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KARS ILINDE TUKETIME SUNULAN DONDURMALARIN
BAKTERIYOLOJIK KALITESI

Ozkan ASLANTAS*

Gelis Tarihi : 29.08.2000

Ozet: Kars' ta tiiketime sunulan dondurmalarin hijyenik kalitesini belirlemek amaciyla yapilan bu ¢alismada, muhtelif
satis yerlerinden alinan 27 si agik 25 adedi de ambalajli olmak tizere toplam 52 adet dondurma ornegi incelenmistir.
Tiiketime sunulan dondurma drneklerinin 10 (% 37.0)" unda fekal koliform bakteriler, 4 (% 14.8)" iinde S.aureus izole
edilirken ©Orneklerin  hicbirinden salmonella tirii izole edilemedi.  Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis:
3.4-10%-2.3x10° kob/g, koliform sayisi ise 4.0x10"-2.4x10* kob/g arasinda bulundu. Bu degerler dikkate alindn@inda,
acik olarak satlan dondurma oOrneklerinin 14 (% 51.8)" iniin bakteriyolojik yonden TSE Dondurma Standardi' na
uymadigi tespit edildi. Paketlenmig dondurmalarin tamaminin ise standartlara uygun oldugu tespit edildi.

Anahtar Sozciikler : Dondurma. hijyenik kalite

Bacteriologic Quality of Ice Cream Marketed in Kars

Summary: In this study. total 52 ice-cream samples consisting of 27 open/artisanal ice-cream and 25
packed/industrial  ice-cream purchased from different markets in Kars were examined for hygenic quality.
Staphylococcus aureus and fecal coliforms were isolated from 4 (14.8 % ) and 10 (37.0 % ) of 27 open/artisanal
ice-cream, respectively. Salmonella spp. were not isolated from samples.  The number of viable aerob bacteria of
open/artisanal ice-creams ranged from 3.4-10% cfu/g to 2.3x10% cfu/g. the numbers of coliform bacteria varied between
4.0x10-2.4x10* cfu/e. According to the results obtained from open/artisanal ice-cream samples were found not to
fit. bacteriologically. to Turkish Ice-Cream Standars. All of packed ice-cream samples were. however, found to fit to

Turkish Ice-Cream Standards.
Key Words : Ice-cream, hygienic quality.

GIRIS

Dondurma iiretim teknolojisi son elli yilda
oldukca hizh bir sekilde geligmistir. Bu durum,
dondurma iiretim ve tiiketiminin baz {ilkelerde
biiyiik ol¢iide artmasina ve oOzellikle geligmig
iilkelerde halkin siitten ve siit iirlinlerinden el-
verigli  bir sckilde faydalanmasina imkan
saglamigur'2.  Zevkle tiiketilen bir gida mad-
desi olan dondurmanin bu ozelligi, kolay sin-
dirilebilir olmasinin yamsira;  protein, Kkal-
siyum, vitamin A, vitamin D. riboflavin
bakimindan olduk¢a zengin olmasindan ileri
gelmektedir’. Ilkemizde dondurma tiretimi iki
farkhi yontemle yapilmaktadir. Bunlardan bi-
rincisi  geleneksel  yontem. ikincisi  ise
endiistriyel tiretimdir®. Geleneksel iiretim, ge-
nellikle ufak isletmelerde, aligilagelen ve
ozellikle bolgelere ve yapimcinin hiineri ve
tecriibesine bagl olarak farkhilik gosteren ilkel
metodlarla  yapilmakta ve yaz aylarinda
iiretimden kisa bir siire sonra tiiketime su-
nulmaktadir>*.  Geleneksel metodun aksine,
endiistriyel dondurma iiretimi modern fab-

il Kontrol Laboratuvar Midiirligi. Kars-TURKIYE

rikalarda hijyenik kosullarda iiretilmektedir. Bu
tiir fabrikalar, degisik sekilde, aroma ve aroma
kombinasyonlarinda dondurma tiretmektedirler.
Pazarlama aglart da genis oldugundan yurt
icinde dagitimi kolayca yapilabilmektedir. Bu
sebeblerden dolay:,  endiistriyel dondurma
tiretimi iilkemizde hizla artmaktadir.

Dondurma, siit ve/veya uygun diger siit
lirtinleri, icilebilir nitelikte su, seker, salep, yu-
murta ile ¢esni ve katki maddelerinin belli oran-
larda ilavesi ve pastorize edilmesinden sonra
teknigine goére hazirlanan bir siit irtinti olarak
tanimlanmaktadirs.

Dondurma karigimi mikroorganizmalarin ge-
lisimi i¢in olduk¢a elverigli bir ortamdir?,
Ozellikle yaz aylarinda halk saghg agisindan
onemli enfeksiyon ve zehirlenme olaylarimin
kaynaginm tegkil ettigi bilinmektedir®.

Bir ¢ok iilkede dondurmanin mikrobiyolojik
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kalitesiyle ilgili standartlar belirlenmistir. An-
cak, bu standartlar iilkeden iilkeye farklilik arz
etmektedir.  Soyleki, total bakteri sayisi en az
2.5x10* kob/0.l g, en c¢ok 3.0x10° kob/ml
arasinda degistigi goriilmektedir.  Koliform
arubu mikroorganizmalar ise 0/0.1 kob/g ile
2.5x10* kob/0.1 g arasinda verilmektedir. Bazi
tilkelerde de patojen mikroorganizmalarin yok-
lugu sart kosulmaktadir.

Tiirk Standartlar Enstitiisii (TSE)' ne gore
dondurmada en ¢ok toplam bakteri sayisinin
1.0x105 kob/g. koliform bakteri sayisinin ise
1.0x10* kob/g olmasina miisaade edilmekte; S.
aureus, fekal koli ve Salmonella tiirlerinin bu-
lunmamasi istenilmektedir?.

dondurmanin  mik-
robiyolojik kalitesinin saptanmasit amactyla
calismalar yapilmuistr.  Iran' da yapilan bir
calisgmada, 80 adet dondurma orneginde or-
talama koliform grubu bakteri sayist 4.2x10*
kob/0.1 ml, E.coli 9.4x10% kob/ml, maya ve kiif
sayist 8.5x10* kob/0.1 ml olarak saptanmustir.
Ayrica, orneklerin % 32.0' sinin koagulaz po-
zitif Staphylococcus igerdigi belirtilmektedir’.
italya' da incelenen 157 adet karigik dondurma
orneginin % 70.1" inde genel bakteri sayisi
1.0x10% kob/g ile 1.0x10¢ kob/g arasinda sap-
tandigi, koliform grubu mikroorganizmalarin
tiim orneklerde varoldugu ve sayilarinin 18

Cesitli  dilkelerde

ornekte 1.2x10° kob/g' dan daha c¢ok bu-
lundugunu  Staphylococcus tiirlerine ise 4
ornekte  6.0x10' kob/g ile 2.0x10° kob/g

arasinda rastlandigi bildirilmektedir®.

Ulkemizde de dondurmanin hijyenik ka-
litesiyle ilgili bir ¢ok arastirma yapilmistir.
Kogak ve ark.’. Ankara' da tiretime sunulan 46
adet dondurma Ornegi tizerinde yaptiklan
caligmada, dondurma 6rneklerinin % 15.2" sin-
den fekal koli, % 4.3'tinden S. aureus izole et-
misler ve S.aureus, koliform ve toplam me-
zofilik  aerobik  bakteri sayilan  dikkate
alindiginda dondurma orneklerinin % 32.6'
sinin bakteriyolojik yonden TSE Dondurma
Standardi' na uygun olmadigin1 tesbit et-
mislerdir. Celik ve ark.®, Elazig' da tiiketime
sunulan 60 adet dondurma orneginin hijyenik
kalitesini saptamak amaciyla yaptiklart bir
calismada genel aerob bakteri sayisint ortalama
1.6x1077 kob/g, koliform bakteri sayisini
4.3x10* kob/g, koagulaz pozitif Staph-

Aslantas

ylococcus sayisint 4.1x10% kob/g, fekal Strep-
tococcus sayisint 2.8x10 kob/g, maya ve kiif
sayisini ise 8.5x107 kob/g olarak bulmusglardir.
Boynukara ve Sagun’, Van' da 8 adet dondurma
numunesi lizerinde yaptiklari bir ¢calismada, or-
talama total bakteri sayisint 1.6x105 kob/g, ko-
liform grubu mikroorganizmalari 1.7x103 kob/g.
maya ve kiif sayisint 4.7x10% kob/g ve Staph-
ylococcus sayisini 8.4x10° kob/g olarak bul-
muglardir. Omurtag ve ark.'’, Denizli' de 20
adet dondurma numunesi {izerinde yaptiklari
caligmada total bakteri sayisini ortalama 4.6x 107
kob/g, koliform sayisint 2.7x10® kob/g, En-
terokok grubu bakteri sayisin1 3.3x10* kob/g ve
koagulaz  pozitif ~ Staphylococcus  sayisini
2.3x10? adet olarak belirlemislerdir. Ozer ve
ark'!, Ankara' da inceledikleri 48 adet kaymakh
dondurma 6rneginin % 29.2' sinde total bakteri
sayisint 1.0x10* kob/ml veya daha az, % 50.0'
sinde 1.0x10* kob/ml ile 1.0x10% kob/ml
arasinda, % 20.8" inde ise 1.0x10° kob/ml' den
daha fazla total mikroorganizma igerdigini ve
numunelerin  hepsinde koliform grubu mik-
roorganizmalarin  diredigini  agiklamiglardir.
Payzin ve Akay'’, incelemeye aldiklari 70 adet
dondurma numunesinin % 69.9' unda koliform
grubu mikroorganizmalar bulundugunu ve nu-
munelerde total bakteri sayisinin 1.0x102-
6.0x10° kob/g arasinda  degistigini  bil-
dirmiglerdir. Oztiirk'?, Ankara' da 50 adet don-
durma ornegi iizerinde yaptigi calismada. total
bakteri sayisim1 3.0x10%-4.3x10° kob/g olarak
bulurken % 74 ' liniin koliform grubu bak-
terileri icerdigini belirtmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal: Bu caligmada, Kars yoresinde
tiiketime sunulan ve farkh satis yerlerinden
alinan 27" si acik ve 25" i de paketlenmis toplam
52 adet dondurma numunesi materyal olarak
kullanildu. Acik olarak satilan dondurma
ornekleri steril kavanozlara alinarak, ambalajli
numuneler ise direkt olarak termos i¢inde kisa
stirede laboratuvara getirilerek  incelemeye
alindu.

Metot: Numunelerin hazirlanmasi, total bak-
teri sayisi, koliform ve fekal koli sayimi TS
4265' te® belirtildigi sekilde, Stahpylococcus au-
reus aranmast TS 6582'*" ye ve Salmonella
aranmasi TS 8907'5' ye gére yapildi. Bulgular,
TS 4265 e gore degerlendirildi.
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BULGULAR

incelenen 52 adet dondurma &rneginin mik-
robiyolojik  analiz

sonuglart

Tablo-1'
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gosterilmektedir. Agik olarak satilan dondurma
orneklerinde genel mikroorganizma sayisi 3.4-
103-2.3x10° kob/g, koliform sayisi 4.0x10-
2.4x10% kob/g arasinda bulunurken, 10 nu-

Tablo 1. Kars'ta tiiketime sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik analiz bulgular:.
Table 1. Microbiological analysis results of ice-creams marketed in Kars.

Numune Total Bakteri Koliform (kob/g)  Fekal Koliform S. aureus Salmonella
no Savisi (kob/g) Tiirleri
I 2.1x108 - = = 3
2 3.3x108 1.5x10 - . "
3 2.5x10° - 3 = s
4 4.0x10° 2.4x10? - & -
5 3.8x10° 2.4x10° - - -
6 6.0x 103 9.3x10 -+ < .
7 2.1x10° = 5 = B
8 2.3x10° 4.6x10? + + -
9 1.7x10* 2.4x108 + ’ g
10 3. 5%10° - s 5 1
11 4.1x10° 4 3 . &
12 5.0x10° 9 = 5 =
13 3.1x10° 2.4x103 + . =
14 6.8x10° 4.3x10 + = .
15 1.6x10} - : e :
16 5.2x10¢ 2.3x10 + + N
17 1.6x 108 1.5x10 - & =
18 3.4x10° - e . .
19 1.4x10° 9 = w %
20 1.Ix10* - - = -
21 7.7x10* 4.3x10 - = .
22 4.8x10* - - + =
23 1.7x10° 9.3x10 - : I
24 4.4x10* - - ~ @
25 9.8x10? 1.5x10 - g =
26 4.2x10* 7 - + =
27 4.1x10° - . " o
28 3.3x10? - = = 2
29 2.5x10° - . = -
30 9.9x10? 2.3x10 - = .
31 - - - 2 B
32 7.0x10? - g e 3
33 2.6x10! - = = 5
34 7.0x10° - - > 5
35 4.0x 10 - = 5 -
36 1.Ix10! - = = 3
37 2.7x10° - - - z
38 1.7x10° - = % :
39 2.5x10¢ - - = .

40

9.3x 1(F



146

Kafkas Univ. Ver. Med. J. Aslantag
2001, 7(2): 143-147

Tablo 1. 'in devanu

Numune Total Bakteri Koliform (kob/g)  Fekal Koliform S. aureus Salmonella
no Sayist (kob/g) Tiirleri
41 1.4x10° - S ’ y

42 1.5x10° 4 = ‘

43 2.4x10? 9 - - .

44 1.4x10° - - : =

45 4.5x10? - - = "

46 1.5x10! - s 5 -

47 - - - £ .

48 4.0x10! - - ”

49 6.0x10! 4 - = S

50 1.2x10? . . ; .

51 1.6x10° 2.3x10 < ~ e

52 6.1x10? - = - B

#1-27 agik dondurma, 28-52 paketlenmis dondurma

munede fekal koli, 4 6érnekte koagulaz pozitif
S.aureus izole edildi. Orneklerin higbirinden
Salmonella tiirleri  tespit  edilemedi. Pa-
ketlenmiy dondurmalarda ise genel mik-
roorganizma sayisi 0-9.9x10° kob/g, koliform
sayist ise 0-2.3x10 kob/g arasinda bulunurken
numuneler fekal koli, S. aureus ve Salmonella
tiirleri yontinden negatif bulundu.

TARTISMA ve SONUC

Dondurmalarin mikrobiyolojik yonden ka-
litelerinin  bilinmesi, yapilmasinda kullanilan
cesitli maddelerin mikrobiyel kalitesini, uy-
gulanan 1s1 iglemini, dondurma yapiminda kul-
lanilan  alet ve malzeme ile dondurma
tiretiminde gorevli kisilerin beceri ve hijyen an-
layisint ve nihayet satig sirasinda hijyenik
sartlara  uyulup  uyulmadigini  gostermesi
acisindan onemlidir.

Acik olarak satilan 27 adet dondurma nu-
munesinin  total bakteri sayist en az 3.4x103
kob/g. en cok 2.3x10® kob/g ve ortalama
1.4x10° kob/g arasinda bulundu. Numunlerin
9% 33.3" niin TSE tarafindan kabul edilen
degerin (1x10° kob/g) iizerinde oldugu sap-
tandi. Bu veriler, bazi aragtirmacilarin®$!3 bul-
gularia yakm. diger aragtirmacilarin®'%!! bul-
gularina gore oldukea diigtiktiir. Bu durum, in-
celenen dondurma oOrneklerinin - yapim  tek-
niklerinin farkhi olmasindan ve farkli ¢evre
kosullarindan kaynaklandigi séylenebilir.

Numunelerin 17 (% 62.9)" sinin degisik oran-
larda  koliform  grubu  mikroorganizmalar
igerdigi ve 4.0x10-2.4x10° kob/g arasinda
degistigi  bulundu. Bu bulgular, bazi
aragtiricilarin®®10 bulgulan ile uyum
gostermezken. 70 adet dondurma 6rneginin %
69.9' unda koliform grubu bakterileri tespit
eden Payzin ve Akay' ile 27 adet agik don-
durma 6rneginin % 74.0 (20)' iinde koliformlar
tespit eden Kocak ve ark.* nm bulgulan ile
uyum i¢indedir.  Saptanan koliform sayilari
gozoniine alindiginda 5 (% 18.5) numunenin
TSE tarafindan kabul edilen (100 kob/g)
degerin iizerinde koliform bakteri icerdigi sap-
tandi.

Dondurma numunelerinin 10 (% 37.0)' un-
dan fekal koli ve 4 (% 14.8)' iinde S.aureus izo-
le edildi. Bu degerler, 27 adet agik dondurma
orneginin % 25 ' inden fekal koli ve % 7.4
tinden S.aureus izole eden Kogak ve ark.® nin
sonuglarindan  yiiksektir. TSE tarafindan
onerilen degerlere gore numunelerin fekal koli
ve S.aureus icermemesi gerekmektedir. Nu-
munelerin hicbirinden Salmonella tiirleri izole
edilememistir.  Bulgular  birlikte  degerlen-
dirildiginde agik olarak satilan  dondurma
orneklerinin 14 (% 51.8)" iiniin mikrobiyolojik
olarak Tiirk Standartlari Enstitiisi' niin® don-
durma i¢in 6nerdigi mikrobiyolojik standartlara
uymadig: tespit edildi.
ise  mik-

Paketlenmis  dondurmalarin
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robiyolojik ~ Ozellikleri  yoniinden TSE ta-
rafindan 6nerilen mikrobiyolojik standartlara
uydugu bulundu.

Sonug olarak. Kars' ta acgik olarak satilan
dondurmalarmn hijyenik kalitelerinin diigiik ol-
dugu gortilmektedir.  Bu durum, dondurma
imalathanelerinde gerekli hijyenik tedbirlerin
alinmadigini, personelin bu konuda temizligine
dikkat edilmedigi, dondurma yapiminda kul-
lanilan  malzemelerin iyi temizlenmedigini
gostermektedir.
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