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DONDURMA ORNEKLERINDE BAZI MIKROORGANIZMALARIN
VARLIGI UZERINE BIR ARASTIRMA

Nihal YUCEL1 Sumru GITAK1
OZET

Bu calisma , Ankara’da halkin tuketimine sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla
yapilmistir. Haziran-Agustos 1998 tarihleri arasinda toplam 30 adet dondurma b6rnegi toplanmistir. Bu amacla
dondurma orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi (TABS), koliform, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Enterococcus faecalis, maya ve kuf ile psikrofil grubu mikroorganizmalarin varligi arastiriimistir.
Orneklerde en dusiik ve en yuksek TABS 2.5x102-3.0x104 adet/ml, koliform 3.0x102-3.0x104 adet/ml, E. coli
2.0x101-3.0x103 adet/ml, S.aureus 1.0x102-3.0x103 adet/ml, Enterococcus faecalis 1.8x102-8.0x102 adet/ml, maya
ve kuf 4.5x101-3.0x103 adet /ml, psikrofil bakteriler 1.5x102-3.0x104 adet/ml degerlerinde bulunmustur. Sonug
olarak Ankara’da tuketime sunulan dondurmalarin tam olarak dnerilen mikrobiyolojik standartlara uymadigi tespit
edilmistir.

Anahtar kelimeler: Dondurma, bakteriyolojik kalite

A STUDY ON EXISTENCE OF SOME MICROORGANISMS IN ICE-CREAM SAMPLES

SUMMARY

This study has been undertaken to determine the bacteriological quality of ice-cream consumed in Ankara.
Total of 30 ice-cream samples were collected between June-August 1998. For this purpose count of total
aerobic bacteria, coliform, Escherichia coli, S.aureus, Enterococcus faecalis, yeast and mould, psychrotrophic
microorganisms were investigated. In the ice-cream samples total aerobic bacteria was found
between 2.5x102-3.0x104 cfu/ml, coliform 3.0x102-3.0x104 cfu/ml, E. coli 2.0x101-3.0x103 cfu/ml, S.aureus
1.0x102-3.0x103 cfu/ml, Enterococcus faecalis 1.8x102- 8.0x102 cfu/ml, yeast and mould 4.5x101-3.0x103 cfu/ml
and psychrotrophic bacteria was found 1.5x102-3.0x104 cfu/ml. As a result, the bacteriological quality of ice-cream
which consumed in Ankara were determined to be unsuitable for microbiological standart.
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GIRIS

Bilesim olarak zengin bir sut Urunu olan ettigi besin maddeleri ayni zamanda mikroorga-
dondurma, toplumun her kesimindeki insanlar  nizmalarin gelismesi i¢cin de uygun bir ortamdir
Ozelliklede ¢ocuklar tarafindan severek tuketilen  (1). Dondurmanin hazirlanmasi sirasinda ham-
bir gida maddesidir. Sutun icerdigi besin  madde olarak kullanilan sut, katki maddelerinin
maddelerini  suitten daha yogun olarak bulundur- ~ mikrobiyal florasi, hijyenik kosullar, dondurma-
masi nedeni ile besin degeri yuksektir. Ihtiva daki mikroorganizmalarin sayisini ve gesitini
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belirlemektedir (2). Bu mikroorganizmalar dondur-
ma Isisinda ¢ogalmasa bile canhliklarini uzun
sure devam ettirerek halk saghg agisindan bnem-
li sorunlarin kaynagini olusturmaktadir (3). Bu
nedenle bircok Ulke dondurmanin mikrobiyolo
jik kalitesiyle ilgili standart belirlemistir. Ulkemizde
ise Turk Standartlari Enstitusi’ne gore (1984)
dondurmada toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisini en ¢ok 1.0x108/gr, koliform sayisi en ¢ok
1.0x10/gr, patojen olmayan stafilokok sayisi
1.0x1083/gr dbngorulurken, fekal koliform, salmonel-
la gibi patojen mikroorganizma ve toksinlerinin
bulunmamasi istenmektedir (4). Cesitli Avrupa
ulkelerinde (Italya,Hollanda) dondurmanin bak-
teriyolojik kalitesi Uzerine yapilan calismalarda
koliform, total aerob bakteri, Staphylococcus
aureus sayimlarinin dondurma standartlarina
uygun olmadigi sonucuna varilmistir (5,6).

Ulkemizde ise bircok arastirmaci farkli
yorelere (Istanbul, Eskisehir, Elazig, Bursa,
Denizli) ait dondurma ®rneklerinin hijyenik
kalitesiyle ilgili calismalar yapmiglardir (2,7-13).

Bu calisma; Ankara’da tuketime sunulan
sade dondurmalarin mikrobiyolojik nitelikleri ile
onerilen standartlara uygun olup olmadigini
belirlemek amaciyla yapilimigtir.

GEREC VE YONTEM
Orneklerin Alimi: Ornekler Mayis-Agustos

1998 tarihleri arasinda Ankara’nin degisik pasta-
hanelerinden temin edilmigtir. Toplam 30 adet
dondurma ornegi mikrobiyolojik incelenmeye
alinmistir. Ornekler steril kavanozlarla alinarak
ayni gun analize alinmigtir.

Orneklerin Analize Hazirlanmasi: Dondur-
ma ornekleri oda sicakliginda 1 saat bekletilerek
eritilmigtir. Orneklerden steril pipetle 25 ml ¢eki-
lerek 225 ml steril fizyolojik tuzlu su bulunan
erlenlerin Uzerine ilave edilmistir. Daha sonra
104‘e kadar dilusyonlari yapilmigtir. Orneklerin
uygun dilusyonlarindan 1ml alinarak dobokme
metodu ile ekimleri yapiimis ve 30-300 arasinda
koloni iceren plaklar degerlendirilmistir (4).

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimi :
Plate Count Agar (PCA)‘da 35°C’de 48 saatlik
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inkibasyon sonrasi
lendirilmistir (14,15).

Koliform Grubu Bakterilerin Sayimi : Bu
bakterilerin sayimi icin Violet Red Bile Agar
(VRBA) kullanilmig, 35°C’de 24 saat inkiibe
edilmigstir (14).

Escherichia coli Sayimi: VRBA’dan tipik
koloniler secilerek Eosine Methylene Blue Agar
(EMB)’a ekim yapilmig, 35-37°C’de 24-48 saat
inkibbasyondan sonra IMVIC testleri uygulanarak
teshisleri yapiimistir (15,16).

Staphylococcus aureus Sayimi: Baird-
Parker Agar (BPA)’a ekim yapilip 37°C’de 24-48
saat inkube edilmigtir. Bu besiyerinde uUreyen
supheli kolonilere koagulaz, hemoliz, katalaz
testleri uygulanmigtir (15).

Mayalarin Sayimi :
Dextrose Agar kullaniimig
inkibasyona birakilmigtir (17).

Enterococcus faecalis : Bu grup mikroorga-
nizmalar igin Slanetz-Bartley Agar kullaniimis,
37°C’de 24 saat inkuibasyona birakilmigtir (18).

Psikrofil Bakteri Sayimi : Bu amagla PCA
besiyerinde, 4°C‘de 10 gun inkibbasyon sonucu
ureyen mikroorganizmalar psikrofil olarak deger-
lendirilmistir (19).

ureyen koloniler deger-

Bu amagla Sabouraud
25°C’ de 7 gun

BULGULAR VE TARTISMA
Yaptigimiz bu c¢alismada Ankara ilinde

tuketilen sade dondurmalarda hijyen indeksi
olarak degerlendirilen bazi mikroorganizmalarin
varligi arastiriimistir. Dondurmanin mikrobiyolojik
kalitesini etkileyen faktorler; Uretimi sirasinda kul-
lanilan hammadde, karigsima uygulanan isi1 ve
sogukta (4°C) saklanmasi, tuketim sirasinda
kullanilan kaplarin temizligi, calisan perso-
nelin hijyen ve sanitasyon kurallarina gerekli
Ozeni gostermemesidir. Uluslararasi Sutguluk
Federasyonu dondurmalar igin bakteriyolojik
standarti Toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAB) sayisi icin 105/gr, koliform’lar i¢in 100/gr
olarak belirlemistir (3).

Calismada inceledigimiz 30 adet dondurma
orneginin TAB sayisi 2.5x102-3.0x104/ml arasinda
degismis ve ortalama sayi 1.5x103/ml olarak bu-
lunmustur (Tablo 1). Bazi arastirmacilarin TAB
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sonuglari ile Omurtag 1.0x103-3.9x108/ml, Akol
6x103-7x108/ml, Digrak 5.0x104-1.0x107/ml,
Kivang 9.8x104 /ml, Celik ve Ark. 2.6x1083-

2.2x107/ml, Evrensel ve Gunes 9.0x108-
2.7x108/ml, Massa Italya'da yaptigl calismada
dondurma orneklerinin  %70’inde 1.0x103-

1.0x108/ml, Tamminga ve ark.’nin Hollanda’'da
yaptig1 calismada %11’inde 1.0x10%/ml’den fazla
%89’unda 1.0x10%/ml bulunmustur (2,5-7,9-12).
Arastirma  sonuclarimizin, bu  sonuclarla
karsilastirildiginda dusuk oldugu bulunurken,
bazi aragtirmacilarin Eskisehir'de Kivang, ltalya’-
da Massa, Hollanda’da Tamminga’nin sonuglari
ile de yakin oldugu gozlenmigtir (5, 6, 9). Total
aerob bakteri (TAB) sayisinin yuksek olmasi
uretim sonrasi depolamanin ve soguk zincirin
uygun olmayan sanitasyon kosullarinda
yapildigini, ayrica kalitesiz ham madde
kullanildigini gostermektedir (20).

Tablo 1.Sade dondurmalarin mikrobiyolojik analiz
sonuglari (n=30)

Mikrobiyolojik Pozitif Ortalama En En

ozellikler n (%) dusuk yuksek
'Sl'gt?sl Iaerobik bakteri 20 (66.66)  1.5x103  2.5x102 3.0x10%
§§¥ifglrm bakteri 16(53.33)  9.4x102  3.0x102 3.0x10%
E.Zoli saylsi 13(43.33)  2.1x102  2.0x10!  3.0x103
SSéa,I%i:ylococcus aureus 11 (36.66) 3.0x102 1.0x102  3.0x103
gziesqococcus faecalis 5(16.66)  8.0x107  1.8x102 3.0x103
M:ya ve kiif sayisi 11 (36.66) 46x102  45x101  3.0x103
Psikrofil sayisi 13(43.33)  7.0x102  1.5x102 3.0x10%

Dondurmada yapilan dnemli hijyenik kalite
kontrollerinden birisi de koliform grubu mikroorga-
nizmalarin incelenmesidir. Bu mikroorganizmalar
dondurmada, yetersiz veya yanhs pastorizasyon
uygulamalarinin sonucunda pastorizasyon son-
rasi kirlenmenin gostergesi olarak kabul edilmek-
tedirler (21). Calismamizda incelenen 30 dondur-
ma orneginin %53.33’unde koliform grubu
mikroorganizma izole edilmistir. Bu izolasyonlar-
daki en yuksek ve en duguk Kkoloni sayisi
3.0x102/ml-3.0x104/ml ve ortalama olarak
9.4x102/ml olarak tespit edilmistir (Tablo 1).
Bu konuda vyapilan benzer c¢alismalarda
da Kanbakan ve Con, orneklerin %60’inda
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3.1-1.103/ml, Kivan¢ ve ark. orneklerin
%78’ inde1.1x102-1.4x104/ml, Omurtag ve Ceran
orneklerin  %85’inde 2.7x103%/ml'den fazla
koliform izole etmiglerdir (9,12,13). Arastirma
sonuglarimiz bu sonuglarla benzerlik gdostermek-
tedir. Digrak ve Ozgelik, Akol ve Ugur cgalistiklari
orneklerin tamaminda koliformlarin bulundu-
gunu belirtmiglerdir (2,7). Tum bu arastirma
sonuglarina gore bizim arastirma sonuclarimiz
daha dugsuk oranda koliform grubu mikro-
organizma ile kontamine oldugu tespit edilmistir.
Sonuglardaki bu farklihk Ulkemizin degisik
bodlgelerindeki hijyen kosullarini karsilastirma
imkanini vermektedir. Dondurma standartina gore
(TS 4265) E.coli fekal bulasmanin indikatori
olarak bilindiginden numunelerde bulunmasi
istenmemektedir. Ancak calismamizda koliform
izole edilen 16 drnegin 13'uUnden ( % 43.33) E.coli
izole edilmistir. Digrak ve Ozcelik calismalarin
birinci yilinda 17 drnegin 8’inde (%47.05), ikinci
yillinda’da 17 drnegin 10’unda (%58.82) E.coli'yi
izole etmiglerdir (2). Kivan¢g ve ark. don-
durma orneklerinden E.collyi %22.2 oraninda
saptamiglardir (9). Bizim izolasyon sonuglarimiz
Kivang ve ark.’dan yuksek bulunurken, Digrak ve
Ozcelik’in galismasina benzerlik gbostermektedir
(2,9).

Fekal kirlenmenin indikatoru olarak deger-
lendirilen diger bir bakteri de Enterococcus
faecalis’ dir. Aragstirmamizda bu mikroorganizma
en dusuk ve en yuksek 1.8x102-3.0x103/ml
ortalama olarak 8.0x10/ml bulunmustur. Bu
sonu¢ Omurtag ve ark 3.3x104/ml, Celik ve
ark. 2.8x103/ml, Kivan¢ ve ark. 2.2x103/ml
sonuglarindan dusuk bulunmustur (9,10,12).
Bununla birlikte dondurma numunelerinde
Enterococcus faecalis bulunmamasi, gerektigin-
den Uruntn hijyen kurallarina uyulmadan
uretildigini  hatirlatmaktadir.  Arastirmamiz-
daki koliform, E.coli ve Enterococcus faecalis
koloni sayim sonuclari  orneklerin  buyluk
bir  kisminda  kontaminasyon  oldugunu
dusundurmektedir.

Koagulaz pozitif stafilokoklar (S.aureus)
meydana getirdikleri enterotoksinlerle gidalarda
besin zehirlenmesine neden olmakta ve zehirlen-
meye neden olan canli hucre sayisi ml’de en
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az 106 olarak bildiriimektedir (22). S.aureus
inceledigimiz drneklerin %36.6’sinda en dusik ve
en yuksek koloni sayisi 1.0x102-3.0x103/ml, orta-
lamasi da ml’de 3.0x102 olarak tespit edilmistir
(Tablo 1). Bu sonu¢ baz arastirmacilarin,
Omurtag 2.3x102/ml, Akol ve Ugur 1x103/ml,
Celik ve ark. 4.1x103/ml, Kivang ve ark.
2.0x103/ml’'in bulgulariyla benzerlik gdstermekte-
dir (7,9,10,12). Bizim arastirmamiz ve diger
arastirma larda tespit edilen S.aureus sayisi
gida zehirlenmesine neden olan sayidan dusuk
oldugundan, halk saghg:r acisindan tehlikeli
olmadigi belirlenmistir.

Psikrofil bakteriler (Pseudomonas , Flavobac -
terium, Alcaligenes), sut ve sut Uruinlerinde dugtik
sicakliklarda depolanmalari sirasinda Uremele-
rine devam ederek meydana getirdikleri enzim
aktiviteleri ile tat ve aroma bozukluklarina neden
olmaktadir (23). Psikrofil mikroorganizma sayisini
Kivang ve ark. calismalarinda 1.0x104-1.2x106/ml,
Evrensel ve Gunes 4.0x103-1.9x104/ml olarak
saptamiglardir. Galismamizda psikrofil mikroorga-
nizmalarda saptanan 1.5x102-3.0x104/ml koloni
sayisinin diger arastirmacilarin sonuglarindan
dusuk oldugu gozlenmistir (9,11).

Maya ve kufler gidalarda kotu tat ve
koku olusumu ve renk degisikliklerine neden

olabilen mikroorganizmalardir. Ayrica kufler

gidalarda mikotoksin yapmalari ile  dnemli-
dirler. Bu mikroorganizmalari Omurtag ve
ark. 1.0x102 - 2x104 /ml, Evrensel ve Giunes

1.0x102- 2.4x104/ml, Kivang 1.1x102- 5.5x106 /ml
olarak tespit etmiglerdir (9,11,12). Arastir-
mamizda maya ve kuf en dusiuk ve en yuksek
koloni sayisi 4.5x101 - 3.0x103 /ml bulunmustur.
Bu sonuglar Omurtag ve ark., Evrensel ve Glunes
(1998)’in  sonuclariyla benzerlik gosterirken
Kivan¢g ve ark.larinin sonuglarindan dusiuk
bulunmustur (9,12).

Arastirma sonuglarimiz topluca degerlendiril-
diginde, dondurma drneklerinin buyuk bir kisminin
mikrobiyolojik ag¢idan dondurma standartlarina
uymadigi tespit edilmistir. Sonucta, tuketime
sunulan dondurmalarin bakteriyolojik kalitelerinin
halk saglig! icin tehlike olusturmamasi igin,
uretimin modern tesislerde toplanmasi, calisan
personelin saglik kontrollerinin duzenli yapilmasi,
gida laboratuvarlarinin uretim yerlerinde kontrol-
lerinin ozellikle yaz aylarinda ciddi bir sekilde
yapmalari geregini ortaya koymakta olup, butun
bu kriterlere dzen gosteriimedigi surece de
dondurmanin insan saghg! icin potansiyel bir
tehlike olusturmasi kaginilmaz olacaktir.
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