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Dondurma miksinin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik nitelikleri Uzerine isi i$lem|n|n
etkisini ortaya, koymak amaciyla (i) 68°C de
30 dakika sirelj [tI] 80°C de 25 saniye sireli
ve (iif) 90°C vye kadar. isttip sogutma olmak
{izere Ui¢ farkli normda uygulanan isi iglemieri
miks &rneklerinin titrasyon asitliﬁi"ve viskozi-
tesi {izerinde etkill olmamig, genel, koliform

grubu, patojen ve patojen olmayan stafilokok -

bakterilerinin imhasinda en iyi sonucu 80°C

Ye kadar sitilip sofutulan Srnekler vermistir. ,‘

\

GIRI§

Dondurma krema, siit, tereyaé yagsiz siit
gibi siit ve sit urunlermden olusan temel kar
risima, belirlenen bilegime gdre seker, tat-ko
ku. maddeleri, stabilizér, emiilgatir
dondurucu sistemlerde iglenmesiyle elde edi-
len ‘bir Griindiir. o

Isi igiemi uygulamast, dondurma miksmm
ten mikrobiyel florasim hem de fizikokimya-
sal yapisint etkilemektedir. Yararlanilan ham-
maddelerin kalitesi, miksin nitelikleri ve don-

durmanpin yap dzellikleri gfbi faktérler uygun

sicakllk ve slirenin segiminde rol oynamak-
tadir (14, 17,19).

SOMMER (14) e gbre, bakteri iceridinin
belirli bir simra distiriilmesi amag[andlglhda,
. kullanilan hammaddelerin kalitesine wve izin
venlen en yuksek bakteri sayisina - gbre,

66 - 69°C 'de 30 dakikalik bir pastonzasyona-

gerek duyulmaktadxr

TURNBOW ve ark. (17) dondurma miksi-
nin 68°C de 30 dakika slreyle pastbrize edil-
mesinin, ABD yasalarimn miks icin kabul et
tigi 100 000 adet/gr bakteri sayisim safilaya-
bildigini ifade etmeltedir.

Ote yandan FABIAN wve COULTER ile
MYERS ve SORENSON, E. coli’'nin bazi susia-
rimin ancak 68°C de 30 dakikahk pastdrizas-
yon Isleminde &ldigint, BEAVENS ve FAY de

eklenip

dondurma mlksmm bilegimine gfren. gekerin
E. coli've k_ar$| koruyucu bir unsur olabilece-
gini bildirmektedir (17).

SPECK ve ark. (15)'na gbre, mikrobiyel
acidan, miksin 80°C de 25 saniye siireyle pas-
torizasyonu; 68°C de 30 dakikalik islemden da-
ha etkili bir sonu¢ elde edilmesini saglamak-
tadir. ‘

Micrococcus sp, (MS 102) mikroorganiz-
minden yararlanarak, dondurma miksine HTST
diizeninde ~ plstorizasyon islemi - uygulayan
TOBIAS ve ark, (16), 82.19C we 86.2°C lerde
en etkili bekletme siirelerinin swasiyla 0.8 ve
3.8 saniye oldugunu belirtmektedir,

Dondurma yapimu sirasinda mikrobiyel po-
pulasyonda meydana gelen degisimler! incele-
yen VERMA (18}, baslangicta '996.000 adet/
gram olan toplam bakteri sayisimn, miksin pos-

 tirizasyonuyle 3700 adet/gram’'a distigini ve

18t isleml Gneesi 151.3 adet/gram olan koliform
bakterilerin tamamen imha oldnuéunu agrkla-

~ maktadir.

Dondurma m1k51ne 181 islemi uygulamasi,
acifagmaya yol agan lipaz enziminj inaktif ha
le getirmekte, miksin dovuiebilme niteligini

" artirmakta ve bir dereceye kadar da dondurma:
*nm yapisint iyilestirmektedir (17).

Dondurma miksinin bazi nitefikleri dzeri.
ne 15§ isleminin etkisini arastiran ARBUCKLE

-ve NISONGER {9), 768.2°C, 81.4°C, 86 9°C ve

92.4°C de uygutanan 151 iglemlerinin, dondur
ma miksinin titrasyon asitligi ya da pH deger
leri Gizerinde etkili olmadigini, ylizey gerilimini

_' ise g:ak az etkilendigini bildirmektedir. Aragtirs- '

cilara gbre, uygulanan is1 igleminin: derecesin-
deki artiga bagl olarak miksin viskozitesi azal-
ma ybniinde bir edilim gostermekte, 76.2°C ve
81.4°C de 15 saniye siireyle pastdrize edilen

1) Bu -gahgmayi Ankara Universitesi Aragtirma

Fon Miudilirligi desteklemigtir (87 11 0802)

'



%

296 YIL : 14 SAYI : 5 EYLUL-EKIM 1989 GIDA

mikslerde depolama sirasinda tat bo‘zukluéu
meydana gelmektedir.

Dondurma miksinin viskozitesi ile ddviile-
bilme niteligi arasinda olumlu bir iliski bulun-
dugunu wvurgulayan YONEY [‘19), vitksek dere-
cede kisa sireli pastdrizasyon igleminin bu
nitelik bakimmden dondufrmada iyi sonug ver-
medigini bildirmektedir. Ayn'l ara:st'lr:mya gbre
siit proteininin ayrilmaya karsi gdsterdigi di-
reng ya da diger bir deyigle stabilite Uzerine
homojenizasyon, miksin asitlig}, yad ve yagsiz
kurumadde ile toplam kurumadde arasindaki

denge gibi fekidrlerin yamsira 1sitma sekli de -

etkil] olmaktadir.

Dondurma miksine uygdlanacak Ist iglemi
normiarinip 69-70°C de 30 dakika ya da 80
85°C de 15-25 sanive oldugunu bslirten KO-

CAK (13) bu iglem ile siit proteinlerinin en .

yiksek diizeyde su baflamalarimun saglandigin
ifade etmektedir.

ARBUCKLE {10)'a gbre, ylksek sicaklik
derecelerinde yiritiilen 151 iglemi, zaman, is-
glicli ve alandan tasarruf edilmesine, daha iyi
bir yap ve tat olusumu yérataca'k sicaklik ve
siire kombinasyonlarinin di{izenlenebilmesine,
dzha az stebilizor kuManilabilmesine ve daha

- yliksek sayida bakteri 6ldirllebilmesine ola-
nek saglamaktadir. Dondurma miksine uygula-
nacak 1s) islemi narmianimin 68°C de 30 daki-
ka, 79°C de 25 saniye ve 90°C de 1-3 sani
ye siireli oldugunu ifade eden arastirics, 1si

isleminden beklenen en yiksek etkinin elde’

edi[‘ebilmesi"ba\‘!ktmrlndan miksin 98-1034<C de
tsitilmas gerektigini bildirmektedir,

Gida Maddeleri Tiziigiimiizde miksin pas
térizasyonung iligkin herhangibir defer veril
memekie, ancak de§i$iklik tasarisinda pastori
zasyon normlariun 70°C de en az 20 dakika

75°C de en az 10 dakika

80°C de en az 15 saniye

86°C de en_az 10 saniye

oln’ia31 Sneriimektedir.

Bu arastirmiada, hijyenik kalitenin yanisira,

bazi teknolojik nitelikler kriter alinarak, litere

thr bilgi dogrultusunda uygulanan 1s1 islemle-
rinin etkilerini ortaya koymak ve buha bagh
- olarak uygun normlari belirleyebilmek amaglan
mstir, ' :

‘_mad-de[erin belirlj

* migtiir (4). Dondurma

. MATERYAL ve METOT
Materyal

Bilegiminde % 8 yag, % 12 siit yagsiz kur
rumaddesi, % 15 ‘seker ve % 0.3 stabiliztr
bulunan dondurma_mikst (7, 10) aragtirma ma
teryalini olusturmustur. Miksin hazirlamsinda
hammadde olarak yararlanilan ¢i§ siit ve kre
ma Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi St
Teknolojisi Egitim Aragtirma ve Uygulama is
letmesinden, yagsiz siittozu Pinar Siit Mamdil
leri Sanayii AS. firmasindan, sakkaroz ve ti,
cari Jelatin piyasadan temin edilmistir,

- Metot
1. Dondurma Miksinin Hazirlanmas:

Bu amagla yararlarilan hammaddelerin bi-
legimleri Onceden saptanarak, receteye gire,
mikse girecek miktarlan -He_sap]anmlg.tlr.- Bu
bir sirayla (10) katilmasi
sonucu elde edilen dondurma miksi 60°C de
150 kag/cm? basing altinda (18) homojenize
edilmis ve ‘iic ayri sicaklik derecesinde Isi is-
lemi uyg-ulénma.k Uizere 6 esit kisma bodliin-
mistiir, Laboratuvar kosullarinda, i‘kili, gruplar
halinde, sirasiyla, .68°C de 30 dakika siireli
(A), 80°C de 25 saniye siireli {B) ve 30°C ve

' kadar isitma (C) olmak lzere Ug¢ farkll norm

da 181 istemi uygulanan miksler 53-1°C ye
sogutulup, bu sicaklik derecesinde bir gece
siireyle olgunlasmaya birakilmstir. Olgunlas
ma’siiresinin sonunda drneklerde fiziksel, kim
yasal ve mikrobiyelojik analizler yapiimigtir,

2. Ornek Ahnu ve Analize Hazilama -

Miksi olusturan hammaddelerden ve 1si is
lemi uygulanmmts dondurma mikslerinden drnek
alimi TS 2530 sayili standarda gbre vyiriitiil
mikslerinden, dnce
aseptik kosullarda, mikrobiyolojik ekimler i¢in
daha sonra da diger analizler icin 6rnek alin
mighr, '
Mikrobiyolo%k analiz icin alinan &rnekler-
den bekletmeksizin ekim yapilmis, dider or
nekler analizlerinin yiritiilmesine kadar 54 1°C
de buzdolabinda bekletlimistir.

3. Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik

Analizler ,

. Dondurma miksinin thazwlanmas:nda yarar-
lanitan hammeddelerden ¢ig siitiin yag, toplam
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kurumadde wve siit yagsiz kurumadde igerikleri
TS 1018 'sayili standartta belirtildigi - sekilde
. [6); kremada vad Gerber yontemiyle (5), top-
lam kurumadde ve siit yagsiz kurumaddesi TS

1018 sayill standarda gbre (6); vefisiz siitto-

" zunun toplam kurumadde igerigi TS 1329'da
* belirtilen ydntemle (3) saptanmistir, Ticari je
latin ve sakkaroz igin ARBUCKLE (10) tarafin-
dan belirtilen bitesim dederleri dikkate alin-
migtir, : :

lst iglemi uygulanmamig dondurma mik- [

sinde toplam kurumadde TS 1330 sayili stam

darda gtre (8) ve vag modifiye Gerber yon -

temiyle (5), titrasyon asitligi ARBUCKLE (10)
tarafindan  belirtildigi  sekilde saptanmistir
Mutlak viskozite, 1s1 islemi uygulanmis miks:
lerde 15°C de 20 saniye siireyle karistirma is-
leminden sonra Haake VT 181 wviskozimetresi-
nin MV H fipi bagligr kullanilarak be!i-rl-errmi%
sonuglar sicaklik diizeltme taktorii yardimiyla
20°C ye gbre dizeltiimistir (1). Protein stabi-
litesi ARBUCKLE (10)
ybntemle saptanmistir. .

Isi islemj uygulanmamis wve uygulanmis
" miks drneklerinde genel bakteri sayisi Plate

tarafindan belirtilen

Count Agat; (12) wve koliform bakteri sayist
Violet Hed Bile Agar (12) besiyerleri kullan-
larak belirlenmistir, Stafilokok bakteri sayisimin

- saptanmasinda Mannito! Salt Agar besiyerin

den yarartamimig, besiyerinde gelisen san
renkli koloniler patojan, pembe renkli koloniler
de patojen olmayan stafilokok bakteriler ola

-rak sayima alinmstir (2),

4. istatistik Anajizier .

Arastirma iki tekerrlirlli olarak yiwriitiilmiis

“ve elde edilen sonuglar DUZGUNES ve ark.

(11)'na gire dégerlendiril-mi-$ti-r, .
ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTI$MA

Aragtirma materyalini olusturan, 151 fgle-
mi uygulanmamig dondurma miksinin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerine iligkin
analiz sonuglari Cizelge 1'de toplu halde wveril-
mistir, Miksin hazirlanmasindan sonra yapilan
analizierde, toplam kurumadde igerigi, .regete-
ye gbre % 0.65 daha diisiik bulunmustur. An-
cak arastirilan nitelikler bakmmindan &nemli
bir etkisi olmadidt i¢in tekrar standardize edil-
memistir,

Cizelge 1. lIsi islemi Uygulanmams Dondurma Miksinin Bazi Nitelikleri (n=2)

Dondurma Miksi

Nitelik
Toplam kurumadde, % 34.65 4+ 0.16
Yag, % ‘ 8.00 _
Titrasyon asitlidii, % laktik asit 0.40 + 0.01 : N
Protein stabilitesi ¥ 400 ' |
Viskozite, cp "10.50
Genel bakteri, adet/ar 134 + 2 X 108
Koliform bakteri, adet/gr 26+ 3X10° \
Stafilokok bakteri ’

. Patojen, adet/gr A5 + 05X 104

Patojen olmayan, adet/gr 305 + 1.5 X104

1) Toplam 10 birim hacim su: alkol kargiminda (m:10-m 1 £ m < 10)
yvalmzea alkol miktarmna (ml) gore prht1 verme dutumu.

ki tekerriiriit olarak yiritilen denemeds

farkls 131 islemleri uygulanan dondyrma miksle:
rinin baz niteliklerine iliskin analiz sonuglan
Cizelge 2'de sunulmustur. ‘

Arastirma konusu olan miks &rneklerinde
titrasyon asitliyi ortalama ~ % 0.35-% 0.36
arasinda dedismigtir. Bu de§i$im]n énemli ol-
mad:gI vapilan istatistik kontrolle ortaya ko-

" farkh (s1 islemleri titrasyon

nulmustur, Diger bir ifadeyle mikse uygulanan
asitligini etkile-
memistir. Ayni sekilde ARBUCKLE ve NISON-

. GER {9) da, yliksek $icakl|k derecesinde (76.2

92.4°C) pastorizasyon igleminin dondurma mik- '
sinin titrasyon asitligi dizerinde bir etkisi ol-
madigint belirtmislerdir.

Bilindigi gibi, siit ve {riinlerinde asitlik ve
protein stabiiitesi arasinda yakip bir iliski bu-
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_Gizelge 2. Farkh Isi iglemi Uygulanan Dondurma Mikslerinin Bazi Nitélikberi
Nitelik \ Ornek?
‘ A c
- Titrasyon asitligi, 0.365 + 0.005 6.355 + 0.005 0.365 + 0.005
% laktik asit )
Protein stabilitesi 5.00 4.00 4.0
Viskozite, cp 975+ 075 9.00 11,30 + 0.75
Genel bakteri, adet/gr 33+ 1 X108 50X 1037 12 + 2 X102
Koliform bakteri, adetCgr — — — '
Stafilokok bakteri :
Patojen, adet/gr 35+ 05X 102 25 + 05X 102 —
Patojen olmayan, adet/gr 375 + 05X 102

113 + 1 X 102

755 + 155X 102

L

1) A: 680C de 30 dakika siireyle pastSrize edilmig miks
B : 80°C de 25 saniye. siireyle pastorize edilmig miks

(C: 90°C ye kadar isitilmig miks

lunmaktadir. Ornedin, yitksek asitlikteki bir sit,
normal sicaklik derecelerine isitildifinda, kazein

tamamen pihtilagabilmektedir. Prelein stabili-

tesinin bozulmasinda Uriine uygulanan 1si isle-
mi, basing, Uriiniin tuz dengesi gibi faktdrier
etkili olabilmektedir (10). Sozkonusu stabili-
tenin bozulmast miksde dévilebilme niteligi-
nin azalmasma; dondurmada vagin ayrilmasina,
- hizli bir sekilde. erimeye ve kitlede kiiglilmeye
yol agabilmektedir {17).

Dondurma miksinin protein stabilitesinin
belirlenmesinde, kolay bir yéntem olmasi ne-

deniyle genig Slgilde kuliamlan alkol testinde,

karisim Ornekleri 4-5 ml alkolle pihti vermis
ve titrasyon asitligi ile kaigilastinidiinda, ka-
rigimlarin uygulanacak 181 islemine dayanabi-
lecedl ortaya ¢ikmistir, Elde edilen sonuglar

birbirine yakinhk gosterdiginden, bu nitelik °
. ybniinden istatistik dederlendirme yapiimamis-

tir,

Viskozite ya da akmaya karsi gosterilen
direng, iyi bir yapi ve dbvillebilme niteligi sag-
ianmasina yardimc: olan bir 6zellik olarak ka-
bul edilmektedir, Ancak wviskozite arttidinda,
erimeye karsi bir direng ol‘u$r‘nasma ve piriz-
siiz bir yap: elde edilmesine karsin déviilebil
me niteligi azalmaktadir. ' _

Farkli is1 islemferinin  uygulandigr  miks
orneklerinde viskozite ortalama 9-11.30 op
arasinda -degisim ‘_gﬁstérmi$tir._ Titrasyon asit-
liginde oldugu gibi, uygulanan 1si islemleri vis-
koziteyi etkilememistir. '

.~ Dondurma mikslerine uygulanan isi islem-

leri sonucunda, ¢i§ Grnekte 134 + 2 X 16° adet/

gr olan genel bakteri sayisi' A, B ve C érnek-
lerinde sirasiyla . 33 =+ 1X1072, 50X10% ve
12 4+ 2X 10° adet/gr'e diigmiistiir {Cizelge 2],
Eide edilen bu sonuclara gére ‘en yilksek bak-
teri redikisiyonu (% 99.99) 90°C ye isiirlan
G ‘orneklerinde saglanmigtir. Ni'tekiw;n' uygula-
nan 1sl islemleri arasindaki farkltliin istatis-.

tik ‘olarak &nemini belirlemek = fzere yapilan

test sonuglari, en etkili (P < 0.01} 81 igle-
minin 90°C ye 1sitma oldugunu géstermigtir. -
Ote yandan mikslere 68°C de 30 dakika ya da
80°C de 25 sanlye siireyle is1 islemi uygula-
masi genel bakterilerin yok edilmesinde énemli
bir farklilk yaratmamistir, ARBUCKLE (10); -
151 isleminden beklenen en yiiksek etkinin sag-
lanabilmesi acls:ndap. miksin 98-103.4°C de
1sttitmast -gerektigini ve bu derecelerin daha -
yitksek oranda bakteri rediiksiyonuna neden
olacadinr bildirmektedir. ‘

Uygulanan 1s1 islemleri, ‘kol‘n“q‘rm grubu
bakterilerin tamamen imha clmasim saglamis-
ti¥, Dondurma yapimu sirasinda mikrobiyel po-
pulasyonda meydana gelen dedisimleri incele-
yen VERMA (18) da, 1s1 isleminden énce 151.3
adet/gr olan koliform grubu bakterilerin, mik-

. sin pastbrizasyonuyla tamamen imha oldukla-

rim1 saptamistir,

- Denemede uygulanan s islemleri, don-
durma mikslerinde patojen olan stafilokok bak-
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terileri bakimindan, 1si islemi
dondurma miksine gﬁre‘ saptanan saymin 2 lo-
garitma birimi (100 kez) daha diisik olmasini
saglamistir, A ve B Ornekleri arasinda gbzle-
nen farklihk, vyapilan istatistik kontrol sonu-
ccunda onemli bulunmamisgtir,

mamen imha olmustur.

Patojen olmayan stafilokek bakteri igerigi

bakimindan da artan siwcaklik derecesine ba-

Qrmli olarak bir azalma jle kér$rla$t|-m1$ ve ISl
islemi .uygulanmamis ornekte 30.5 15X 104
adet/gr ' olan bakteri igerid, C orneginde
375 + 0.5 X 1? adet/gr'e kadar ~bir . diisme
gﬁste'rmi$ti»r. istatistik degerlendirmeler, pato-
jen olmayan staftlokok bakterilerin yok edilme:

 sinde en etkili (P < 0.05) 151 isleminin 90°C

ye 1sitma oldugunu, uygulanan diger is1 slem-
leri aras:ndaki farkliiigin dnemli olmadi§im or-
taya koymustur, '

SONUG '

Degls:k pastouzasyon normlarlmn dondur- ~

ma miksinin bazi mteluklen lizerine etkilerini
septamak amactyla yap:lan bu gahsmadg 68°C

de 30 dakika (A), 80°C de 25 saniye (B) sii-

reli ve 90°C ye kadar 1sitip, bekletmeden so-

utma (C) olmak Uzere U¢ farkli normda s

islemi uygulanmustir.
Bu islemler, miks
asitligi, protein stabilitesi ve wiskozitesini et-

1. ANONYMOUS, tarihsiz, Instruction ‘Manuél,
Haake Viskocometers. VT 181/VT 24,
. I4

2. ANONYMOUS . 1953, Difco Manual of
Dehydrated Culture Media and Reagents for
Microbiological and Clinical Laboratory Pro-
cedures, Ninth Edition, Difco Laboratories,
Detroit Michigan 48201 USA.

3. ANONYMOUS 1974. Siittozu, TS 1329, Tiirk
Standartlar: Enstitisii, Ankara.

4, ANONYMOUS, 1977. Siit ve Siit Uriinleri
Numune Alma TS 2530, Tﬁrk Standartlan
Enstitiisii, Ankara '

5. ANONYMOUS, 1977 La.-bqra.tot'y Ma.nua,l.'

' The FAQ Regional Dairy Development and
Training Centre for the Near East.

uygulanmamis.

C &rneklerinde.
ise, bu bakteriler uygulanan. s |slem1 ile ta-

grneklerinin titrasyon

kilememistr. Buna karsin, 181 islemleri miksler-
de % 99.95 - % 9999 oraminda genel bakteri
rediksiyonu saflamig ve en fazla' etki 90°C
ve Isitilan €  Orneklerinde  gbrilmilstir
1 [P<0.01), Patojen olan stafilokok bakterl ice-
ricii A ve B Grnekierinde birbirine yakm deger-

- ler gbstermis ve her iki st islemi, sdz konu-

su bakterilerin imhasinda &nemfi bir farkhilk
yaratmamistir. Oysa en yiiksek sicaklik dere-
cesinde tutulan C drneklerinde bu bakterilerin
tamamen imha oldugu saptanmistir, Patojen
olmavan stafilokok bakteri igeriginde de en
etkili 1st igleminin (P <« 0.05) 90°C ye kadar
1sttma. $eklinde uygulanan islem oldugu orta-
ya gtkmigtir. A, B ve C &rneklerinin higbirisin-
de koliform grubu bekterilere rastianmamistir.

SUMMARY

,“|Eﬁf?Ct of Heat Treatment on the Viscosity,
Microbiological Quality and Protein Stability of
lce Gream Mix»

In this study, effect of various heat treat-
ments, i.e. holding at (i) 88°C for 30 minutes -
or (ii) 85°C for 25 seconds, and {iii) heating
up to 90°C on some properties of ice cream
mix had been investigated,

Titratable acidity and viscosity of the
samples had not been significantly affected by
the heat treatment. Heating the samples up
to 90°C, had gave the best resuits from the
pointview of the destruct:on of total and coli-
form bacteria, as well as staphylococci.
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