Arastirma Makalesi Igdir Universitesi Fen Bilimleri Enstitustu Dergisi
Research Article Journal of the Institute of Science and Technology 8(4): 41-46, 2018

Kahramanmaras Piyasasinda Satisa Sunulan Maras
Dondurmasinda Patojen Mikroorganizmalarin Membran
Filtrasyon Yontemiyle Arastirilmasi

Metin Tansu UGUZ!, Ekrem KIRECCJ?

OZET: Bu calismada, Kahramanmaras ve cevresinde satisa sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesinin
degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amagla, ¢esitli firmalar tarafindan satist yapilan 50 adet dondurma 6rnegi
toplanilarak ¢alisilmistir. Bu aragtirmada, patojen bakteriler membran filtrasyon yontemi ile izole ve identifiye
edilmistir. Calismamizin sonucunda; 50 adet dondurma 6rneginin 9’unda iireme goriilmiistiir. Ureme goriilen
orneklerin tamaminda, koliform grubunun en 6nemli indikatdr bakterisi olan Escherichia coli tesbit edilmigtir.
Dondurma gibi gida kaynakli 6rneklerin Membran filtrasyon yontemi ile mikroorganizmalar yoniinden analiz
edilmesi, halk saglig1 ve bilime katki saglayacaktir.
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Investigation of The Pathogen Microorganisms in Maras Ice-Cream
In Kahramanmaras by The Membrane Filtration Method

ABSTRACT: In this study, It is aimed to evaluate the microbiological quality of the ice creams offered for sale
in Kahramanmaras and around. For this purpose ice cream samples held for sale by various companies collected
50 pieces have been studied. In this research, the pathogenic bacteria have been isolated and identified by the
membrane filtration method. At the end of our work; Nine of the 50 ice cream samples were breed. Escherichia
coli, the most important indicator bacterium of the coliform group, was detected in all specimens as a result of
identification of breeding colonies. Membrane filtration method will contribute to public health and science.
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GIRIS

Kahramanmaras dondurmasi, 1900’14 yillardan
glinimiize kadar, fazla miktarda tiiketilen bir gida
olmustur. Ayrica dondurmanin tad ve kokusu, goriiniisii,
aromasi begenilen, bircok kisi tarafindan her mevsim
tiiketilen, enerji, vitamin ve mineral yoniinden de zengin
olmasi, beslenme agisindan da dondurmanin Gnemini
arttirmistir (Mann, 1988). Cesitli firmalar tarafindan
sadece siit, seker ve salep kullanilarak dogal olarak
iretimi yapildigindan mikrobiyal kontaminasyon igin
daha uygun hale gelmektedir (Unal, 1973; Ellialt1
ve Tokuc, 1998). Yaz mevsiminde sicaklik artisi ile
bakterilerin {iremesi hizlanmaktadir. Bu nedenle,
dondurma tiiketimine bagli olarak tiiketici saglig
bozulmakta ve dnemli enfeksiyonlar gelisebilmektedir
(Digrak ve Ozcelik, 1993; Morgan et al.,, 1994).
Igerdigi besin maddeleri bakimindan dondurma, biitiin
mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun bir ortamdir
(Uraz, 1979; Ozgelik, 1992). Dondurma 6rneklerinde
patojenlerin  bulunmasi; ¢ogunlukla dondurmanin
dagitilmasi ve tasinmasi sirasindaki kontaminasyonlar
ve paketleme materyali, ¢evre, c¢alisanlar, su,
alet ve ekipmanlar yoluyla olmaktadir. Ozellikle
yaz aylarinda sicaklik arttigi zaman bakterilerin
tiremesi hizlanmaktadir. Aseptik kosullarda {iretilen
dondurmalarda; 100 ml 6rnekte Escherichia coli, gibi
indikator bakteriler kesinlikle bulunmamalidir (Elliot et
al., 1982; Bostan ve Akin, 2002; Sagdic ve ark., 2002;
Morgan et al., 1994).

Ingiltere’de 1990-1995 yillar1 arasinda Salmonella
enteriditis Faj tip 4 salginlart dondurma tiikketimine
bagli olarak rapor edilmistir (Henessy et al., 1996).
Yaygin bir sekilde insan ve hayvandan bulasan
Staphylococcus aureus gibi bakteriler, enterotoksin
sentezleyerek gida zehirlenmesine yol acabilmektedir.
Toksin iiretim ve salgilamas1 Ozellikle dondurma
iirinlerinin hijyenik bir sekilde tiretilip depolanmadigi
durumlarda ortaya c¢ikar (Wistreich and Lechtman,
1980). Dondurmalarda bu bakterilerin goriilmesi, fekal
(digk1) kontaminasyonun oldugunu gostermektedir.
Bu durum ise dondurma iiretiminin herhangi bir
asamasinda, iretimde c¢alisan personelin hijyen
kurallarina uymadigini gdstermektedir (Bostan ve Akin,
2002). Kahramanmaras ve ¢evresinde, siklikla {iretilen
ve tiiketilen Marag dondurmasimin mikrobiyolojik
kalitesinin arastirilmas1 halk sagilig1 agisindan 6nem
arz etmektedir. Bu caligma, maras dondurmasina ait
orneklerde membran filtrasyon yonteminin kullanildig:
kapsamli bir arastirma niteligini tagimaktadir.

MATERYAL VE YONTEM
Dondurma Orneklerinin Toplanmasi

Kahramanmaras ili ve c¢evresinde, ticari satis
yerlerinden 50 adet (100’er gram) dondurma ornekleri
alinmis ve soguk zincir igersinde tasinarak, tibbi
mikrobiyoloji laboratuvarinda membran filtrasyon
yontemiyle calisilmigtr.

Membran Filtrasyon Sisteminde Kullanilan
Arag ve Gerecler

Besiyeri (Endo-NKS ve Standart TTC-NPS):
Her biri steril olarak petri kaplarina yerlestirilmis ve
kurutulmus selektif besiyerleridir. Bu set igerisinde
steril olarak paketlenmis 0,45um goézenekli membran
filtreleri (Sartorius, Germany) yer almaktadir.

Membran Filtrasyon Cihazi

Cihaz paslanmaz ¢elik ti¢li vakum filtre tutucusu,
on-filtre tutucusu, vakum pompasi, emniyet sisesi,
pens, dozajlama siringasi, cam vakum erleni, minisart,
silikon tipa ve vakum hortumundan olusmaktadir.

Membran Filtrasyon Islemi

Membran filtrasyon cihazi pargalarinin, bunzen
bek kullanilarak sterilizasyonu saglanmistir. Sonra
hazir ve 0zel besiyerlerine dozaj siringasi ile 3.5ml
steril distile su ilave edilerek, nemlenmesi saglanmistir.
Membran filtre, pens ile tutularak destek kismina uygun
bir sekilde yerlestirilmig, huni kapagi kaldirilarak
sulandirilmis ve 40 °C de eritilmis dondurma numunesi
10-® oraninda diliie edilip igerisine konulmustur. Vakum
pompasi calistirilarak, numune filtre edilmistir. Petri
kutulari, tabanlar alta gelecek sekilde 37 °C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmigtir (Elliot et al., 1982;Henessy
et al., 1996;Sagdic ve ark., 2002).

Bakteri identifikasyonu icin standart yontemlerle
izolasyon yapilmistir. MacConkey Broth besiyerinin
(Sekil 3) 121 °C 1 atm basing altinda 20dk siire ile
sterilizasyonu saglanmistir.

Steril sartlarda deney tiiplerine MacConkey
Broth’dan 2ml aktarilarak iizerine 0.1ml dondurma
ornegi ilave edilmistir. Sonra inkiibasyon i¢in 37 °C’de
48 saat etiivde birakilmistir. Buradan MacConkey Agara
yapilan pasajlarla Gr (-) bakteriler ve ayrica % 5 koyun
kanli agara direkt dondurma numunelerinden yapilan
pasajlarla da Gr (+) bakteri varhigi arastirilmistir.
(Sekil 1)
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BULGULAR VE TARTISMA

Caligilan 50 dondurma Orneginin 9’unda lreme
goriilmiistii.  Ureyen kolonilerin  identifikasyonu

sonucunda 9 oOrnekte, koliform grubunun en &nemli
tesbit edilmistir.

indikator bakterisi olan E.coli

Membran Filtrasyon Yontemiyle Arastirilmasi

E.coli’nin indikatdr bakteri olarak fekal ve dis kaynaklt
bulagmalardan sorumlu bir mikroorganizma oldugu
degerlendirilmektedir. MacConkey kat1 besiyerinde
bliylik kirmizi renkli ve etrafinda bulanik zon olugmus
koloniler laktoz (+) E. coli olarak tesbit edilmistir.
Sonuglar ayrintili olarak Cizelge 1’de gosterilmistir.

Sekil 1. MacConkey Agarda iireyen E. coli

Sekil 2. MFY yontemi ile bakteri kolonilerinin izolasyonu: E.coli varligmimn gésterimi
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Sekil 3. MacConkey Broth kullanilarak dondurma numunelerinde koliform varliginm belirlenmesi

Cizelge 1. Dondurma 6rneklerinin pozitif tireme sonuglari

Dondurma o6rnekleri
(100 gr ornek)

Membranfiltrasyon yontemi ile
identifiye edilen koliform

Ticari Numuneler

E.coli
1 Numune 13,14,15
2 Numune 21,22,23 E.coli
3 Numune 26,27,28 E.coli
4 Diger Numuneler Ureme olmadi

Tiim diinyada gida kaynakli enfeksiyonlar biiyiik
tehdit olusturmaktadir. Bu kapsamda, Insan igin
dondurma gibi besleyici gidalar; kolera, tifo, basilli
dizanteri gibi enfeksiyon etkenleri i¢in miikemmel
bir {ireme ortam1 teskil etmektedir. Patojenlerle
kontamine olan dondurma, Asya, Avrupa ve Kuzey
Amerika iilkelerinin ¢ogunda gastrointestinal sistem
hastaliklarina neden olmaktadir (Dijuretic et al,
1997;Chug, 1997).

Halil Ahmet ve arkadasglart (2009) yaptiklar
caligmada rastgele secilen 20 ornekte %100 E.coli,
%85 Klebsiella sp, %45 Proteus, %20 Bacillus sp,

%15 Salmonella, %50 Staphylococcus sp bulmuslardir.
Keskin ve arkadaslar1 (2007) Istanbul’da satis1 yapilan
sade dondurma Orneklerinden 55 adet satin alip,
mikrobiyolojik ve toksikolojik yonden arastirmislardir.
Sonugcta %49 koliform bakteri, %23.6 Total canli acrob
bakteri, %12.7 S.aureus, %7.2 E.coli bulunmus ve
bdylece 2001/19 sayili mikrobiyolojik kriterler tebligine
uygun bulunmamistir. Toklu ve yaygin (2000) 69 adet
dondurma 6rnegini incelemis, gida zehirlenmesine yol
acan E.coli, S.aureus bakterilerini, toplam canli koliform
sayisini ve maya-kif sayimini yapmislardir. Arastirilan
dondurma numunelerindeki bakteri sayisinin TS 4265
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saylli dondurma standartlarina uygun olmadigim
soylemislerdir. Celik ve ark. (1995), Elazig’da satisa
sunulan 60 adet dondurma orneginin mikrobiyolojik
kalitesini ortaya g¢ikarmak ic¢in yaptiklari ¢aligmada,
toplam aerob mezofil bakteri sayisint ortalama 1.6x107
kob g, koliform 4.3x10* kob g', koagiilaz pozitif
stafilokok 8.7x10* kob g, fekal streptokok 2.8x10*
kob g!, maya ve kif 8.5x10° kob g, miktarlarinda
bulmuslardir. Celik ve ark. (1995) ¢alismalarinda,
Elazig’da satisa sunulan dondurmalarda yiiksek oranda
kontaminasyon belirlemislerdir. Dondurma hosa
giden tadi, ucuzlugu, ferahlatici 6zelligi ve aromasi
nedeniyle 6zellikle yaz aylarinda ¢ok tiiketilen bir siit
triiniidiir (Tekinsen, 1993). Yapilan ¢alismalarda, farkli
oranlarda Salmonella spp., E. coli, S. aureus, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus
gibi patojen mikroorganizmalar bulunmustur (Ahmet
et al., 1983;Baek et al., 2000). Tasima, depolama ve
perakendecilik sirasinda, konusma ve hapsirmayla
Stafilokoklarin  gidalar1  kontamine edebildigi ve
ozellikle S. aureus tlrlinin gida zehirlenmesine
neden oldugu bilinmektedir (Moshood et al., 2013).
Dondurma o6rneklerindeki koliform bakteri 10' kob
g’ dan daha fazla olmamalidir. Orneklerin hig birinde
S. aureus, Salmonella spp., E. coli bulunmamalidir
(Anonymous, 1985). TS 4265 Dondurma standardinda
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da koliform grubu bakterilerin miktar1 10 adet g*' olarak
belirtilmistir (Anonim, 1992).

SONUC

Calisgma neticesinde elde edilen
degerlendirilmis olup, Kahramanmaras ili ve ¢gevresinde
toplanan dondurma Orneklerinde mikrobiyolojik
kalite yapilarak  dondurma
islemlerinin gozden gecirilmesinin halk sagligina
katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Bu ydntemin
Universitemizde kullanilabilecek  olmasi,
dolayisiylailimizde rutin caligmalarin yapilabilmesii¢in
onemli bir hazirlik dénemi olacaktir. Sanayi-Universite
isbirligi saglanarak, treticiler mikrobiyolojik ydnden
kaliteli dondurma {iretimine tesvik edilecektir. Ayrica
calismamizda kullanilan materyal ve yontemlerin diger
caligmalar icin referans ve kaynak olusturabilecegi
kanisina varilmustir.
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analizi sanitasyon

yeni
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