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ABSTRACT

Ice cream is a commonly consumed milk product with a high nutritive value. In this study, microbiological
properties of packaged ice cream (40) and unpackaged ice cream (40) samples marketed in Afyonkarahisar were
investigated. The results of the study showed that minimum and maximum levels of total mesophilic aerobic
bacteria, total psychrophilic bactetia, Enterobacteriaceae, coliform, coagulase-positive staphylococci, yeast/mould
determined as <2.00 and 4.30; <2.00 and 2.48; <2.00 and 3.42; <2.00 and 2.48; <2.00 and 2.60; <2.00 and 3.78
log cfu/g for packaged ice cream samples; 3.20 and 5.96; <2.00 and 2.82; <2.00 and 6.20; <2.00 and 5.68; <2.00
and 5.53; <2.00 and 3.60 log cfu/g for unpackaged ice cream samples. Also, E. co/i was only found in unpackaged
ice cream samples. In addition, none of the ice cream samples was contaminated with Salmonella spp. and Listeria
spp. In conclusion, microbiological analysis of ice cream samples showed that especially unpackaged ice cream
samples contain different levels of E.col, coliform and coagulase-positive staphylococci, which indicates an
insufficient hygienic quality. To bring hygienic quality to the desired level, hygienic measures must be followed at
all stages of ice cream production.
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Afyonkarahisar’da Tiiketime Sunulan Ambalajli ve Ambalajsiz Dondurma Orneklerinin Mikrobiyolojik
Kalite Parametrelerinin Aragtirilmasi

(074

Dondurma, yaygin olarak tiiketilen yiiksek besin degerine sahip bir siit tirtintdir. Bu ¢alismada Afyonkarahisar'da
pazatlanan ambalajli dondurma (n:40) ve ambalajsiz dondurma (n:40) Orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi
degerlendirilmistir. Calismanin sonuglart minimum ve maksimum toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam
psikrofilik bakteti, Enferobacteriaceae, koliform, koagulaz pozitif stafilokok, maya/kif dizeylerinin ambalajli
dondurma 6rnekleti icin sirastyla <2,00 ve 4,30; <2,00 ve 2,48 ; <2,00 ve 3,42; <2,00 ve 2,48; <2,00 ve 2,60;
<2,00 ve 3,78 log kob/g oldugunu gosterirken bu degerlerin ambalajsiz dondurma érnekleri icin 3,20 ve 5,96;
<2,00 ve 2,82; <2,00 ve 6,20; <2,00 ve 5,68; <2,00 ve 5,53; <2,00 ve 3,60 oldugunu géstermistir. Ayrica, E.
colfnin sadece ambalajsiz dondurma Srneklerinde oldugu bulunmustur. Bununla bitlikte, dondurma 6rneklerinin
hicbirinin Salmonella spp. ve Listeria spp. icermedigi belirlendi. Sonug olarak, mikrobiyolojik yénden analiz edilen
dondurma Orneklerinden 6zellikle ambalajsiz olarak acikta satlanlarin degisik dizeylerde E.co/, koliform ve
koagulaz pozitif stafilokok icermesi hijyenik kalitenin yetersiz olduguna isaret etmektedir. Hijyenik kalitenin
istenen seviyeye getirilebilmesi i¢in dondurma dretiminin tim agamalarinda hijyenik tedbitlere uyulmasi
gerekmektedir.
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GIRIS

Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligine gére
dondurma karisimi, “icerisinde tat ve ¢esidine gore,
sut ve/veya sut urtnlerini, icme suyu, seker ve izin
verilen katki maddelerini bulunduran, istenildiginde
salep, yumurta ve/veya yumurta urlnleri, aroma
maddeleri ve cesni maddeleri gibi bilesenleri iceren,
hentz dondurulmamis haldeki karistm  Grand”;
dondurma ise “bu karisimin pastOrizasyon sonrast,
teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmast ile
elde edilen, yumugak halde ya da sertlestirildikten
sonra tiketime sunulan drind” ifade etmektedir
(Turk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi, 2005).
Dondurma kuru maddece zenginlestirilen siite, stit
tozu, sut yagl, krema, margarin, kaymak, seker, meyve
suyu, meyve, meyve ezmesi, meyve pulpu, meyve
suyu konsantresi, o6gltilmis kakao, ¢ozlnebilir
kahve, vanilin, vanilya, findik, tath badem, Antep
fistigy, yer fistig1, aroma maddeleri, cesni maddeleri ve
kivam artirict maddeler gibi bazi katki maddelerinin
eklenmesi ile elde edilen karisimin ilk olarak pastorize
edilmesi ya da pisirilmesi daha sonra sogutularak
dondurulmast ile elde edilen bir tGriindir (Digrak ve
ark.  2000; Coskun 2005; Badayman 2018).
Dondurmanin ilk olarak kim tarafindan, nerede ve ne
zaman {retildigi tam olarak bilinmemekle beraber
bundan 3000 yil kadar 6nce Cinlilerin kar ile meyve
sularin1  karigtirarak  buzlu  bir  tath  yaptiklar
bilinmektedir (Digrak ve Ozgelik 1991). Dondurma
kolay sindirilebilmesi, enerji vermesi, O6nemli bir
kalsiyum, protein, riboflavin, Vitamin A ve Vitamin D
kaynagr olmasi, tat ve aromasi, ferahlatici nitelikte
olmast gibi &zelliklerinden dolayt toplum tarafindan
sevilerek titketilen bir gida maddesidir (Coskun 2005;
Isleyici ve ark. 2016). Dondurma sahip oldugu yiiksek
besin iceriginden dolayt mikroorganizmalarin gelisimi
icin ¢ok uygun bir ortamdir. Proses geregi 1sil
islemden gecirilen ve mikrobiyal gelisim i¢in uygun
olmayan sicakliklarda muhafaza edilen bir tGrtin olmasi
sebebiyle dondurma ilk bakista mikrobiyolojik agidan
givenilir  kabul edilebilir ancak {retimin cesitli
safhalarinda c¢ok sayida mikroorganizmanin bulasma
thtimali bulunabilmektedit. Bulasan
mikroorganizmalarin ~ dondurmalarin  muhafaza
edildikleri diistik sicaklik derecelerinde uzun siire canlt
kalabildikleri bildirilmistit (Bostan ve Akin 2002;
Giner ve ark. 2004). Yetersiz pastorizasyon,
kontamine olmus katki maddelerinin kullanilmasi,
ilkel yapim teknolojisi, yetersiz personel hijyeni,
kullantlan ~ alet ve ekipmanlarin  hijyen  ve
sanitasyonunun tam olarak saglanamamasi, kullanilan
suyun mikrobiyolojik bakimdan uygun olmamasi,
cevre sartlart ve ambalaj materyalinin uygunsuzlugu,

dagiim  ve satis esnasinda uygun = sartlarin
saglanamamasindan dolay1 mikroorganizmalar
dondurmaya bulasabilmekte ve patojen
mikroorganizmalari veya bunlarin toksinlerini iceren
dondurmalar gida infeksiyon ve intoksikasyonlarina
sebep olarak degerli bir besin maddesi olan
dondurmayr halk saghgr acisindan riskli bir driin
haline getirmektedir (Erol ve ark. 1998; Bostan ve
Akin 2002; Kirdar 2003; Giiner ve ark. 2004).

Bu calisma Afyonkarahisar ilinde tliketime sunulan
dondurmalarin mikrobiyolojik kalitelerini arastirmak
ve tiketime sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik
yonden halk sagligt acisindan  risk  olusturup
olusturmadiginin belitlenmesi amactyla yapilmustir.

MATERYAL ve METOT

Bu calismada, Afyonkarahisar ilindeki muhtelif
pastane ve marketlerden 2018 Temmuz-Ekim
doneminde 40 adet ambalajli, 40 adet ambalajsiz
dondurma 6rnegi toplanmustir. Toplanan dondurma
ornekleri soguk zincirde steril kosullar altinda
laboratuvara taginmis ve analize alinmistir. Toplanan
dondurma orneklerinde toplam mezofilik aerobik
bakteri (Tretola ve ark. 2017), toplam psikrofilik
bakteri (Hilgarth ve ark., 2018), koliform (Delikanlt ve
ark. 2014), koagulaz pozitif stafilokok (ISO 6888-1
1999), Enterobacteriaceae (1SO 21528-2, 2017), E.coli
(ISO 16649-2 2001), ve maya/kif (Metla ve atk.,
2018) sayisal olarak belitlenirken Listeria spp. (lannetti
ve ark 20106), ve Salmonella spp. (Febo ve ark. 2019)
varlik/yokluk yontinden incelenmistir. Bu amagla say1
verilen mikroorganizmalar igin her bir dondurma
orneginden 10 gram steril posetlere alinarak tzerine
90 ml steril peptonlu fizyolojik tuzlu su ilave edilmis
ve takiben stomacherde 2 dakika homojenizasyon
islemi gerceklestirilmistir. Ana homojenizattan steril
peptonlu su ile 10 basamagina kadar seri dilisyonlar
hazitlanmustir.  Salmonella  spp.  ve  Listeria  spp.
izolasyonu i¢in zenginlestirme islemleri 25’%er gram
numune ile gerceklestirilmistir.

BULGULAR

Calismamizda incelenen ambalajli ve ambalajsiz
dondurma orneklerinin mikrobiyolojik
parametrelerine ait minimum, maksimum ve ortalama
degerler Tablo 1’de verilmistir. Ayrica, ambalajli ve
ambalajsiz  dondurma Orneklerine ait mikrobiyal
kontaminasyon dizeyleri sirastyla Tablo 2 ve Tablo
3 de gosterilmistir.
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Tablo 1. Ambalajli ve ambalajsiz dondurma 6rneklerine ait mikrobiyolojik parametreler (kob/g)
Table 1. Microbiological parameters of packaged and unpackaged ice cream samples (cfu/g)

Toplam Mesofilik  Toplam Psikrofilik

Aerob Bakteri Bakteri Enterobacteriaceae  Koliform E. coli Koagulaz (+) Stafilokok  Maya/Kuf
Ambalajstz - Min, 3,20 <2,00 <2,00 <200 <2,00 <2,00 <2,00
Dondurma
a:40 Maks. 5,96 2,82 6,20 5,68 5,34 5,53 3,60
Ort. 4,96 0,72 3,30 3,23 2,46 1,90 0,94
Ambalajlt  Min, <2,00 <2,00 <2,00 <200  <2,00 <2,00 <2,00
Dondurma
1:40 Maks. 4,30 2,48 3,42 2,48 <2,00 2,60 3,78
Ort. 2,64 0,32 0,14 0,12 0,00 0,75 0,81
Tablo 2. Ambalajsiz satilan dondurma 6rneklerinin mikrobiyal kontaminasyon diizeyleri (n:40)
Table 2. Microbial contamination levels of unpackaged ice cream samples (n:40)
Toplam Mezoﬁ.l ik Toplam Ps1k.roﬁhk Enterobacteriaceae Koliform E. coli Koagulaz (*) Maya-Kiif
Aerob Bakteri Bakteri 0 (% 0 (% 0 (% Stafilokok 0 (%
n (%) n (%) (%0) (%) (%) n (%) (%)
<log2,00 - 29 (72,5) 10 (25,0) 11 (27,5 14 (35,0) 22 (55,0 26 (65,0)
log 2,00 - =3,00 - 11 (27,5) 2 (50) 12,5 3 (7,5 12,5 11 (27.,5)
log 3,00 - <4,00 3 (7,5 - 7 (17,5 7 (17,5) 14 (35,0) 5(12,5) 3 (7,5
log 4,00 - =5,00 16 (40,0 - 16 (40,0) 16 (40,0) 8 (20,0 9 (22)5) -
log 5,00 - <6,00 21 (52,5) - 5(12,5) 5(12,5) 1(2,5) 3 (7,5 -
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Tablo 3. Ambalajli satilan dondurma Srneklerinin mikrobiyal kontaminasyon diizeyleri (n:40)
Table 3. Microbial contamination levels of packaged ice cream samples (n:40)

Toplam Mezoﬁ.hk Toplam P51k.rofi11k Enterobacteriacea Koliform E. coli Koagulaz(*) Maya-Kiif
Aerob Bakteri Bakteri 0 (Y 0 (% 0 (% Stafilokok 0 (%
n (%) n (%) (o) (%) (o) n (%) (%)
<log2,00 4 (10) 38 (95,0) 37 (97,5) 38 (95,0) 40 (100) 28 (70,0) 28 (70,0)
log 2,00 - =3,00 28 (70) 2 (5,0 3 (7,5 2 (5,0 - 12 (30,0) 11 (27,5)
log 3,00 - =4,00 5(12,5) - - - - - 1(2,5)
log 4,00 - =5,00 3(7,5) - - - - - -

log 5,00 - <6,00
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TARTISMA VE SONUG

Calisma sonuglarimiza gore, toplam mezofilik aerobik
bakteri (TMAB) sayist ambalajsiz dondurmalarda
3,20-5,96 log kob/g arasinda saptanmustir. Aydin’da
gerceklestirilen 50 adet ambalajsiz  dondurma
numunesinin analiz edildigi bir ¢alismada dondurma
orneklerinin TMAB sayist ortalama 5,16 log kob/g
olarak belirlenirken (Badayman 2018); Bursa’da
gerceklestirilen bir c¢alismada 48 adet ambalajsiz
dondurma 6rneginin TMAB dizeylerinin 8,1x101—
1,0x10¢ kob/g arasinda bulundugu (Caglayanlar ve
ark. 2009); Kars’ta 50 adet ambalajsiz dondurma
Orneginin incelendigi bir ¢calismada TMAB sayilarinin
ortalama 4,0x107 kob/g oldugu (Aksoy ve ark. 2013);
Van’da yapilan bir calismada ambalajsiz dondurma
orneklerinin TMAB sayisinin 4,70+0,27 log kob/g
olarak bulundugu (Isleyici ve ark. 2016); Konya’da
yapilan bir calismada 109 adet ambalajsiz dondurma
Orneginin ortalama TMAB sayisinin 9.8x105-2.5x107
kob/g arasinda tespit edildigi (Guner ve ark. 2004);
Erzurum’da yapilan bir calismada ise 75 adet
ambalajsiz dondurma Orneginin  ortalama TMAB
sayllarinin  vanilyali dondurmalarda 4,45%0,23 log
kob/g, kakaolu dondurmalarda 4,9610,22 log kob/g,
visneli dondurmalarda 4,40£0,27 log kob/g olarak
belirlendigi  bildirilmistir  (Cubuk¢t  ve  Aydemir
Atasever,  2018). TMAB  diizeyi  ambalajl
dondurmalarda  <2,00-4,30 log kob/g arasinda
belirlenmistir. Bursa’da gerceklestirilen calismada 44
adet ambalajli dondurma Orneginin TMAB duzeyi
2,7x10'-6,9x102  kob/g  arasinda  saptanirken
(Caglayanlar ve ark. 2009); Istanbul’da yapilan bir
calismada 300 adet ambalajli dondurma Orneginin
ortalama TMAB sayisinin  8,8x102-2,5x103 kob/g
olarak bulundugu (Bostan ve Akin 2002); Van’da
yapian calismada ambalajli dondurma &rneklerinin
toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisinin
2,46£0,16 log kob/g olarak bulundugu bildirilmistir
(Isleyici ve ark. 2016).

Toplam psikrofilik Bakteri (TPB) sayist ambalajsiz
dondurmalarda  <2,00-2,82 log kob/g arasinda
saptanmistir.  Van’da  gerceklestirilen 50  adet
dondurma numunesinin analiz edildigi bir ¢alismada
ambalajsiz  dondurma  Grneklerinde TPB  sayist
1,62140,33 log kob/g olarak belirlenirken (Isleyici ve
ark. 20106); Ankara’da pastanelerden temin edilen 30
adet dondurma Srneginin incelendigi ¢alismada TPB
miktarinin -~ 1.5x102-3.0x10*  adet/ml  degerinde
bulundugu (Yicel ve Citak 2000); Kars’ta 50 adet
ambalajsiz dondurma O6rneginin analizi sonucunda
TPB sayisinin  ortalama 2,0x105 kob/g olarak
belirlendigi bildirilmistir (Aksoy ve ark. 2013). TPB
dizeyi ambalajli dondurmalarda <2,00-2,48 log kob/g
arasinda saptanmistir. Van’da gergeklestirilen 50 adet
dondurma numunesinin analiz edildigi ¢alismada
ambalajli dondurmalarda TPB duzeyi 1.281+0.24 log
kob/g olarak belirlenirken (Isleyici ve ark. 2016);

Afyonkarahisar’da yapilan bir c¢alismada 50 adet
ambalajli dondurma numunesinin TPB sayis1 <10-
2.9x106 log kob/g ortalama da 4x105 log kob/g olarak
belirlenmistir (Akarca ve Kuyucuoglu 2008).

Koagiilaz  pozitif — stafilokok  sayist  ambalajsiz
dondurmalarda <2,00-5,53 log kob/g, ambalajl
dondurmalarda  <2,00-2,60 log kob/g olarak
belirlenmistir. Ankara’da pastanelerden temin edilen
100 adet dondurma numunesi tzerinde yapilan
calismada numunelerin %20-30,8’inde 102104 kob/g
dizeyinde koagulaz pozitif stafilokok sayisina
rastlanitken (Erol ve ark. 1998); Van’da 75 adet
ambalajsiz dondurma Orneginin analiz edildigi bir
calismada Orneklerin - %13,3%intin  koagulaz  (+)
Staphylococens anrens yoninden kontamine bulundugu
(Agaoglu ve Alemdar 2004); Misir'in Iskenderiye
sehrinde 50 adet ambalajli, 50 adet ambalajsiz
dondurma numunesinin analiz edildigi bir ¢alismada
S. anrens sayisinin ambalajli dondurmalarda 9,1x10% *
2,6x102 kob/ml, ambalajsiz dondurmalarda 0,8x10* +
0,4x10* kob/ml diizeyinde saptandigi (El-Makarem
2017); Burdur’da 50 adet ambalajsiz dondurma
orneginin analiz edildigi bir ¢alismada S. awrens
seviyesinin 3.00 log kob/g, Micrococcus/Staphylococcns
miktarinin 3.78 log kob/g olarak belitlendigi (Tasci ve
ark. 2011); Kars’ta 50 adet ambalajsiz dondurma
Orneginin analiz edildigi calisgmada ise dondurma
orneklerinin  higbirinde S. amrens tespit edilmedigi
bildirilmistir (Aksoy ve ark. 2013).

Toplam  maya ve kif saylart  ambalajsiz
dondurmalarda  <2,00-3,60 log kob/g atrasinda,
ambalajli dondurmalarda <2,00-3,78 log kob/g
arasinda saptanmistir. Van’da 50 adet dondurma
Orneginin analiz edildigi c¢alismada maya ve kif
sayllarinin -~ ambalajsiz dondurma  Srneklerinde
2,06£0,26  log kob/g, ambalaji  dondurma
orneklerinde 0,2510,11 log kob/g olarak belitlendigi
(Isleyici ve ark. 2016); Kars’ta 73 adet ambalajstz
dondurma o6rneginin analiz edildigi bir calismada
toplam maya ve kif miktarlarinin 102-10* kob/g
arasinda degistigi (Yaman ve ark. 20006); Bursa’da 44
adet ambalajli, 48 adet ambalajsiz dondurma
Orneginin analiz edildigi bir c¢alismada ambalajl
dondurma 6rnekletinin maya miktarinin <10-1,0x101,
kiaf miktarinin - <10-2,0x10!  kob/g  arasinda,
ambalajsiz dondurma O&rneklerinin maya miktarinin
<10-1,5x105, kiaf miktarinin <10-1,2x103 kob/g
arasinda degistigi bildirilmistir (Caglayanlar ve ark.
2009).

Enterobacteriaceae  sayist ambalajsiz  dondurmalarda
<2,00-6,20 log  kob/g  arasinda, ambalajl
dondurmalarda <2,00-3,42 log kob/g arasinda tespit
edilmistir. Aydin’da gerceklestirilen 50 adet ambalajsiz
dondurma numunesinin analiz edildigi ¢alismada
dondurma  6rneklerinin  Enterobacteriaceae  sayist
ortalama 3,56 log kob/g olarak belitlenirken
(Badayman 2018); Erzurum’da yapilan calismada 75
adet ambalajsiz dondurma Orneginin  ortalama
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Enterobacteriaceae sayilarinin vanilyali dondurmalarda
2,5410,33 log kob/g, kakaolu dondurmalarda
2,5210,29 log kob/g, visneli dondurmalarda
2.2710,28 log kob/g olarak belitlendigi bildirilmigtir
(Cubuket ve Aydemir Atasever 2018).

Koliform  grubu  bakteri  sayist  ambalajsiz
dondurmalarda  <2,00-5,68 log kob/g arasinda,
ambalajli  dondurmalarda <2,00-248 log kob/g
arasinda tespit edilmigtir. Aydin’da gerceklestirilen 50
adet ambalajsiz dondurma numunesinin analiz edildigi
calismada dondurma O6rneklerinin Koliform grubu
bakteri sayist ortalama 3,42 log kob/g olarak
belirlenirken (Badayman 2018); Afyonkarahisar’da
yapilan calismada 10 adet ambalaji dondurma
numunesinin koliform grubu bakteri sayisinin <10
kob/g olarak belitlendigi (Akarca ve Kuyucuoglu
2008); Isparta’da dondurma tretimi yapan 30 adet
pastaneden alinan dondurma Grneginin ortalama
koliform bakteri sayisinin  2,6x102 kob/g olarak
saptandigt (Sagdic ve ark. 2002); Kars’ta 50 adet
ambalajsiz dondurma 6rneginin incelendigi calismada
Koliform bakteri sayisinin 1,4x103 kob/g olarak
belirlendigi (Aksoy ve ark. 2013); Elazig’da 100 adet
ambalajsiz  dondurma Orneginin  incelendigi  bir
calismada ise Koliform bakterilerinin 6rneklerde en az
<1,00 log kob/g, en ¢ok 5,74 log kob/g sayilarinda
bulundugu bildirilmistir (Patir ve ark. 2000).

E.coli diizeyi ambalajsiz dondurmalarda <2,00-5,34
log kob/g arasinda tespit edilitken ambalajli
dondurmalarda  E.co/i  varligina  rastlanmamistir.
Kars’ta 50 adet ambalajsiz dondurma Orneginin
incelendigi ¢alismada yalnizca bir 6rnekte E.co//nin
tespit edildigi (Aksoy ve ark. 2013); Isparta’da
dondurma tretimi yapan 30 adet pastaneden alinan
dondurma Orneginin yalnizca bir adetinde E. coli
varliginin saptandigt (Sagdic ve ark. 2002); Van’da 50
adet dondurma numunesinin analiz edildigi bir
calismada ambalajli dondurma Orneklerinde E. cofi
izole edilemedigi, ambalajsiz dondurma &rneklerinde
E. cli sayisinin <2 log kob/g ile 1,70 log kob/g
olarak bulundugu (Isleyici ve ark. 2016); Ankara’da
pastanelerden temin edilen 100 adet dondurma 6rnegi
tzerinde yapilan calismada meyveli Srneklerin  hic
birinde E. w/iye rastlanilmazken, vanilyali dondurma
orneklerinden birinde 2,0 MPN/g ve ¢ikolatali
dondurma Orneklerinden  birinde 0,36 MPN/g
seviyesinde L. co/i saptandigi (Erol ve ark. 1998);
Erzurum’da 75 adet ambalajsiz dondurma 6rneginin
analiz edildigi ¢alismada E. cw/’ye rastlanmadigs
(Cubukgi ve Aydemir Atasever 2018); Istanbul’da 300
adet ambalajli dondurma O6rneginin analiz edildigi
calismada incelenen dondurmalarin hicbirinde E.
colfye rastlanmadigr bildirilmistir (Bostan ve Akin
2002).

Salmonella spp. ve Listeria spp. varhigt ambalajli ve
ambalajsiz  dondurma  Orneklerinin  higbirinde
saptanamamustir. Benzer sekilde, Aksoy ve ark. (2013)
50 dondurma Orneginin hicbirinde Salmonella spp.
saptamadiklarint bildirmiglerdir. Isleyici ve ark. (2016)

50 dondurma 6rneginin higbirinde Salmonella spp.
saptamadiklarint bildirirken 5 dondurma 6rneginde L.
monocytogenes saptadiklarini bildirmislerdir.

Sonug olarak, mikrobiyolojik yonden analiz edilen
ambalajli ve ambalajsiz dondurma &rneklerinden
ambalajsiz  olarak acikta satlanlarin Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yo&netmeligi'nde
belirlenen limitleri Enterobactericeac yoniinden astigt
saptanmistir. Bununla birlikte E.co/, Koliform ve
Koagulaz (+) Stafilokok saptanmasi hijyenik kalitenin
yetersiz olduguna isaret etmektedir. Bu durumda acik
dondurma satisinda gerekli hijyenik tedbitlerin
alinmasi, personelin egitilmesi ve  tiketicilerin
bilgilendirilmesi 6nerilmektedir.

Sunum Bilgileri: Bu c¢alisma 6zet bildiri olarak
Uluslararast Bilim ve Akademi Kongresi-INSAC
2018, Konya, Turkiye’ de sunulmustut.

Etik Kurul Bilgileri: Bu calisma “Hayvan Deneyleri
Etik Kurullarinin Calisma Usul ve Esaslarina Dair
Yonetmelik” Madde 8 (k) geregi HADYEK iznine
tabi degildir.

Cikar Catigsmast: Yazarlar bu yazi ic¢in gergek,
potansiyel veya algilanan cikar catigmast olmadigint
beyan etmislerdir.

Yazarlarin Katki Oranlari: UA:%30, RK:%25, ZG:
%20, AS: %15, NK: %10
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