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Van’da Tüketime Sunulan Dondurmalarda Bazı  Patojenlerin Varlı ğının 
Araştırılması* 

 
Sema AĞAOĞLU1 Süleyman ALEMDAR1 

 

1Yüzüncü Yıl Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, Van / Türkiye 
 

ÖZET 
 
Bu çalışmada, Van’da tüketime sunulan dondurmalarda halk sağlığı yönünden önem taşıyan bazı patojen bakterilerin (L. 

monocytogenes, K. pneumoniae, Salmonella spp., E. coli ve koagulaz (+) S. aureus) varlığı araştırıldı. Çalışmada çeşitli 
pastanelerden sağlanan toplam 75 adet dondurma örneği (sade, çikolatalı ve meyveli) materyal olarak kullanıldı. Mikrobiyolojik 
analiz bulgularına göre; dondurma örneklerinin %8’inde L. monocytogenes, %25.3’ünde K. pneumoniae, %17.3’ünde Salmonella 
spp., %13.3’ünde E. coli ve %13.3’ünde koagulaz (+) S. aureus tespit edildi. Örneklerin %34.7’sinde (26 örnek) patojen bakteriye 
rastlanmadı. Sonuç olarak, incelenen dondurma örneklerinin %65.3’ü (49 örnek) mikrobiyolojik yönden Türk Standartlarında 
bildirilen kriterlere uygun bulunmadı. 

Anahtar Kelimeler: Dondurma, L. monocytogenes K. pneumoniae, Salmonella spp., E. coli ve S. aureus 
 

An Investigation on the Presence of Some Pathogens in Ice Cream Consumed in Van 
 

SUMMARY 
 

In this study, the presence of some pathogenic bacteria (L. monocytogenes, K. pneumoniae, Salmonella spp., E. coli and 
coagulase (+) S. aureus) in ice cream consumed in Van were determined in terms of public health. For this aim, totally 75 ice cream 
samples including unmixed, chocolate and fruit flavoured which collected from the various postry- shops were used as materials. 
According to microbiological analyses; L. monocytogenes, K. pneumoniae, Salmonella spp., E. coli and coagulase (+) S. aureus 
were found as 8%, 25.3%, 17.3%, 13.3% and 13.3%, respectivelly. Of them,  34.7% (26 sample) was no positive in terms of any 
pathogens. As a result, 65.3% (49 sample) of the all examined samples were not inconformity with the Turkish Standards from the 
point of microbiological acceptability. 

Key Words: Ice cream, L. monocytogenes K. pneumoniae, Salmonella spp., E. coli and S. aureus 
 

GİRİŞ 
 
Dondurma; süt veya uygun süt ürünleri (krema, süt 

tozu), şeker, çeşni ve katkı maddelerinden oluşan 
karışımın, pastorizasyon işleminden sonra soğutucu 
düzenlerde işlenmesiyle elde edilen bir üründür (3,38). 
Özellikle yaz aylarında yaygın olarak tüketilen protein, 
kalsiyum ve bazı vitaminler yönünden zengin bir süt 
ürünü olan dondurma, aynı zamanda mikroorganizmaların 
gelişmesi için uygun bir ortamdır (42). Süt ve süt ürünleri 
aracılığıyla bulaşan hastalıkların dünyada oldukça yaygın 
olduğu bilinmektedir (16,21,29,42). Dondurma yapımında 
kullanılan süt, katkı ve çeşni maddeleri, ambalaj 
materyali, su, alet- ekipman ile personel ve diğer çevre 
faktörleri dondurmanın mikroorganizmalarla 
kontaminasyonunda potansiyel bir kaynak 
oluşturmaktadır. Ülkemizde dondurma üretiminin daha 
çok pastane dondurmacılığı niteliğinde olması, 
kontaminasyon riskinin artmasına neden olmaktadır 
(38,42). 

Dondurmaların hijyenik kalitesi ile ilgili olarak 
değişik ülkelerde yapılan çalışmalarda (16, 28,29,33),  
mikrobiyolojik kalitenin yeterince iyi olmadığı 
bildirilmi ştir.  

İran’da yapılan bir çalışmada (33), incelenen 80 
dondurma örneğinde koagulaz (+) stafilokok oranı %32  

 
*Bu çalışma Yüzüncü Yıl Üniversitesi Bilimsel Araştırma 
Projeleri Başkanlığı tarafından 2001.VF.094 nolu proje olarak 
desteklenmiştir. 

olarak tespit edilmiştir. Mclauclin ve Gilbert (29), 
inceledikleri 274 dondurma örneğinde L. monocytogenes   
oranını %6 olarak belirlemişlerdir. Farber ve ark. (16) 
konu ile ilgili yaptıkları çalışmada, 394 dondurma 
örneğinin 1’inde L. monocytogenes izole etmişlerdir. Bu 
çalışma bulgularından farklı olarak, Maifreni ve ark. (29), 
inceledikleri 396 dondurma örneğinde Listeria’lara 
rastlamadıklarını bildirmişlerdir. 

Türkiye’de tüketilen dondurmaların hijyenik 
kalitesini belirlemek amacıyla farklı yıllarda yapılan 
çalışmalarda (1,11,15,17,20,22,24,31,32), örneklerin 
birçoğu mikrobiyolojik yönden  standarda  uygun 
bulunmamıştır. 

Arslan ve ark. (6) Elazığ’da tüketime sunulan 
dondurmalar üzerinde yaptıkları çalışmada, inceledikleri 
73 dondurma örneğinin %30.13’ünde E. coli tip I, 
%24.65’inde K. pneumoniae, %41.19’unda E. coli tip I + 
K. pneumoniae, %1.36’sında E. coli tip I + K. 
pneumoniae + Listeria spp., %1.36’sında ise E. coli tip I 
+ Listeria spp. tespit etmişlerdir. Aynı çalışmada 
örneklerin hiçbirinde Salmonella izole edilememiştir. 

Kahramanmaraş’ta yapılan bir çalışmada (12), 
incelenen 86 dondurma örneğinde E. coli, K. pneumoniae, 
L. monocytogenes ve Salmonella spp. ile kontaminasyon 
oranı  %22.09, %11.62, %8.13 ve %2.32 olarak 
belirlenmiş, 2 dondurma örneğinde birden fazla patojen 
mikroorganizma izole edilmiştir.  

Çiftçioğlu ve ark. (10), İstanbul’da satışa sunulan 
dondurmalarda Listeria’ların varlığını belirlemek 
amacıyla yaptıkları çalışmada, inceledikleri 50 dondurma 
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örneğinde L. monocytogenes oranını %10 olarak 
saptamışlardır. 

Erol ve ark. (14), Ankara’da çeşitli pastanelerde 
tüketime sunulan 100 dondurma örneğinde koagulaz (+) 
stafilokok oranını %20-30.8, E. coli ve Salmonella oranını 
ise %2 olarak tespit etmişlerdir. Ankara’da tüketime 
sunulan dondurmaların hijyenik kalitesi ile ilgili diğer bir 
çalışmada (41), E. coli ile kontaminasyon oranı %17.4 
olarak saptanmış, örneklerin hiçbirinde Salmonella izole 
edilememiştir.       

Korel ve ark. (25), Manisa’da tüketilen 36 
dondurma örneğinde Salmonella’ların pozitiflik oranını 
%5 olarak belirlemişlerdir. Bu çalışmada örneklerde S. 
aureus izole edilememiştir. Saldamlı ve Temiz (34) 
Ankara’da tüketime sunulan Maraş dondurmalarının 
kalitesi üzerine yaptıkları çalışmada, 22 dondurma 
örneğinin %13.6’sında patojen stafilokok, 1 örnekte ise 
Salmonella spp. izole ettiklerini bildirmişlerdir.  

Toklu ve Yaygın (40), inceledikleri dondurma 
örneklerinde E.coli oranını %69.56, S. aureus oranını ise 
%49.27 olarak tespit etmişlerdir. Bazı araştırıcılar (24) ise 
S. aureus oranını %4.3 olarak saptamışlardır. Adana’da 
yapılan bir çalışmada (30), incelenen 24 dondurma 
örneğinde E. coli’nin pozitiflik oranı %71.4 olarak 
belirlenmiş, örneklerde Salmonella ve S. aureus izole 
edilememiştir. 

Türkiye’de dondurmaların mikrobiyolojik kalitesi 
ile ilgili kriterler Türk Standartları Enstitüsü’nün 
hazırladığı 4265 sayılı Dondurma Standardında (3) 
belirtilmiştir. Buna göre; aerobik mezofilik bakteri sayısı 
20.000-100.000 adet/g,  koliform sayısı ise 20-100 adet/g 
olarak sınırlandırılmış; fekal  koli, S. aureus, Salmonella 
spp. (25g) ve diğer patojenlerin bulunmaması gereği 
bildirilmi ştir.  

Bu çalışma, Van’da satışa sunulan dondurmalarda 
gıda enfeksiyon ve toksikasyonlarına neden olan 
patojenlerden L. monocytogenes, K. pneumoniae, 
Salmonella spp., E. coli ve S. aureus’un varlığını 
belirlemek amacıyla yapılmıştır.  

 
MATERYAL ve METOT  
 
Bu çalışmada, Van’da tüketime sunulan farklı tipte 

(sade, çikolatalı ve meyveli)  toplam 75 adet dondurma 
örneği materyal olarak kullanıldı. Örnek alımında TS 
4265 sayılı Dondurma Standardında (3) bildirilen kurallar 
uygulandı. Dondurma örnekleri yaz döneminde (Haziran–
Eylül) il merkezinde bulunan pastanelerden periyodik 
olarak toplandı ve soğuk zincirde laboratuara getirilerek 
aynı gün mikrobiyolojik analizleri yapıldı.  

Listeria  monocytogenes aranması 
Ön zenginleştirme için Trypticase Soya Broth 

(TSB, OXOİD CM129) ve Yeast Extract (YE, OXOİD 
L21), zenginleştirme besiyeri olarak Listeria  Enrichment 
Broth Base (LEB, OXOİD CM862) ve izolasyon 
amacıyla Listeria Selective Agar (LSA, OXOİD CM856) 
besiyerleri kullanıldı. Ekim işlemi için 25g dondurma 
örneği üzerine 225ml TSB+YE  ilave edilerek homojenize 
edildi. 300C’de 24 saat inkübasyon süresi sonunda 0.1ml 

miktarında homojenizat 10ml LEB’a aktarıldı ve tüpler 
300C’de 24 saat inkübe edildi. Bu süre sonunda 
zenginleştirilmi ş kültürden örneklerin 10-3’e kadar 
desimal dilüsyonları hazırlandı. Uygun dilüsyonlardan 
LSA’a öze ile ekim yapılarak plaklar 370C’de 48 saat 
inkübe edildi. İnkübasyon süresi sonunda LSA’da üreyen 
düz, hafif kabarık, gri-siyah merkezli, etrafı siyah haleli 
koloniler Listeria yönünden incelendi. Tipik kolonilerden 
5’er adet seçilerek TSB+YE’a inoküle edildi. Tüpler 
300C’de 24 saat inkübe edildikten sonra gram boyama, 
hareket, katalaz, İMV İC, üre, nitrat, CAMP test, SİM’de 
üreme, hemoliz ve karbonhidrat fermentasyon testleri 
uygulanarak tür tayini yapıldı (9,13,19,26,27,36,37,39). 

Klebsiella  pneumoniae ve Salmonella spp. aranması 
Ön zenginleştirme için Tamponlanmış Peptonlu Su 

(TPS, OXOİD CM509), selektif zenginleştirme amacıyla 
Rappaport Vassilliadis Enrichment Broth (RV, OXOİD 
CM669), izolasyon besiyeri olarak Salmonella-Shigella 
Agar (SS, OXOID CM99) ve MacConcey Agar (MC, 
OXOID CM7)  kullanıldı. Aseptik koşullarda tartılan 25g 
dondurma örneği üzerine 225ml TPS ilave edilerek 
edilerek 350C’de 16-20 saat inkübe edildi. Bu süre 
sonunda 0.1ml homojenizat 10ml RV Broth’a aktarıldı ve 
tüpler 420C’de 48 saat inkübe edildi. Zenginleştirilmi ş 
kültürden SS Agar ve MC Agar’a öze ile çizim yapıldı ve 
plaklar 350C’de 24 saat inkübe edildi. İnkübasyon süresi 
sonunda plaklarda üreyen renksiz koloniler (laktoz 
negatif) Salmonella, pembe-kırmızı koloniler (laktoz 
pozitif)  ise K. pneumoniae yönünden incelendi. Şüpheli 
kolonilerden 5’er adet seçilerek Nutrienth Broth (OXOID 
CM1)’a inoküle edildi. Tüpler 370C’de 18-24 saat inkübe 
edildikten sonra identifikasyon amacıyla gram boyama, 
hareket, hidrojen sülfür, KCN, İMV İC, jelatin hidrolizi ve 
aminoasit ile karbonhidrat fermentasyon testleri 
uygulandı ve Salmonella polivalan O (Refik Saydam 
Hıfzıssıhha Merkezi) antiserumu ile doğrulama yapıldı 
(2,7,18,19,35,43). 

Escherichia  coli  aranması 
İzolasyon amacıyla, analizi yapılacak her bir 

dondurma örneği steril stomacher torbalara 25’er g 
tartılarak üzerine 225ml steril peptonlu su ilave edilip 
stomacherde 2 dakika süreyle homojenize edildi. 
Hazırlanan homojenizatın 1’er ml’si Chromogenic E. 
coli/Coliform  Medium (CME, OXOID CM956) ve 
Tryptone Bile X-Glucuronide Medium (TBX, OXOID 
CM945) besiyerlerine aktarıldı ve yüzeye yayılarak 
ekimleri yapıldı. CME besiyeri içeren petriler 37°C’de 24 
saat; TBX besiyeri içeren petriler ise önce 30°C’de 4 saat, 
daha sonra 44°C’de 18 saat inkübasyona bırakıldı. 
İnkübasyon sonrası gelişen tipik kolonilerden saf kültür 
kontrolü ve biyokimyasal testler için Nutrient Agar 
(OXOID CM3)’a çizildi ve 37°C’de 24 saat inkübe edildi. 
ß-glukoronidaze (+), indol (+), sitrat (-), laktoz ve mannit 
(+), Voges-Proskauer (-) koloniler E. coli olarak 
identifiye edildi (4,5,18). 

Staphylococcus aureus aranması 
Örneklerde S. aureus aranmasında Baird-Parker 

Agar (OXOID CM275 ) kullanıldı. Yüzeye yayma 
yöntemiyle ekimi yapılan plaklar aerob koşullarda 370C' 
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de 24-48 saat inkübe edildi. Bu süre sonunda, plaklarda 
üreyen tipik (1-2mm çapında, parlak, siyah ve etrafı bir 
hale ile çevrili koloniler) ve atipik kolonilerden 5’er adet 
seçilerek Brain Hearth Infusion Broth (OXOID CM225)’a 
inoküle edildi. Tüpler 370C'de 24 saat inkübe edildikten 
sonra, koagulaz (+) olanların  tespit edilmesi için 
EDTA’lı tavşan plazması (DİFCO 0803-46-5) ile tüpte 
koagulaz testi uygulandı (4,5). 

 
BULGULAR 
 
Dondurma örneklerine ait mikrobiyolojik analiz 

bulguları Tablo 1’de, mikroorganizmaların % dağılımı ise 
Şekil 1’de verilmiştir.  

Mikrobiyolojik analiz bulgularına göre genel bir 
değerlendirme yapıldığında; dondurma örneklerinin %8’i 
(6 örnek) L. monocytogenes, %25.3’ü (19 örnek) K. 
pneumoniae, %17.3’ü (13 örnek) Salmonella spp., 
%13.3’ü (10 örnek) E. coli  ve  %13.3’ü (10 örnek) 
koagulaz (+) S. aureus yönünden kontamine bulundu. 

Dondurma çeşitleri baz alındığında; patojen 
bakterilerin pozitiflik oranı sade dondurma örneklerinde 
aynı sıra ile %5.3 (4 örnek), %12 (9 örnek), %8 (6 örnek), 
%8 (6 örnek) ve %5.3 (4 örnek) olarak belirlendi. Bu oran 
meyveli dondurmalarda %2.7 (2 örnek), %4 (3 örnek), 
%2.7 (2 örnek), %5.3 (4 örnek) ve %5.3 (4 örnek) olarak 
saptandı. Çikolatalı dondurma örneklerinin 7’sinde 
(%9.3) K. pneumoniae, 5’inde (%6.6) Salmonella spp. ve 
2’sinde (%2.7) koagulaz (+) S. aureus tespit edildi. Bu 
örneklerde L. monocytogenes ve E. coli izole edilemedi. 
Analizi yapılan 3 dondurma örneğinde (2 sade, 1 meyveli) 
birden fazla patojen mikroorganizma tespit edildi. Bu 
dondurmalardan meyveli olanında K. pneumoniae, 
Salmonella spp., E. coli ve koagulaz (+) S. aureus; sade 
olan bir örnekte L. monocytogenes, K. pneumoniae, 
Salmonella spp. ve E. coli; diğer örnekte ise K. 
pneumoniae ve koagulaz  (+)  S. aureus izole edildi. 
Dondurma örneklerinin %34.7’sinde (26 örnek) patojen 
mikroorganizmaya rastlanmadı.  

 
 
Tablo 1. Dondurma örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları* 

Patojen bakteriler  
Dondurma tipi L. monocytogenes K. pneumoniae Salmonella spp. E. coli Koag. (+) S. aureus 
Sade 5 4 (%5.3) 9 (%12) 6 (%8) 6 (%8) 4 (%5.3) 
Çikolatalı 5  7 (%9.3) 5 (%6.6)  2 (%2.7) 
Meyveli 5 2 (%2.7) 3 (%4) 2 (%2.7) 4 (%5.3) 4 (%5.3) 
Toplam 5 6 (%8) 19 (%25.3) 13 (%17.3) 10 %13.3) 10 (%13.3) 

* Sonuçlar toplam numune sayısı içindeki miktarları dikkate alınarak hesaplanmıştır. 
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Şekil 1. Dondurma örneklerinde patojen bakterilerin  dağılımı. 
 

 
TARTI ŞMA ve SONUÇ 
 
Bu çalışma kapsamında, Van’da tüketime sunulan 

dondurmalarda L. monocytogenes, K. pneumoniae, 
Salmonella spp., E. coli  ve S. aureus’un varlığı ve 
yaygınlığı araştırıldı. Bu amaçla çeşitli pastanelerden 
sağlanan toplam 75 adet dondurma örneği (sade, çikolatalı 
ve meyveli) mikrobiyolojik yönden incelendi. 
Mikrobiyolojik analizler sonucunda, örneklerin 

%65.3’ünde (49 örnek) patojen mikroorganizma tespit 
edildi. Dondurma örneklerinde L. monocytogenes ile 
kontaminasyon oranı  %8 (6 örnek) olarak belirlendi. Bu 
oran sade dondurmalarda %5.3 (4 örnek), meyveli 
olanlarda ise %2.7 (2 örnek) olarak saptandı. Çikolatalı 
örneklerde L. monocytogenes izole edilemedi. Dondurma 
örneklerinde belirlenen L. monocytogenes oranı Çiftçioğlu 
ve ark. (10)’nın bildirdikleri değerden düşük olmasına 
karşın, bazı araştırma (6,12,16,28,29) sonuçlarından daha 
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yüksek bulunmuştur. Genellikle süt ürünleri aracılığıyla 
bulaşan L. monocytogenes, soğuğa dirençli ve bazı 
durumlarda pastorizasyon ısısına dayanıklı bir 
mikroorganizmadır. Bu nedenle, dondurmada bulunma 
riski diğer patojenlere göre daha yüksektir. Dondurma 
yapımında kontamine çiğ süt kullanımı, hatalı 
pastorizasyon ya da işlem sonrası oluşan 
kontaminasyonlar Listeria’ların bulaşmasında potansiyel 
risk oluşturmaktadır (42 ). 

Koliform grubu mikroorganizmalardan K. 
pneumoniae örneklerin %25.3’ünde (19 örnek) pozitif 
bulundu. Kontaminasyon oranı sade dondurma 
örneklerinde %12 (9 örnek), çikolatalı örneklerde %9.3 (7 
örnek), meyveli olanlarda ise %4 (3 örnek) olarak 
belirlendi. Bu değer, Arslan ve ark. (6)’nın bulgularıyla 
örtüşmekle birlikte, bazı araştırma (12) sonuçlarından 
daha yüksek bulunmuştur.  

Dondurma örneklerinin %17.3’ünde (13 örnek) 
Salmonella spp. izole edildi. Bu oran sade dondurmalarda 
%8 (6 örnek), çikolatalı ve meyveli dondurma 
örneklerinde ise %6.6 (5 örnek) ve %2.7 (2 örnek) olarak 
tespit edildi. Bu bulgu birçok araştırıcının (12,14,25,28) 
bildirdikleri değerlerle paralellik göstermemektedir. 
Ayrıca bu araştırma sonucundan farklı olarak bazı 
araştırıcılar (6,17,23,30,41) inceledikleri dondurma 
örneklerinde Salmonella spp. izole edemediklerini 
bildirmişlerdir. Dondurma üretiminde kontamine çiğ 
yumurta ya da yumurta ürünlerinin (yumurta tozu, sıvı 
yumurta) kullanımı, enfekte veya taşıyıcı durumundaki 
personel, Salmonella’ların bulaşmasında en önemli risk 
faktörünü oluşturmaktadır (42).        . 

Fekal kontaminasyon indikatörü olan E. coli 
dondurma örneklerinin %13.3’ünde (10 örnek) tespit 
edildi. E. coli ile kontaminasyon oranı sade 
dondurmalarda %8 (6 örnek), meyveli örneklerde  ise 
%5.3 (4 örnek) olarak saptandı. Çikolatalı dondurma 
örneklerinde E. coli tespit edilmedi. Bu çalışmada, 
örneklerde belirlenen E. coli oranı bazı araştırıcıların 
(6,12,30,40,41) bildirdikleri değerden düşük, bazı 
araştırma (14) bulgularından ise daha yüksek 
bulunmuştur. Dondurma örneklerinde E. coli’nin tespit 
edilmesi, yetersiz hijyen ve  sanitasyon koşullarını 
yansıtmaktadır. 

Gıda intoksikasyonları yönünden önem taşıyan S. 
aureus’un pozitiflik oranı %13.3 (10 örnek) olarak tespit 
edildi. Bu oran sade ve meyveli dondurmalarda %5.3 (4 
örnek), çikolatalı dondurmalarda ise %2.7 (2 örnek) 
olarak saptandı. Bu değer, Saldamlı ve Temiz (34)’in 
bulgularıyla benzer, bazı araştırma (14,23,25,30) 
sonuçlarından ise farklı bulunmuştur. Süt ürünlerinin S. 
aureus ile bulaşmasında, süt hayvanının meme bezi ve 
üretim biriminde çalışan personel en önemli 
kontaminasyon kaynağını oluşturmaktadır (42). 
Örneklerde koagulaz (+) S. aureus’un tespit edilmesi 
muhtemelen dondurma yapımında çiğ süt ya da mastitisli 
hayvanlardan sağlanan sütlerin kullanımı, dondurma 
miksine katılan sıvı yumurta ürünleri, hatalı 
pastorizasyon, kontamine alet-ekipman ve personel 
hijyeninin yetersiz olmasından  kaynaklanmış olabilir. 

Analizi yapılan 3 dondurma örneğinde (2 sade, 1 
meyveli) birden fazla patojen mikroorganizma tespit 
edildi. Bu dondurmalardan meyveli olanında K. 
pneumoniae, Salmonella spp.,  E. coli ve koagulaz (+) S. 
aureus; sade olan 1 örnekte L. monocytogenes, K. 
pneumoniae, Salmonella spp ve E. coli, diğer örnekte ise 
K. pneumoniae ve koagulaz (+) S. aureus izole edildi. 
Dondurma örneklerinin %34.7’sinde (26 örnek) patojen 
mikroorganizmaya rastlanmadı. 

Çalışma bulguları irdelendiğinde; patojen 
mikroorganizmalarla kontaminasyon oranının sade 
dondurma örneklerinde diğer çeşit dondurmalara oranla 
daha yüksek olduğu görülmektedir. Sade ve çikolatalı 
dondurma örneklerinde K. pneumoniae; meyveli 
dondurmalarda  ise E. coli ve koagulaz (+) S. aureus’un 
pozitiflik oranı daha yüksek bulunmuştur. Dondurma 
örneklerinin patojen mikroorganizmalarla kontamine 
olması üretim, muhafaza ve satış aşamalarında gerekli 
hijyenik önlemlerin alınmadığı izlenimini vermektedir. 
Ayrıca üretimde kullanılan süt ve dondurma katkı 
maddelerinin hijyenik kalitesi, pastorizasyonun 
yapılmaması veya pastorizasyon sonrası kontaminasyon, 
soğutma işlemindeki hatalar, alet-ekipman ve personel 
hijyeninin yetersiz olması muhtemelen bu konuda etkili 
olmuştur.  

Sonuç olarak, incelenen sade dondurma 
örneklerinin %92’si (23 örnek), çikolatalı örneklerin 
%56’sı (14 örnek), meyveli olanların ise %48’i (12 örnek) 
mikrobiyolojik yönden TS 4265 Dondurma Standardında 
(3) bildirilen kriterlere uygun bulunmamıştır. Örneklerde 
gıda enfeksiyon ve toksikasyonuna neden olan 
patojenlerin tespit edilmesi tüketici sağlığı açısından risk 
oluşturabileceğinden, bu işletmelerde aşağıda belirtilen 
önlemlerin dikkate alınması yarar sağlayacaktır: 

-Dondurma yapımında standart bir üretim metodu 
uygulanmalı, kullanılan hammadde ve diğer maddelerinin 
hijyenik kalitesi standarda uygun olmalıdır. 

-Etkin bir kontrol sistemi olan HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point- Tehlike Analizi ve Kritik 
Kontrol Noktaları) programı kapsamında üretim zincirinin 
her aşamasında kritik kontrol noktaları (CCP) 
belirlenmeli, bu noktalarda mikrobiyal bulaşmayı önleyici 
tedbirler alınmalıdır. 

-Alet-ekipman ve personel hijyenine önem 
verilmeli, işletmede uygun bir temizlik ve dezenfeksiyon 
programı hazırlanmalıdır. 

-Personel hijyen ve sanitasyon konusunda 
eğitilmeli, düzenli olarak sağlık kontrolleri yaptırılarak 
hasta ya da taşıyıcı durumunda olanlar üretim 
birimlerinde çalıştırılmamalıdır.  

-Yetkili makamlarca iş yerleri ve üretilen 
dondurmaların periyodik olarak hijyenik kontrolü 
yapılmalıdır. 
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