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Sade dondurmalarin mikrobiyolojik incelenmesi
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OZET

Bu ¢alismada Istanbul'da tiiketime sunulan 55 ayri satig noktasindan alinan sade dondurma drnegi mikrobiyolojik ve toksi-
kolojik yonden incelenmigtir. Koliform bakteri ve E.coli varligi MPN teknigi ile belirlenmis, aerobik mezofilik bakteri ve
Staphylococcus aureus taramasinda damla plak teknigi, Salmonella. ve Listeria monocytogenes izolasyonu i¢in zenginlestir-
me yontemi kullanilmugtir. Dondurma érneklerinin %23 ,6'sinin total canli aerop bakteri, %49'nin koliform bakteri, %12,7’si-
nin S.aureus, %7,2'nin E.coli yoniinden mikrobiyolojik kriterler tebligine (No:2001/19) uygun olmadigi tespit edilmigtir.Don-
durma oOrneklerinin toksikolojik analizleri sonucunda herhangi bir toksin varligina rastlanmanugtir. Sonug olarak, mikrobi-
yolojik yonden analiz edilen dondurma orneklerinin %56'simin Tiirk Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun olmadigi ve

mikrobiyolojik agidan kalitelerinin yetersiz oldugu ve saglhiga olumsuz etkileri olabilecegi saptanmistir.

Anahtar kelimeler: dondurma, mikrobiyolojik kalite, toksikolojik kalite, koliform bakteri, E.coli, S.aureus, Salmonella,

Listeria monocytogenes
SUMMARY

Creamy ice creams collected from 55 different sale places were microbiologically and toxicologically investigated. The pre-
sence of coliform bacteria and E.coli was stated with MPN technique, aerobic mesophilic bacteria and Staphylococcus aure-
us by drop plaque technique, Salmonella and Listeria monocytogenes isolation was made by enriched medium. In 23.6% of
the ice cream specimens total living aerobic bacteria, in 49% coliform bacteria, in 12.7% Staphylococcus aureus, in 7.2%
E.coli presence was not appropriated and convenient to the microbiological criteria report (No. 2001/19). Following the to-
xicological analysis of the specimens no toxin was encountered. In conclusion according to the microbiological analyses 56%
of the ice creams specimens were not conform to the microbiological criteria report and the microbiological quality was de-
fective leading to negative effects on health.

Key words: ice cream, microbiological quality, toxicological quality , coliform bacteria, E.coli, S.aureus, Salmonella,

Listeria monocytogenes

GIRIS Iigin tehdit etmektedir. Dondurma siite gore be-

Besinlerle bulasan infeksiyonlar, tiim iilkelerde ve sin_degeri 'daha% .yuksek olan, kolay s1nfhrllejbllen,
ozellikle gelismekte olan iilkelerde onemli bir halk A ve C vitamini bulunmadan da zengin bir be-

sagligi sorunu olmaya devam etmektedir. Ulkemiz- sindir (2). Dondurmalar besin zehirlenmesi ve/ve-

de saptanan besin zehirlenmelerinden siklikla E.co- ya intoksikasyonuna neden olarak halk saghg: so-

li, Salmonella, stafilokok, streptokok tiirlerinin yani runlart arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. (5).

sira B.cereus'un sorumlu oldugu bilinmektedir (1-4).

Acikta satilan gidalar, ozellikle bunlarin arasinda
yaz aylarinda cok tiiketilen alt yapisi yetersiz, ¢ev-
re kosullar1 olumsuz yerlerde iiretilerek uygunsuz

sartlarda tliketime sunulan dondurmalar insan sag-

Tiirkiye'de dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesi-
nin belirlenmesi “Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyo-
lojik Kriterler Tebligi (No:2001/19)’ne goére deger-
lendirilmektedir (Tiirk gida kodeksi mikrobiyolojik
kriterler tebligi) (6). Dondurmalarda analiz edilme-
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si gerekli olan mikroorganizma tiirleri bu tebligde
sunulmustur. Ayrica TSE tarafindan yaymlanan
dondurma (TS 4265,1984) standartinda da benzer
hiikiimler bulunmaktadir(6,7).

Bu calismada Istanbul'da farkli yerlerde iiretimi
yapilarak tliketime sunulan sade dondurmalarin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi, iiretim ka-
litesinin 1iyilestirilmesi igin yapilacak calismalarin
tespiti ve dondurma histolojik analizlerinin de ya-
pilarak mikrobiyolojik veriler ile karsilagtirilmasi
amaclanmustir.

GEREC ve YONTEM

Bu c¢alismada, Istanbul 'da 55 farkli merkez ya da
tireticiden 200 gramlik ii¢ seri halinde toplanan sa-
de 50 dondurma ornegi toplanmustir. Ornekler, TS
4265'e gore termoslu kaplara alinarak soguk zin-
cir altinda laboratuara getirilmis ve zaman gegciril-
meden mikrobiyolojik olarak incelenmistir (6-10).

Mikrobiyolojik Analizler. Her bir dondurma 6rne-
ginden steril stomacher posetlerine 10'ar g alinan
numuneler 90 ml % 0.1 'lik steril peptonlu su
( OXOID LP 0037 ) ile homojenizatorde (Stomac-
her, AES LAB MIKS-1) 1 dakika siire ile g¢irpi-
lip homojenizasyonu saglanmistir. Bu iglemini ta-
kiben oOrneklerin her birinden 10 'ya kadar ha-
zirlanan dilusyonlarindan aerop mezofil genel can-
I sayim1 ve koagulaz (+) stafilokok taramasi igin
Plate Count Agar (PCA) ve Baird Parker Agar be-
siyerlerine yayma yontemi ile ekimler yapilmistir.
PCA besiyeri iizerinde iireyen kolonilerin sayimi
ile toplam mezofil canli bakteri ve Staphylococ-
cus aureus aranmasi maksadiyla kullanilan Baird-
Parker besiyerinde iireyen tipik ve atipik koloni-
ler iizerinde yapilan stafilaz testi ile de koagulaz
pozitif stafilokoklarin varligi arastirilmistir (6,7).

Total Koliform Izolasyonu. Dondurma orneklerin-
den iicli tiip yontemine gore 1g, 0.1g ve 0.0lg
alinarak igerisinde Durham tiipli bulunan lauril
stilfat triptoz (LST) (OXOID CM 451) besiyerine
ekim yapilmig ve ekim yapilan tiipler 37°C'de 24-
48 saat siireyle inkubasyona birakilmugtir. Inkubas-
yon sonunda gaz ve bulaniklik olusturan tiiplerden
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dogrulamak maksadiyla Brilliant Green Bile %2'lik
stvi beyerine (OXOID CM 31) ekim yaqilmis ve
bu tiipler 37°C'de 24-48 saat inkubasyona birakil-
mustir. inkubasyon sonunda gaz ve bulaniklik olug-
turan tiipler MPN tablosuna gore degerlendirilerek
koliform sayilar1 tesbit edilmistir (9).

E. coli izolasyon. Lauril siilfat triptoz (LST ) si1-
v1 besiyerinde gaz ve bulamklik olusturan tiipler-
den, icerisinde Durham tiipii bulunan EC siv1 be-
siyerine ekim yapilmis ve ekim yapilan tiipler
44°C'de 24-48 saat siireyle inkubasyona birakilmig-
tir. Inkubasyonu takiben triptonlu besiyerine ekim
yapilarak 44°C'de 24 saat tekrar inkubasyona bira-
kilmiglardir. Bu siire sonunda indol ayiraci yardimi
ile icersinde E.coli iireyen tiipler belirlenerek MPN
tablosuna gore degerlendirilmeleri yapilmigtir.

Salmonella izolasyonu. Her bir dondurma 6rnegin-
den steril plastik torbalara 25 g alimip 225 ml
Tamponlanmis Peptonlu Su (OXOID CM 0509)
ile homojenizatorde 1 dakika siire ile cirpilmis ve
boylelikle homojenizasyonu saglanmistir. On zen-
ginlestirme sonras1 Orneklerden 0.1 ml alinarak 10
ml Rappaport-Vasilliadis (OXOID CM 669) sivi
besiyerine ekim yapilmig ve 41°C'de 24 saat in-
kiibe edilmigtir . Inkubasyon sonrasi Brilliant-
Green Phenol-red Lactose Sucrose Agar'a (OXO-
ID CM 329) ekim yapilarak besiyerleri 37°C'de
24-48 saat inkube edilmis, inkubasyon sonrasi
BPLS agarda iireyen laktoz negatif pembe, pem-
be-kirmiz1 renkli, kenarlar1 diizgiin ve opak kolo-
niler siipheli olarak degerlendirilmislerdir (8).

L.monocytogenesi izolasyonu. Her bir dondurma
orneginden 25 g tartilarak 225 ml Listeria en-
richment broth base (OXOID CM 862) ile homo-
jenizatorde 1 dakika siireyle ¢irlimis ve homojeni-
zasyonu saglanmistir. Daha sonra Ornekler 32
°C'de 24 saat siire ile inkubasyona birakilmistir.
Inkubasyon sonrasi Listeria selective agar base
(Modified oxford) (OXOID CM 856) besiyerine
ekim yapilmis ve 35 °C'de 24 - 48 saat inkubas-
yona brrakilmigtir. Siyah hareli koyu kahverengi
ya da siyah kolonilerin varlig1 siipheli olarak de-
gerlendirilmistir (10)
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Stafilokok enterotoksini taramas. Enterotoksin
varlig1 ticari kit olan RIDASCREEN (R-Biopharm
GmbH Darmstadt, Germany) kullanilarak Eliza
metodu ile saptanmustir.

BULGULAR

Dondurma 6rneklerinin mikrobiyolojik teblige uygun-

ketime uygun bulunduklar1 goriilmiistiir. Eliza me-
todu yardimi ile yapilan stafilokokal enterotoksin
taramast sonucu dondurma Orneklerinin toksin
icermedigi saptanmustir. Orneklerin mikrobiyolojik
alt ve st sinir degerleri tablo 3'de gosterilmistir.

Tablo 3. Sade dondurmalar i¢in mikrobiyolojik teblig kriterleri

luk dagilimlari Tablo 1'de bildirilmistir. ° c o M
[Aerobik mezofilik 5 3 1.0x10% 1.0x10°
Tablo 1. Caligmada iireyenmikroorganizma tipleri bakteri (kob/ml)
koliform 5 2 9 95
Mikroorganizma E.coli 5 2 <3 9
n % Salmonella spp. 10 0 25g’da bulunmayacak
Acrop bakteri 13 23 L. monocytogenes| 10 0 25g’da bulunmayacak
e 27 B0 iﬁizﬁf oeose 5 2 1.0x10! 1x10?
E.coli 4 72 (kob/ml)
S .aureus 7 127 D .. .. . . . .
ondurma Orneklerinin mikrobiyolojik teblige uy-
L.monocytogenes Uremedi gunluk dagilimlart Tablo II'de bildirilmistir.
salmonella Uremedi
Tablo 2. Dondurmalarda iireyen mikroorganizmalarin mikrobiyo-

Analiz edilen orneklerden sadece birinde mikroor-
ganizma varlifina, 5'inde ise koliform grubu bak-
teriye rastlanmamustir. Geri kalan 49 Ornegin ta-
maminda en az 3.0x102, en fazla 4.8x10° koli-
form bakteri tespit edilmistir.Analizi yapilan 50
ornekte ise en az 1.0x102, en yiiksek 7.8x107 can-
It bakteri goriilmiistiir.Analiz bulgularina gore, sa-
de dondurma Orneklerinin aerob genel canli yo-
niinden incelendiginde % 23.6'stmin (13 merkeze
ait ornek), koliform yoniinden, % 49'unun (27
merkeze ait Ornek), E.coli yoniinden % 7.2'sinin
(4 merkeze ait Ornek), S.aureus varligi acisindan
% 12.7'sinin (7 merkeze ait ornek) mikrobiyoloji
tebligine uygun olmadigi saptanmistir. Bunun ya-
n sira ¢aligmamizda lizerinde analizler yapilan
dondurma Orneklerinde Salmonella spp. ve L.mo-
nocytogenes saptanmamigtir. Sonuc¢ olarak elde
edilen veriler dogrultusunda, iizerinde mikrobiyo-
lojik analizlerin yapildigi dondurma numunelerinin
genel degerlendirilmesine gore, 31 merkeze ait
olan % 56.3'iniin Tiirk Gida Kodeksi Dondurma
Mikrobiyolojik Tebligi'ne uygun olmadigr tespit
edilmis ancak %43'liniin diger bir degisle 55 mer-
kezden sadece 24'line ait sade dondurmalarin tii-

lojik teblige gore uygunluk dagilimlari

Mikrobiyolojik Teblig
Mikroorganizmalar Uygun Uygun Degil
Aerobik mezofilik bakteri 42 76.4 13 23.6
[Koliform 28 51.0 27 49.0
E.Coli 51 92.8 4 72
S.Aureus 48 87.3 7 12.7
L.Monocytogenes Uremedi
Salmonella Uremedi
Toksikolojik analiz Negatif

Analiz edilen orneklerden sadece tek bir iiretici
merkeze ait Orneklerde hicbir mikroorganizma
varligina rastlanmamistir. Geriye kalan 50 6rnegin
tamamimin graminda 1.0x102 - 7.8x107 canli bak-
teri saptanmigtir. Bes merkezden alinan dondur-
malar lizerinde yapilan mikrobiyolojik analiz so-
nuclarma gore bu numunelerde sadece patojen ol-
mayan canli mikroorganizma saptanmig ve sayim
yapilmigtir. Buna gore orneklerinin ikisinin gra-
minda 1.0x10? digerlerinde ise sirasiyla 2.0x102,
2x10%, 3.0x10* miktarinda toplam aerop mezofi-
lik bakteri sayillmigtir. Bu 6rneklerden sadece 5'in-
de koliform grubu bakteriye rastlanmamistir. Ge-
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ri kalan 49 Ornegin tamaminin graminda en az
3.0x102 , en fazla 4.8x10° koliform bakteriye,
bunlarinda icersinden 7 Ornegin graminda da en
az 10x10%, en ¢cok 1.5x10* olmak iizere E.coli
varligr saptanmistir. Ayrica 9 Ornekte de en az
1.0x102 en ¢ok 12x10% olmak iizere S.aureus
suglar1 izole edilmigtir. Analiz bulgularna gore,
sade dondurma orneklerinin aerob genel canli yo-
niinden incelendiginde % 23.6'stmin (13 merkeze
ait oOrnek), koliform yoniinden, % 49'unun (27
merkeze ait Ornek), E.coli yoniinden % 7.2'sinin
(4 merkeze ait Ornek), S.aureus varligi agisindan
% 12.7'sinin (7 merkeze ait Ornek) mikrobiyolo-
jik kriterler tebligine uygun olmadigi saptanmis-
tir. Bunun yani sira calismamizda incelenen don-
durma orneklerinde Salmonella. ve L.monocytoge-
nes saptanmamigtir. Sonu¢ olarak elde edilen ve-
riler dogrultusunda, incelenen dondurma numu-
nelerinin genel degerlendirilmesine gore, 31 mer-
keze ait olan % 56.3'lniin Tirk Gida Kodeksi
Dondurma Mikrobiyolojik Tebligi'ne uygun olma-
dig1 tespit edilmis ancak %43'liniin diger bir de-
gisle 55 merkezden sadece 24'line ait sade don-
durmalarin tiikketime uygun bulunduklart goriil-
miistiir. Eliza metodu yardimi ile yapilan stafilo-
kokal enterotoksin taramasi sonucu dondurma or-
neklerinin toksin icermedigi saptanmisgtir.

TARTISMA

Besinlerle bulasan infeksiyonlara iligkin giivenilir
istatistiklerin bulundugu gelismis iilkelerde, soru-
nun insan sagligini tehdit etmesinin yani1 sira
onemli ekonomik kayiplara da yol actigi goriil-
mektedir (11-14). Ote yandan bir¢ok endiistriles-
mis iilke besin kaynakli hastaliklarin kontrol ve
denetimi i¢in fon ayirmaktadir ve sorunun diin-
yayl sarsan boyutlara ulagmasi nedeni ile ayni yii

Dondurma dondurulmus bir siit iriiniidiir. Yumu-
sak ve kati hallerde satilmaktadir. Siit tabanli bir
tirlin olan dondurma yiiksek besin degeri, nere-
deyse notral pH'st (pH~6-7) ve uzun saklama sii-
resi nedeniyle mikroorganizma iiremesi i¢in  uy-
gun bir ortamdir (7,15). Dondurma {iretimi top-
lam 8 basamak gerektirmektedir. Ancak {iretimin
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pastorizasyon, dondurma ve sertlestirme basamak-
lar1 mikrobiyolojik tehlikelerin ¢ogunu azaltabil-
mekte hatta engelleyebilmektedir (12,13,14 ). Siit
tiriinleri endiistrisinde dondurma yapiminda kulla-
nilan otomatik makineler nedeniyle dogrudan el
yapimiyla kontaminasyon sansi daha azaltilabil-
mekte, hatta olasi riskleri tamamen ortadan kaldi-
rilabilmek miimkiin olabilmektedir.Ev tipi dondur-
malarda bu risk faktorlerinin arttifn ve kontrol
olasiliginin azaldig1 izlenmektedir (16,17). Potan-
siyel mikrobiyolojik tehlikelerden biri de her han-
gi bir nedenle kontamine olmus bir takim katki-
larin ana lirline sonradan eklenmesi ya da isleme
stirecindeki izlenmesi gereken yontemin uygunsuz-
lugu nedeniyle pastorizasyondan sonra bile hala
kirliligin izlenir olmasi ihtimalleri iizerinde durul-
mustur (13,18,19). Bu durum o6zellikle iiretiminin
son safhasi olan satis noktasinda siirdiigii icin yu-
musak dondurma hazirlama konusunda Onem arz
etmektedir.

Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Campylo-
bacter spp. ve Yersinia spp. gibi bazi patojenler
diisiik 1silarda bile besinlerin i¢inde hayatta kala-
bilmektedirler (20-24). Dondurulmus gida yonet-
meliine gore hicbir dondurulmus gida 50000
bakteri/gr ya da 100 koliform organizma / gr'dan
fazla degerlere sahip olmamahdir (14,25).

Kuzey Gallerde yapilan bir caligmada bir ciftligi
ziyaret edenlerde E.coli O157 (VTEC O157) va-
kalar1 saptanmistir. Ciftlikte iiretilen dondurma ya
da pamuk seker yeme ile aym ciftlikte yasayan
inek ya da kecilerle temas arasinda anlamli bir
iligki gosterilmigtir. (25).

Bir diger aragtirmada ise siit, krema ve 7 ay bo-
yunca -18 derecede saklanan dondurmadaki ente-
rotoksin iireten S.suglarinin dondurma igersindeki
soguga direncgli olduklar1 gosterilmistir. Mikroor-
ganizmalarin canli kalma oranlar1 tek tek suslarin
belirli ozelliklerine ve dondurma karigiminin ige-
rigine bagli olmaktadir. Ote yandan stafilokokla-
rin sade dondurmalarda uzun siire hayatta kaldik-
lar1 bulunmugtur (26).

Arjantin'de ayni aragtirmact grubunun yiiriittiikle-
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ri iki ayr1 caligmada farkli endiistriyel ve yari en-
diistriyel tretici ile kiiciik 6lcekli diikkandan top-
lanan dondurma, siit, siit kremas: ile su ya da
meyve tabanli ornekler incelenmistir . Bu aragtir-
malarda Orneklerin bir kismindan izole edilen
suglarin bazilarinin toksin {irettikleri izlenmigtir.
Her ne kadar bu verilerin Arjantin Yiyecek Ko-
du 1078. maddesinde bildirilen sinirlar1 agmadigi
belirtilmis olmakla birlikte (100/g), analizler icin
kullanilacak sayim yonteminin tanmimlanmamig ol-
masinin elde edilecek verileri standardize edile-
meyecegi kaygist tagindigindan ve bu durumun
sorun yarataca8l diislincesiyle konu giindeme ge-
tirilmig ve tizerinde tartigtlmigtir (27,28).

Hindistan'da yapilan bir arastirmada dondurmanin
mikroorganizma agisindan giivenligini gelistirmek
icin diisiik doz radyasyonun etkinligi iizerinde de-
gerlendirmeler yapilmistir. Bu nedenle -72 dere-
cede saklanan vanilyali, ¢ilekli ve cikolatali don-
durma cesitleri 1, 2, 5, 10 ve 30 kGy dozlarin-
da gama 1smina maruz tutulmustur. 1 kGy 1sin-
lamanin sonucunda bir log dongiisii ile Listeria
monocytogenes 036, Yersinia enterocoliticta 5692
ve E.coli O157:H19 gibi patojenlerin sayisim
azaltmada yeterli oldugu anlasilmistir. Ayrica
1sinlanmamis ya da 1 kGy'ye maruz kalmig don-
durmalarin tadinin duyusal ozelliklerinde istatik-
sel olarak anlamli bir farklilik olmadigi da sap-
tanmistir (Plasebo<0.05). Sonug olarak yapilan bu
calismada uygulanan diisiik gama radyasyonu tek-
niginin bir koruma yontemi olarak uygunlugu sa-
vunulmustur(29).

Ayrica yapilan arastirmalar {iiretim hattinda olu-
san herhangi bir duraksama ile belirli bazi so-
runlarin ortaya ciktigini gostermistir. Yiyecek gii-
venligini temin ve tiiketici sagligin1 korumak igin
giivenilir araglarin son iirlinlerin sporadik moni-
torizasyonundan cok bitki kontrol programlarina
dayali HACCP kavramimin oldugu anlagilmistir
(12,14,18,30,31). Bu calismamizda sade olarak ta-
nimlanan siit bazli ve baska higbir bitkisel ya da
farkli bir icerik tasimayan Orneklerin secilmesinin
basli nedeni ise yukarida anlatilmig bulunan di-

ger kaynaklara ait kontaminasyon cesitliliginin
kargasasini yasamamak sadece siit ve imalat kay-
nakli olabilecek kirlilik yoniinde sonuglari sapta-
yabilmek i¢in tercih edilmistir.

Toplam bakteri ve koliform organizmalar son
iriinlerin hijyenik durumunu ve iretimdeki hijye-
nik uygulamanm etkinliini yansitmak igin sik
olarak kullanilmaktadir (12-14,18,24,25). Her ne
kadar her iki tip dondurmanin da hijyenik o6zel-
likleri son birka¢ yildir gelismis olsa da yumu-
sak dondurma i¢in goreceli olarak yetersiz kalan
yiiksek kirlilik oranlar1 gozlenmektedir. Bunun bir
nedeni dondurma hazirlanmasinin hem fabrika
hem de perakende satis sirasinda elle islemeye
maruz kalmasi olarak bildirilmigtir. Perakende sa-
tis noktalarinda uygunsuz saklama 1sis1 ile uzun
depolama siiresi dondurma karisiminin hijyenik
ozelliklerini etkiledigi yapilan calismalarda yazar-
lar tarafindan belirtilmistir. Bu sorun uygun se-
kilde temizlenmemis ve dezenfekte edilmemis sa-
tis makinelerinin neden oldugu kontaminasyonla
daha da artabilmektedir (12,13,19,25,31,32,33).
Ozellikle 1998'den itibaren 2000'li yillara kadar
yapilan calismalarda L.monocytogenes'in hem yu-
mugak hem de sert dondurma Orneklerinde izole
edilmedigi goriilmiistiir (14,15,23,34,35). Bu don-
durma iiretiminde iyi bir cevresel hijyenin korun-
dugunu yansitir. Hizla gelisen ve globallesen
diinya ekonomisinin diinya normlarina ve uluslara-
rast yaptirimi olan standartlara gereksinimi oldugu
anlagilmaktadir. Ote yandan yapilan arastirmalarim
bir kismi ise gerek iiretim siireci gerekse bir son-
raki asama olan tiiketime sunum ve evlerde mu-
hafaza konularmi ele almis ve arastirmacilar bir di-
zi koruyucu onlem iizerinde elde ettikleri sonugla-
1 yaymlamislardir (13,18,25,29,30, 36).

Ulkemizde dondurmanin mikrobiyolojik kalitesi-
nin degerlendirilmesi {izerine 1962-2000 yillar1
arasinda Istanbul, Ankara, Elazig, Kahramanma-
rag ve Denizli illerinde caligmalar yiiriitiilmiigtiir.
Bes ilimizde yapilmis olan 11 aragtirmada farkli
yap1 Ozelliklerine sahip degisik tip ve nitelikteki
dondurmalar iizerinde caligilmistir. Cesitli donem-
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lerde yapilmis olan bu calismalarin tamaminda
mikrobiyolojik kalite agisindan bir¢cok problemle
kargilagildig1 ifade edilmistir(1-5,37-42).

Dondurma siit disinda seker ve krema gibi cesit-
li katki maddeleri igeren, tiim diinyada popiiler,
bir siit Uriiniidiir. Sonu¢ olarak iiretim ve tiiketi-
mi giderek artmaktadir. Dondurma pek cok nok-
tada Ornegin liretim, nakil, depolama ve tiiketime
hazirlanma sirasinda bir takim biyolojik kirletici
faktorlerle kontamine olabilmektedir. (30,31,36).
Geligsmis iilkelerde toplum saghigim tehdit potan-
siyelinden korunmak kadar raf omriinii artirmak
icin de dondurma kalite kontrol Olgiitleri uygu-
lanmaktadir. Denetleme siirecine ait her hangi bir
yasal yaptirm ya da zorlamanin olmamasi ve
dondurmanin hijyenik 6zelliginin korunamama-
si/saglanamamas1 nedeniyle tiiketiciler piyasadan
kaliteli dondurma almakta zorlanmaktadirlar. Ya-
pilan bir ¢ok arastirmada iizerinde c¢alisilmis olan
bazi dondurma tiplerinin sonuglari incelendiginde
taze dondurmalarin 100000 kob/ml'den daha faz-
la toplam bakteri sayisina sahip olmadigi one sii-
riilmiigtiir (30). Bu sonuclara haiz dondurma or-
nekleri FDA ve USPHS'in 6nerdigi mikrobiyolo-
jik standartlardan daha diigiik toplam bakteri sa-
yisina sahip olduklari icin en yiiksek kaliteye sa-
hip olarak kaydedilmistir. Ayrica dondurmalarin
uygun olarak temizlenmemis sartlarda taginmasi
ve Ol¢ciim sirasinda kullanilan tiiplerin agik olma-
st sonucu icine diisen parcalar nedeniyle konta-
mine olabilecegi tizerinde durulmustur.
(11,30,32,43,44). Dondurmanin koliform standart-
lar1 10/ml iizerinde olmamasi gerekliligi bildiril-
migtir (9,12,13,19,31).

Ozellikle siit, krema ve dondurma karigimi gibi
iceriklerin lisanslhi ve standardize edilmis kaynak-
lardan temin edilmesi, kesinlikle ulusal ve ulus-
lararas1 deger ve normlara uyum saglanmasi ge-
rekmektedir. Uretim siirecinde kullamlan icerik-
lerden dondurulmus maddelerin < -18° ve sogu-
tulmus maddelerin 0-4“°C'lerdeki uygun sicaklik-
larda depolanmasinin saglanmis olmasi kaydedil-
migtir. Uretimin yapildig1 fabrikadan perakende
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satig yerlerine kadar dondurma karigimi < 7°C ve
dondurma iiriinleri ise< -18 °C igin yeterli 1s1y1
saglayan diger bir tamimlamayla soguk zincirin
devamliligint koruyan bir sekilde sevk edilmeli-
dir. Buzu c¢oziilmiig iiriinler derhal imha edilme-
li ve satig icin herhangi bir erimis dondurma as-
la tekrar dondurulmamalidir (30). Giinliik olarak
arta kalan yumusak dondurmalar bosaltilmali ya
da imha edilmesi gerekmektedir. Satis alanlarin-
da icersinde muhafaza edildikleri koruyucu kap
ve dolaplarin icerigine ait 1s1 durumu kontrol al-
tinda tutulmalidir (33). Ozel kaplari icersinde tii-
ketime sunulan iiriinlerin kaplarinin saglamligi ve
tirtiniin  kalitesinin korundugunun kontrollerinin
yapilmas1 sarttir. Uretim siirecinde kullanilan
malzemelerin temiz olarak saklamasina 6zen gos-
terilmelidir. Tiim hazirlama ve tagima siireci si-
rasinda hijyenik uygulamalar izlemlenmeli ve
kontrol mekanizmasimin iglerligi takip edilmelidir.
Bilindigi iizere psikotropik mikroorganizmalar so-
gutma ve uygunsuz igleme sirasinda da c¢ogala-
bildikleri i¢in patojenler ya da diger c¢iiriikgiil
olarak tanimlanan organizmalar icin Ozel Oneme
sahiptirler(36). Ismnin yanhs kullanimi ile yanls
zaman/sicaklik iligkileri organizmalarin beklenen
oranlarda yok olmamalar1 hatta tam tersi olarak
cogalma sansina bile sahip olmalar1 i¢in ana ne-
denler olarak gosterilmektedir. Yiyeceklerin don-
durularak saklanmasi ya da sogutulmasi sonrasi
uygun sekilde iglenmesi 6zel dikkat gerektirmek-
tedir. Is1 siirecini takiben rekontaminasyon daha
onemlidir. Bu istenmeyen durum soguk uygula-
masindan 6nce, uygulama sirasinda ya da daha
sonraki zincir icersinde olusabilmektedir. Uretim
alanina ait temizleme islemlerin eksikligi, saglik
teskilatinin eksikligi ile kisisel hijyen bozukluklari-
nin yam sira paketleme kusurlari, aseptik dolum si-
rasindaki sizmalar-kirilmalar 6nemlidir.

Tiiketiciye yonelik dikkat edilmesi gereken One-
riler arasinda sunlar sayilabilir :dondurma gii-
venilir yerlerden satin alinmali, giinii ge¢mis, raf
omrii tilkenmis ya da koti durumda olan sert
dondurmalar asla satin alinmamali ve tiiketilme-
melidir. Dondurma iiriinleri satin aldiktan sonra
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kesinlikle derin dondurucuda saklanmalidir. Pera-
kende satis merkezlerindeki ortak alan, ekipman,
aletler ve yiyecegin taginmasi gibi durumlar dik-
katlice gozlemlenmelidir. Yumusak dondurma he-
men tiiketilmelidir (12-14, 16, 17, 30).
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