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BURSA'DA TUKETILEN DONDURMALARIN KIMYASAL VE
MiKROBIYOLOJIK KALITESI

CHEMICAL and MICROBIOLOGIC QUALITY OF ICE CREAM
CONSUMED IN BURSA

Siireyya SALTAN EVRENSEL', Ertan GUNES?
TUludag Oniversitesi Bursa Meslek Yiiksek Okulu, Gida Teknolojs! Programi, BURSA
2l.,ludatg’; Onivarsitasi Veterinar Fakiittasi Basin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah, BURSA

OZET: Bu aragtirmada, Bursa'da satifan sade kaymakli dondurmatarin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler! incelenmig-

tir. Dondurma dmeklerinden highirinin dyyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolgjik Szellikler bakimindan standartlara uymadig saptanmighir.
Sonug olarak; sade kaymaki dondurma Smeklerinin dretiminde site 151l iglem uygulanmadidy, hile amagh bazs maddeler katidi

ve gerekll hijyenik dnlemler alnmadi§) siirace bu tr dondurmalarn insan sagiigs igin potansiyel bir tehlike olacad kanaatine varimistir.

ABSTRACT: in this study, the organoleptic, physical, chemical and microbiologic characteristics of ice cream sold In Bursa have been in-
vestigated. 1t has been established that the organcleptic, physical, chemical and microbiologic characteristics of ice cream samples do not
mest the desired standards.

Consequently, we came to the conclusion that as long as milk is not heated, some undasired substances are added to milk and that
hygienic measures are nol taken In the production of ice creams, hazard 16 human health.

GiRlS

Sat ve sit Griinleri beslenmemizde dnemli bir yer tutmaktadir. Bilegimes zengin olan sade dondurma-
nin 100 grinda 5 gr protein, 3 gr yag, 20 gr karbonhidrat, 141 keal, Vit A, Vit D ve bolca kalsiyum buiunur
(INAL ve OZER, 1990).

Bagta gocukiar olmak iizere her yagta insanin zevkle yedigi dondurma tiketiminde; Amerika 23 litre/
yI¥ kigi ile birinci sirada yer alirken bunu isveg 14,3, Finlandiya 10,4, ltalya 5,7 litre/ytl/ Kisi takip etmektedir
(THOMAS, 1991).

Dondurma igerdigi maddeler, tretim gartlan ve kullanilan diger malzemeler nedeni ite saglik igin potan-
siyel bir tehlikedir (OZGELIK, 1988; OZALP, 1970; OZER, 1970). Uriine uygulanan 151 iglemi miksin mikroor-
ganizma sayisini azaltirken ya da tamamen yok ederken, bu agamadan sonra dondurmanin kontamine olma- -
s1 nedeni ile zehirlenmelere yolagan mikroorganizmalar izole edilebilmektedir (KARACABEY, 1989). Ayni
aragirmaci, deneysel ¢ahsmasinda; ¢ig kangim, 68°C'de 30 dakika, 80°C'de 25 dakika ve 90°C'de 1 dakika
1s1 uygulanan mikslerde yaptig: analizlerde, miksin fiziksel ve kimyasal 6zelliginde belirgin bir degisikligin ol-
madi, buna kargilik mikrobiyolojik niteliklerinde oldukga belirgin (koliform'larin tamamen yikimlandi§i} azal-
ma oldugunu saptamigtir (KARACABEY, 1989). Aynica yapitan aragtirmalaria; drneklerinin %50'sinde farkl
diizeylerde fekal koli, %54.5'inde stantardlann Gstiinde total canl bakteti saptandifi (SALDAMLI, 1989),
Staphylococ enfeksiyonlanm takiben yapilan taramalarda; zehirlenmelerin dondurmalardan iter: geldigi
(OZER, 1970), hijyenik kaliteleri sagiik igin tehlikeli olan dondurmalarin imal edildigi (UNAL, 1973; OMURTAG,
1977; DIGRAK, 1991; KIVANG, 1994; AKBULUT, 1994} bildiriimektedir. Yapilan bir gok ¢aligmada, total aero-
bik bakteri sayisi, koliform bakteri sayisi ve koagllaz pozitif Staphylococcus aureus sayisi TS 4265'de bildiri-
len oranlardan gok yitksek bulundugu {UNAL, 973; DIGRAK, 1991; OMURTAG, 1977; SALDAMLI, 1989, AKOL,
1984; HATIPOGLY, 1962; KIVANG, 1994), ayrica TS 4265'e gbre bulunmamasi gereken Salmonellanin bazi
aragtirmalarda saptandids {DIGRAK, 1991; SALDAMLI, 1989) bildirilmigtir.
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Dondurmalarin duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin incelendigi calismalarda: yag oram %0-2.5
(HATIPOGLU, 1962), %2-10 (SALDAMLI, 1989), %3.2-7.9 (KONAR, 1992); pH degeri 6.34-6.37 (KONAR,
1992), cilekli 3.54, mangolu 3.50, limonlu 3.50, portakalli dondurmada ise 3.40 {MAGDQUB, 1991) olarak bil-
dirilmigtir. Yagsiz kuru madde oram %8.27-10.99 (KONAR, 1992) ve %29.28-41.14 (SALDAMLI, 1989) olarak
saptandifl, ayrica 22 Srnekten 21'inde nigasta varii (SALDAMLI, 1988), duyusal muayenelerde hicbir don-
durmanin ¢ok iyi dondurma kriterlerine sahip olmadigini bildirmiglerdir (SALDAMLE, 1289; KONAR, 1992).

Metilen mavisi rediiksiyon testi yapilan galigmalardan birinde, rediiksiyon siiresinin ilk denemelerde alti
saatin tistinde oldugu ve salep katilm:g dondurmalarda boyanin iyi karigmamasi nedeniyle denemenin tekrar-
lanmadigi (UNAL, 1973), buna kargin OZTURK (1969), sade dondurmada rediiksiyon stiresini 1,59-7,21 saat,
gikolatal dondurmada ise 3,53-6,53 saat olarak bildirmigtir. Ayrica bazi ¢aligmalarda, hijyen kriteri olarakta
hemen kkarar verebilmek igin metilen mavisi rediiksiyon testinin yapilabilecedi vurgulanmigtir (ROSSI, 1990;
CASEMORE, 1882).

Bu gahgma, Bursa'da satilan dondur-
malarin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik &zellikletinin incelenmesi ve mikro-

Cizelge 1. Dondurma srneklerine uygulanan duyusal, fiziksel ve
kimyasal analizler

Duyusal dzellikler

Anonymous 1984

Yag tayini

Anonymous 1984

Toplam kuru madde tayini

Anonymous 1986

Yagsiz kuru maddi tayini

Anonymous 1984

Peroksidaz tayini

Anonymous 1984

Nigasta tayini

Anonymous 1983; Inat, 1990

Asidite tayini

Anonymous 1984

pH tayini

Orion research-anallog pH
metre/model 301 elektron Ph metre

Metilen Mavisi rediiksiyon testi

Anonymous 1983; Inal, 1990

Cizelge 2. Dondurma &rneklerine uygulana mikrobiyolojik analizler

organizma sayisi ve metilen mavisi rediksi-
yon siiresi arasindaki korrelasyonun aragti-
rilmasi amaci ile yapildi,

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirma materyalini, Bursa'da pasta-
hane ve bifelerde satilan toplam 40 adet sa-
de kaymakh dondurma olugturdu. Orekler
buz igerisinde en kisa sirede laboratuvara
getirilerek aymi glin denemeye aiind.

MIKROBIYOLOJIK 8ZELLIKLERI

Total aerobik bakteri | PCA,371°C'de 24 saat | Anonymous, 1984; Numunelerin hazirtanmasi: Dondur-
sayimi Harrigan, 1976 ma &rnekleri steril cam kavanoziar igerisinde
Psikrofil bakteri sayimu | PCA, 5£1°C'de 3-7 giin Elliot, 1978; 40-45 °C'lik benmaride 10-15 dakika tutula-
Harrigan, 1976 rak erimeleri saglandi. Tampontanmig pep-
- - - py= .
Koliform grubu bakterj | VRB, 37+1°C'de 24 SAAT | Anonymous, 1984; tonlu su ile 107!, 102 .....10-5'e kadar diliis-
sayimi Gitrglin, 1988 d 5K tak
Staphylococcus avreus { MSA,37+1°C'de 48 SAAT | Anonymous, 1984; yonu yapildi. Plak dokme ve plak yayma
sayimi Harrigan, 1976 yontemleri ite ekimler ¢ift seri halinde yapita-
Maya ve kof sayrmu PDA, 5¢1°C'de 3-5 glin Elliot, 1978; rak, 30-300 kaloni igeren plaklar degerlendir-
Harrigan, 1976 meye alindL.
TIRM LARI
Tablo 1. Sade dondurmalarda duyusal analiz sonuglan c:ersﬂﬂ'ﬂ s:‘:ONUQ
Duyusal n | Ortalama | Enaz | En gok Yaptigimiz bu galigmada, geligen Gretim
Ozellikler ve saklama kogullan sonucunda her mevsim tU-
Renk ve gorlintiy | 40 3.65 ketilebilen dondurmanin duyusal, fiziksel, kimya-
Yapi ve kivam 40| 367 sal ve mikrobiyolojik ézellileri degeriendirildi.
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Table 1'de duyusal dzellikletin sonucuna bakidiginda; renk ve gbriniig, yapm ve kivamda highir drne-

gin TS'de bildirilen kriterlere uymadig: gorildi. Bu sonug, SALDAMLI ve arkadagiannin (1989} sonuglanyia

benzerlik gbstermektedir. KONAR'In (1992), yapti§i dondurmalann duyusal §zelliklerinin standartlara yakin

‘butundugunu, kegi sttiinden yapilan dondurmanin tam puana (20 puan) yakin (18,15} bir deger tagicigin bit-
dirmigtir. Ancak bu gahgmada dondurma standartlara uygun bir gekilde hazirlanmigtir.

Nigastanin dondurmaya kattlimi hile amact tagi-

Tablo 2. Sade dondurmalarda fizi i I . . . .
ade dondurmalards fiziksel analiz sonuglar: maktadir. Galismamizda melderin %45,0'inde nigasta

FiZIKSEL n | Pozitf Negatif | Stpheli pozitif, %47,5'inde negatif ve %7,5'inde giipheli olarak
OZELLIKLER saptand (Tablo 2). Bu sonug; 22 &mekten 21'inde nigas-
Nigasta 40 | 18@450) | 19475 | 3%7,5 | ta pozitif sonug alan SALDAMLInin (1989) galisma so-
Peroksidaz 40 | 29(%72.5) | 8(%200) | 3(%7.5 | nNuglanyla uyumiudur. Bu da {ilkemizde dondurmalarin

yapiminda hilelere bagvuruldugunu gostermektedir.

Dondurma yapiminda, dondurma miksine uygulanan isinun, siite uygulanan i1sidan daha yiiksek olma-

sI gerektigi bildiriimis (UNAL, 1973). Ayr aragtirmaci 190 dondurma &meginde yeterli pastdrizasyonun uygu-

“lanip uygutanmadi§ini saptamak amaciyla fosfataz ve peroksidaz testleri yapmig ve tim érneklerde negatif

sonug aldigini bildirmis. SALDAMLI (19889} ise, 22 drnekten 4'linde fosfataz pozitif sonug almigtir. Caligma-

" mizda, percksidaz testi 40 émekten 28'unda pozitif, 8'inde negatif ve 34{inde siipheli bulundu. Bu sonug, diger

aragtirmacilanin sonuglanyla (UNAL, 1973; SALDAMLI, 1989) uyumiu olup, dondurma miksine yeterli Isi igle-
minin uygulanmadigini gdstermektedir.

Dondurmalarda yagsiz kuru madde

orant tablo 3'de goriilmektedir. Bu sonug KO-
KIMYASAL OZELLIKLERY | n Ortalama | Enaz | Engok NAR (1992)in sonugtanndan digik, SAL-

Cizelge 3. Sade dondurmalarm kimyasal analiz sonuglari

Toplam kuru madde (%) 40 | 3665 2630 | 4390 DAMLI (1989) sonuglan ile benzerlik gdster-
. < oL B i

Yagssiz kuru madde (%) 40 | 3086 2400 | 4230 mektedir. Calismda yagd oran %0,5-10 ara:
sinda saptandi. Bu deger, bazi caligmalarda-

Yag (%) 40 129 050 | 1090 | i (SALDAMLI, 1989; HATIPOGLU, 1962) %2-
Asitlik (%LA) 40 | 0,149 0072 | 0243 10, %0-2,5 sonuglarla uyumliu, TS'de verilen
pH 0 |85 590 712 dederlerden  (%3-12) digikiGr. KONAR

(1992} ise, deneyse! galigmasinda koyun sii-
tinden yapilan dondurmalarda yag miktanm %7,95 olarak saptamigtir. Tablo 3'de ¢calismamizdaki drneklerin
pH deferleri incelendiginde sade dondurmalarin pH degerlerine benzer, meyvelilerden yiksek bulundu. KO-
NAR (1992), sade dondurmalarin pH degerini 8,34-6,37 olarak bildirmig, buna kargin MAGDOUB (1991) mey- '
veli dondurmalarda pH'yr 3,40-3,54 olarak saptamigtir. Bdyle diiglk pH'nin dondurma miksine katilan meyve-
lerden kaynaklandigi bilinmektedir.

TS 4265'de dondurmada bulunmasina izin vetilen mikroorganizma sayilan gbyledir.

TS 4265'de dondurmada bulunmasina izin verilen mikroorganizma sayilan séyledir:
TABS en ¢ok 100000 adet/g

Keliform organizma sayis| en ¢ok 10 adet/g

Salmonella ve patojen organizma  bulunmamall

Tablo 4'de denemeye aldifimiz 40 adet dondurma dmedinde mikrobiyolojik analizler neticesinde aldi-
gimiz sonuglar goriilmektedir. Sonuglara baktigimizda, sade dondurmalarin total aerob canli mikrocrganizma
sayisi daha dnce yapitan bir ok caligmanin; 6,0x10%2,0x1010 (UNAL, 1973), 5,0X10%-1,0x107 (DIGRAK,
1991), 1,0x103-3,9x10% (OMURTAG, 1977), 3,0x10%-2,2x108 (SALDAMLI, 1989), 4,0x10%-8,0x108 (ALKOL,
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1984), 0-1,7x107 (HATIPOGLU, 1962), 10x103-7,5x10° (KIVANG, 1994} sonuglanyla benzer oldugunu gérdik.
Koliform grubu bakteri varigina iligkin sonugtanin verildigi caligmalarla; 0-8,3x10° (UNAL, 1973), 14-2,4x103
(DIGRAK, 1991), 70-2,2x10* (OMURTAG, 1977), 3-2,4X10% (SALDAMLI, 1989), 10-5,0x105 (AKOL, 1984), 0-
2,0x108 (HATIPOGLU, 1962), 1,1x102-1,4x10* (KIVANG, 1994) sonuglanimiz kargilagtiriidiginda; sonuglanimi-
zin (1,0x102-5,7x105) yapilan bu galigmalar ve TS'de verilen degerlerden yiiksek oldugu g&riida.

Tablo 4. Sade dondurmalarm mikrobiyolojik analiz sonuglar

MIKROBIYOLOJIK n Pozitif | Ortalama | Enaz En gok MMRS
OZELLIKLER! n ile Korr.*
Total aerobik bakteri sayist | 40 | 37 13x10% 9,0x10° 2.7x10% 0310
Psikrofil bakteri sayisi, 40 | 40 19x10° 40x10° 19x10° 0,766
Koliform bakteri sayssi 40 | 30 33x10% 1,0x10° 57x10° 0,093
Staph. aureus sayisi 40 | 32 3,1x10% 1,0x10° 63x10° 0,068
Maya ve Kiif sayisi 40 | 30 4.5x10° 1.0x10° 24x10% -0,554

* Metilen mavisi redliksiyon sliresi ile izole edilen mikroorganizma gruplar: arasindaki korrelasyon.

Psikrofil mikroorganizma saytsint KIVANG (1994) 1,0x10%-1,2x1 08 olarak saptarig. Bu, bizim galisma-
mizda aldiimiz sonuglardan {4,0x103-1,9x1 0°) duigitkiar.

Staph. aureus'u (koagulaz pozitif) biz 1,0x102-6,3x10° oraninda saptadik. UNAL (1973) 0-2,2x10%-
DIGRAK (1991) 5-1,5x10%, OMURTAG (1977) 50-500, SALDAMLI 0-4,5x10%, AKOL (1984) 0-4x10%, KIVANG
(1994) 1,9-8x108 olarak bildirmiglerdir. Bu sonug, bizim sonugtarimiza benzemekle birlikte biraz duglktur.

Maya ve kiif sayisinii ONAL (1973) 0-5x10%, OMURTAG (1977) 100-2x10%, KIVANG (1994) 1,1x10%-
5,5x108 olarak bildirmigler, biz 1,0x102-2,4x10* olarak saptadik. Sonuglanmiz, UNAL (1973) ve OMURTAG
(1977)n sonuglanyla benzerlik gdstermekle birlikte, KIVANG'in (1884) sonuclanndan digaktar.

BUtin bu mikrobiyolojik sonuglar; Glkemizde sade dondurmalarin TS'de verilen degererin gok (zerinde
mikroorganizma tagidigin:, bu da (retimde higbir agamada hijyen kurallarina uyulmadigini, dondurma miksi-
ne 1si uygulanmadig ve bilingli Gretim yapiimadigini gosteriyor,

Bakteriyel aktivite testterinden olan metilen mavist rediiksiyon testi sonuglan incelendiginde; 40 drmek-
ten 31'inde (%77.5) >6 saat, 1'inde (%2,5) 6 saat, 1'inde {%2,5) 5,5 saat, 'inde (%12,5) 5 saat, 1'inde (%2,5)
4 saat ve 1'inde (%2,5) 3 saat rediksiyon siiresi saptadik. OZTURK (1969) sade dondurmalarda rediksiyon
siresini 1,59-7,21, gikolatall dondurmalarda 3,53-6,53 saat olarak tespit etmig. Yaptifimiz istatistikse! deger-
tendirmelerde psikrofil mikroorganizma sayisi, TABS ve Staph. aureus (koagulaz pozitif} sayiian ile metilen
mavisi rediKsiyon siiresi arasinda ters yonde kosrelasyon saptacik. Bu sonug, ROSS! (1990) ve CASEMO-
RE'un (1992) bildirdigi gibi, dondurmalarda hijyen kriteri olarak metilen mavisi redliksiyon testinin yapilabilece-
gini gdstermektedir.

Sonug olarak, Ulkemizde Gretilen dondurmalarin Uretiminde gerekli hijyenik dnlemierin alinmadigi, kali-
tell Griin elde etmek igin iyi ham madde kullamimadigt, ayrica hile amaci taglyan bazi maddeerin konuldugu
ve dondurma miksine ist istemi uygulanmadigini saptadik. Bitin bu olumsuziuklar giderilmedigi stirece don-
durmanin insan saghd igin potansiyel tehlike olmast kagimimazdr,
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