: In this study, 8 ice-cream samples colected from several shops in
Van,in August and September,in 1979, were examined Jor the count of total bacteria
microorganisma of coliform group, yeast, mould and the number of Staphylococcus.
All the results are given in table 2.

Ozet: Bu ¢aligmada Agustos-Eyliil 1989 tarihleri arasinda Van ilinde
muhtelifyerlerden temin edilen 8 adet dondurma numunesi incelenmigtir. Dondurma
mimunelerinde total bakteri, coliform grubu mikroorganizmalar, maya ve kiif ile
Stafilokok larin sayimi yapinugtr. Sonuglar, sirast ile 1 gr. numunede ortalama
164.877,1723,4694,837.5 olarak bulunmugtur.

Girig

Kaymakli dondurmalar; siitc krema, scker, sahlep veya vanilya ilave
cdildikden ve kaynatildiktan sonra dondurularak clde cdilirler. Kaymakh don-
durmalara lezzet verici olarak, gesitli meyvalar ve kakao katilarak degisik lipte
dondurmalar elde edilebilir. Genellikle yaz aylarinda tiiketilen dondurmalar,
hijyenik olmayan sartlarda iiretilmeleri sonucu, kontaminasyona ugrayarak, muh-
telil enfeksiyon ve intoksikasyonlara sebep olurlar. Dondurma yapilirken
terkibine giren maddeler kaynatilmakla birlikte, bu siit Grinii tiketilinceye kadar
portorler, hasere Kirli su ve kaplarla kolaylikla kontamine olmaktadir. Ozcllikle
Coliform grubu bakieriler, Streptokak’lar, Salmonella genusuna dahil tiirler ve
cnterotoksijenik olan Stafikok’lar dondurmalarda uzun siire canhhklarin
muhafaza ederck, insan saghg yoninden tehlike arzetmektedir (1). Ulkemizde,
dondurmalarin mikrobiyolojik olarak hijyenik kalitcleri Gzerinde gesitli aras-

I: Yrd.Dog.Dr., Yiizinci Yil Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Mik-
robiyoloji Anabilim Dali, Van - TURKIYE :

2: Arag.Gor., Yiziinci Yil Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni
ve Teknolojisi Anabilim Dal, Van -TURKIYE




73

tirmalar yapilmastir.

Payzin ve Akay (4), inceledikleri 70 dondurma numunesinin %69.9'un da
Coliform grubu mikroorganizma izole ettiklerini, aymt numunelerin 1 gr.daki
total bakteri ve sayisinin 100-6.000.000 arasinda degistifini bildirmiglerdir. Ozer
ve ark. (3), dencmeye aldiklan 48 adet kaymakh dondurma numunesinin bir
kisminda total bakteri sayisin1 1 cc.de 1.400.000-980.000.000 arasinda
sapladiklarini agiklamiglardir. Unal (5), 1968-1970 yillan arasinda denemeye
aldifi kaymakli dondurmalanin dirck mikroskopik sayiminda 1 cc.de ortalama
480.000 adet bakteri bulundufunu ve numunelerin 1 cclerinde ortalama 30.000
adet Coliform, 3.400 adet maya ve kiif ve 1300 adet koagulaz pozitif Stafilokok
iiredifini, ayrica, numunclerin %55.26’sinda Str. [accalis izole ettigini bildir-
misledir. Omurtag ve ark. (1),20 adet dondurma iizerinde yaptiklant gahgmada,
1 gr. numunede ortalama 46.000.000 adct total bakteri, 2700 adet Coliform,
33.000 Enteroceus ve 250 adet de koagilaz pozitif Stafilokok izole ettiklerini
agiklamiglardir,

Materyal ve Metot

Numuneler: Van ilinde Apustos-Eylil 1989 tarihleri arasinda muhtelif
yerlerden temin edilen 8 adet dondurma numuncsi materyal olarak kullanilmiguir.
Numuneler, steril petri kutularina alinmig ve buzlu termos igerisinde labatuvara
getirilmigtir.Labatuvara getirilen numuneler, hemen denemeye alinmigtir,

Numunelerin Hazirlanmasi: Numuneler,USA Public Health Association
(6) tarafindan bildirilen yontemle hazirlanpustir.

Total Bakteri Sayimiz Bu amagla USA Public Health Association (6)
tarafindan bildirilen yontem ile Tryptone Glycose Yeast Extract Agar besi yeri
olarak kullanilmistir,

Coliform Grubu Mikroorganizmalarin Sayimi: Bu amagla,USA Public
Health Assaciation (6),tarafindan onerilen teknik ve yontem ile Violet Red Bile
Agar besi yeri kullamimigtir.

Maya Ve KiiPlerin Sayimi: Maya ve Kiflerin sayimi igin USA Public
Health Association tarafindan (6) bildirilen tcknik ve yontemle Potato Dekstroz
Agar besi yerinden faydalaniimistir.

Staphlylococcus’larin Sayimi: Bu amagla, Ozdynska ve Cafel (2)'in
bildirdigi yonteme gore Staphylococe Medium No: 110 besi yerinden
yararlamlmisur,
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Bu galiymada,denemeye alinan 8 adet dondurma numunesi iizerinde total
bakteri, coliform grubu mikroorganizmalar,maya ve kiif ve Stafilokok sayimlan
ilgili olarak yapilan uygulamalardan clde edilen sonuglar Tablo-1'de
gosterilmigtir.

Tartigma ve Sonug

Bu galigmada, Van ilinde saulan dondurmalanin hijyenik Kkalitelerini tayin
amaciyla mikrobiyolojik analizleri yapilmigtir. Omurtag ve ark. (1), dcnemeye
aldiklarn kaymz.lkh dondurma numunelerinin 1 gr.inda total bakieri sayisinin en
diigik 1.000, en yiiksck 390 milyon ve ortalama 46 milyon olarak bulduklarini ve
bu sonuglara gére numunelerin %95%inin 1 gr.anda 50.000 *den fazla total bakteri
tespit ettiklerini agiklammglardir. Caligmada, denemeye alinan dondurma
numunelerinin 1 gr.’inda total bakteri sayisi en diigitk 71.000, en yiiksek 320.000,
ortalama 164. 877 olarak bulunmug ve numunclerin %87.5'inin 1 granda
50.000°'den fazla total bakteri tespit edilmigtir.

Tablo-1: Denemeye alinan dondurma numunelerinin mikrobiyolojik analizlerin-
den elde edilen sonuglar,

1 gr. Numunede
Numune No | Total Bakteri|  Coliform| Maya ve Kiif | Staphylococcus
1 320.000 43.000 2.000 3500
2 292.000 24.000 6.000 8
3 3.000 154 1.000 -
4 195.000 11.000 5.000 2.000
5 98.000 6.000 5.200 1.200
g 71.000 2000 352 : =
7 117.000 2.500 8.000 -
o 8 223.000 54.000 10.000 -

Payzin ve Akay (4), denemeye aldiklari numunclerin %69.9'unda, Ozer ve ark.
(3), %100° iinde, Unal (5), %85.25 inde ve Omurtag ve ark.(1), %85'inde
ortalama 2.700 Coliform grubu mikroorganizma izole ettiklerini agiklamislardir.
Unal (5), 1 cc.dondurma numunesinde 100°den fazla Coliform grubu mikroor -
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ganizma bulunmamasini tavsiye etmektedir. Caligmada, dondurma
numunclerinin - %100’inde ortalama 1723 Coliform grubu mikroorganizma
iiremistir. Omurtag ve ark. (1), denemeye aldiklan kaymakh dondurma nu-
munclerinin %80’ inden maya ve kif izole ettiklerini agiklamiglardir. Cahgmada,
test edilen numunelerin tamamindan maya ve kiif izole edilmistir.

Omurtag ve ark. (1), cahgmalatinda Mayis ay1 igersinde aldiklan
numunelerin hig birinde coagulase positive Staphylococcus iirememesine
kargilik, Apustos ayinda alinan numuneler de coagulase positive Staphylococcus
saptadiklarim agiklamglardir.

Denemede test edilen numunelerin %37.5%inde, tamami Afustos ayinda
olmak iizere, Staphylococcus izole edilmigtir. Van ilinde satilan dondurmalarda
tespit edilen mikrobiyolojik analiz sonuglan, hijyenik kalitenin diigik oldugunu
gosiermekiedir. Dondurma imalathanclerinde gerckli hijyenik tedbirlerin
alinmadif, ¢ahsan personelin cl, yiz ve vicut temizlifine dikkat etmedigi,
imalathancde kullanilan malzemelerin iyi temizienmedigi, genellikle hagere
miicadelesi ve saglik kontrollerinin yapilmadif bu ¢aligma ile belirlenmigtir.
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