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ÖZ
Eskişehir piyasasında, rastgele seçilmiş marketlerden alınan bazı çikolatalı gofretlerin mikrobiyolojik yükleri­

nin halk sağlığınauygunluğunutesbit etmek amacıylayapılanbu çalışmada 4 farklı firmaya ait, toplam 25 adet ürün
alınmış bu ürünlerdeki aerobik mezofil bakteri, koliform bakteri, küf-maya ve ozmofilik maya sayımları yapılarak

Salmonella-Shigella'nınvarlığı araştırılmıştır.Bazı firmalara ait ürünlerde aerobik mezofil bakteri sayısı, koliform
bakteri sayısı, maya ve ozmofilik maya sayıları Türk Standartlarındaverilen değerlerin üzerinde saptanmıştır. Küf
sayılarıTürk Standartlarındaverilen değerlerin altında kalmıştır.Aynca iki firmaya ait toplam 10 adet örnekten 5'in­
de E. coli saptanmıştır. Ürünlerin hiç birinden Salmonella-Shigella izole edilememiştir.

Anahtar Kelimeler: Çikolatalı Gofret, E. coli, Salmonella-Shigella, Ozmofilik Maya.

EVALUATION AND PUBLlC HEALTH SIGNIFICANCE OF SOME CHOCOLATE WAFERS
MARKETED IN ESKISEHIR

ABSTRACT
In our study, we examined some chocolate wafers collected from randomly choosen shops in Eskişehir, in or­

der to determine their appropriateness to public health. We collected 25 samples, belonging to 4 different firms. The­
se samples were analysed as follows: the numbers of aerobic mesophile bacteria, coliform bacteria, fungi-yeast, os­
mophilic yeast were counted and existence of Salmonella-Shigella. was examined. We found that the numbers of
yeast and osmophilic yeast, coliform bacteria, aerobic mesophile bacteria were higher than the values specified by
the Turkish Standards Institution (TSE). The numbers of fungi were lower than the specified value of TSE. E. Co­
li was isolated from only 5 samples out of 10 samples of 2 firms. We did not isolate Salmonella-Shigella from any
of samples.

Key Words: Chocolate Wafer, E. coli, Salmonella-Shigella, Osmophilic Yeast,
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1. GiRiş
Günümüzde gelişen teknolojiye paralelolarak, çok

çeşitli gıdamaddeleri piyasaya sunulmaktadır.Bu ürün­
ler arasında gofretler, çikolatalar, şekerleme ve çerez
ürünleri önemli bir yer tutmakta ve genç bir nüfusa sa­
hip ülkemizde de çok fazla tüketilmektedir. Mikrobiyo­
lojik bozulmaya çok elverişli olmamalarınarağmen, bu
tür ürünlerde de bakteri, küf ve toksin problemleri olu­
şabilmektedir, Bu tür besinlerde gözlenebilen mezofilik
bakteriler, koliformlar, Eseheriehia coli, Salmonella,
Enteroeoeeus, Staphyloeoeeus ile çeşitli maya ve küfler
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ilave edilen ingredientlerle kolayca bulaşabilmektedir

(Frazier and Westhoff, 1978; Karapınar, 1990; Topal,
1995; Gönül, 1998; Ünlütürk, 1998).

Çikolata ve çikolatalı gofretlerdeki mikroorganiz­
maların kaynağını özellikle bu ürünler için gofret yap­
rağı ve kakao yağı, şeker, kakao tozu, süt veya süt tozu
gibi kaplama maddeleri ile çeşnilerden fındık, fıstık,

kahve, ceviz, hindistan cevizi, badem, karamela vb.
oluşturmaktadır (Koburger, 1976; Karapınar, 1990; Te­
miz, 1998; Karapınar ve Gönül, 1998).

Geliş: 21 Eylül 2000; Düzeltme: 11 Ocak 2001; Kabul: LO Nisan 2001.
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Bu çalışmada, bu grup ürünlerin özellikle çocuklar
tarafından yaygın bir şekilde tüketildikleri göz önüne
alınarak taşıdıkları mikrobiyal yük incelenmiş ve bunun
halk sağlığı açısından değerlendirilmesi amaçlanmıştır.

2. GEREÇ VE YÖNTEM

Eskişehir ili piyasasında,marketler rastgele seçile­
rek, dört farklı firmadan toplam beş çeşit ürün alınmış­

tır. Her bir üründen beş adet alınarak laboratuvarda ana­
lizleri yapılmış ve örnekler; aerobik mezofil bakteri,
koliform grubu bakteriler, Salmonella-Shigella cinsi
bakteriler, maya-küf ve osmotolerant mayalar yönün­
den incelenmiştir. Aseptik koşullar altında 25 g olarak
tartılan örneklerden steril distile su kullanılarak 10-3'e

kadar dilüsyonlar hazırlanmış ve örnek dilüsyonlardan
çift paralelolarak ekimler yapılmıştır.

2.1 Aerobik Mezofil Bakteri Sayımı: Homojen
hale getirilen örneklerin, 10-2 ve 1o-3' lük dilüsyonların­

dan kanştırma-plak yöntemine göre Plate Count agar
kullanılarak ekim yapılmış ve petri kutuları 35-37
"C'de 48 saat inkübe edilmiştir. İnkübasyorı sonunda
oluşan koloniler sayılmıştır.

2.2 Koliform Grubu Bakterilerin Sayımıve İzo­

lasyonu: 10-1, 10-2 ve 1o-3' lük dilüsyonlardan 1'er ml,
içlerinde 9'ar ml Laktoz broth bulunan tüplere ekilerek,
tüpler 37 °C'de 24-48 saat inkübe edilmiştir. inkübas­
yon sonunda gaz oluşturan tüpler pozitif kabul edilip
MPN (Kuvvetle Muhtemel Sayı Yöntemi) tablosunda
değerlendirilerek sayım yapılmıştır (Özçelik, 1992).
Gaz oluşturan tüplerdeki bakterilerin koliform gruba ait
olup olmadıklannı saptamak üzere doğrulama testi uy­
gulanmıştır. Bunun için EMB agara ekim yapılarak olu­
şan tipik ve atipik kolonilerden yatık Nutrient agara ve
Laktoz broth'a ekim yapılarak 37 °C'de 24-48 saat in­
kübe edilmiştir. inkübasyon sonunda gaz oluşturan tüp­
lerin Nutrient agardaki kolonilerine identifikasyon için
IMViC testleri yapılmıştırr (Anonymous, 1998).IMViC
testi 44.5 °C'de üreme ile takviye edilerek elde edilen
bakterilerin enteropatojenik olup olmadığı kontrol edil­
miştir. Bu amaçla koliform olması şüphenilen Laktoz
broth tüplerinden EC broth'a ekilerek 44.5 °C'de 24-48
saat inkübasyondan sonra gaz oluşumu görülen tüpler
fekal koliformlar yönünden pozitif kabul edilmiştir

(Gürgün ve Halkınan, 1990).

2.3 Salmonella-Shigella Cinsi Bakterilerin İzo­

lasyonu ve Tanımlanması: Bu amaçla 25 g örnek tar­
tılarak % 5'lik Laktoz broth ilavesi ile ön zenginleştir­

me yapılmıştır. inkübasyon sonunda kültürden i ml alı­

narak Tetratiyonat buyyona ekilmiş ve 35-37 °C'de 24
saat inkübe edilmiştir. Süre sonunda bu kültürden Bis­
muth Sulphite agar, Salmonella-Shigella agar ve Xylo­
se Lysine Desoxychoclate agar plaklarına çizgi ekim
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yapılmış ve inkübasyon sonunda petrilerde tipik özellik
gösteren koloniler Salmoneıla veya Shigella olarak de­
ğerlendirilmiştir (Poelma and Silliker, 1976). Tipik ko­
lonilerden Triple Sugar lron yatık agarına ekim yapıl­

mış batık kısımda asit ve/veya gaz, yatık kısımda alka­
li ve hiç reaksiyon vermeyen H2S oluşturan tüpler pozi-

tif olarak değerlendirilmiştir (Özçelik, 1992).

2.4 Maya-Kütlerin Sayımı ve İzolasyonu: 10-2

ve 1o-3'lük dilüsyonlardan PDA besiyerine ekim yapıl­

mış ve petriler 20-25 °C'de inkübasyona bırakılmıştır.

inkübasyonun 3. gününde maya sayımları 5. gününde
ise küf sayımlan yapılmıştır (Topal, 1995).

2.5 Osmotolerant MayaIann Sayımı: 10-1 ve 10-2'lik

dilüsyonlardan Wort agar kullanılarakekim yapılmış ve
petriler 25-28 °C'de 3-6 gün süreyle inkübe edilmiş ve
gelişen koloniler sayılmıştır (Özçelik, 1992).

3. BULGULAR

Piyasadan alınan 25 adet gofret örneğindeki aero­
bik mezofil bakteri sayılan Tablo 1'de gösterilmiştir.

Örneklerdeki minimum-maksimum ve ortalama bakteri
sayılan: A firmasına ait üründe 5.2xI03-2.7x1ü4 cfu/g

ortalama 1.7x1ü4 cfu/g, B ürününde 3.0xI02-3.3x105

cfu/g ortalama 7.2xlü4, C ürününde 2.5x103-2.9x1ü4

ortalama 1.0x1ü4 cfu/g, D ürününde 2.0xIOZ-2.4x1OS

ortalama 9.5xlü4 cfu/g ve E firmasına ait üründe

2.8xI03-3.1x105 ortalama 1.2x1OS cfu/g olarak saptan­
mıştır. En yüksek toplam canlı bakteri sayısı E firması­

na ait örnekte bulunmuştur. Koliform bakteri sayılan sı­

rasıyla A, B, C, D ve E ürünlerinde ortalama değer ola­

rak 2.7xlO, 1.5xlO, 1.1x102, O.4xlO ve 2.4x102 cfu/g
olarak bulunmuştur (Tablo 1). izole edilen 40 adet koli­
form bakteri izolatından 5'i (%12.5) E. coli, 9'u
(%22.5) Citrobacter sp., 14'ü (%35) Enterobacter sp.,
5'i (%12.5) Proteus sp., 4'ü (%10) Klebsiella sp. ve 3'ü
(%7.5) Serratia sp. olarak tanımlanmıştır (Şekil I).

Örneklerdeki maya sayıları sırasıyla A, B, C, D ve

E ürünlerinde ortalama; 3.7xI03, 1.1x103, 7.0xI02,

2.2x1ü4 ve 1.6x1OS cfu/g olarak saptanmıştır. Ozmofi­

lik maya sayısı ise yine aynı sırayla 6.8xI02, 9.3x102,

6.9xI02, 1.5x1ü4 ve 2.0x1ü4 cfu/g olarak bulunmuştur.

Maya ve ozmofilik maya sayıları en fazla olarak E ör­
neğinde görülmüştür (Tablo 2).

Örneklerdeki küf sayısı sırasıyla A örneğinde

9.8x10 cfu/g, B örneğinde 6.6x10 cfu/g, C örneğinde

5.2xlO cfu/g, D örneğinde 4.6xlO cfu/g ve E örneğinde

4.2xlO cfu/g olarak bulunmuştur. A ürününde en yük­
sek küf sayısına rastlanmıştır. izole edilen 100 adet küf
izolatından 64'ü (%64) Penicillium sp., 16'sı (%16)
Trichoderma sp., 8'i (%8) Aspergillus sp., 4'ü (%4)
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C/adosporium sp., 3'ü (%3) Rhizopus sp., 2'si (%2) A/­
ternaria sp., 2'si (%2) Seopu/riopsis sp., l'i (% 1) Pho­
ma sp. olarak belirlenmiştir(Şekil 2). Yüzde olarak, en
çok rastlanan küf cinsleri, Penieillium, Triehoderma ve
Aspergil/us'tur.

İncelenen örneklerin hiç birinde Salmonella-Shi­
gel/a saptanamamıştır.

4. TARTIŞMA VE SONUÇ

Piyasadan alınan 25 adet gofret örneğinin aerobik
mezofil bakteri sayımı sonuçları Tablo 1'de verilmiş,

ortalama 1.7xlü4 cfu/g, 7.2xlü4 cfu/g, 1.0xlü4 cfu/g,
9.5x ıü4 cfu/g ve 1.2xl()5 cfu/g olarak bulunmuştur.

Türk Standartları Enstitüsünün bildirdiğine göre
(Anonymous, 1991), aerobik mezofil bakteri sayısının

bu tip ürünlerde 1.0x105 cfu/g'dan fazla olmaması öne­
rilmektedir. Bu değere göre E firmasına ait örneklerde

aerobik mezofil bakteri sayısı ortalama 1.2x 105

cfu/g'dır ve standartların üzerindedir. Diğer firmalara
ait örneklerin aerobik mezofil bakteri sayısı bu değerin

altındadır. Bu tip ürünlerde çıkan yüksek sayım sonuç­
ları, yani yüksek sayıdamikroorganizma bulunması, bu
mikrorganizmalar patojen olmasalar bile ya da gıda da
hissedilir bir bozulmaya rastlanmasa bile gıdanın kon­
tamine olduğunu ve uygun olmayan hijyenik koşullarda

üretildiğinin bir göstergesidir. Bu durumda yüksek sa­
yım sonucu, en azından gıdanın kısa sürede mikrobiyal
bozulmaya uğrayabileceğinin veya gıdada yeni başla­

yan bir bozulmanın işareti olarak yorumlanmıştır (Ün­
lütürk, 1998).

Bu konuda yapılan benzer bir çalışmada, incelenen
7 çeşit gofret örneğinden yalnızca bir tanesinde
TSE'nin belirlediğideğerinüzerinde bir değer bulundu­
ğu bildirilmiştir. Yine bu çalışmada imalathaneden alı­

nan örnekler incelenmiş ve sayım sonuçlannın tümü­
nün standart değerleri aştığı tesbit edilmiştir. Araştırıcı,

kontaminasyonun üretim aşamasında hijyenik olmayan
koşullardan kaynaklanabileceğini ve gofret yapımında
kullanılan hammaddelerin de toplam bakteri sayısını et­
kilediği bildirmiştir (Ercan, 1996).

Sütlerin aerobik mezofil bakteri sayısı Eskişe­

hir'de 1.79x107 cfu/ml (Kıvanç vd., 1992), Ankara'da

1.3x106 cfu/ml (Adam, 1960) olarak belirlenmiştir. Bu
sütlerin çikolata yapımında kullanılacağı düşünülürse

yüksek sayım sonuçlarının nedeni sütler olabilir. Yine
gofret yapımında çok fazla kullanılan kakao ve benzer
ürünlerden ve imalathanelerdeki sağlıksız koşullardan

da bulaşma gerçekleşebilir.

A.B.D.'de 36 kakao tozu örneğinde aerobik mezo­

fil bakteri sayısı lOO-2.7xlü4 cfu/g (Gabis et al., 1970)
olarak, Hollanda'da 547 kakao örneğinde yapılan çalış-
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mada ise 2.0xl02 cfu/g olarak saptanmıştır (Mossel et
aL., 1974). İspanya'da ise 20 kakao örneğinde yapılan

çalışmada da aerobik mezofil bakteri sayısı 1.4x 103

cfu/g olarak bildirilmiştir (Serra et al., 1985).

TSE (Anonymous, 1991)'e göre gofretlerdeki koli­
form bakteri sayısının 12 cfu/g'dan çok olmaması ge­

rektiği bildirilmiştir. Çalışmamızda C (l.lxI02) ve E

(2.4xI02) firmalarına ait örneklerdeki ortalama koli­
form bakteri sayılarının yüksek olduğu,A (2.7x10) ve B
(1.5xlO) firmalarına ait örneklerde de standartda veri­
len değerin aşıldığı tesbit edilmiştir. Sonuç olarak D fir­
masına ait ürünler dışındaki örneklerin tümünde koli­
form bakteri sayısı standartların üzerindedir ve insan
sağlığını tehdit etmektedir. Koliform grubu bakterilerin
gofret ve benzeri ürünlerde bulunması, bu ürünlerin
üretilirken sanitasyon kurallarınayeterince uyulmadığı­

nı göstermektedir. Ayrıca ürünlerdeki koliform bakteri
sayısı ürünlerde kullanılan hammaddelerdeki koliform
bakteriler ile yakından ilgilidir. Gofret ve çikolata yapı­

mında kullanılan un, süt tozu, hindistan cevizi gibi
maddelerde de koliform bakteriler bulunmuştur (Gönül,
1998).

1970 yılında A.B.D.'de 36 adet kakao tozu ince­
lenmiş ve koliform bakteri bulunamamıştır (Gabis et
aL., 1970). Bir başka çalışmada ise gofret gibi düşük su
aktivitesine sahip üç farklı firmaya ait 30 adet makama
ve şehriye örneklerinin %70'inden koliform bakteri
izole edildiği bildirilmiştir (Karapınar, 1990). Eskişe­

hir'de çiğ sütler ile yapılan bir çalışmada da örneklerin
%33.33'ünde koliform bakteri sayısının mililitrede 107
ve daha yüksek seviyede olduğu bildirilmiştir (Kıvanç

vd., 1992).

Ayrıca bu çalışmada 40 koliform bakteri izolatın­

dan %12.5'i E. coli olarak belirlenmiştir(Şekil 1). Türk
Standartlarında (Anonymous, 1991) tüm ürünlerde E.
coli bulunmaması gerektiği bildirilmiştir, A ve C firma­
larına ait ürünlerde E. eoU'ye rastlanmıştır.A firmasına

ait toplam beş örnekten ikisinde, C firmasına ait toplam
beş örnekten üçünde E. coli saptanmıştır.E. eoU'nin te­
mel habitatı insan ve sıcak kanlı hayvanların bağırsak

sistemleridir. E. eoU'nin gıdada bulunması fekal orjinli
olması nedeniyle genelolarak gıdaya doğrudan ya da
dolaylı olarak bir dışkı bulaşımının olduğuna işaret et­
mektedir. İnsan sağlığı açısından E. eoU'nin patojenik
suşları ishale yol açan enfeksiyonlara, idrar yolları en­
feksiyonlarına ve buna benzer bir çok hastalığa neden
olabilir. Bu bakımdan E. coli saptanan örnekler insan
sağlığı açısından büyük risk oluşturmaktadır.

Benzer bir çalışmada da incelenen 7 adet gofret ör­
neğinden izole edilen 174 koliform izolatından 43 'ü E.
coli olarak saptanmıştır (Ercan, 1996).
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İncelenen örneklerin hiçbirinde Salmonella-Shi­
gella'ya rastlanmamıştır. TSE tarafından hiçbir üründe
bulunmaması bildirilen bu bakterilerin bu örneklerde
bulunmaması olumlu bir sonuç olarak kabul edilebilir.

Örneklerdeki maya, ozmofilik maya ve küf sayıla­

nda Tablo 2'de verilmiştir. Türk Standartları Enstitü­
sü'nce verilen (Anonymous, 1991) değerlerde maya­
küf sayısı gofretlerde 1.0xlO3 cfu/g'dan fazla olmama­
sı önerilmektedir. İncelenen beş firmaya ait örneklerde­
ki ortalama maya sayıları sadece C firmasında bu değe­

rin altında tesbit edilirken, A ve B firmalarında limit de­
ğerinde, D ve E firmalarında ise TSE 'nin verdiği limiti
aştığı görülmüştür. Örneklerdeki ortalama osmofilik
maya sayılarının D ve E firmalarında limit değeri aştığı

saptanmıştır. Sayım sonuçları, TSE limitini aşan firma­
ların üretim aşamalarında olası bir hijyen eksikliğini or­
taya koymakta ve depolama koşullarının da uygun ol­
madığına dikkat çekmektedir. Aynı zamanda ürünün ka­
litesinin ve raf ömrünün azalmasına neden olmaktadır.

Benzer bir çalışmada da piyasadan alınan 35 gofret
örneğinin Tsinde maya saptanmıştır (Ercan, 1996).

Gıda sanayiinde büyük önemi olan mayaların bir­
çok türüde fermentasyon ve gıda sanayiinde istenme­
yen kontaminantlardır. Özellikle ozmofilik mayalar, çi­
kolata, gofret, bisküvi, reçel, bal vb. yüksek oranda şe­

ker konsantrasyonuna sahip ürünlerin bozulmasına yol
açarlar ve insan sağlığına zararlı olabilecek metabolitle­
ri oluşturabilirler (Serra et al., 1985).

Örneklerdeki ortalama küf sayıları ise sırasıyla

9.8xlO cfu/g, 6.6xlO cfu/g, 5.2xlO cfu/g, 4.6xlO cfu/g
ve 4.2xlO cfu/g olarak saptanmıştır. Elde edilen bu de­
ğerlerin tümü TSE'nin verdiği standart değerin altında­

dır. Yani 5 markaya ait toplam 25 adet çikolatalı gofret
örneğindeki küf sayıları önerilen standartlara uymakta­
dır. Benzer bir çalışmada incelenen 35 adet gofret örne­
ğinden, TSE'nin verdiği standarta uymayan bir sonuç
saptanamamıştır. Ayrıca ham maddeler ayrı ayrı ince­
lenmiş, süt tozlarından incelenen 6 örnekte minimum
60 cfu/g maksimum 1.7xl02 cfu/g ve ortalama 83 cfu/g
olarak, kakao tozlarından incelenen 3 örnekte 0­
7.7xlO3 cfu/g arasında ve ortalama 2.6xlO3 cfu/g ola­
rak, pirinç fındıkta ise 25-1.75xıQ2 cfu/g arasında ve
ortalama lxlO2 cfu/g olarak saptamıştır (Ercan, 1996).

Eskişehir'de çiğ sütün incelendiği bir çalışmada

ise elde edilen ortalama maya ve küf sayısı 1.07xlO7

cfu/ml olarak belirtilmiştir (Kıvanç vd., 1992). Küfler,
ürünlerdeki yağların bozulmasına yol açan lipolitik en­
zimleri oluşturabilirler. Ürünlerin raf ömrünü azaltır,

oluşturdukları çok çeşitli mikotoksinlerle insan sağlığı­

nı tehdit etmektedirler. Mikotoksinlerin en az 14 tanesi­
nin karsinojenik etkisi saptanmış olup birçoğu akut ve­
ya kronik çeşitli hastalıklara neden olmaktadır.
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Tablo 1. Örneklendeki Aerobik Mezofil Bakteri ve Koliform
Bakteri Sayıları.

URUNÇEŞIDI

A B C D E

Aerobik 5.2xl03 3.0xl02 2.5xl03 2.4xlOS 3.lxlOS

Mezofil 1.5xl04 1.3xl04 5.8x 103 3.0x102 2.9xlOS

Bakteri 1.3xl04 1.3xl04 7.7xl03 2.0x102 9.3xl03

Sayısı 2.4xl04 5.0xl03 5.2xl()3 6.8xl03 4.4xl03

(cfulg) 2.7xl04 3.3xlOS 2.9xl04 2.3xlOS 2.8xl03

Ortalama 1.7xl04 7.2xl04 1.0xl04 9.5xl04 1.2xlOS

O.4xlO - 4.5xlO 1.6xlO 1.5xlO

Koliform 1.5xlO O.4xlO 2.5xlO O.4xlO 4.0xlO

Bakteri 9.5xlO 1.5xlO 4.5xl02 - l.lxl03

Sayısı 2.0xlO 4.5xlO 1.5xlO - 4.5xlO

(cfulg) 0.2xlO 0.9xlO 0.9xlO - 0.9xlO

Ortalama 2.7xlO 1.5xlO I.1xl02 0.4xlO 2.4x102

Tablo 2. Örneklerdeki Maya, Ozmol"dik Maya ve Kür
Sayıları.

Urüııier Mava osınofilik Maya Küf

I.OXLO' 7.5xı02 4.OXIO

7.7xlO' 9.7xl02 4.Oxl02

A 6.3xlO' 5.5xl02 3.OxIO

- 6.5xı02 -
3.6xlO' 4.6xl02 2OxlO

0ı1aIama 3.7xlO' 6.8xı02 9.8x1O

6.OXIO 3.Ox1O -
I.OXIO 2OXLO 25xl02

B 25xlO' 2OXL0 5.OXIO

1.4xlO' 2.6xlO' 2.OXIO

1.7xlO' 2OXL0' I.OxIO

0rtaIaına l.lxlO' 9.3xı02 6.6xlO

2OXLO - 4.OxIO

7.OXL02 5.Ixı02 -

C l.lxlO' l.lxlO' I.OxIO

7.OXL02 6.6xı02 I.OXIO

I.Ox1O' 1.2x10' 2.Oxı02

0rtaIaına 7.OXL02 6.9xı02 5.2x1O

l.lxı05 7.4xı04 -
- - I.OXL02

D - - -
- 6.OXIO 3.OXIO

- 21xl02 I.Oxı02

0rtaIaına 22xl04 1.5xı04 4.6xlO

4.2xlO' - -
5.7xl05 8.6xı04 I.OXL02

E 22x105 1.6xı04 I.OXIO

2OxlO' - 7.OxIO

- - 3.OxIO

0rtaIaına 1.6xl05 2.Oxı04 4.2x1O
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Şekil 1. Örneklerdeki Koliform Bakterilerin Dağılımı.

Sonuç olarak; incelenen çikolatalı gofret örnekle­
rinde Salmonella-Shigella'ya rastlanılmaması sevindi­
ricidir. Bununla birlikte örneklerde koliform grubu bak­
terilerin bulunması, özellikle A ve C firmalarına ait ör­
neklerde E. coli'ye rastlanılmasıbu örneklerin potansi­
yel bir risk taşıdığını göstermektedir. Bu ürünlerin özel­
likle çocuklar tarafından tüketildiği düşünülürse konu
daha da önem kazanmaktadır.

Ürünlerde maya ve osmofilik mayaların yüksek sa­
yıda bulunması, bu ürünlerin raf ömrünün kısalmasına

ve tüketiciye ulaşıncaya kadar söz konusu bu ürünlerin
bozulmasınaneden olabilir. Bu ise ekonomik bir kayba
neden olmaktadır.
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