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BAZI DONDURULMUS GIDALARDA MIKROBIYOLOJIK KALITE *

Ugur GUNSEN ** llhan BUYUKYORUK ***

OZET

Toplam 335 adet dondurulmus gida érneginin (50 kemiksiz sigir eti (but), 60 inegol
kofte, 60 hamburger, 60 tavuk karkasi, 50 mezgit (Gadus poutassou) fileto, 30 milfoy
hamuru ve 25 manti) mikrobiyolojik kaliteleri ile standartlara ve Tirk Gida Kodeksi'ne
uygunluklari incelendi. Dondurulmus kemiksiz sigir eti, inegél kofte, hamburger ve tavuk
karkasi 6rneklerinde verotoksin 1ve 2 varh§i ELISA ydntemi kullanilarak belirlendi. Toplam
335 adet dondurulmus gida 6rneginin 39 (% 11,64)'u (kemiksiz sigir eti 11, inegdl kofte
5, tavuk karkasi 7, milfoy hamuru 9 ve manti 7) aerobik mezofilik bakteri, 105 6rnegin 18
(% 17.14)* (mezgit fileto 9, milféy hamuru 5 ve manti 4) koliform bakteri, 335 6rnegin 18
(% 5.37)'i (kemiksiz sigir eti 9, inegdl kofte 2, hamburger 1, tavuk karkasi 3, milféy hamuru
1 ve manti 2) Escherichia coli, 165 érnegin 12 (% 7.27)'si (kemiksiz sigir eti 5, tavuk karkasi
3, milféy hamuru 2 ve manti 2) koagtulaz (+) Staphylococcus aureus, 25 6rnegin 1 (% 4)’i
(manti 1) silfit indirgeyen anaeroblar, 55 érnegin 10 (% 18.18)'u (milféy hamuru 6 ve manti
4) rope sporu ve 24 (% 43.64)'G (milféy hamuru 11 ve manti 13) kif sayilari bakimindan
Turk Gida Kodeksi'ne uygun olmadiklari belirlendi. Orneklerin higbirisinden Salmonella
spp., dondurulmus mezgit fileto érneklerinden ise Vibrio parahaemolyticusve V. cholerae
izole edilemedi. Dondurulmus kemiksiz sigir eti, inegol kofte, hamburger ve tavuk karkasi
orneklerinde verotoksin 1 ve 2 tespit edilemedi.

Anahtar Kelimeler: Dondurulmus gida, mikrobiyolojik kalite, kodeks

SUMMARY
The Microbiological Ouality in Some Frozen Foods

A total of 335 frozen food samples that consisted of 50 boneless beef (thigh), 60
inegdl meatballs, 60 hamburgers, 60 chicken carcasses, 50 vwvhiting (Gadus poutassou)
fillets, 30 mille-feuilles, and 25 meat pasty vvere investigated on account of their microbiological
gualities and fitness to the standarts and Turkish Food Codex. The presence of verotoxin
1 and 2 were determined in the samples of inegdl meatball, hamburger and chicken carcass
by ELISA. Thirty-nine out of 335 frozen food samples (11.64 %) (boneless beef 11, inegél
meatballs 5, chicken carcasses 7, mille-feuilles 9 and meat pasty 7) for aerobic mesophylic
bacteria, 18 of 105 (17.14 %) (vvhiting {Gadus poutassou) fillets 9, mille-feuilles 5 and meat
pasty 4) for coliform bacteria, 18 of 335 (5.37 %) (boneless beef 9,inegdél meatballs 2,
hamburger 1, chicken carcasses 3, mille-feuilles 1 and meat pasty 2) for Escherichia coli,
12 of 165 (7.27 %) (boneless beef 5, chicken carcasses 3, mille-feuilles 2 and meat pasty
2) for coagulase (+) Staphylococcus aureus, 1 of 25 (4 %) (meat pasty 1) for sulphide-
reducing anaerobes, 10 of 55 (18.18 %) (mille-feuilles 6 and meat pasty 4) for rope spore
and 24 of (43.64 %) (mille-feuilles 11 and meat pasty 13) for moulds exceeded the Turkish
Food Codex. Salmonella spp., Vibrio parahaemolyticus and V. cholerae could not be isolated
from any of these samples and frozen vvhiting (Gadus poutassou) fillet samples, respectively.
Verotoxin 1 and 2 could not be detected in the samples of frozen boneless beef (thigh),
ineg6l meatballs, hamburgers and chicken carcasses.
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1. GIRIS

Dondurma, gidalarda normal kosullarda bilesim, gorinus, yapl, tat ve lezzetlerinde
bozulmaya yol acan etkileri durduran veya yavaslatan bir gida koruma yontemidir. Dondurulmus
gidalar, psikrofilik mikroorganizmalarin gelisimini durdurmak ve kimyasal degisimlere engel
olmak amaciyla enzimatik
ve fizikokimyasal tepkimeler ile mikroorganizma faaliyetlerinin az oldugu distk sicakliklarda
depolanirlar (Yigit, 1982; Muftlugil, 1986). Genel olarak birgok rln icin kabul edilebilir bir
depolama 6mri saglayan -18 9C, uluslararasi gecerlilie sahip bir depolam ' sicakh@idir
(Cemeroglu ve Acar, 1986).

Gunimizde, bircok gida maddesi pisiriimeye hazir halde sog iarak veya
dondurularak muhafaza edilmektedir. Bu sektdr dal icerisinde yer alan 0\ ileri, hamur
ardinleri, sebze-meyve Urinleri, su Urunleri ve et Urtnleri seklinde gruplandirmak mumkunddr.
Dondurulmus gidalar hazirhk, én i1sitma, dondurma, donmus durumda muhafaza, nakliye,
¢O6zindlirme ve pisirme gibi islemlerden gecerek tiketiciye sunulurlar. Bu safhalarda
yapilabilecek hatalar son drinin mikrobiyolojik kalitesini dogrudan etkileyerek tiketici
saghgini tehdit edebilir (Talay ve Bostan, 1995; Aksu, 1996; Dadas, 1998).

Dondurulmus gidalarin mikrobiyolojik 6zellikleri ayni gidanin dondurulmamis haline
benzer ve uygun ortam bulduklarinda patojenitelerini gosteren pek ¢ok mikroorganizma
icerebilirler (Hobbs ve Gilbert, 1978). Bu ¢calismada degisik firmalar tarafindan dretilerek
Bursa’da tuketime sunulan gesitli dondurulmus gida drinlerinin mikrobiyolojik kaliteleri ile
uluslararasi standartlara ve Turk Gida Kodeksi'ne uygunluklari arastirilarak tiiketici saglhgi
acisindan olusturabilecekleri risklerin ortaya konulmasi amaclanmistir.

2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal

Bursa’daki c¢esitli market ve sipermarketlerden 2001 ve 2002 yillarinda aylik olarak
tesadifi 6rnekleme yontemine gore alinan ve so§uk zincire dikkat edilerek laboratuvara
ulastirilan toplam 335 adet orijinal ambalajindaki dondurulmus gida Urind (50 kemiksiz
sigir eti (but), 60 inegdl kofte, 60 hamburger, 60 tavuk karkasi, 50 mezgit (Gadus poutassou)
fileto, 30 milfoy hamuru ve 25 manti) arastirma materyali olarak kullanildi.

2.2. Metod

Aseptik kosullarda 25 g tartilan érnekler, posetlerde 225 mi steril % 0.1 lik tamponlanmis
peptonlu su (Oxoid-CM509) ile stocmacherde homojenize edilerek 10'1 dilisyonlar elde
edildi. V. parahaemolyticus varliginin tespitinde bu amag icin % 3 NacCl iceren, V. cholerae
icin ise alkalize edilmis peptonlu su (Oxoid-CM9) kullaniimistir. Takiben 10 ye kadar desimal
dilisyonlar hazirlanarak Tablo 1 de gdsterilen besi yerlerine teknigine uygun olarak cift
paralelli ekimler yapildi (Harrigan ve McCance, 1976; ICMSF, 1982; Anonymous, 1988a;
Anonymous, 1988b; Eliot ve ark., 1995).

Dondurulmus milféy hamuru ve mantiya ait érneklerin disindaki diger driinlerde E.
coli"nin tanimlanmasinda IMVIC testi, koagilaz (+) S. aureus tespitinde ise Baird Parker
Agar (Oxo0id-CM275 + SR54)'da seffaf zon olusturan kolonilere gram boyama ve Staphylase
test kiti (Oxoid-DR 595) ile koagulaz testi uygulandi.
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Tablo 1. Mikrobiyolojik AnalizlerdeKullamlan Besiyerleri ve inkiibasyon Kosullari.

inkilbasyon Kosullari

Mikroorganizma Besi Yeri Aerob
Sicaklik  Siire ero

Anaerob
Psikrofilik -
mikroosrlgg?wilzlmalar Plate Count Agar (Oxoid-CM325) 57°C  7-10gin  Aerob
Aerob mezofilik Plate Count Agar (Oxoid-CM325) 37°C  48sa  Aerob
genel canh

Violet Red Bile Agar (C)xoid-CM107) . 30 °C 48 sa.
Koliform bakteri  Lauryl Sulphate Tryptose (Oxoid-CM451). 37 °C  24-48 sa. Aerob
Fosin Methylene Blue Agar (Oxoid-CM69) 37 °C  24-48 sa

Endo Agar (Oxoid-CM479) 37 °C 24 sa.
E. coli EC Broth (Merck 1.10765) 44-50 °C 24 sa. Aerob
Eosin Methylene Blue Agar (Oxoid-CM69) 37 °C  24-48 sa.

Koagllaz (*)  pajrd parker Agar (Ox0id-CM275 + SR54) 37 °C  24-48 sa. Aerob

S. aureus
Silfid indirgeyen Sulphate Poll\%/mxm Sulphadiazine Agar 37°C  24-48 sa.
anaeroblar . (Merck 1.10235) . Anaerob
Thioglycollate Medium (Oxoid-CM173) 37°C 1824 sa
Tetrathionate Broth (Oxoid-CM671) 42 °C 48 sa.
Salmonella spp. Rapoport Vasiliadis (Oxoid-CM669) 37 :C 24 sa.  Aerob
Salmonella-Shigella (Oxoid-CM99) 37°C  24sa
V.parahaemolyticus  Thiosulphate Citrate Bile Salt Sucrose o
V.cholerae (Ox0id-CM333) 35-37°C 18-24sa. Aerob
Rope sporu Dextrose Triptone Broth (Oxoid-CM73) 37 °C 24 sa. Aerob
Kiif Rose Bengal Chloramphenicol Agar 25 °C 57 gin  Aerob

(Oxo0id-CM549)

Dondurulmus Milféy hamuru ve hamur igleri i¢in uygulanan EMS yonteminde kullanilan besiyerleri.

Dondurulmus kemiksiz sigir eti, inegél kéfte, hamburger ve tavuk karkaslarina ait
orneklerde verotoksin 1 ve 2 analizleri, duyarhlik limiti tek bir E. coli0157:H7 bakterisi
inokile edildiginde pozitif sonug igin yeterli olan Ridascreen® Verotoxin ticari test Kkiti
(Art.No. R5701) kullanilarak ELISA teknigi ile (EL x 800 Universal Microplate ELISA Reader)
450 nm dalga boyunda yapildi (Anonymous, 2000a).

3. SONUC VE TARTISMA

Tablo 2 de, dondurulmus gida drneklerinde belirlenen psikrofilik mikroorganizma,
aerobik mezofilik bakteri ve koliform bakteri sayilarina ait en dusuk, en yiksek ve ortalama
degerler gorul-mektedir. Toplam 335 adet dondurulmus gida 6rneginin 38 (% 11.34)’inde
(kemiksiz sigir eti 14, inegol kofte 9, tavuk karkasi 6, hamburger 4, milféy hamuru 2 ve
manti 3) 6 x 101- 5,2 x 103 kob/g diizeyleri arasinda, milféy hamuru ve manti drneklerinde
ise 15-34 EMS/g dizeyinde E. coli, 24 (% 7.16)'inde (kemiksiz sidir eti 8, tavuk karkasi
9, milfoy hamuru 3 ve manti 4), 3 x 10c - 1,4 x 104 kob/g arasinda degisen diizeylerde
koagilaz (+) S. aureus belirlendi.
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Tablo 2. Cesitli Dondurulmus Uriinlerde Belirlenen Psikrofilik Mikroorganizma,
Aerob Mezofilik Bakteri ve Koliform Bakteri Sayilari (kob/g).

Psikrofilik mikroorganizma Aerobik mezofilik bakteri Koliform bakteri
Dondurulmus
- En En En En En En
UrGinler or. o ort. o
Disuk yuksek Dusuk ylksek Dustk  yuksek
2x102 6,1x103 1,8x103 1,2x104 6,3x106 5,9x105 2x102 7,3x105 4,9x10“
Inegal 2,4x103 5,7x104 2,3x104 1,9x104 3,8x106 4,8x105 4x101 3,8x1lrf 4,4x103
Kofte (60)

Hamburger (60) 1,1x103 3,5x104 1,7x104 2,4x103 5,7x105 1,6x105 1x101 3,2x104 1,8x104

Tavuk
Karkas! (60)

1x102 3,4x103 1,3x103 1,5x103 3,4x106 3,7x105 2x102 5,3x103 2,2x103

Mezgit
Fileto (50)

4x102 1,8x104 4,7x103 1,3x102 6,2x104 1,8x103 1x101 5,8x103 3,6x102

Milfy

1x102 5,2x103 1,6x103 1,8x103 5,2x105 6,1x104 3b 290b 32b
Hamuru (30)

Manti (25) 3x102 3,1x104 7,2x103 3,2x103 2,6x106 2,3x105  3b 1100b  168b

a : Ornek sayisl, b : adet/g EMS.

Silfit indirgeyen anaeroblar yoniinden incelenen 25 dondurulmus manti érneginin
1 (% 4)'inde 3 x 101kob/g duzeyinde silfit indirgeyen anaeroblar belirlendi. Rope sporu
ve kuf sayisi bakimindan incelenen 55 6rnekteki (milfoy hamuru ve manti drnekleri) en
dusuk, en yuksek ve ortalama rope sporu sayilari sirasiyla, milfoy hamuru 6rneklerinde 3,
750 ve 70 EMS/g, manti 6érneklerinde 3, 1100 ve 150 EMS/g, kif sayilari ise milféy hamuru
orneklerinde 2 x 101, 2,3x104 ve 3,4 x 103 kob/g, manti 6rneklerinde ise 5x101,
5,3 x 104ve 2,1 x 104 kob/g olarak belirlendi.

Orneklerin higbirisinden Salmonella spp., dondurulmus mezgit (Gadus poutassou)
fileto drneklerinden ise V. parahaemolyticus ve V. cholerae izole edilemedi. Dondurulmus
kemiksiz sigir eti, inegdl kofte, hamburger ve tavuk karkaslarina ait érneklerde verotoksin
1 ve 2 tespit edilemedi.

Soguk depodaki etin psikrofilik bakteri sayisi, ayni etin soguk depoya girmeden dnceki
psikrofilik bakteri sayisindan olduk¢a azdir. Ancak depolama siresinin uzamasina bagli
olarak psikrofilik mikroorganizmalarin ¢ogalmasiyla birlikte baslangic dénemine gore artis
goOsterir. Sogutulmus etlerde psikrofilik mikroorganizmalardan genellikle Pseudomonas
aeruginosave P. fluorescensdominanttirlar (Yildirm, 1987; inal, 1992).

Askeri Teknik Sartnameler (Anonymous, 1990; Anonymous, 1995; Anonymous,
2000b)’'de, dondurulmus gidalardaki psikrofilik mikroorganizma sayisi limitleri, 104-105 kob/g
duzeylerindedir. Calismada elde edilen psikrofilik bakteri dizeyleri, Nursoy ve Akgiin (1997)'Un
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parcalanmis sigir etleri icin bildirdigi degerlere benzer, Soyutemiz (2000)'in inegél koftelerindeki
bulgularindan disik, Askeri Teknik Sartname limitlerine ise uygun degerlerdedir (Anonymous,
1990; Anonymous, 1995; Anonymous, 2000b).

Dondurulmus mezgit (Gadus poutassou) fileto, milfdy hamuru ve manti 6rneklerinde belirlenen
ortalama aerob mezofilik bakteri sayilan, Aksu (1996)’nun dondurulmus gidalar icin bildirdigi degerlerden
dusuk duzeylerde iken hamburgerler igin buldugumuz degerler hu ¢alismadakilere yakin diizeylerde
olup Abdel-Rahman ve El-Khateib (1987)'in dondurulmus koftelere ait bulgularindan distk dizeylerdedir.
Calismamizda elde edilen bulgular ortalama koliform bakteri sayilari bakimindan dondurulmus
hamburgerler icin Aksu (1996) ve Cebiroglu ve Nazh (1999)'nin bulgularina benzer, dondurulmus
mezgit (Gadus poutassou) filetolari igin Aksu (1996)'dan yiiksek diizeylerde olup; kif sayilari
bakimindan ise Aksu (1996) ve Abdel-Rahman ve El-Khateib (1987) tarafindan bildirilen sonuclara
benzerlik gostermektedir.

Dondurulmus gidalarda kabul edilebilir aerob mezofilik bakteri ve koliform bakteri sayilari ilgili
standartlarda (APHA, 1976; Minor, 1983; Banwvart, 1989; Aran, 1994) sirasiyla, 104-106 kob/g ve 4
x 101-1 x 103 kob/g araliginda sinirlandinimistir. Calismamizda elde edilen dondurulmus kemiksiz
sIgir eti, inegdl kofte ve tavuk karkasi érneklerine ait ortalama aerob mezofilik bakteri sayilari ve bu
ornekler ile birlikte dondurulmus hamburger 6rneklerinin ortalama koliform bakteri sayilari standartlarda
verilen limitleri asmaktadirlar.

Toplam 335 adet dondurulmus gida érneginin 39 (% 11.64)'u (kemiksiz sidir eti 11, inegél
kofte 5, tavuk karkasi 7, milfdy hamuru 9 ve manti 7) aerobik mezofilik bakteri sayilari, 105 6érnegin
18 (% 17.14)'i (mezgit fileto 9, milfdy hamuru 5 ve manti 4) koliform bakteriler ve 55 6rnegin 24 (%
43.64)’0 (milféy hamuru 11 ve manti 13) kif sayilari bakimindan Turk Gida Kodeksi (Anonymous,
2001a; Anonymous, 2001b; Anonymous, 2001c)'nde verilen limitleri asmaktadir (Tablo 3).



Tablo 3. Dondurulmus Gida Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik Analizler ve Turk Gida
Kodeksi’nde Verilen Limitleri Gegen Ornek Sayilari Ve Yuzdeleri.

(S002)

Dondurulmus  Psikrofilik o Koliform . ind: Salmonella V-Para y " Verotoksin
Uriinler mikroorg. n?)%i%g“k bakteri E coli S.aureus g;g{g%?gr Sop. V.cholerae Rope spor  Kiif Lve 2
Kemiksi
S%ﬂ' e%ilZ(SO)a Uygun b Uygun 9 5 Yapilmadi Uygun Yapilmadi Yapilmadi Yapilmadi  Uygun
I}ng%gl(so) Uygun 5 Uygun 2 Uygun  Yapiimadi  Uygun Yapilmadi Yapiimadi Yapilmadi  Uygun
Hamburger (60 1 Uygun Uygun Uygun 1 Uygun  Yapiimadi  Uygun Yapiimadi Yapilmadi Yapilmadi  Uygun
L?(Egs. (60) Uygun 7 Uygun 3 3 Yapilmadi Uygun Yapilmadi Yapiimadi Yapiimadi  Uygun
M?eztgit(EO) Uygun Uygun 9 Uygun  Uygun  Yapilmad Uygun Uygun Yapilmadi Yapilmadi Yapilmadi
Mlalj%ru (30) Uygun 9 5 1 2 Uygun Uygun Yapiimadi 6 1 Yapilmadi
Manti (25) Uygun 7 4 2 2 1 Uygun Yapilmadi 4 13 Yapilimadi
39 18 18 12/165 1/25 10/55 24/55
Toplam (335)  Uygun (o411 64) c (%17.14) (%12) (% 8) % 4) Uygun Uygun (% 18.18) (% 43.64) Y9un

a = Ornek sayist,
b = Limitleri asan 6rnek sayisi,
¢ = Limitleri asan ylizde deger.

ISICOTONYIL-INITIE NBA & WO

1kes
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Dondurulmus gidalar icin ¢esitli mikrobiyolojik standartlar bulunmakla beraber esas
olan patojen mikroorganizmalar bakimindan risk icermeyecek 6zellikte olmalaridir (APHA,
1976; Mindr, 1983; Banvvart, 1989; Aran, 1994). Patojen bakteriler icerisinde 6zellikle
Salmonella, Shigella, E. coli0157:H7 serotipi, koagulaz (+) stafilokoklar, Cl. botulinumve
Cl. perfringens 6nem tasir. E.coli, gidalarda fekal kontaminasyon gostergesidir ve bulunmasina
izin verilmez. S. aureus mevcudiyeti ise personel vp el hijyeni yetersizli§gi olarak kabul
edilmektedir (Yildirim, 1987; Aksu, 1996; Noveir ve ark. 2000).

Bilinen codu gida zehirlenmesi sendromlari ¢esitli gidalardan kaynaklanirken deniz
Uranleri V. parahaemolyticus'tan ileri gelen gida zehirlenmelerinde hemen hemen tek
kaynak olarak goésterilmektedir (Jay, 1997). Siinme (Rope sporu), Bacillus mesentericus
bakterileri grubundan Bacillus mesentericus vulgatus tarafindan olusturulan bir hastalktir
ve hamuru meydana getiren un ve diger bilesenlerden kolayca bulasabilir. Sinme hastaliginin
ortaya c¢ikabilmesi icin 1 gram unda en az 80 adet spor olmasi gereklidir (Sumbdul,
1993).

: Calismamizda elde edilen E. coli bulgulari, dondurulmus hamburger, milféy hamuru
ve manti drnekleri icin Aksu (1996)'dan disik, koagilaz (+) S. aureus degerleri bakimindan
ise yluksektir. Salmonella spp. bakimindan Sklut ve ark.(1992)'nin dondurulmus kiyma ve
tavuk drneklerine ait bulgularina uyum gostermemektedir. V. parahaemolyticus yoninden
yapilan dederlendirmede, Aydin ve Soyutemiz (2002)’in bulgularina benzer, inal ve ark.(1977)
ve VWWong ve ark.(1999)'nin bildirdigi degerlere ise uymamaktadir.

Toplam 335 dondurulmus gida érneginin 18 (% 5.37)'i (kemiksiz sigir eti 9, inegol
kofte 2, hamburger 1, tavuk karkasi 3, milfoy hamuru 1 ve manti 2) E. coli, 165 drnegin
12 (% 7.27)'si (kemiksiz sigir eti 5, tavuk karkasi 3, milfdy hamuru 2 ve manti 2) S. aureus,
25 6rnegin 1 (% 4)'i (manti 1) sulfit indirgeyen anaeroblar ve 55 6rnegin 10 (% 18.18)'u
(milfdy hamuru 6 ve manti 4) rope sporu yoninden Tiurk Gida Kodeksi (Anonymous, 2001a;
Anonymous, 2001b; Anonymous,2001 c)’'ne uygun degildir (Tablo 3).

Orneklerin higbirisinden Salmonella spp. ve dondurulmus mezgit (Gadus poutassou)
fileto drneklerinin highirisinden V. parahaemolyticus ve V. cholerae izole edilememesi, ilgili
standartlara (APHA, 1976; Miné6r, 1983; Banvvart, 1989; Aran, 1994) ve Turk Gida Kodeksi
(Anonymous, 2001a; Anonymous, 2001b; Anonymous,2001c)’'ne uygunluklarini
go6stermektedir (Tablo 3).

Verotoksin lreten pek ¢ok E. coliserotipi bulunmakla beraber enterohemorajik E.coli
denildiginde en yaygin ve dnemli serotip olan 0157:H7 anlasilir. Cebiroglu ve Nazli (1999),
inceledikleri 127 dondurulmus hamburger ve diger kofte drneklerinin 3'Gnden, E. coli
0157:H7 izole etmislerdir. Sarimehmetoglu ve ark.(1998), 100’er adet hamburger ve inegél
kofte 6rneklerinden E. coli0157:H7 izole edemediklerini, hamburger érneklerinin % 2’sinin
inegél koftelerinin ise % 5’inin verositotoksijenik E. coli0157 ile kontamine oldudunu tespit
etmislerdir.

Vernazy-Rozand ve ark.(1997), toplam 250 drnekte yaptiklari incelemede 4 tavuk
ve 1 kiyma 6rneginden patojenik olmayan ve verotoksin Uretmeyen E. coli 0157 izole
etmislerdir. Calismada dondurulmus kemiksiz sigir eti, inegél kofte, hamburger ve tavuk
karkaslarindan olusan toplam 100 Ornekte verotoksin 1 ve 2 tespit edilemedi. Boylelikle
analiz edilen bu 6rneklerde verotoksik E. coli0157:H7 bulunmadigi ve Turk Gida Kodeksi
(Anonymous, 2001a)’ne uygun olduklari goérilmektedir (Tablo 3).

Sonug olarak degisik firmalar tarafindan Uretilerek Bursa’'da tiketime sunulan cesitli
dondurulmus gida urinlerinin hijyenik kalitelerinin diistk oldugu ve halk saghg! agisindan
riskli olabilecekleri kanisina varildi. lyi kalitede dondurulmus gida driinlerinin elde edilmesinde,
hammaddenin islenmesinden depolama ve ¢oOzindirme islemine kadar tim asamalarda
hijyen kurallarina 6zen gdosterilerek kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi 6nem tasimaktadir.
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