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ELAZIG'DA TUKETIME SUNULAN DONDURMALARIN HiJYENIK
KALITESiI VE GENEL KOLONI SAYISI iLE METILEN MAViSI
INDIRGEME SURESI ARASINDAKIi KORELASYON UZERINE

ARASTIRMALAR

Cemal Celik! Bahri Patir! Siireyya Saltan?  Abamuslim Guven'!

Studies on the Hygienic Quality of Ice-cream
Consumed in Elazig and the Correlation Between the
General Colony Counts and Methylene Blue Reduction Time

Summary: The purpose of this study was to determine the hygienic quality of ice-cream in Elazig. 60 ice-cream
samples were examined. The average number of total viable aerob colony was found to be 1.6 x 107/g., Coliforms was
4.3 x 10*/g., Staphylococcus was 8.7 x 10%g., Coagulase-positive Staphylococcus was 4.1 x l0*g., Faecal Strep-

tococcus was 2.8 X 10%/g., yeasts and molds was 8.5 x 10*/g. The correlation between the general viable colony
count and the methylene blue reduction time was found to be significant (p <0.01). In conclusion, the hygienic qu-
alities of the ice-cream samples examined were low and didn't fit to the recommended microbiological standards.

Key Words: ice cream, hygienic quality, methylene blue reduction test.

Ozet: Bu arastirma, Elazi§' da tiketime sunulan sade dondurmalarin hijyenik kalitesini saptamak amaciyla yapildi.
Calismada 60 adet dondurma 6rnegdi incelendi. Omeklerde aerob genel koloni sayist ortalamasi 1.6 x 107 / g., koliform
4.3 x10% /g. , Staphylococcus 8.7 x 10* /g., koagulaz-pozitif Staphylococcus 4.1 103 /g., fekal Streptococcus 2.8 x 10° /

g., maya ve kif sayisi ise 8.5 x 10° /g. degerlerinde bulundu. Genel koloni sayis ile metilen mavisi indirgeme sresi
arasinda anlamli bir bagintinin ( p < 0.01 ) mevcut oldugu belirlendi. Sonug olarak, incelenen dondurma 6rneklerinin
hijyenik kalitesinin olduke¢a yetersiz oldugu, ve énerilen mikrobiyolojik standardlara uymadiklari saptandi.

Anahtar Kelimeler : dondurma, hijyenik kalite, metilen mavisi indirgeme testi.

Giris

Dondurma retim teknolojisi, son yillarda oldukga
hizli bir sekilde gelismigtir. Bu durum, dondurma dretim
ve tlketiminin bazi Ulkelerde biylk 6lcide artmasina
neden olmustur. Ulkemizde ise genellikle kigik is-
letmelerde ilkel metodlarla yapiimakta ve yaz aylarinda,
uretimden kisa bir slre sonra tiiketime sunulmaktadir
(Rothwell, 1990; Tekinsen, 1993).

Dondurma; sit.krema vefveya uygun diger sit
urtnleri, icilebilir nitelikteki su, yumurta, sakkaroz ile
gesni maddeleri ve katki maddelerinin belirli oranda ka-
ristinimasi ve pastorize edilmesinden sonra teknigine
uygun olarak hazirlanan bir st Griniddr seklinde ta-
nimlanmaktadir (Tlrk Standardian EnstitQsi, 1984).

Bilindigi gibi, dondurma zevkle tiketilen bir gida
maddesidir. Beslenmemizdeki 6nemi ise basta kolay sin-
dirilmesinin yamisira; protein, kalsiyum, vitamin:A, vi-
tamin-D, riboflavin (Vitamin B2) bakimindan olduk¢a zen-
gin olmasindan ileri gelmektedir ( Tekingen, 1993).

Sivi dordurma karigiminin mikroorganizmalarnn ge-

ligmesi i¢in oldukga elverigli bir ortam oldugu, 6zellikle
yaz aylarinda halk saghgi agisindan énemli enfeksiyon
ve zehirlenme olaylannin kaynagini teskil ettigi bi-
linmektedir ( Dirksen ve Flagg, 1988; Gunn ve Markakis,
1978; Hobbs ve Gilbert,1978 ).

‘Bir gok (lkede dondurmanmin mikrobiyolojik ka-
litesiyle ilgili stardardlar belirlenmisgtir. Ancak bu stan-
dardlanin igerigi, (lkeden Ulkeye farklilik arzelmektedlr
Soyleki, tmal koloni sayisimin, en az 2.5 x10%4/0.1g. , en
on30x10 /ml. arasinda degistigi goriimektedir. Ko-
liform grubu mikroorganizmalar ise 0/0.1 g. ile 2.5 x10% /
0.1 g. arasinda veriimektedir. Bazi llkelerde de patojen
mikroorganizmalarin yoklugu sart kosulmaktadir ( Roth-
well, 1990 ).

Turk Standardlan Enstitisi'ne gére, dondurmada
toplam bakteri sayisi en ¢ok 1.0x10°/g., koliform sayisi
1.0x101:?.. patojen olmayan Staphylococcus sayisi
1.0x10¥/g. olarak ongorulmekte, fekal koli, salmonella
gibi patojen mikroorganizma ve toksinlerinin bu-
lunmamasi istenmektedir ( Tirk Standardlan Enstitasi,
1984 ) .
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Cesitli Ulkelerde dondurmanin mikrobiyolojik ka-
litesi saptanmistir. Hindistan'da 100 dondurma or-
negi Uzerinde yapilan bir ¢alismada, total bakteri
sayisi yonunden orneklerin % 10.0' unun stan-
dardlara uymadigl ve Staphylococcus aureus kon-
taminasyonunun onemli boyutlarda oldugu bil-
diriimektedir ( Ramakrishan ve ark., 1968 ). Ayni
ulkede yapilan diger bir arastirmada, incelenen 43
ornegin 33'Unde (% 76.7) asin derecede koliform
grubu mikroorganizmalara rastlandigi ve stan-
dardlara uymadigi bildirilmektedir ( Shrestha ve
Sinha, 1987 ).

Iran'da yapilan benzer bir galismada , 80 don-
durma orneginde ortalama olarak koliform sayisi
4.2x10%0.1 ml., E.coli 9.4x10%/0.1 ml., Staph-
ylococcus 1.1x10%/0.1 ml., Maya ve Kif sayisi

8.5x10%/0.1 ml. olarak saptanmistir. Ayrica, or-
neklerin % 32.0' sinin koagulaz-pozitif Staph-
ylococcus igerdigi belirtimektedir ( Razavi-Rohani
ve Sefidghar, 198l ).

Misir'da incelenen 40 dondurma orneginde
ortalama olarak genel koloni sayisinin 3.1x106 -
2.8x10'%/0.1g., koliform sayisinin 1.3x10%/0.1g. ol-
dugu ve Orneklerin % 22'0 sinin  E.coli mik-
roorganizmalarint icerdigi tesbit edilmigtir ( Mo-
hamed ve Al-Ashmawy, 1981 ).

Ryan ve Gough (1982), inceledikleri 817 don-
durma 6rneginin % 38,6' sinin 5.0x10%/0.1 g. dan
% 51.2" sinin 1.0x10/0.1 g. dan daha fazla bakteri
icerdigini saptamislardir. .

Hollanda da 1975-1977 willarinda yapilan
diger bir arastirmada ise , 351 dondurma 6rneginin
%11.0" inde total aerob bakteri sayisinin 1.0x10%/
ml. den daha fazla oldugu ve bu oranda stan-
dardlara uymadig! bildirilmektedir. Ayrica 6rneklerin
% 18.8'inin 1.1x10%ml. den daha fazla koliform

icerdigi ve Staphylococcus' larin 10 ile 2.2x10%/m.
arasinda oldugu, Staphylococcus aureus'un da
onemsiz sayilabilecek bir dizeyde bulundugu be-
lirtilmektedir ( Tamminga ve ark., 1980 ).

italya'da incelenen 157 karisik dondurma
orneginin % 70.1 'inde genel koloni sayisi 1.0x103/
g. ile 1.0x108/g. arasinda saptandigi, koliform
grubu mikroorganizmalarin tim orneklerde var ol-
dugu ve sayilarinin 18 drnekte 1.2x10%/g. dan daha
¢ok bulundugu, Staphylococcus'lara ise 4 drnekte
6.0x10/g. ile 2.0x10%g. arasinda rastlandigi bil-
diriimektedir ( Massa ve ark., 1989 ).

Ulkemizde de dondurmanin hijyenik ka-
litesiyle ilgili bir gok arastirma yapiimigtir. Payzin ve
Akay (1949), inceledikleri 70 dondurma nu-
munesinin % 69.9' unda koliform grubu mik-
roorganizmalarin  bulundugunu ve numunelerde
total bakteri sayisinin 1.0xI02 - 6,0xI06/g. arasinda

degistigini belirtmektedirler.

Ozer ve ark. (1962), Ankara'da inceledikleri 48
adet kaymakli dondurma o¢rnedinin % 29.2' sinde
total bakteri sayisinin 1.0xI0? /ml. veya daha az, %
50.0' sinde 1.0 x 104 /ml. ile 1.0xI0%/ml. arasinda, %
20.8'inde ise 1.0xI06/ml' den daha fazla total mik-
roorganizmalar igerdigi ve numunelerin hepsinde
koliform grubu mikroorganizmalarin Gredigini bil-
dirmektedirler.

Unal (1973), 1968-1970 yillari arasinda in-
celedigi kaymakli dondurma &rneklerinde, total
bakteri sayisi ortalamasini 1.0 x 108 / ml. ( 6.0 x 103
- 2.0 x 10%mL.), Koliform sayisini 3.0 x 104 /ml. ( O-
8.3 x 105ml. ), Koagulaz-pozitif Staphylococcus
sayisini 1.0 x 108 / ml. (0-2.2 x 10%/ml.), maya ve kif
sayisini ise 3.4 x 104 /ml. ( 0-5.0xI0% /ml.) mik-
tarlarinda saptamistir.

Omurtag ve ark. (1977), 20 adet dondurma
numunesinde ortalama total bakteri sayisinin
4.6x107/g., Koliform'larin 2.7x10%/g., Enterokok'larin
3.3x10%/g., koagulaz-pozitif Staphylococcus' larin
2.3x10%g., Maya ve kuf sayisinin da 3.4 x 10° / g. ol-
dugunu bildirmektedirler.

istanbul'da yapilan bir galismada , 60 don-
durma érnegindeki total bakteri sayisinin 6.0x10%/g.
ile 3.0x10%g., koliform bakterilerin 1.0x10/g. ile
5.0x10%g. arasinda bulundugu, koagulaz-pozitif
Staphylococcus'larin da en az 0/g., en ¢ok 4x10%/g.
miktarlarinda tesbit edildigi belirtiimektedir (Akol ve
Ugur, 1984). istanbul’ da yapilan bir diger aras-
tirmada ise, 80 dondurma 6rnegi incelenmis ve
acik dondurmalarin tamaminin (toplam 40 ad.) total
jerm ve koliform grubu bakteriler yonltnden Ulus-
lararasi Sutgllik Federasyonu'nun normlarina uy-
madig1 saptanmistir ( Ergin ve Cinar, 1992 ).

Dondurmanin  hijyenik  kalitesinin  sap-
tanmasinda genel testlerin yanisira, modifiye me-
tilen mavisi indirgeme testi baz: ulkelerde hala kul-
laniimaktadir ( Rothwell, 1990; Tekinsen, 1993 ).
ingiliz Standardlan Enstitisi, metilen mavisi test
sonuglarnina gore dondurmayi siniflandirmigtir. Bu
testin sonuglariyla ilgili bilgiler Tablo I' de gos-
terilmistir ( British Standards Institution, 1968 ).

Metilen mavisi indirgeme siresi, dondurmanin
icerdigi mikroorganizmanin tlrline, sayisina ve ak-
tivitesine bagl olarak degismektedir ( Alexander ve
Rothwell, 1970; Hobbs, 1967; Rothwell, 1960). Ale-
xander ve Rothwell (1970), dondurmadaki E.coli-1
saylsl 1.0x105/0,1 ml. iken metilen mavisi in-

- dirgeme suresinin sifir saat olarak sonuglandigi,

buna karsilik ayni strenin  5.0x104/0,1 ml. den
daha az sayidaki Bacillus cereus tarafindan olus-
turuldugunu bildirmektedirler.
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Tablo1. Dondurmanin metilen mavisi indirgeme si-
relerine gore siniflandiriimast.

Sinif . Metilen Mavisinin
Indirgenmesi i¢in gegen sire
1 4.5 saat veya daha fazla
2 2.5 - 4 saat
3 0.5-2 saat
4 0 saat

Hobbs'da (1967), metilen mavisi indirgeme su-
resinin 4,5 saat veya daha fazla olmasi igin E.coli
sayisinin 1.0x10% /0.1 ml.' den, Bacillus cereus'un

ise 5.0x10%/0.1 ml. den daha az sayida olmasi ge-
rektigini belirtmektedir. Ancak, Misir'da yapilan bir
arastirmada, dondurma orneklerinde, bu testle ilgili
sonuglarin tatmin edici bir dizeyde olmadigi be-
lirtiimektedir( Mohamed ve Al-Ashmawy, (98I ).

Ukemizde, dondurmada metilen mavisi in-
dirgeme suresiyle ilgili ¢alismalar yok denecek
kadar azdir. Ankara'da yapilan bir arastirmada , in-
celenen 21 adet sade "kaymakll" dondurma or-
negindeki metilen mavisi indirgeme siresinin 30
dakika ile 11 saat 18 dakika sinirlart arasinda de-
gistigi ve ortalama olarak 7 saat 21 dakika oldugu
belirtiimektedir (Oztlrk, 1969 ).

Bu arastirma, Elazig'da tlketime sunulan
sade dondurmalarin mikrobiyolojik niteliklerini sap-
tayarak oOnerilen standardlara uygunlugunu ortaya
koymak ve metilen mavisi indirgeme suresi ile
genel aerob mikroorganizma sayilari arasindaki ko-
relasyonu belirlemek amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Orneklerin alimi: Arastirmada kullanilan sade
dondurma ornekleri, Elazig il merkezindeki satis
yerlerinden temin edildi. 1 Temmuz 1993 ile 1 Eyldl
1993 tarihleri arasinda toplam 60 adet érnek alindi.
Ornekler steril cam kavanozlara Harrigan ve
McCance'nin  oOnerdigi sekilde alindi ve la-
boratuvara tagindi ( Harrigan ve McCance, 1976 ).

Orneklerin deneyler i¢in hazirlanmasi: Don-
durma ornekleri 45 + 1°C lik su banyosunda en
fazla 30 dakika icinde eritildi. lyice kanstirilan &r-
nekten aseptik kosullarda 10 g. alindi ve steril bir
erlen igine konarak, Uzerine 45°C deki 1/4 gu-
cunde Ringer ¢6zeltisinden 90 ml. kondu. Béylece
orne@in 10 | ¢dzeltisi hazirlandi. Buradan érnedin

10° ya kadar diger desimal seyreltileri yapildi ( Tark
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Standardlari Enstitlist, 1984 ).

Genel ve 6zel mikroorganizma gruplarinin
sayimi: Omeklerin her seyreltisinden 1'er ml.
kullanarak iki seri halinde petri kabi dékme me-
toduyla ekimleri yapildi ve 30-300 koloni igeren
plaklar degerlendirildi ( American Public Health As-
sociation , 1974).

Genel koloni sayimi: Genel koloni sayimi
igin plate count agar (PCA) besiyeri kullanildi. Plak-
lar 30 + 1°C de 72 saat inklbe edildikten sonra de-
gerlendirildi (American Public Health Association,
1974; Harrigan ve McCance, 1976).

Koliform sayimi: Koliform sayimi i¢in Violet
red bile agar (VRBA) (Oxoid) besiyeri kullanildi.
Plaklar 30 + 1°C de 24 saat inklbe edildikten
sonra olusan koloniler sayildi ( Harrigan ve McCan-
ce, 1976).

Staphylococcus sayimi:  Staphylococcus'
larin sayiminda mannitol salt agar (MSA) besiyeri
kullanildi. Plaklar 37+ °C'de 36-48 saat inklbe edil-
dikten sonra olugan parlak sari haleli koloniler tah-
mini koagulaz -pozitif Staphylococcus, kirmizi yada
mor haleli olanlar ise koagulaz-negatif tipler olarak
dikkate alindi. Yanliz koagulaz-pozitift Staph-
ylococcus'larin dogrulanmasi igin tipik kolonilerden
rastgele se¢ilen 5 tanesi nutrient buyyona gegilerek

37 °C'de 18-24 saat inkiibe edildi.inkiibasyon so-
nunda kiltdrlere koagulaz deneyi uygulandi. Ko-
agulaz-pozitif Staphylococcus sayisi, deneyde po-
zitif sonug veren tiplerin sayisini parlak sari haleli
kolonilerin sayisi ile garptiktan sonra elde edilen sa-
yinin 5'e bélinmesiyle saptandi (American Public
Health Association, 1974, British Standards Ins-
titution, 1968 ).

Fekal streptococcus sayimi: Bu grup mik-
roorganizmalarin sayiminda Barnes'in tallous ase-
tat tetrazolium glikoz agari (TITA) kullanildi (Bar-
nes, 1956). Plaklar 45 + 1 °C'de 48 saat inkube
edildikten sonra olusan koloniler sayildi (Barnes,
1959; Harrigan ve McCance, 1976).

Maya ve kuf sayimi: Maya ve kuf sayimi igin
% l0'luk tartarik asit ile pH'st 3.5'e dlsurtimis po-
tata dextroz agar (PDA) besiyeri kullanildi. Plaklar
22+ °C'de 5 gun inkiibe edildikten sonra de-
gerlendirildi ( American Public Health Association,
I1974; Harrigan ve McCance, 1976). .

Metilen mavisi indirgeme testi: Orneklerin
metilen mavisi indirgeme sureleri, standart metilen
mavisi tableti kullanarak Harrigan ve McCance'nin
onerdigi teknikle saptandi ( Harrigan ve McCance,
1976).

Peroksidaz test: Orneklerdeki peroksidaz en-
ziminin varligl Storch metodu uygulanarak be-
lirlendi ( Tolgay ve Tetik, 1964 ).

Antibiyotik  kalintilarinin

saptanmasi: Or-
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neklerdeki antibiyotik kalintisi disk metodu ile Har-
rigan ve McCance'nin belirttigi sekilde yapildi ( Har-
rigan ve McCance, 1976 ) .

Bulgular

incelenen 60 adet dondurma ornegindeki genel
ve Ozel mikroorganizma gruplarina ait analiz bul-
gulari Tablo 2,3 ve 4'de gosterilmistir.

Dondurma orneklerinin higbirinde antibiyotik
kalintisina rastlanmadi. Storch deneyi ile yapilan
pastorizasyon kontroliinde peroksidaz enzimi or-
neklerin % 50.0' sinde negatif, % 28.3 'Unde sup-
heli ve % 21.7'sinde pozitif olarak saptandi. Metilen
mavisi indirgeme suresi orneklerin 51'inde (% 85.0)
4.5 saatten fazla, 6'sinda (% 10.0) 2.5 ile 4 saat ve
3'inde (% 5.0) 0 ile 2 saat arasinda degisti. In-
dirgeme suresi ile genel mikroorganizma sayilari
arasinda orta derecede ve ters ybnde bir ko-
relasyonun (r=-0.68) mevcut oldugu gortldu ve iki
degisken (X,Y) arasinda ise anlamli bir baginti ( p<
0,01 ) saptandi.

Tartisma ve Sonug

Dondurmanin hijyenik kalitesi, yapimda kul-
lanilan hammaddenin kalitesiyle yakindan ilgilidir.
Ayrica Uretim sirasindaki ara¢ ve gereglerin te-
mizligi ile uygulanan teknolojik islemler de (ka-
risimin etkin bir 1s1 iglemine tabi tutulmasi ve 4 °C'
nin altinda saklanmasi vs. gibi) burada etkili ol-
maktadir.

Incelenen 60 adet sade dondurma 6rneginde
genel canl mikroorgnizma sayisi en az 2.6 x 103 /
g.. en gok 2.2 x107 /g. ve ortalama 1.6 x 107 / g. de-
gerlerinde bulundu. Orneklerin % 78.3 'inde mik-
roorganizma sayisi 1.0 x 10%g. ile 1.0xI06/g. ara-
sinda tesbit edildi. Bu sonuglar bazi aragtirmacilarin
( Akol ve Ugur, 1984; Mohamed ve Al-Ashmawy,
1981; Omurtag ve ark., 1977; Ozer ve ark., 1962;
Unal, 1973 ) bulgularindan dusuk, diger bazi aras-
tirmacilarin ( Payzin ve Akay, 1949; Ramakrishan
ve ark., 1968; Razavi-Rohani ve Sefidghar, 198I;
Ryan ve Gough, 1982; Tamminga ve ark., 1980 )
bulgularindan ise olduk¢a yuksektir. Bulgularin
uyumsuzlugu, incelenen dondurma orneklerinin
yapim tekniklerinin farkli olmasindan ve farkl gevre
kosullarindan  kaynaklandigi  sdylenebilir. Or-
neklerin % 15.0' inin genel aerob mikroorganizma
yoniunden Tirk Standardlan Enstitist'nin  onerdigi
degerlere uymadigi .saptandi ( Turk Standardlar
Enstitusa, 1984 ) .

Dondurma orneklerinin  tamaminin  koliform
grubu mikroorganizmalarini igerdigi ve koliform sa-

70

yisi en az 8.0 x 10/g., en gok 7.0 x 10° / g. ve or-
talama 4.3 x 10* / g. degerlerinde bulundu. Bu so-
nuglar, 70 dondurma Ornedinin ancak % 69.9'
unda koliformlan tesbit eden Payzin ve Akay (1949)
ile, c¢ok disuk oranlarda bu grup mik-
roorganizmalar saptayan Razavi - Rohani ve Se-
fidghar' in (1981), Mohamed ve Al-Ashmawy' in
(1981), ayrica Tamminga ve arkadaslari'nin (1980)
bulgulanyla uyum gostermezken, diger bazi aras-
trmacilann ( Akol ve Ugur, 1984; Massa ve ark.,
1989; Ozer ve ark.,1962; Shrestha ve Sinha, 1987 )
sonuglariyla uyum igindedir. Saptanan koliform sa-
yilari gozonine alindiginda, orneklerin timanun
onerilen standardlara uygun olmadig bulundu
(Tark Standardlar Enstitusu, 1984).

incelenen dondurma o6rneklerinde Staph-
ylocccus ve koagulaz-pozitif Staphylococcus' larin
ortalama sayilan sirastyla 8.7 xI0% / g., 4.1 x 10% g.
degerlerinde tesbit edildi. Orneklerin 47 'sinde (%
78.3 ) Staphylococcus sayisinin 1.0 x 10%/g. dan
fazla olduju gozlendi. Koagulaz-pozitif Staph-
ylococcus' lara ise drneklerin 36'sinda ( % 60.0 )
rastlandi. Bulgular, bazi aragtirmacilarin ( Massa ve
ark., 1989; Omurtag ve ark., 1977, Razavi - Rohani
ve Sefidghar, 1981; Gnal, 1973 ) sonuglarindan y(k-
sek olmasiyla farkliik gostermektedir. Bulgularin
uyumsuzlugu, muhtemelen farkli materyallerden
kaynaklandii soylenebilir. Staphylococcus mik-
roorganizmalan yoninden orneklerin  3/4' inden
fazlasinin Tark Standardlar Enstitisa’'ntn (1984)
onerdigi degerlere uymadigi gézlendi.

Fekal Streptococcus ile maya ve kaf sayilar
ortalama olarak sirasiyla 2.8x 10%/g., 8.5 x 10%/g.
miktarlaninda belirlendi. Bu sonug, bazi aras-
tirmacilarin ( Omurtag ve ark., 1977; Razavi - Ro-
hani ve Sefidghar, 1981, Gnal, 1973) saptadiklan de-
gerlerden az da olsa farklilik gbstermektedir.

St ve Grlnlerinde bakteri faaliyeti ve Grinun
kalitesi hakkinda bilgi edinmek i¢in uygulanan de-
neylerden biri de metilen mavisi indirgeme testidir.
Bu test sayesinde incelenen émedgin kalitesi kisa
zamanda belirlenebildidi gibi, indirgeme suresinin
uzun veya kisa oluguna gore de karar verme ola-
nag: vardir. Fakat, bazi aragtirmacilar ( Mohamed
ve Al-Ashmawy, 1981) dondurmada kalitenin sap-
tanmasinda bu testle ilgili sonuglarin yetersiz
oldugunu belirtmektedirler.

incelenen dondurma &rneklerinin % 85.0'
inde indirgeme suresi 4.5 saatten fazla, % 10.0'
unda 2.5 ile 4 saat ve % 5.0' inde ise 0 ile 2 saat
arasinda bulundu. Bulgular, bu yénde &nerilen
standardlar ( British Standards Institution,1968;
Rothwell, 1990) gbozénine alindiginda érneklerin bir
kisminin hijyenik sartlarda Uretilmedigini ortaya
koymaktadir. Ancak, metilen mavisi indirgeme su-
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resinin, dondurmanin icerdidi mikroorganizmanin
thriine, sayisina ve aktivitesine bagh oldugu bi-
linmektedir ( Alexander ve Rothwell, 1970; Hobbs,
1967; Rothwell 1960 ). Bu nedenle, kalitenin sap-
tanmasinda, metilen mavisi indirgeme testinin ya-
nisira diger mikrobiyolojik analizler de uy-
gulanmalidir.

Metilen mavisi indirgeme suresi ile genel

aerob mikroorganizma sayilari arasinda onemli de-
recede bir bagintinin ( p< 0.01 ) meveut oldugu go-
ruldd. Metilen mavisi test bulgulari, Ankara' da ya-
pilan bir aragtirmanin sonuglariyla nisbeten
benzerlik gostermektedir ( Oztark, 1969 ).

Yapilan pastorizasyon denemelerinde, don-
durma orneklerinin % 50.0' sinde peroksidaz en-
zimi negatif olarak bulundu Bu sonug, kaymakl

Tablo 2. Déndurma orneklerinin igerdigi mikroorganizma sayilari /g

Mikroorganizma X Sx En az En cok
Gn.aerob Mik.Org. 1.6x106 4.5x108 2.6x10.3 2.2x107
Kaliform 4.3x104 1.1x105 8.0x108 7.0x10.5
Staphylococcus 8.7x106 5.2x105 0 4.0x10°
Koagulaz-Pozitif
Staphyloccocus 4.1x108 1.3x108 0 8.0x108
Fekal ;
Streptococcus 2.8x10° 1.1x106 0 6.4x108
Maya ve Kuf 8.5x10% 1.4x104 1.0x102 9.6x104
Tablo 3. Genel aerob mikroorganizmalarin 60 dondurma érneginde dagilimi
Genel mikroorganizma Ormek Sayisi Ornegin Yizdesi
Sayisi/g
<1.0x10% 4 67
1.0x10%-1.0x105 25 417
1.0x105-1.0x106 22 36.7 .
>1.0x106 9 15.0
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Tablo 4. Dondurma drneklerinde koliform grubu mikroorganizmalar ile staphylococcus

mikroorganizmalarin dagilimi.

Genel mikroorganizma Koliform igeren Staphylococcus igeren
Sayisifg ormek sayisi ornek sayist
>1.0x10 “ovmuesnn 3(5.0)

1.0x10-1.0x102 3500 2 |00 e
1.0x102-1.0x103 9(15.0) 10(16.7)
>1.0x103 48(80.0) 47(78.3)

dondurma orneklerinin (toplam 190 ift) tuminde
peroksidaz testini menfi olarak bulan Unal'in (
1973) sonuglariyla uyum gostermemektedir.

Sonug olarak, Elazid' da uretilen ve tuketime
sunulan sade dondurmalarin hijyenik kosullarda ya-
pimadigi ve tamaminin Onerilen mikrobiyolojik
standardlara uymadigi saptandi.
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