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KONYA'DA PASTAHANELERDE TÜKETiME SUNULAN DONDURMALARıN

MiKROBiYOLOJiK KALiTESi

Ahmet Güner' ct Mustafa Arenca Abdullah Keleş1

l\licrobiological Qu ality of Ice Crcums Sold at Pastry Shops in Konya

Özel: Aıaşllrmada, Konya'da pastahanelerde tüketima surUan 46 adet sade , 27 adet kakaolu, 19 adel.monlu ve 19 adet çi
\eldi Oımak Ozere toplam 109dondurmanumunesi toplam mezolilik aerobik, kcntorm, Staplıyfocccctıs aureusve maya-kül yö
nünden incelendi. Numunelerin ortalamatoplammezofifik aerobikmikroorganizma sayıs ı 9.8x1 Q5.2.5xl07 kcb'g, koliform bak
teri 2.6xlQ2.7.9xl07 koblg, Staphylococcus aureus 1 .2-1 .7xı03 kobIg, maya ve küf 3.4xl Q2.1 .9xl 04 kobIg arasında tespit
edildi. Sonuçta sade dorıO..ırmaların %49.97si, kakaOıulann % 66.651. limonIu dondurmalann o/036.B3'u ve çileldi don
w rmalann % 73.72'sininTur1< Gıda KodcksiMikrobiyolojik KriterlerTebIiği'ne lJ'yTTladı ğı saptandı.

Anahtar Kelimeler: Ooı"d.ırma, Mikrobiyolojik Kalite

Summary: In this investigations 109 ice cream samples, sold at pastry shops in Konya, 46 of them vanna . 27 of them cocoa,
19 of ıbem lernon, 19 ol them strawt>eoy ice erearn samples, were examined lor lotal mesophilic aerobic, ccntcrm. Staph
yfococcus aureus and yeast-mould. The average coents of microorganisms were det ermined as 9.8x105-2.5xl07 cfulg for
total mesophilic aerobic, 2.6x1()2.7.91xl07clw'g ler coIiform, 1.2-1 .7xlQ3 clı.v'g for Staphylococcus aureus, 3.4x102·1.9xl04
clwg for yeasl-mould. lt was cooctuded that 49.97".40 of vanilla ice cream samples , 66.65% ol cocoa ice cream samples,
36.83% ollemon icecream samples and 73.72% of strav.t>erry iceerearn sarroes were not Iii lo the Turkish Food Codex.
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Giriş

Dondurmanın mikrobiyolojik kalitesi, üretimde
kullanılan hammaddenin mikrob iyolojik yüküyle, Üre
tim , ambalajlama ve satışa sunul ma aşamaları ndaki

kontaminasyonlardan Onemli ölçüde etkilenir
(Masud, 1989: Hocnquez-Alvarez ve ark ., 1995) .
Sıv ı dondurma ka rı şımı , sahip oldu{ıu yüksek besin
içeri{ıinden dolayı mikroorganizmaların gelişimi için
ço k uygun bir ortamdı r (N ielsen ve Ullum, 1989;
Bodnquez-Alvarez ve ark., 1995; Ünlütürk, 1999;
Tekinşen . 2000). Bunun yanı sı ra kontam ine olan
mıkroorganizmaların , dondurma ların muhafaza edil
dikleri düşük sıcaklık derecelerinde, uzun süre canlı

kalab ildikleri bil diri lmişti r (DıQrak ve Özçel ik, 1991;
Akbulut ve ark. , 1994).

Dondurmanın çok düşOk s ıcaklı k derecelerinde
muhafaza edilmesi, üret ici ve seneuan ürünün bo
zu lmas ı konusunda her ne kadar rahallatsa da, don
durma vasıtasıyla patojen lerin bulaşma riskini or
tadan kaldırmamaktadır (Marshall ve Arbuckle,
1996) . Dondurmaların mikrobiyoloj ik kaliteleri üze
rine yapılan araştırmalar, mikrobiyolojik kalitenin üre-

tim, muhafaza ve sat ışa sunulma noktalarında olum 
suz olarak etkilendiOini ortaya koymuştur (Kıvanç ve
ark.• 1994; Rodriguez ve ark., 1993; Erol ve ark .,
1998; Sezgin ve ark ., 1998; Şatır ve Yaygın , 2000).
Ayrıca kCıçük işletmelerde açık olarak tüketime su
nu lan dondurmaların mikrobiyolojik ka litelerinin, en
düstriye l düzeyde üret i l miş ambalaj l ı dondurmalara
göre oldukça düşük olduOu yapı lan araştırmalarla or 
tava konulmuştur (Ergün ve Cıvar, 1992; Warke ve
ark.. 2000; Aslantaş, 2001 ; Bostan ve Akın , 2002).
Erg ün ve Cıvar (1992), açık olarak tüketima sunulan
dondurmaların toplam mezol ilik aerob ik mik
roorganizma ve kolilorm bakteri bakımından

%100'unün uluslar aras ı standartlara uymadlQ ın l be
lirlemişferdir. Bostan ve Akı n (2002), endüstriyel dü
zeyde üretilmiş 300 adet ambalajlı dondurmada Sal
monella spp., Staphylococcus aureus ve Eseherichia
collye rasllamadıklarını bildirmişlerdir. Aslantaş

(2001), açık dondurmaların mikrob iyo lojik kalitesin in
Türk Standardları Enstitüsü Dondurma Standardına

uymadlOınl, ambalajlı dondu rmalann ise uygun ol
duğunu saptamıştı r.
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Araştırma , Konya'da peetaneoeıerce açık olarak
tüketıme sunulan dondurmaların mikrobiyoloj ik ka
Illelerini beürıemek amacıyla yapı ldı .

Materyal ve Metol

Araştırmada, Konya'da pastahanelerde açık 00..
rak tüketima sunulan dondurmalardan 46 adet sade ,
27 adet kakaolu. 19 adet limonlu ve 19 adet çilekli
numune asept ik şanlarda alınıp soQt,ık koşullarda la·
boratuara getirildi (Erkman, 2000) .

Numunelerin mikrobiyolojik analizinde dökme
plak yöntemi kullanıldı . Toplam mezol ilik aerobik
(TMA) mikroorganizmaların sayımı için plate cccnt
agar (PCA, Oxoid CM463) besiyerinde 30±1 "C'de
72 saat, kolilorm grubu bakteriler volet red bile agar
(VRBA, Oxoid CM107) besiyerinde 30±1 °C'de 24
saat, Staphylococcus aureus egg yclk-telıunete kat
kı ıı Baird-Parker agar (BP, Oxid, CM027S) be-

siverinde 37±1 °C'de 18 saat. maya ve küf mik
roorganiZmalan poıato oextrose sgar (PDA, Oxoid
CM139) besiyerinde 2O±PC'de S gün süreyle plak·
lar inkübe edildi. lnkübasyon sonrası otuşan koloniler
sayılarak değer1endi ri ldi. (Christen ve ark.• 1993; FIo
wers ve atk., 1993; Houghlby ve ark.. 1993: Erkmen,
2000).

Araştırmada elde edilen sonuçların ortalama de
OBr1eri Software paket programı SPSSlPC (versiyon
• 10.0) kullanılarak belir1endi (Sieei ve Tome. 1981).

Bulgular

Dondurma numunelerin in mikrobiyolojik analiz
bulguıarı Tablo t 'de, onalama mikroorganizma sa
yı ları bak ı mından dondurma çeşitlerinin kar
şılaştı rılması Şeki l t 'de. mikroorganizma sayı la rına

göre numunelerin oransal daOllıml Tablo 2'de gös
terilmektedir.

TaJ:ıM) 1. Dondu rma Numunelerinin Ortalama Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (kob'g)

Dondu""" Toplam mezofilik KoIiform Maya-kcıt Staphy1OCOCCUS

çeşkti aerobik bak1eri 8"'eus
sade X±$x (109,0) 5.0nO.17 2.9412.18 2.44±O.16 1.84±O.13

n: 46 3.2x lQ6 7.9 x l O' 9.6 x lOl 11 adet!g

Mın (log,o) 3.30 1.00 1.00 1.00

Max (109,0) 7.89 6.48 5.60 3.26

Kakaolu X±Sx (109 '0) 4.92±Q.20 3.36±O.23 2.5S±O.21 2.13±O.20

n: 27 9.8xl OS 6.3 xl ()J 4.7 xt oa 1 .2x ı 03

Min (109'0) 3.30 1.60 1.00 1.30

Max (109 '0) 7.18 4.70 4.76 4.48

limonlu X±Sx (109'0) 4.96±O.35 2.3510.26 2. 16±O.17 1.5O±O.21

n: 19 5.4 x l()6 2.6 xl()2 3.4 x l()2 1.7 adevg

Min (Jog,o) 3.00 1.70 1.00 1.00

Max (109,0) 7.90 3.54 3.23 3.30

e-o X±Sx (IogI O> 5.74±O.33 3.S4tO.3 1 3_00±0.30 1.67±O.12

n: 19 2.5 x107 6.9 xlo- 1.9 xlO' 4.3 adeVg

Min (109'0) 3.76 1.30 1.00 1.00

Max (109'0) 8.43 5.90 5.46 2.32
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Tablo 2. Mikroorganizma Sayılanna Göre Dondurma Numunelerinin Oransal Dağı lım ı

Dondurma Mikroorganizma Toplam mezofilik Koliform Maya-küt Staphylococcus

çeşidi düzeyi aerob ik bakter i aureus

n % n % n % n %

<lxl01 21 45,65 23 50 37 80.44

lxlO'·2.0x102 2 4,34

2.0xl 02·103 9 19.56 15 32.60 7 15.22

Sade 1.0xl 03-104 7 15.21 9 19.56 5 '0.86 2 4.34

n:46 1.0x104-105 17 39.95 2 4.34 2 4.34

1.0x105-106 10 21.73 2.17 2.17

1.0xl06.107 9 19.56 2 4.34

>107 3 6.52

<1xl0' 10 37,03 9 33.33 20 74.07

lxl 0'-2.0xl 02 1 3,70

2.0x102-103 5 18.51 13 48.14 6 22.22

Kakao 1.0xl 03·104 5 18.51 6 22.22 2 7.40

n:27 1.0x104.105 10 37.03 5 18.51 3 11.11 3.70

1.0xl 05-106 7 25.92

1.0xl06•107 4 14.81

>107 3.70

< ıxlO ' 13 68,42 11 57,89 17 89,47

1xl 0' ·2.0xl 02 2 10,52 5,26 5,26

2.0x102-103 3 15.78 5 26.31 5.26

Limon 1.0x103-104 7 36.84 5.26 2 10.52

n: 19 1.0xl04-105 3 15.78

1.0xl 05-106 3 15.78

ı.Ox 1 06.107 5 26.31

>107 5.26

<ıxlO' 4 21.05 4 21,05 14 73.68

lxl0'-2.0xl02 5,26 2 10.52

2.0x102·103 3 15.78 6 31.57 3 15.78

Çilek 1.0x103·104 3 15.78 7 36.84 5 26.31

n: 19 1.0xl04-105 3 15.78 2 10.52 2 10.52

1.0x105-106 6 31.57 3 15.78 5.26

1.0xl 06-107 3 15.78

>107 4 21.05
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Şekı l 1. Ortalama Mıkroorganızma sayılan YOnUnden
Dondurma Çeşitlerinin Karşılaştırılması

Tartışma ve Sonuç

Toplam mezoli lik aerobik mikroorga nizma sa
yısı sade dondurmala rda 3.30-7 .89 1og10 kob/g, ka
kaolularda 3.30-7.18 log10 kob/g, Iimonlu larda 3.00
7.90 log10 kob/g, çüeklüerde 3.76-8 .43 1og10 koblg
arasmoa tespıt edi ldi (Tablo 1). Sade dondurmaların

01047.81, kakaojularm 01040.73, l imonluların 01036.83
ve çileklilerinde %63.14 oranında Türk G ıda Ko
deksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği'ne (Resmi Ga
zete, 2001) uymadığı saptand ı . Toplam mezofil ik ae
rob ik mikroorganizma bakım ı ndan numunelerin
büyük bir oran ı n ı n uygun bulunmayış ı , dondurmanın

üretim ve satışa sunulma aşamalarında hijyen ku
rallarına uyulmadığını çöstermektedir (Nielsen ve
Ullum, 1989; Temiz, 1999). Sade ve çifekli don
durmalann toptam mezotilik aerobik mik
roorganizma orta lama say ı s ı diğer çeşitlere göre
daha yüksek bulundu (Tablo 1, Şekil 1). Bu durum
sade dondurmaların daha fazla satılmas ından dolayı

dondurmanın hava ve dond urma ekipmanlanyle
(örn., dondurma kepçesi) daha sık temasta ol
masından kaynaklanablhr. Nitekim Ergün ve Cıvar

(1992). dondurma kepçelerinin bı rakıldığı su ların

toplam mezol ilik aerobik mikroorganizma ve ko
Iilorm bakteris i yönünden Onemli bir kentaminasyon
kaynağı olduğunu iteri sürmüşle rdi r . Çilekli don
durmatarda tespit edilen yüksek sayı, çi leğin ıs ı iş

lemlerine maruz bırak ı lmadan dondurma karışımına

ilave edilmesinden kaynaklanabilir.

Araştırmada belirlenen toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma sayısı birçok araştırmac ı nın

(Masud , 1989; Akyüz ve Andiç. 1992: Kıvanç ve
ark., 1994; Erol ve ark.. 1998; Şat ı r ve Yayg ın.

2000; Yücel ve Çitak. 2000: Aslantaş. 2001 ; Gün
şen . 200 1: Mukan ve Evliya. 2002) bulgularından
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yüksek, Çelik ve ark. ( 1 995)'n ı n bulgularından

düşük bu lunmuştur. Özcan ve Kurdal (1997), bu
araştırma bulgularına benzer olarak , toplam me
zof ilik aerobik mikroorgan izma sayıs ı nın çilekli don
durmalarda ürrorautarta göre daha fazla olduğunu

ileri s örrroşıerer . Benzer olarak Bcdnquez-Alvarez
ve ark. (1995), çilekıl dOndurmalardaki toplam me
zol ilik aerobik mikroorganizma sayısını d iğer don
durma çeşitlerinden daha yüksek olarak bil
dinnişlerdir. Pinter ve ark. (1991), çeşitli

dondurmaların (çilek, sade, ç ikolata ve malaga) top
lam mezofihk aerobik mikroorganizma yönünden
%29.17 - %33.3 oranında ispanyOı Dondurma Stan
dard'ına uymadığ ını tespit etmişlerdir. Erol ve ark.
(1998), inceledilderi sade, çikoıatau ve meyveli d0n
durma numunelerinin sırasıyta 'Y063.2. %73, %6 1.3
oranında Türk Standardlan Enstitüsü Dondurma
Standard'ına, le~lu ve ark. (1998), inceledilderi
sade dondurmaların °/044'nOn Uluslar arası Süt Fe
derasyonu de!}er1erine uymadı!} ın ı be l i rtmiş l erdir.

Kolilarm grubu bakteri sayısı sade don
durmalarda 1.00-6.48 logı o kob/g, kakaolularda

1.60-4.70 1og10 kab/g, timonlularda 1.70-3.54 10910
kab/g , çileidilerde 1.30-5 .90 Iog ı o koblg arasında

saptandı (Tablo 1). Sade dondurmaların %49.97,
kakaolulann 0,459.24, hmontularm % 15.78 ve çilekli
dondurmalarında %73 .72·sinin koliform grubu bak
teri sayısı bakımından Türk Gıda Kodeks i Mik
robiyolojik Kriterler Tebliği'ne (Resmi Gazete, 2001)
uymadlQı tespit edildi. Çilekli ve kakaolu don
durmalann kotitcrm bakteri sayısı ve uygun olmayan
numune oranı diğer çeşitlere göre daha yüksek bu
lundu (Tablo 1, Tablo 2, Şekil 1). Dondurma la rın

yüksek oranda kolttorm bakten ile kontamine olması

hijyen kurallarına uyulmadı!}ını ortaya koymaktad ı r

(Nlelsen ve Lıuum. 1989; Tem iz, 1999). Ayrıca Bed
riquez ve ark. (1993), yüksek düzeyde tespit edilen
Enterobaclericeae sayı s ının , küçük i şletmelerde

standartıara uygun mikrob iyolojik kalitede ürün üret
men in ve salmanın ne derece güç o lduğunun bir
göstergesi olduğunu ileri s ürmüşlerdir. Limonlu don
durmatarda koliform grubu bakteri yönünden stan
darda uygun olmayan numune oranı diğer çeşitlere

göre daha dOşük bulundu. Bu durum, urrorau don
durmala rı n düşük pH de{ıe rlerine (Özcan ve Kurdal.
19n ) sahip olmasıyla açıklanabilir.

Araştınnada elde edilen kotitc rm grubu bak
terilerin ortalama sayısı birçok araştı rmacının (Akol
ve Uğur; 1984; Dığrak ve Ozçelik, 1991: Kıvanç ve
ark., 1994: Çelik ve ark., 1995; Sezgin ve ark.,
1998: Kanbakan ve çon. 1999: Şatı r ve Yaygın,

2000: Warke ve ark., 2000; Yöcel ve Çitak, 2000;
Aslantaş . 2001; Mukan ve Evliya. 2(02) bulgularıyla
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benze rlik içersindedir. Gallardo ve ark. (2000) in
celedıkıen numunelerde koliform bakterisi tespit edü
mediQini bildirmesine karş ın. Ergün ve Cıvar (1992),
coreurma numunelerinin % 100' ünde, Akyüz ve
Ancliç (1992), %86.12'sinde, Akol ve UOur (1984)
%71.44'ünde koliform üremesı saptamışlardır. Bha·
ralh Bushan Reddy ve ark. (1994) otellerden top
Iad ıkları dondurma numunelerinin % 54.5'nin düşük

kapasıteb sanş yerlerinden toplanan numunelerin
o/065'nin standartta izin ve rilen üst s ınınn (9OadetlrrJ)
üzerinde kolılorm bakteri içerdiOini bildirmişlerd ir.

Warke ve ark. (2000), dondurmalarda tesp it edilen
koutorm düzeyle rinin Hındistan Starx1ard Enstitüsü
tarafından bild irilen gıivenlik timillerinden 10-100 kat
daha tazıa oIduOunu ile ri sürmüşlerdi r. Özcan ve
Kurdal (1997), bu araştırma bulgula nyta uyumlu ota
rak koliform sayıs ı nı çilekli dondurmalarda li
monlularta göre daha 'azla ola rak belirlemişlerd ir.

Maya·kü! mikroorganizmaları tüm çeşitlerde or
talama 1.00-5.60 Iogl0 koblg arasında tespit edildi.

Maya-küf mikroorganizmaları bakımından, kakaolu,
!imonlu ve çilekli dondurmalann sırasıyla %66.65.
% 15.78 ve %56.88 oranında Türk Gıda KOdeksi Mik
robiyolojik Kntener TebliOrne (Resmi Gazete, 200 1)
uymadlOI saptandı .

Araşt ı rmada tespit edilen yüksek maya-kın sa
yısı , bırçok araştı rmac ının (Akyüz ve Andiç . 1992;
Çelik ve arx., 1995; Şahr ve Yaygın 2000) bul
gu larıyta uyu m içersindedir. Buna karşın Bostan ve
Akın (2002), inceled ikleri end üstriyel dondurmaların

mava-kut sayısı bakımından uluslar arası stan
danlara uygun olduOunu bildirmişlerd ir ,

Staphylococcus aureus sayıs ı 1.00-4.48 IOg1 0
koblg a ras ında belirlend i. Dondurmaların %5.26 
%25 .92 oran la r ı nda Türk Gıda KOdeksi Mik
robiyolojik Kriterler TebtiOi'ne (Resmi Gazete, 2001 )
uymadlOI saptand ı . Bu durum, özellikle küçük iş 

letmelerde, pe rsone l hijyenine ve eOitimine yeterli
önem veri lmemesinden kaynaklanabilir (Akol ve
UOur, 1984; Temiz, 1999; Tunçel, 1999).

Araşt ırmada elde ed ilen Staph. aureus deoeneri
birçok araştırmacının (O ı~rak ve Özçelik, 1991 ; Çelik
ve ark., 1995; Şatır ve Yaygın 2000; Günşen, 200 1)
bulgulanyta uyum içe rsindedir. Mukan ve Evliya
(2002) ile ROdriquez·Alvarez ve ark. (1995), in
celedikleri örneklerin hiç bi risinde 5 taph. aureus tes
pit elmediklerini bild irmesine karşın, Koçak ve ark.
(1998) , numunelerin %4 .3'üOOe, Kıvanç ve ark.
(1994) , %52.2'sinde izole ettiklerini bildirmişlerd ir.

G ünşen (2001), numunelerin % 6.6l'sinin, Kan 
bakan ve Çon (1999), %8. S-% 10.8:inin Staph. au
reus yönünden dondurma standardına uymadlOını
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bildirmişlerdir.

Sonuç olarak. Konya piyasası nda tüketime su
nulan dondurmalann mikrobiyoloj ik kauteslnln duşük

oldu~u ve bUyük bir ~unluOunun Türk Gıda Ko
deksi Mikrobiyolojik Kriterter Tebl iOi'ne uygun ol
madlOI saptandı. Bu sonuçlar, açık olarak tükeurre
sunulan dondurmalann oeneummın artınlmas ınm ge
rekliUQini ortaya koymaktadır. Ayrıca üretici ve sa
t ıc ıların ka liteli hammadde temini, üretim teknolojisi
ve personel hijyeni konularında, hizmet içi eğitim

kurslarına tabi tutulmasının uygun oIaca~1 kanaatine
vanld ı .
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