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ESKISEHIR’DE HALKIN TUKETIMINE SUNULAN DONDURNIALARIN
MIKROBIYOLOJIK ANALIiZi

THE MICROBIOLOGIC ANALYSIS OF ICECREAM WHICH CONSUMED IN
ESKISEHIR

Merih KIVANC, Mustafa YAMAC, Buket KUNDUHOGLU
Anadolu Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Bolimii, ESKISEHIR

OZET: Bu galisma, Eskisehir’de hatlkin tiiketimine sunulan dondurmalarn bakteriyolojik kalitesinin belirlenmesi amaciyla
yapilmigtir. Mayis-Ajustos 1992 tarihleri arasinda toplam 23 adet dondurma Srnefi toplanmigtir. Dondurma drnekleri total
aerobik bakteri sayis1 (TABS), psikrofilik bakteri, koliform, E.coli, S.aureus, fekal Streptecoccus saytlart ve maya-kiif ile
Salmonella-Shigelia bakterilerinin varlifs yoniinden incelenmigtir.

Sonug olarak Eskigehir'de tiiketilen dondurmalarnn bakteriyolojik kalitelerinin diigiik oldufu belirlenmistir,

SUMMARY: This study has been undertaken to determine the bacteriological quality of ice-cream comsumed in Eskigehir.
totat of 23 ice-cream samples were collected from May-August 1992. fee-cream samples were analysed for their total aerobik
bacteria number, psycrophylic bacteria, coliform, E.coli, S.aureus, fecal Streprococcus, yeast and mould counts and for the
presence of Salmonella and Shigella bactena.

As a result, the bacteriological quality of ice-cream which were consumed in Eskigehir were de!enmned to be
unacceptable.

GIRiS

Bilegimce zengim bir siit iiriini olan dondurma, yapismda yer alan tatlandine: aroma maddelers ile
cesitli meyveler veya bunlarm sulanndan dolays, toplumun her kesiminde ozellikle de gocuklarm biyok bir
istekle titkettikleri serinletici bir #irindiir (DIGRAK ve OZCELIK, 1991).

Dondarmamn ilk olarak merede, pe zaman ve kimler tarafindan yapildi®» tam olarak -

bilinmemektedir. Ancak dondurmanin bundan 300 yd 6nce Cinliler tarafindan yapildggms one sivenler
bulunmaktadiz. Ayrica Avrupa’da ilk defa buzun yapldig 16.yv'in dondurmaahgn baglanger oldugunu ve
ilk ticari ozellikte dondurmaniz 1769°da Ingiltere’de iglemerek tiketime sunuldupunu, 178 yhnda
Amerika’ya gecip burada hizla geligtigini kabul edenlerde bulunmaktadir (DIGRAK ve OZCFELIK, 1991;
OZYURK, 1969; KAPTAN, 1986).

Besin endiistrisi ve siit tekaolojisinin en kizh gelisen ve gittik¢e Gneni artan kollanndan birisi de
dondurma teknolojisidir. Ulkemizde son yillarda dondurmacthik bisyiik bir hizla gelismektedir. Bunun baghca
nedenini dondurma igleniginde yararlanilan ham maddenin bollugunda aramak yerinde olacaktir. Diger
yandan iilkemizin iklim kosullanimn sicak olmasi, siitii siit olarak tilketmeyt sevmeyen toplumumuzun
dondurmaya karg: fazla ilgi gostermesi, bu endiistrinin gok hizk gelismesine yot agmustir (OZTURK, 1969).

Bu besin maddesinin yapimi igin gerekli maddeler, ¢esit ve bilesimine gdre saptanmaktadir.
Giiniimiizde en ¢ok titketilen dolayisiyla da en gok iglenen "sade kaymaklt" dondurmadir. Sade dondurmanin
bilesiminde % 12 siit yag, % 15 seker, % 11 yagsiz kuru madde, % 0,3 harg¢ maddesi olmak iizere toplam
% 3,3 kuru madde saglanmalidir. Dondurma yapiminda dnemli asamalardan birisi de miks hazirlanmasidur.
Miksin hazirlanmasinda siit, krema, seker suruplart gibi sim maddeler, ¢ift cidarh otomatik kangtiriezh,
paslanmaz celikten miks tankinda 43°C’de karigtirilarak sitihir. Sonra siittozu, seker, har¢ madesi, aroma
maddeleri (kakao vb) katihr. Kartgimin pH’sin 6,3 olmas: veya % 0,198 asitlik gostermesi gerekmektedir.
Hazirlanan miks, hastalik etkenlerini tamamen, diger mikroorganizmalarin cogunlugunu yok etmek ve miksi
olugturan maddelerin uniform bir yap1 kazanmasim saglamak amaciyla 63-65°Cde 30 dakika pastorize edilir.
Homojenizatorden gegirilerek 0-4°C'ye kadar sogutulur. 24 saat bu isida bekletiterek olgunlastlrlhr
(KAPTAN, 1986).

Siitte bulunan patojen olan’ vcya olmayan mikroorganizmalar siit ve siit urunlermdf: boznlmalara
neden olabilmektedir (TUNAIL ve KOSKER, 1989). Dondurma protein, yag, seker, vitamin ve madensel
maddeler yoniinden zengin bir besin maddesidir. Igerdigi bu zengin besin maddeleri mikroorganizmalarin
geligimi icin uygun bir ortam saglamaktadir (DIGRAK ve OZCELIK, 1991; TUNAIL ve KOSKER, 1989).



318 GIDA YIL: 19 SAY: 5 EYLUL-EKIM 1994

Bu mikroorganizmalar siitte bulunan besin kaynaklanim kullanarak kendilerine dzgii metabolik yollar:
izleyerek, istenmeyen tat ve kokuya neden olan metabolitleri olugtururlar. Bunun yanmda bir¢ok hastal:ga
ve besin zehirlenmesine yol agabllmektedu-ler (TUNAIL ve KOSKER).

Siit ve siit iiriinlerinde insanlar igin zararli mikroorganizmalar hem kullanilan hammaddelerden
hem de tiim imalathanenin pisliginden (personel dahil) bulasabilmektedir, Cesitli sekilde bulasan siit
iirtinlerinde insan sagligina zarar verebilen baghca mikroorganizmalar Mycobacterium tuberculosis, Brucella
abortus, Eberthella typhosa, Salmonella paratyphi, Corynebacterium diphteria, Streptococcus scarlatinae,
Shigeila dhysenteriae, Staphylococcus aureus, koliform bakteriler ve bogaz enfeksiyonu yapan bakterilerdir
(KAPTAN, 1986).

Dondurmalarin pastorize sittten hazirlanmalan balinde pastorize siitlerden dogabilecek tehlikeler,
dondurmalar igin de gegerlidir. Siit ve siit tirevleri iginde salmnlara neden olmasi bakimindan siitlere en
yakin olam siitli dondurmadir (AKMAN, 1961).

Uygun saghk kosullani altinda yapilan dondurmada mikroorganizma sayist 1000 adet/grin
altindadir, koliform bakterisayis1 0-10 adet/gr arasindadir. Dondurmada koliformlarin ve Pseudomonaslann
bulunugu, imalat yerinin temiz olmadigam gostermektedir, Eschericha colinin dondurmada buinnmas: ise
kesinlikle istenmez. Salmonella ve Stapylococcus aureus bulunmas: halinde dondurma bozulmus demektir
(OZCELIK, 1992).

Dondurma sisimda bakteriler éreyip ¢ogalmasa bile bunlar canhhiklarm: uzun siire koruyabilirler.
Yapilan ¢aligmalar 1simn digik olugunun hastahk yapa mikroorganizmalan etkisiz hale getirmedigini
gostermistir (UNAL, 1973).

Dondurmann hijyenik kalitesini belirlemek amaciyla birgok testler uygulanmaktadir. Bunlana
baginda TABS ve koliform :ayim gelmektedir Buna ck olarak zaman zaman koagiilaz (+) Staphylococcus,
Saimonella ve fekal Streptecoccus analizlerme de bagvaralmaktade (UNAL, 1973). Dondwmamn
_ haazirlanmasinda kultamfan siit ve diger katka maddelerinin mikrobiyal floras:, imalathancnin temizligi ve

mgcilerin hijyenik kurallara bagh olup olmarnaiar, dondurmadaki mikroorganizmalarm sayisim ve cesitini
etkilemektedir. Boylece belistilen besin maddesindekt mikrobiyal flova degigiklik gostermektedir (DIGRAK
ve OZ(;ELIK, 1991).

Ulkemizde balkin tiiketimine sunulan dondurmalann hijyenik kaliteleriyle ilgili yeterhi cahigma
bulunmamaktadir. Eskigehir'de doadurma iretimi genellikle kiigitk imalathanclerde ve uygun olmayan
sanitasyon kosullarinda, bilgisiz personcl tarafmdan gergeklegtinimeliedis ve bu dz aalk saphi icin
potansiyel bir tehlike olugturmaktadsr.

Bu ¢aligmada, Eskigehir’de iiretilen sade kaymakl dondurmalarm mikrobiyolojik kalite kontrolferi
yaptimigtir. Ozellikle yaz aylarinda biiyik olgiide iiretilen ve tiketilen bu mda maddesinin iiretiminin
iyilestirilmesi, hijyenik kalitesinin yiikseltilmesi ve bu konuda yapilacak ¢ahsmalara kaynak olacak veriler
saglamak amaclanmigtir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Pondurma drnekleri: Mayis-Agustos 1992 tarihleri arasinda Eskisehir'in degigik bolgelerindeki
pastahanelerden alinmigtir. Toplam 23 adet drnek mikrobiyolojik incelemeye ahmmustir, Orneklern steril
kavanozlara 250’ser gram alinarak aym giin analize alinmigtir.

Metot

Orneklerin analize alinmasi: Dondurma 6rnekleri oda sicakhpnda 1 saat bekletilerek eritilmistir.
Eritelen &rneklerden steril pipetle 25 ml gekilerek iginde 225 ml steril fizyolojik tuzlu su bulunan erlenlere
aktarilmugtir, Daha sonra 10 kadar olan diliisyon serisi bazirlanmigtir (THATCHER and CLARK, 1973).

Total Aerobik Bakteri Saymmr: Bunun igin Plate Count Agar (PCA) kullambmistir. Uygun
diliisyonlardan 1 ml alinarak ekim yapilnug ve iizerine PCA dékillerek plaklar dondurulmus ve 35°C’de 48
saat inkitbe edilerek degerlendirilmistir (NICKERSON and SINSKEY, 1974).
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Psikrofilik bakteri sayimi: Uygun diliisyonlardan Uer ml ahnarak ekim yapilmig ve iizerine PCA
ddkiildiikten sonra 6°C’de 10 giin inkitbe edilmistir (GILLILANT et. al., 1976).

Koliform grubu bakterilerin sayimi: Violet Red Bile Agar (VRBA) kullanilmig, uygun
diliisyonlardan ekim yapildiktan sonra 35°C’de 25 saat inkilbe edilmis, ¢apt 0,5'den bityitk koyu kirmizt
koloniler sayilmuigtir (NICKERSON and SINSKEY, 1974; FISHBAIN et. al., 1976). _

E.coli Sayimi: Bunun igin VRBA’daki 5 tipik koloni secilerek Eosine Methylene Blue Agar
plaklarina ekim yapilmig 35-37°C’de 24-48 saat inkiibe edildikten sonra igikta yesilimsi rofle veren koloniler
tesbit edilmistir. Bu kolonilere IMVIC testleri uygulanarak E.coli olduklar: dogrulanmgtir (THATCHER
and CLARK, 1973).

S.aureus sayim ve tammlianmasy: Bunun igin Baird Parker Agar (BPM) plaklarinm yiizeylerine
ekim yapilarak 37°C’de 24-48 saat inkiibe edilmis, sonugta olugan altin saris: rengindeki koloniler sayilmistir,
Bu kolenilerden alinarak koagiilaz, hemoliz, katalaz testleri uygulanmistir (THATCHER and CLARK,
1973).

Salmonelia-Shigella cinsi bakterilerin izolasyonu ve tammlanmasi: Her bir drnekten aseptik
sartlarda 25 ml 6rnek alinarak 225 ml % 51k Laktoz Broth ile blenderde 2-3 dakika diigiik devirde
homojenize cdilmigtir. On zenginlegtirme iglemi ortam 35°C’de 24 saat inkiibe edilmigtir. Segici
zenginlegtirme besiyeri olan tetrat iyonat brota Ter ml eklenerek 35°C’de 24 saat inkiibe editmigtir. Bu
besiyerden den Deoxylcholate Citrate Agar (DSA), Bizmuth Sulphit agar (BSA) ve Salmonella-Shigella
Agar (SSA) plakatarina ¢izgt ekim yapilmigtir.

Segilen tipik kolonilere TSI, indol, iire ve serolojik testler uygulanmigtir (THATCHER and
CLARK, 1973; JAY, 1970; FRICKER, 1987).

Maya ve kiif saymmi: Asitlendirilmis Patato Dextrose Agar (PDA) kullaminug 20-25°C’de 7 giin
inkitbe edilerck degerlendirilmistir (KOBURGER, 1976).

BULGULAR

Eskigehir’in gesitli pastahanelerinden Mayis-Agustos 1992 tarihleri arasinda alinan 23 sade kaymakh
dondurma 6rneginin TABS, psikrofil, koliform grubu, S.aureus, fekal Streprecoccus ve maya-kiif saylarin
maximum, minimum ve ortalama degerlen Sekil I’de verilmigtir,

N i Sekilden de goriilecegs gibi analize ahnan érneklerdeki

= oaslany
% : TABS'mn <10°-7,5x10° adet/ml arasinda degismis ve
;z o ortalama say1 9,8x10° adet/ml olarak belirlenmistir.
s Psikrofil bakteri sayasi <10%-1,2x10° adet/ml
o ) arasmda degigmigtir. Ortalama say1 ise 1,8x10° adet/m}
3 H o H olmugtur. Orneklerin %30,4"inde psikrofilik bakteri
2+ H bulunamamagtar.
i - Koliform grubu bakteriler orneklerin %
ol e 78,3iinde izole edilmis olup sayilarn mP’de 1,1x10°-1,4x10*
sins K arasinda degismis ve ortalamalar 1,9x10° adet/ml olarak

Sekil 1. Dondurma drneklerindeki mikroorganizma
saytarinin maxinmum, minimuem ve ortalama
degerleri (logy, adet/ml).

tesbit edilmisgtic. Koliform bulunan &rneklerin %
22, 2sinden E.coli izole edilmistir. E.coli sayis1 2-300
adet/m! arasinda ve ortalamalar1 16 adet/ml olarak
belirlenmistir. Bunlarin IMVIC testleri sonu‘cunda Atipik
E.coli olduklan saptannustir,

Orneklerin % 52,2'sinden S.aureus izole edilmistir. S.aureus sayis 1,9,9x10° adet/ml olarak
belirlenmigtir. Orneklerdeki ortalama say1 1,3x10? adet/m! olmustur.

Fekal Streptococcus’lar orneklerin % 87sinden izole edilmistir. Orneklerdeki maximum ve
minimum sayilani swrasiyla 1,8x10°-4,8x10° adet/ml, ortalama saylari ise 2,2x10° adet/ml olarak
belirlenmigtir. Maya ve kiif sayilar1 1,1x10%-5,5x10° adet/ml ve ortalama sayilari 4,6x10° adet/ml olarak
belirlenmigtir. Salmonella ve Shigella bakterilerine drneklerin hig birinde rast!lanmarmgtir.
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TARTISMA VE SONUC

{cerdigi besin maddeleri bakimindan (siit, seker, su, meyve extrakti vb.) dondurma, biitin
mikroorganizmalann geligmesi i¢in uygun bir ortam olugturmaktadir,

Eskigehir'de sade kaymakli dondurmalarm hijyenik kalitelerini belirlemek amaciyla yiiriitillen
calismalarda TABS, psikrofil, koliform grubw, S.aureus, fekal Streptecoccus ve maya, kilf sayiou iizerinde
durulmustur.

TSE’nin (ANONIM, 1990) TS 4265 Nisan 1984 standardinda dondurmalarm hijyenik kalitelerinin
belirlenmesinde TABS, koliform mikroorganizma sayisi, fekal koliform, S.qureus (patojen olmayan),
Salmonella ve patojen mikroorganizma ve toksinleri iizerinde durulmugtur. Bu mikroorganizmalarin bir
dondurmada bulunmasina izin verilen saylar ise soyledir:

TABS 1x10° adet/ml
Koliform bakteri sayist engok 10 adet/gr
Fekal coli bulunmamah
S.aureus (Patojen olmayan) engok 1x10° adet/ml
Saimonella bulunmamals

Yabana iilkelerin standartlarinda genellikie TABS ve Koliform grubu bakteri sayis1 igin limitler
belirlenmistir. Bunun yanmda patojenlerin bulunmamas: kosulu da yer almistir {{NAL, 1973).

.~ Uluslararas1 siitgitliik federasyonn dondurmalar igin bakteriyolojik standaru: TABS: 10°/gr,
Koliform: 100/gr olarak belirlenmigtir (INAL, 1973).

e Aragtirmada kullanilan benzer ¢ahymalarda TABS'm PAYZIN ve ARK. (1949) 100-6x10%/gr
arasida, OZER ve ARK., (1962) orneklerinin % 35,4 unde 10°-1x10°/ml, % 20,8’inde 1x10°/mV’den fazla;
HATIPOGLU ve ARK. (1962) drneklerinin % 28'inde 10°-10°/m! ve 5,4x10*-2,9x10° /m] arasinda, UNAL
ise (1973) 6x10°-2x10°/ml arasinda ve ortalama 1x10°/ml olarak behrienmigtir. Bu sonuglarla
kargilagtirddigmda bizim sonuglarimiz; QZTURK ve ARK’min (1969), PAYZIN ve AKYAY'mn (1949),
OZER ve ARK'nn (1962), HATIPOGLU ve ARK'min (1962) elde eitigi sonuglarla benzerlik
gostermektedir. Ancak UNAL'm (1973) yaptyz aragtrmamn sonuglarindan daha dugik saylar tespit
edilmistir.

TABS'min yiiksek olusunun insan sagh@: ve besinlerin bozunmasi e dogrudan bir iligkisi
bulunmamakla beraber sanitasyon kosullarimm belirlenmesinde bir Olgii olarak kullamlabilmektedir
(THATCHER and CLARK, 1973). Dondurmada bulunan bakteriler, iiretim sirassnda kullamilan siitten ve
iriiniin diger katki maddelerinden kaynaklandiga diigiiniilmektedir. Bu acidan diginiildiginde TABS nin
orneklerin bir kisminda yiltksek olusu dondwrmalarm uygun olmayan sekilde iglem gordiigiini
diigtindiirmektedir.

Psikrofilik bakterilerin (Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Alcaligenes) dnemlibiyolojik
rolleri bulunmaktadir. Bunlarin sayilar1 siit ve siit firiinlerinde buzdolab: sartlarinda depolama sirasinda
¢ok fazla artmakta ancak patojenik ézellikleri bulunmamaktadir. Bunlarin sayilan siit ve siit iriinlerinde
yiiksek sayida bulundugunda iiriinlerin organoleptik ozelliklerinin bozulmalarina neden olmaktadir
(HAUSLER, 1974).

Psikrofilik bakterilerin sayist orneklerin % 21,7’sinde yitksek, bilyitkk cogunlugunda digitk
bulunmugtur. Bu sonuca gore bir degerlendirme yapildiginda en azindan kisa sireli depolamalarda
organoleptik dzelliklerinde bozulma meydana gelmeyecepi soylenebilir,

Dondurmada yaptlan oOnemli hijyenik kontrollerden birisi koliform grubu bakterilerin
incelenmesidir. Bu bakteri grubu tek bir baktertyi ifade ctmeyip genig bir grubu belirtir. Eskigehir’de, alinan
23 dondurma orneginin % 78,3’iinden koliform grubu bakteri izole edilmistir. Koliform izole edilen
orneklerin % 83’ii TSE tarafindan belirlenen, % 78,2’si ise yabana iilkelerde belirlenen limitlere uygun
degildir. Bu konuda yapilan benzer ¢aligmalarda koliform sayisint PAYZIN ve AKYAY (1949) orneklerin
% 31,25'inde 10/ml, % 31,25'inde 100/ml olarak; HATIPOGLU ve ARK. (1962) aldiklar1 érneklerin %
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30,6’sinda koliform izole edememis ve % 28'inde 0-2x10°/ml arasinda, % 20°sinde 2x10°-2x10°/ml ve
%21,3"tinde 2x10°-2x10°/ml arasinda;OZTURK (1969) 6rneklerinin % 80,4'iinde 10-1000/ml arasinda;
UNAL (1973) ise 0-8,3x10°/ml arasinda ortalama say1 ise 3x10°/ml olarak belirlenmis ve % 14,7sinden
koliform izole edilmemistir. Bizim clde ettigimiz sayilar UNALn (1973) elde ettigi sonuclardan diigiik
bulunmug diger ¢aligmalarla benzerlik gdstermigtir, ‘

Dondurmalarda bu bakterilerin bulunugu iiriiniin kesin olmasa bile hastahk etmenleriyle bulagik
oldugunu gostermektedir (OZTURK, 1969). Koliformlarin varlg: ézellikle iiriinim iglenmesi sirasinda
sitmamn yetersiz. yapudigmi, iretimde kullamlan malzemenin steril edilmedigi, kullarlan suyun bulagik
oldugunu ve son olarak da gerekli hijyenik kurallara uyulmadigim gostermektedir (OZTURK, 1969).

E.coli ise, koliform izole edilen 6rneklerin % 22,2’sinden izole edilmistir. E.coli agisindan drneklerin
% 17,44 TSE (ANONIM, 1990) ve yabanc: iilke standartlartn: (UNAL, 1973) agmustir. Mikrobiyolojik
analizlerde E.coli fekal bulagmamn indikatorii olarak kullamlmaktadir (THATCHER and CLARK, 1973).
23 Ornegin % 174’Uniin E.coli bulundurmas:, iirfiniin dogrudan veya dolayh yollardan fekal bulagmaya
ugramig oldugunu dilgiindiirmektedir. Sayilarmn gok yiiksck olmamast (2-300/ml) bunlarm bir enfeksiyon
yaratma riskini azaltmaktadir. Ancak burada dnemli olan sayitarin coklugu degil Giriiniin islenmesi sirasinda
kullanilan hammaddeden, kullamlan sudan veya ¢aliganlarin ellerinden bulagma oldugudur.

S.aureus agsmdan drneklerin hepsi TSE (ANONIM, 1990) standartlarina uymakta ancak % 62,2’si
yabana ilkelerde (UNAL, 1973) belirlenen standartlara.-uyguniuk gostermemektedir. UNAL (1973)
Ankara’da yaptify ¢alismada koagiilaz pozitif S.aurens’lann ortalama sayismi 1300/ml (0-2,2x10° /mi) olarak
belirlemigtir. Koagillaz + Stafilokoklar g;ida maddelerinde enterotoksin olugturarak besin zehirlenmesine
neden olabilmektedir. Bu enterotoksin kisa siireli kaynatmalarda yok edilememektcdis (NICKERSON and
SINSKEY, 1974). Toksin olugturabilmeleri icin gramda 10°-10° sayida olmalan gerekmektedir (JAY, 1970).
Gramda 5x10°-1x10° adet olduklarinda zehirlenme belirtiteri meydana getirebilmektedir. Ancak drneklerdeki
sayilan diigiik bulundugundan enterotoksin olugturma ve zehirlenme meydana getirme olasthgnnm az oldugu
digiiniitmekredir,

Fekal Streptecoccus’lar drneklerin % 87sinden izole edilmigtir. UNAL'1n (1973), Ankara’da yapige
calismada Orneklerin % 55,26’sinda Enterccoccus grubu hemolitik streptekok belivlenmistir, ortalama
saylar: 10°/ml olarak belirlenmistir. Bizim ¢ahymalarimzda fekal streptekok izole edilen drneklerin yitzdesi
ve ml'deki ortalama saylan (22x10° adet/ml} UNAL'm {1973) yaptysz gahsmadan vitksek bulunmuogtus.

Bu cins bakteriler de fekal Lirlenmenin bir indikatorii olarak kabul edilmektedir, ancak fekal
sireptekoklart bulunduran besin maddeleri nadiren zchirlenmelerde rol cynaciaktadir (THATCHER and
CLARK, 1973). Semptomlarin meydana gelcbilmesi igin besin maddesinin graminda 10¢-10° adet bulunmas:
gerektigi belirtilmektedir (JAY, 1970). Dondurma drneklerimizdeki fekal Streptecoccuslarn sayist gramda
~ 1,8x10°-4,8x10" arasinda degigmistir. Bu durum gozoniine abmusa hatk sagh@ agisindan potansiyel bir

tehlikenin olmadigy ancak E.col’de oldugu gibi fekal bir kontaminasyonu belirttiginden oraeklerinin
¢oguntugunun hijyenik kurallara uyulmadan firetildigi konusunda bir diisiince olugmaktadir.

Maya ve kiif sayis1 ortalama 4,6x10°/ml ofarak belirlenmistir. Bu sonug UNAL’mn (1973) Ankara’da
120 dondurma oOrneginden elde ettigi (2,4x10°/ml) maya ve kif sayisimndan yitksek bulunmugtur,
OZTURK’iin (1969) yaptin calismalarda ise maya ve kiif bulunamamstir,

Kiflerin bir ¢ogu mikotoksin yapmalari ve patojen olmalari nedeniyle besin maddelerinin
kontroliinde énem kazanmaktadir. Mayalar da ozel kosullarda bozunmalar meydana getirebilmektedir
(BRYAN, 1988). Kifler oldukca genis sicaklik araliginda gelisebildiklerinden &zellikle besinlerin
depolanmas: sirasinda geliserek toksin olusturabilmektedirler (NICKERSON and SINSKEY, 1974). Bizim
gahgmalarimizda maya ve kiif sayis1 ortalamas: diigiik seviyede oldugundan halk sagligi agisindan tehlikeli
" bir durum yaratabilecegi diisiiniilmemektedir.

Salmonella ve Shigella bakterilerinin dondurma érneklerinden izole edilmemest de sevindirici bir
durumdur. Salmonella’larin tamam patojendir, tifo ve paratifonunun etkindirler, Shigelia’lar ise dizanteri
etmenidirler. Bu nedenle bunlarn higbir besin maddesinde bulunmalan istenmez (JAY, 1970).

Sonug olarak dondurma orneklerinin % 83iinde gramunda 10°dan fazla koliform, fekal kokenki
E.coli (7% 22,2) ve fekal streptokok (%87) tagidipy diisiiniilirse dondurma drneklerinin goguniugunun
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kalitesinin belirlenen standartlara gore dilsik oldugn goriilmistir. Bunun baslica nedenleri sbyle
siralanabilir:

. Uretimde kuflamlan hammaddenin hijyenik kalitesinin standartlara uygun olmamast,

- Dondurma tiretiminin ilkel olmas,

- Ureticilerin hijyen ve sanitasyon prensiplerini bilmedikleri igin tiretim, saklama ve salig
agamalarinda bu prensipleri uygulamamalars,

- Eikili bir gxda kontroliniin bulunmamasi

Dondurmalarin hijyenik kalitelerinin yiikseltilebilmesi i¢in su Onlemlerin alinmas1 gerektigi
calismalarimiz sonucunda ortaya ¢kmustir:

- Uretimin modern fabrikalarda el degemeden yapilmas, :

- Dondurma iiretiminde caligan personelin saglk kontrollerinin periyodik olarak yapilmas: ve
kisilerin gida hijyeni konusunda egitilmesi, ‘

- Dondurma isleyen yerlerin dondurmalarmn resmi kurutuglarca periyodik olarak kontrol edilmesi
gerektigi belirlenmigtir. S P
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