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OZET

Bu calismada, Afyonkarahisar merkezindeki dondurma satig yerlerinden
alinan, 50 adet sade dondurma &rneginde, toplam mezofil, toplam psikrofil,
koliform bakteriler ve S. aureus sayilari belirlendi.

Aragtirmada incelenen dondurmalarm % 22’sinin toplam aerobik mezofil
bakteri sayisi , % 44’iiniin koliform bakteri sayist ve % 22 ‘inin S. aureus
sayis1 yoniinden TS 4265 Dondurma Standardinda ve Tiirk Gida Maddeleri
Tiuzigi Sade Dondurma Tebliginde belirtilen sinir degerlerini astigi
gozlendi.

Dondurma numuneleri total olarak incelendiginde ise; 50 adet dondurma
numunesinden 23 adedinin (% 46) TS 4265 Dondurma Standardinda ve
Tirk Gida Maddeleri Tiiziigii Sade Dondurma Tebliginde belirtilen sinir
degerlerinin iizerinde oldugu saptandi.

Bu aragtirmada elde edilen bulgular degerlendirildiginde, incelenen
dondurma numunelerinden acgikta satilan Orneklerin genellikle hijyenik
kalitelerinin istenilen diizeyde olmadigy, iiretimde ilkel ve hijyenik olmayan
yontemler kullanildigi ve bu tip dondurmalarin halk sagligi agisindan
potansiyel bir tehlike olusturabilecegi kanaatine varildi. Paketlenmis olarak
satilan dondurma numunelerin ise hijyenik yonden standartlara uygun
oldugu ve halk saglig1 agisindan herhangi bir risk teskil etmedigi kanisina
varildi.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Mikrobiyolojik Muayene

* Bu ¢alisma ayn1 isimli yiiksek lisans tezinden 6zetlenistir.
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STUDIES ON THE MiCROBIOLOGICAL QUALITY OF ICE
CREAM SOLD iN
AFYONKARAHISAR MARKETS

ABSTRACT

In this study, total mesophil, psychrophil coliform group bacteria and S.
aureus counts were determined in ice cream consumed in Afyonkarahisar
province. For this purpose, totally 50 unmixed ice cream samples collected
from various shops found in Afyonkarahisar city centre were used as
materials.

According to the results; total aerobic mesophil bacteria, coliform bacteria
and S. aureus counts were found as 22 %, 44% and 22 % of the whole
samples respectively and that values were not inconformity with the
specified limits in The Turkish Food Materials Ice cream Constitution and
the TS 4265 Ice cream standards from the point of microbiological
acceptability.

It was determined %46 (23 sample) of the all examined samples were not
inconformity with the specified limits in The Turkish Food Materials Ice
cream Constitution and the TS 4265 Ice cream standards from the point of
microbiological acceptability.

As a result, when the obtained values from the study made in Afyonkarahisar
province were examined, generally the hygienic quality of unpackaged form
ice cream samples were not accepted in terms of hygienic expectations, the
production of which contained the primitive and nonhygenic conditions,
therefore these products might be potential dangerous for human health. In
contrast to uncovered form ice cream, it was determined that the packaged
ice cream was meet the hygienic standards and had no risks for the human
health.

Key Words: Ice Cream, Microbiological Examination
1. GIRIS
Ilk dondurmanin ne zaman, nerede ve kimler tarafindan bulunduguna dair

kesin bir bilgi bulunmamasina ragmen, 3000 yil 6nce buzun kesfiyle Cinliler
tarafindan yapildig1 6ne siiriilmektedir [1-3].
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Ulkemizde ise ilk dondurma iiretiminin ne zaman basladigma dair kesin bir
bilgi bulunmamakla birlikte Haci Bekir ve Osman Nuri gibi eski
sekercilerden derlenen bilgilere gore, bundan bir asir kadar dnce Avrupa
etkisi altindaki Istanbul’da basladigi ve buradan da Anadolu’ya yayildig1
bildirilmektedir. Iyi kalitede bir dondurma, ancak uygun sekilde
dengelenmis, yiiksek nitelikli hammaddelerin  kullanilmast ve miksin
hazirlanmasindan, dondurmanin dagitimina kadar olan tim yapim
asamalarmin yeterli sanitasyon kosullar1 altinda gergeklestirilmesiyle
iiretilebilir [2,4,5,6].

Disiik kalitedeki ¢ig siitten elde edilen dondurmadaki yetersiz pastorizasyon
islemi siitte baz1 mikroorganizmalarin ¢ogalmasina neden olur. Cig siitte,
Brucella abortus, Brucella melitensis, Mycobacterium tuberculosis, Bacillus
anthracis, Listeria monocytogenes, Toxoplasma gondii, Salmonella,
Staphylococcus, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Yersinia
enterocolitica, Herpes viriislar ve Hepatit A virusu gibi zoonotik 6zellikte
olan pek ¢ok mikroorganizma igermektedir [2,6,7].

Boynukara ve Sagun [8], Van ilinde satilan dondurmalarin gramimda 154 —
43.000 adet koliform bakteri varligin1 saptadiklarini bildirmisler. Celik ve
ark. [9] Elazigda tiiketime sunulan dondurmalar da ise ortalama 4.3
x10%adet/g koliform bakterisi tespit etmislerdir. Ergin ve ark. [10],
Istanbulda tiiketime sunulan dondurmalarin % 92 ‘sinde koliform bakterileri
kaynakli kontaminasyon saptanuslardir. Unal [11] ise, Ankara piyasasinda
satilan dondurmalarm hijyenik kalitesi iizerine yaptig1 aragtirma sonucunda
orneklerin % 87.4’linde koliform grubu bakterileri saptamis ve sayilarmni O -
830.000 mikroorganizma /ml olarak bildirmistir. Ayrica Sezgin ve ark. [12],
Ankara ilindeki pastanelerde satilan dondurmalarda yaptiklar1 arastirmada
bu sayinim 15 — 2.400 adet/g oldugunu bildirirken, Fidan ve Demirci [13]’
de ayni1 say1y1, Corlu piyasasinda satilan dondurmalarda ortalama 1025 adet
/g olarak tesbit etmistir. Yapilan diger arastirmalarda; Mukan ve Evliya
[14], Adana piyasasinda satilan dondurmalarda 8 — 3 x10* adet /g (ortalama
1.8 x10* adet/g) ve Kirdar [15], Burdur ilinde satilan dondurmalarda 4 —
2400 adet/ g koliform grubu bakteri sayis1 saptamiglardir.

Gida sektoriinde calisan personelin  kigisel temizlige gereken Onemi
vermemesi, ¢esitli patojen mikroorganizmalarin, gidalara bulagmasini ve
burada ¢ogalarak, toksin olusturmasini kolaylastirmaktadir [16-19].

Bu c¢alisma ile, Afyonkarahisar’da agikta ve 6zel ambalajinda satilan sade
dondurmalarin mikrobiyolojik kalitelerinin saptanmasi amaglamisgtir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1 Materyal

Arastirmada kullanilan 50 adet dondurma o6rnegi, Afyonkarahisar ilindeki,
25 dondurma satis yerinden ikiser numune olacak sekilde alindi.  Analizi
yapilan numunelerin ilk 40 adedi, agik olarak dondurma satan pastane, biife,
cafe vb. yerlerden, kalan son 10 adet ise fabrikasyon olarak imal edilmis,
O0zel ambalaji ile piyasaya sunulmus dondurmalardan secildi.
Dondurmalarin alindig1 yerler ve iiretici firma isimleri sakli tutularak
protokol numaralari ile belirlendi.

2.2 Analiz Yontemleri

Numuneler tiiketiciye sunuldugu ambalaji igerisinde 250 g olacak sekilde
almarak, steril kavanozlara konuldu ve Afyonkarahisar Kocatepe
Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Mikrobiyoloji Anabilim Dali laboratuarinda
mikrobiyolojik muayeneleri yapildi.

Laboratuara getirilen dondurma 6rnekleri 45 + 1 °C lik su banyosunda erime
tamamlanincaya kadar, yaklasik olarak 3 dakika bekletildi. Iyice karistirilan
numuneden aseptik sartlarda 10 ml’lik steril bir pipet yardimiyla, 10’ar gram
alinarak, steril bir posete konulup tizerine 90 ml. steril ringer ¢ozeltisi ilave
edildi. Hazirlanan bu karisim 1 dk. siire ile stomacher cihazinda
karigtirilarak homojen bir hale gelmesi ve bakteri kiimelerinin dagilmasi
saglandi. Daha sonra hazirlanan 10" lik diliisyon steril pipet yardimu ile 1
ml. almarak igerisinde 9 ml. steril ringer ¢6zeltisi bulunan tiipe aktarildi ve
10™%’lik diliisyon elde edildi. Bu sekilde isleme devam edilerek 107, 102, 10°
’,10™ ve 107 lik diliisyonlar hazirlandi [1,20]

Toplam Aerobik Mezofil ve Psikrofil Bakteri sayimi dokme plak yontemiyle
Plate Count Agar (PCA-Merck) kullanilarak, koliform grubu bakteri sayisi,
Violet Red Bile Agar (VRBA — Merck), S. aureus sayiminda ise Baird
Parker Medium (BP — Oxoid) kullamldh.

2.3 istatistik

Bu calismada elde edilen bulgularin istatistiki analizi pearson chi-square testi ile
yapildi [20].

AKU-Fen Bilimleri Dergisi 8(1) 94 AKU-Journal of Science 8(1)



Afyonkarahisar Piyasasinda Satilan Dondurmalarin G. AKARCA, Y. KUYUCUOGLU
3. BULGULAR

Bu calismada, Afyonkarahisar ilinde tiikketime sunulan 50 adet dondurma
orneginde, toplam aerobik mezofil bakteri sayisi, psikrofil bakteri sayisi,
koliform bakteri sayis1 ve S. aureus sayilari belirlendi..

3.1 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayis1

Incelenen dondurma orneklerinde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri
sayis;, 1 gram dondurma numunesinde en ¢ok 1.7 x10° adet/g, en az <10
adet/g ve ortalama 2.6 x10° adet/g olarak belirlendi ve sonuglar tablo 1°de
verildi ve sonuglarda istatistiki farklilik tespit edildi (P<0,05).

Tablo 1. Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi (adet/g)

Numune No Bakteri Sayis1 Numune No Bakteri Sayis1
1 2.0x10° 26 2.2 x10*
2 3.0x10° 27 3.2x10°
3 1.1 x10° 28 4.0x10°
4 2.3x10° 29 1.7 x107
5 3.0x10° 30 1.4 x10*
6 2.3x10° 31 1.3 x10%
7 8.0x10° 32 1.7 x10°
8 7.7 x10% 33 7.2x10°
9 1.7 x107 34 1.0 x10°
10 1.8 x107 35 1.4 x10°
11 1.8 x10* 36 1.0 x10°
12 1.6 x10* 37 3.3x10°
13 1.1 x10° 38 4.0 x10°
14 1.3 x10° 39 1.8 x107
15 9.6 x10° 40 1.7 x10°
16 1.2 x10° 41 3.6 x107
17 1.5 x10° 42 2.4 x10?
18 1.2 x10° 43 1.6 x10?
19 1.0 x10° 44 7x10
20 9.7 x10? 45 2.5 x107
21 1.0 x10* 46 3.6 x107
22 1.4 x10% 47 1.3 x10?
23 1.1 x10° 43 <10
24 1.5 x10° 49 <10
25 2.0 x107 50 <10

3.2 Psikrofil Bakteri Sayisi

Dondurma 6rneklerinde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri sayist 1
gram dondurma numunesinde en gok 2.9 x10° adet/g, en az <10 adet/g ve
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ortalama 4.0 x10° adet/g olarak saptandi ve bulgular tablo 2’de verildi ve
numunelerdeki psikrofil bakteri sayilari istatistiki olarak 6nemli bulundu
(P<0,05).

Tablo 2. Psikrofil bakteri sayis1 ( adet/g )

Numune No Pisikrofil Sayisi Numune No Pisikrofil Sayisi
1 1.2 x10° 26 2.8x10°
2 1.6 x10° 27 4.0 x10°
3 1.2 x10° 28 1.6 x10°
4 1.2 x10° 29 1.5 x10°
5 2.4x10° 30 1.2 x10°
6 2.0 x10° 31 8.3 x10°
7 1.1 x10* 32 1.1 x10°
8 8.7 x10° 33 2.9x10°
9 1.1 x10* 34 2.4x10°
10 1.2 x10* 35 5.5 x107
11 1.8 x10* 36 4.7 x107
12 1.7 x10° 37 1.5 x10°
13 1.0 x10° 38 1.1 x10°
14 1.0 x10° 39 1.1 x10°
15 2.8 x10° 40 1.2 x10°
16 2.1 x10° 41 <10
17 2.0x10° 42 <10
18 1.6 x10° 43 <10
19 8.5 x107 44 <10
20 8.0 x10° 45 <10
21 1.0 x10° 46 <10
22 9.0 x10? 47 <10
23 7.0 x10° 48 <10
24 1.0 x10* 49 <10
25 1.6 x10° 50 <10

3.3 Koliform Bakteri Sayis1

Koliform grubu bakteri sayis1 1 gram dondurma numunesinde en ¢ok 5.6
x10° adet/g , en az <10 adet/g ve ortalama 2.5x 10° adet/g olarak tespit
edildi ve sonuglar tablo 3’de verildi ve dondurma numunelerindeki koliform
bakteri sayilar1 arasindaki farklilik 6nemli bulundu (P<0,05).
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Tablo 3. Koliform grubu bakteri sayilari

Numune No Koliform Sayisi Numune No Koliform Sayisi
1 10 26 3.7 x107
2 <10 27 <10
3 <10 28 <10
4 50 29 3.2x10°
5 4.5 x10° 30 3.7x10°
6 5.5 x10° 31 5.2x10°
7 6.5 x10° 32 42 x10°
8 5.3x107 33 3.2x10°
9 6.3 x10° 34 2.1x10°
10 7.7 x107 35 <10
11 1.1 x10* 36 <10
12 9.5x10° 37 60
13 <10 38 3.7 x107
14 <10 39 50
15 3.8x10° 40 <10
16 5.6 x10° 41 <10
17 3.0x10° 42 <10
18 4.7 x10° 43 <10
19 <10 44 <10
20 <10 45 <10
21 <10 46 <10
22 <10 47 <10
23 <10 48 <10
24 3.5x10° 49 <10
25 1.3.x107 50 <10

3.4 Staphylococcus aureus Sayisi

Dondurma orneklerinde belirlenen S.aureus sayist 1 gram dondurma
numunesinde en ¢ok 4.4 x10* adet/g, en az 0 adet/g ve ortalama 1.6 x10°
adet/g olarak saptandi ve sonucglar tablo 4’de verildi ve istatiski olarak
farklilik saptandi (P<0,05).
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Tablo 4. S. aureus Sayilari

Numune No S.aureus Saysisi Numune No S.aureus Sayisi
1 30 26 8.5 x10
2 60 27 10
3 40 28 -

4 40 29 -
5 20 30 10
6 40 31 -
7 4.0 x107 32 -
8 3.4 x10° 33 2.1x107
9 2.0 x107 34 1.0 x10?
10 3.1x107 35 10
11 1.1x10 36 20
12 1.6 x10 37 -
13 - 38 70
14 - 39 -
15 3.2x107 40 20
16 3.7 x107 41 -
17 4.2 x10? 42 -
18 4.4 x10? 43 -
19 - 44 -
20 - 45 -
21 - 46 -
22 90 47 -
23 3.4x10° 48 -
24 4.0 x10? 49 -
25 1.5 x10 50 -

4. TARTISMA

Degisik {ilkelere ait dondurma standartlarinda toplam aerobik mezofil
bakteri sayisi ile ilgili smirlamalar; Isvigre’de en ¢ok 25.000 adet/ml,
Avustralya, Finlandiya ve Japonya’da en c¢ok 50.000 adet/g, Belgika,
Kanada, Cekoslovakya, Danimarka, Hollanda ve Ispanya gibi iilkelerde en
cok 100.000 adet/ ml, Giiney Afrika’da en ¢ok 200.000 adet/ml, Fransa’da
ise en ¢ok 300.000 adet/ ml dir [3,22].

Uluslararas: Siitgiiliik Federasyonuna gore ise bu oran, 10° adet/ g olarak
belirlenmistir [23].

TSE 4265 Dondurma Standard’inda ve Tiirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi Sade Dondurma tebliginde toplam aerobik bakteri sayisi
icin verilen sinir deger en fazla 1x 10° adet /ml olarak belirlenmistir [1,24].
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Yapilan analizler sonucunda Afyonkarahisar ilinden toplanan numunelerin
% 22’sinin toplam aerobik bakteri sayisi yoniinden smir degerini astigi
gozlenmistir.

Boynukara ve Sagun [8], Van ilinde yaptiklari calismada, 3.0 x 10° — 3.2 x
10° adet/g, Fidan ve Demirci [13]’de Corlu piyasasinda yaptiklar:
calismada, toplam aerobik bakteri sayisini ortalama 1.3x 10° adet/g oldugunu
bildirmislerdir. Ayrica, Mukan ve Evliya [14], Adana piyasasinda satilan
dondurmalar da toplam aerobik bakteri sayisini ortalama 2.2 x10° adet/gr
olarak tespit etmislerdir.

Bu ¢alismada elde edilen bulgular; Boynukara ve Fidan ile Mukan ve Evliya
[14] ‘nin sonuglari ile benzerlik gostermekte, Celik ve ark. [9] ile Sezgin ve
ark. [12]’nin sonuglarindan ise daha diisiik bulunmustur. Bu farklilik,
dondurma numunelerin alindigi mevsimin degisikligi, yoresel kosullar ve
uygulanan  yapim  tekniklerindeki  farkliliktan  kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir.

Toplam aerobik bakteri sayisinin yiiksek olusunun insan sagligi ve gidalarin
bozulmasi agisindan dogrudan bir iligkisi bulunmamakla beraber sanitasyon
kosullarinin ~ belirlenmesinde bir 6l¢li  olarak  kullanilabilmektedir.
Dondurmada bulunan bakterilerin liretim sirasinda hammadde olarak
kullanilan  siitten ve {iriine katilan diger katki maddelerinden
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Bu nedenle toplam aerobik bakteri
sayisinin Orneklerin bir kisminda yiiksek olusu dondurmalarin hijyenik
olmayan  ortamlarda, uygunsuz  kosullarda islem  gordiginii
diisiindiirmektedir. Toplam aerobik bakteri sayisinin yiiksek olmasi, gidanin
yetersiz hijyen sartlarinda hazirlanmig olabilecegini gostermektedir [25].

Psikrofil bakterilerin (Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium,
Alcaligenes) oOnemli biyolojik rolleri bulunmaktadir. Bunlarin sayilart siit
ve siit {riinlerinde buzdolabi sartlarinda depolama sirasinda ¢ok fazla
artmakta ancak patojenik  Ozellikleri  bulunmamaktadir  [26,27].
Dondurmalara uygulanan 6nemli hijyenik kontrollerden birisi de koliform
grubu bakterilerin  incelenmesidir Sanitasyon kurallar1  ve/veya
pastorizasyon uygulamasmin kotii ve yetersiz olusunu veya pisirme ve
pastorizasyon sonrasi tekrar bir bulagsma oldugunun bir gostergesi olarak
kabul edilmektedir. Dondurmada koliform grubu bakterilerin bulunmasi
diger patojen mikroorganizmalarin da bulunma ihtimalini artirmaktadir
[5,6,19,25,28,29].
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Uluslararasi Siitgiiliikk Federasyonu dondurmalar i¢in koliform grubu bakteri
sayisini1 100 adet/g olarak belirlemistir [5].

Dondurmanin mikrobiyolojik yoniinden kalitesini tespit etmek amaciligiyla
ilkemizde yapilan c¢alismalarda genellikle TSE'nin ve Tirk Gida
Kodeksinde belirtilen normlardan daha yiiksek sayilarda sonuglar elde
edilmigstir. Fekal koliform bakteriler dogal insan ve sicakkanli hayvanlarin
bagirsak florasinda bulunan bir bakteri grubudur. Bu nedenle de koliform
bakteriler fekal kontaminasyonun  gostergesi olarak Onemli bir grup
olusturmaktadirlar [1,6,23,24].

Boynukara ve Sagun [8), Van ilinde satilan dondurmalarin gramida 154 —
43.000 adet koliform bakteri varligin1 saptadiklarini bildirmisler. Celik ve
ark. [9] Elazigda tiiketime sunulan dondurmalar da ise ortalama 4.3
x10%adet/g koliform bakterisi tespit etmislerdir.

Ergiin ve ark. [10], Istanbulda tiiketime sunulan dondurmalarm % 92 ‘sinde
koliform bakterileri kaynakli kontaminasyon saptamuslardir. Unal [11],
Ankara piyasasinda satilan dondurmalarin hijyenik kalitesi iizerine yaptigi
aragtirma sonucunda Orneklerin % 87.4’linde koliform grubu bakterileri
saptamis ve bu sayr 0 — 830.000 mikroorganizma /ml olarak bildirilmistir.
Ayrica Sezgin ve ark. [12], Ankara ilindeki pastanelerde satilan
dondurmalarda yaptiklar1 aragtirmada bu saymm 15 — 2.400 adet/g
oldugunu bildirirken, Fidan ve Demirci [13]” de, Corlu piyasasinda satilan
dondurmalarda ortalama 1025 adet /g olarak bildirmistir. Mukan ve Evliya
[14), Adana piyasasinda satilan dondurmalarda 8 — 3 x10* adet /g (ortalama
1.8 x10* adet/g) ve Kirdar [15], Burdur ilinde satilan dondurmalarda 4 —
2400 adet/ g koliform grubu bakteri sayis1 saptamiglardir.

Afyonkarahisar ilinde yapilan bu ¢aligmada, drneklerin % 44 “iniin koliform
bakteri sayisi yoniinden standartlara uygun olmadigi saptandi. Calismada
elde edilen bulgular, Boynukara ve Sagun [8],Unal [11] ve Kirdar [15] ‘in
bulgular: ile benzerlik gostermekte, Celik ve ark. [9], Ergiin ve ark [10),
Sezgin ve ark [12] ile Mukan ve Evliya [14] 'in bulgularindan diisiik
oranlarda saptanmis, Demirci ve fidan [13]’nin sonuglarindan yiiksek
bulunmustur.

Bu farkliligin, dondurma {iiretiminde ¢alisan personelin hijyenik sartlarinin
yetersiz olmasi, serviste kullanilan alet ve ekipmanlarin hijyenik olmamasi
ve ayrica numunelerin alindigi mevsimsel satis kosullarinin  farkli
olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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S. aureus, enfekte olmus hayvanlarin siitleriyle ve sagim sirasinda siite
bulasabilmekte, ancak pastdrizasyon islemi ile inaktive olmaktadir. S. aureus
ile kontaminasyon, dondurmanin uygun olmayan sicaklikta bekletilmesi
veya lretimde stafilokok toksini igeren peynir alti suyu kullanilmasi
sonucunda olmaktadir [30,31].

Stafilokoklar gida ile ilgili islerde calisan tasiyict konumundaki insanlar
tarafindan gida maddelerine kolaylikla bulastirilabilmektedirler. Gidalarda
Stafilokok cinsi bakterilere rastlanilmasi 1sitma isleminin yeterli derecede
uygulanmadigini  veya sonraki asamalarda olusan kontaminasyonu
gostermektedir [17,29,32, |.

TSE 4265 Dondurma Standardinda, dondurmalarda S. aureus bulunmasina
izin verilmemektedir [1]. Afyonkarahisar ilinde yaptigimiz bu ¢alisma
sonucunda drneklerin % 22’sinin S.aureus sayisi yoniinden uygun olmadigi
belirlenmistir.

Dondurmalarin  hijyenik Kkalitesi, iiretimde kullanilan ham maddenin
kalitesiyle yakindan ilgilidir. Ayrica iiretim sirasindaki arag ve gereglerin
temizligi ile uygulanan teknolojik islemler de (pastorizasyon ve 4 °C’nin
altinda depolama gibi) etkili olmaktadir [29,25].

Dondurmada bakteriyolojik kaliteyi etkileyen faktorler; pastdrize edilmemis
siit, cok yavas sogutma, pastdrizasyon sonrasi kontaminasyon, dondurma
kitlesinin dondurma islemi Oncesi yetersiz sogutulmasi ve temiz olmayan
personel gosterilmektedir [10].

5. SONUC

Bu ¢aligmada Afyonkarahisar ilinin farkli bolgelerinde satisa sunulan 50 adet
dondurma 6rneginin mikrobiyolojik kaliteleri incelenmis ve numunelerin 23
adedinin (% 46) TS 4265 Dondurma Standardinda ve Tiirk Gida Maddeleri
Tiizigli Sade Dondurma Tebliginde belirtilen simr degerlerine uygun
olmadig1 belirlenmistir. Pastane, biife, kafeterya vb. yerlerde agik olarak
satilan dondurmalarin biiyilk ¢ogunlugunun halk saghigi agisi risk teskil
ettigi, endiistriyel olarak iiretilen ve uygun kosullarda 6zel ambalajlarinda
satilan dondurmalarin ise halk sagligi acisindan herhangi bir sakinca
tagimadig1 kanisina varilmistir.
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