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OZET : Bu galismada, Isparta’da iiretilen ve satisa sunulan dondurmalarmn kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri belirlenmistir. Arastirmada
30 adet dondurma 6rnegi incelenmis ve 6rneklerin ortalama toplam aerobik mezofil bakteri sayist 4.16x10° kob/g, koliform bakteri sayis
2.6x107 kob/g olarak saptanmustir. Dondurmalarin higbirinde Staphylococcus aureus’a rastlanmazken, yalmzca bir 6rnekte Escherichia coli
tespit edilmistir. Orneklerin; kurumadde, yag, toplam seker, laktik asit ve pH degeri ortalamalar: sirastyla; %34.69, %5.73, %22.38, %0.31,

5.94 olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Dondurma, mikrobiyolojik ve kimyasal kalite

The Chemical and Microbiological Quality of Ice Cream Consumed in Isparta Marked

ABSTRACT : In this study, the chemical and hygienic quality of ice-cream produced and sold in Isparta marked were determined. In this
research, 30 ice-cream samples were examined and the average number of total aerobic mesophilic bacteria was found to be 4.16x10° cfu/g,
coliforms were 2.6x10* cfu/g. While no ice-cream samples contained Staphylococcus aureus, only one sample was determined Escherichia
coli. The mean of dry matter, fat, total sugar, lactic acid (acidity) and pH of ice-cream samples were found as; %34.69, %5.73, %22.38,

%0.31, and 5.94, respectively.
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GIRIS

Dondurma, ferahlatici 6zelligi ve besin degerinin
yiiksekligi yaninda hosa giden tat ve aromasi nedeniyle
ozellikle yaz aylarinda ¢ok tiiketilen bir siit tirliniidiir.
Dondurma, siitte bulunan biitlin besin &gelerini
icermektedir. Hatta siite gore {i¢c veya dort kat daha fazla
yag, %]12-16 oraninda da protein bulundurmaktadir.
Kalsiyum, fosfor ve diger mineraller yoniinden de ¢ok
zengindir (Tekinsen, 1993). Ayrica meyve, findik,
yumurta gibi katkilarin ilavesi de dondurmanin besin
degerini arttirmaktadir (Demirci ve ark., 1998; Tamsut,
1989). Ancak dondurmanin besin maddelerince zengin
bir gida maddesi olmasi, mikroorganizmalar icin de
uygun bir ortam saglamaktadir (Tunail ve Kogker, 1989).
Dondurmanmn  mikroflorast dondurmanimn  kalitesini
belirler. Mikroorganizmalarin  biiyilkk  bir  kismui
dondurmaya hammadde ve katki maddeleri yoluyla
bulagmaktadirlar. Ancak dondurma yapimi sirasinda
uygulanan 1sil islem, sporlar hari¢ bakteri florasmin
biiyiik bir kisminin yok olmasini saglamaktadir. Patojen
mikroorganizmalarin  bulagmasi; alet ve ekipman,
kullanma suyu, g¢evre, ¢alisan isciler, ambalaj
materyalleri vasitasiyla ve dagitim sirasinda meydana
gelmektedir.

Uygun sartlarda iiretilen dondurmalarda
mikroorganizma sayist 1000 kob/g ’in altinda, koliform
bakteri sayist ise 0-10 kob/g arasindadir. Dondurmada
koliform grubu bakteriler ve Pseudomanas’larin
bulunmasi, imalathanenin temiz olmadiginin
gostergesidir. Salmonella ve Staphylococcus aureus’un
bulunmasi1  ise, iretimin  hijyenik  kosullarda
yapilmadiginin isaretidir (Ozgelik, 1998).

TS 4265 dondurma standardinda (Anonymous,
1992); toplam bakteri sayis1 en ok 10° adet/g, koliform
organizma sayisi ise en ¢ok 10 adet/g, Staphylococcus
sayisi (patojen olmayan) en ¢ok 10° adet/g olarak
smirlandirlmigtir. Fekal koliformun (Escherichia coli),
Salmonella’nin, diger patojen mikroorganizmalarin ve
toksinlerin de bulunmamasi gerektigi belirtilmektedir.

Dondurma standardinda (TS 4265) yag iceriklerine
gore dondurma; tam yagl (en az %12), yagh (en az %8),
yarim yaglhh (en az %3) olmak {izere ii¢ gruba
ayrilmaktadir. Dondurma standardina (TS 4265) gore,
tam yagli ve yagli dondurmalarin en az %33.5, yagsiz
dondurmalarin ise en az %30.5 toplam kurumadde
bulundurmas1 gerekmektedir. Dondurmalarin  tam
yaglidan baslamak iizere sirasiyla en az %8, 12 ve 14
yagsiz siit kurumaddesi bulundurmasi ve toplam seker
iceriginin de en az %18 olmasi gerektigi belirtilmektedir
(Anonymous, 1992).

Ulkemizde yapilan arastirmalarda  genellikle,
dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesinin tiiketim igin
uygun olmadig1 belirlenmistir. Digrak ve Ozgelik (1991)
Elaz1g piyasasindan topladigi dondurma Orneginin
mikrobiyolojik  6zelliklerini arastirmiglar; genellikle
hijyenik kalitelerinin istenilen diizeyde olmadigini,
koliform bakteriler ile, Salmonella ve stafilokok gibi
patojen  bakterilerin  sayilarinin  yiiksek  oldugunu
saptamiglardir. Eskisehir’de de tiikketimine sunulan 23
adet dondurma Orneginin bakteriyolojik kalitelerinin
diisik oldugu belirlenmistir (Kivang ve ark., 1994).
Elaz1g’da satisa sunulan 60 adet dondurma oOrneginde
ortalama; aerob koloni sayisi 1.6x10" adet/g, koliform
bakteri sayis1 4.3x10* adet/g, S. aureus sayis1 8.7x10"
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adet/g, koagiilaz pozitif S.aureus sayisi 4.1x10° adet/g ve
fekal S. aureus sayis1 2.8x10° adet/g olarak saptanmustir
(Celik ve ark., 1995). Arslan ve ark. (1996), Elaz1g il
merkezinde tiiketime sunulan dondurmalarda; Listeria,
Salmonella, E. coli tip 1 ve Klebsiella pnemoniae
belirlemis, toplanan orneklerin mikrobiyolojik olarak
dondurma standardina (TS 4265) uygun olmadigi ve
tiketici sagligt bakimindan tehlikeli olabilecegini
bildirmislerdir. ~ Ankara’daki ¢esitli  pastanelerden
toplanan 30 adet vanilyali, 26 adet ¢ikolatali ve 44 adet
meyveli olmak iizere 100 adet dondurma o&rneginin
mikrobiyolojik  kaliteleri  arastirillmistir.  Analiz
bulgularina gore; vanilyali dondurmalarin toplam bakteri
ve koliform bakteri yoniinden sirasiyla %63.2°si ve
%73.1’nin  dondurma standardma (TS 4265) uygun
olmadig1 saptanmustir. Ayrica érneklerin %20-30.8’inde
10%-10* adet/g diizeyinde koagiilaz pozitif S. aureus
belirlenirken, oOrneklerin  %2’sinden E. coli ve
Salmonella izole edilmistir (Erol ve ark., 1998).
Bursa’da  tiiketilen  dondurmalarin  duyusal ve
mikrobiyolojik  ozellikler ~ bakimmdan  dondurma
standardma (TS 4265) uymadig1 saptanmistir (Evrensel
ve Gilines, 1998). Denizli’de tiiketime sunulan
dondurmalarin mikrobiyolojik niteliklerinin dondurma
standardina (TS  4265) wuymadigi belirlenmistir
(Kanbakan ve Con, 1999). Toklu ve Yaygin (2000) n1n,
Antalya piyasasinda satilan dondurmalarin hijyenik
kalitesini ve kimyasal 0Ozelliklerini belirledikleri
calismada, farkli yerlerden alman 69 dondurma
orneginin  %49.27’sinin  toplam  bakteri  sayisi
bakimindan TS 4265 dondurma standardina uymadigi,
%388.40’1nda koliform bakteri, %69.56’sinda E. coli ve
%49.27’sinde S. aureus ve tamaminda da ¢ok fazla
sayida maya-kiif bulundugunu belirlemiglerdir.

Farkli iilkelerde de arastirmacilar, dondurmalarin

kalitelerini  belirleyen aragtirmalar yapmugslardir.
Aleksieva ve Mirkov (1983), 86 Eskimo dondurmasinin
%83.6’sinda  koliform  bakteri  belirlemiglerdir.

Venezuella-Caracas’ta yapilan vanilyali dondurmalarin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlendigi bir ¢alismada, 122
ornekten ii¢ adet enteropatojenik E. coli, birer adet de
Salmonella ve Shigella izole edilmistir (Tamsut, 1989).
Masud (1989)’un 50 dondurma o&rneginde yaptig
arastirmada, 6rneklerin %72’sinde 10° adet/g’1n iizerinde
toplam bakteri, %66’sinda 10>-10° adet/g arasinda
koliform, %46’sinda E. coli, %26’sinda S. aureus ve
%]12’sinde  Enterococcus  feacalis  saptanmuistir.
Endiistriyel dondurmalarin  mikrobiyolojik kalitesini
inceleyen Maifreni ve ark. (1993), 396 dondurma
orneginin hicbirinde Salmonella, Listeria monocytogenes
veya S. aureus’a rastlamadiklarini bildirmislerdir.
Kamerun’da iiretilen dondurmalarin (300 adet) hijyenik
ve  mikrobiyolojik  kalitesinin ~ degerlendirildigi
calismada, orneklerin %71.3’de fekal orjinli bakteri,
%49.6’da  patojenik  Staphylococcus ve  %5’inde
Salmonella saptanmigtir (Wouafa ve ark., 1996). Wilson
ve ark. (1997), 91 dondurma 6rneginin %18’inden E.
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coli izole etmis, fakat higbir Ornekte S. aureus

belirleyememislerdir.
Ulkemizde iiretilen dondurmalarinin fizikokimyasal
niteliklerinin belirlendigi birgok arastirma

bulunmaktadir. inek, koyun, kegi siitlerinden iiretilen
dondurmalarin  kimyasal, fiziksel ve duyusal bazi
Ozelliklerinin saptanmasi {izerine Kkarsilastirmali bir
arastirma yapan Konar ve Akin (1992), duyusal ve
fiziksel nitelikler agisindan en begenilen dondurmanin
kegi siitiinden yapilan dondurma oldugunu, ikinci siray1
inek siitiinden yapilan dondurmanin aldigimi, {gilincii
sirayl ise bilesim ve bazi fiziksel nitelikler agisindan
istin olmasma ragmen koyun siiti dondurmasimnin
aldigin1 bildirmislerdir. Corlu piyasasindan alinan siit
esasli dondurmalarin duyusal, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinin arastirildigi ¢alismada;
orneklerin bliylk ¢ogunlugunun TS 4265’e gore
kurumadde ve yag icerigi bakimindan yarim yagh
dondurmalar grubuna girdigi, bolgede tam yagh
dondurma {iretiminin yapilmadigi saptanmistir (Demirci
ve ark.,, 1998). Bursa’da tiiketilen dondurmalarin
fizikokimyasal  nitelikler =~ bakimimdan  dondurma
standardina (TS 4265) uymadigi saptanmigtir (Evrensel
ve Giines, 1998).

Glnlimiizde diinyada ve iilkemizde ¢ok ¢esitli
dondurmalar (sade, meyveli, findikli, bitkisel yagl gibi)
iiretilmesine ragmen en fazla “sade dondurmalar”
tilkketilmektedir. Bu ¢alismada, Isparta ilinde satilmakta
olan sade dondurmalarin mikrobiyolojik ve kimyasal
nitelikleri, dondurma standard1 (TS 4265) ve iilkemizde
yapilan diger aragtirmalarla karsilastirilmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Arastirma materyalini, Haziran-Eylil 1999 tarihleri
arasinda Isparta ilinde dondurma tiretimi yapan 30 adet
pastaneden alinan dondurma o6rnekleri olusturmaktadir.
Ornekler steril cam kavanozlara alinmis (Harrigan ve
McCance, 1966) ve TS 4265’e¢ (Anonymous, 1992)
uygun olarak soguk zincir altinda buz kabi ile
laboratuvara getirildikten hemen sonra mikrobiyolojik ve
kimyasal analizler uygulanmustir.

Metot

Mikrobiyolojik Analizler

Steril cam kavanozlarda laboratuvara getirilen
orneklerden, steril bir erlene 10 g tartilarak 40-45 °C’lik
su banyosunda eritildikten sonra iizerine 90 ml steril
Ringer Cozeltisi ilave edilmistir. Boylece 107 lik
diliisyon olusturulmus ve bu diliisyonlardan da 10™’e
kadar seyrelti hazirlanmistir (Anonymous, 1992).

Orneklerin toplam aerobik mezofil bakteri (TAMB)
sayisi, dokme plak yontemiyle Plate Count Agar (PCA-
Merck) kullanilarak 30 °C’de 48-72 saat inkiibe edilerek
saptanmistir  (Anonymous, 1998). Koliform bakteri
sayis1 “En Muhtemel Say1 (EMS)” yontemiyle Brilliant
Green Bile %2 Broth (Difco) kullanilarak belirlenmistir.



Uclii tiip yontemiyle tiiplere 1 g, 0.1 g ve 0.01 g drnek
ilave edilerek 37 °C’de 24-48 saat inkiibasyondan sonra
gaz ve bulaniklik olusturan tiipler EMS tablosu’na
bakilarak koliform bakteri sayisi tespit edilmistir
(Ozgelik, 1998). E. coli aranmasi ise, koliform bakteri
sayiminda asit ve gaz olusturdugu goézlenen pozitif
tiplerden Endo Agar (Difco)’a 6ze ile siirme ekim
yapilarak, 44 °C’de 24-48 saat sonunda parlak metalik
koloni olugturan kolonilere IMVIiC testleri uygulanmistir
(Marshall, 1992). S. aureus aranmasi, Baird Parker Agar
(Oxoid)’da plak kiiltiirii yontemiyle 37 °C’de 24-48 saat
inkiibe edilerek yapilmistir (Anonymous, 1999).

Orneklerin toplam aerobik mezofil bakteri, koliform
bakteri ve S. aureus sayilari bir gram dondurmada koloni
olusturan birim (kob) olarak verilmistir.

Kimyasal Analizler

Orneklerin ~ %kurumadde ~ (KM)  miktarlarl
gravimetrik metodla (Kurt ve ark., 1993), %siit yagi
miktarlar1 (SY) Gerber yontemi ile (Yaygm ve ark.,
1985), %pyagsiz  kurumadde (YKM) miktarlar
kurumadde miktarindan siit yagi miktarmin g¢ikarilmasi
ile, %toplam seker (TS) miktarlar1 “Lane Eynon”
metodu ile (Anonymous, 1983), asitlik titrasyon
yontemiyle %laktik asit cinsinden (Demirci ve Giindiiz,
1991) saptanmistir. Orneklerin pH’st WTW pH 330 tipi
pH metre ile belirlenmis olup, nisasta testi Anonymous
(1983)’a gore yapilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Mikrobiyolojik Nitelikler

Isparta ilinden toplanan dondurma Orneklerinin
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo 1°de verilmistir.
Sonuglar, Tablo 2’de gesitli aragtirma sonuglartyla
kargilagtirtlmistr.

Tablo 1’de goriildiigii gibi dondurma orneklerinin
TAMB sayilarinin <10 —2.6x10" kob/g arasinda degistigi
belirlenmistir. Bu bulgularin, Digrak ve Ozgelik (1991),
Kivang ve ark. (1994), Celik ve ark. (1995), Evrensel ve
Giines (1998), Erol ve ark. (1998), Toklu ve Yaygm
(2000)’nin bulgular1 ile paralellik gosterdigi Tablo 2’de
goriilmektedir.

Orneklerin koliform bakteri sayilarmmn 0-2.4x10°
kob/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Tablo 1). Bu
sonuglarm, Digrak ve Ozgelik (1991), Kivang ve ark.
(1994), Celik ve ark. (1995), Evrensel ve Giines (1998),
Erol ve ark. (1998), Toklu ve Yaygin (2000)’nin
belirledigi koliform bakteri sayilarindan daha diisiik
oldugu (Tablo 2) ve sadece %I13.3’niin TS 4265
dondurma standardinda belirlenen sinirin  {iizerinde
oldugu saptanmustir.

E. coli, sadece bir drnekte saptanirken, S. aureus’a,
hicbir 6rnekte rastlanmamigtir (Tablo 1). Yapilan diger
bazi arastirmalarda (Digrak ve Ozgelik, 1991; Kivang ve
ark., 1994; Celik ve ark., 1995; Evrensel ve Giines,
1998; Kanbakan ve Con, 1999) dondurmalarda S. aureus
ve E. coli 6rneklerin ¢ogundan izole edilmistir.

0.Sagdig, D.D.Tiiloglu, S.0zgelik, B.Simsek

Tablo 1. Isparta piyasasinda tiiketime sunulan dondurma 6rneklerinin
mikrobiyolojik kaliteleri

No TAMB koliform E. coli Staphylococcus
(kob/g) (kob/g) aureus
1 4.7x10° - -
2 <1.0x10' -
3 4.4x10° 4.6x10°
4 2.0x10° -
5 <1.0x10' -
6 1.3x10? <3
7 2.0x10° <3
8 8.0x10" 4
9 1.5x10?
10 <1.0x10' -
12 5.1x10? <3
12 6.8x10° 4.3x10"
13 1.3x10° 9
14 5.3x10* 2.4x10°
15 1.2x10° <3
16 1.9x10* <2.4x10'
17 4.1x10° 3
18 2.1x10" -
19 4.1x10° 15
20 2.6x10° 2.4x10°
21 7.0x10? 14
22 2.4x10? -
23 9.0x10"
24 5.0x10? - -
25 1.5x10° 2.4x10° +
26 1.1x10° -
27 1.4x10° 9.3x10"
28 2.6x10° 4
29 1.5x10° <3
30 2.2x10* -
Enaz <1.0x10" -
En ¢ok 2.6x10* 2.4x10°
Ortalama 4.87x10° 7.8x10°

- : belirlenmemistir

Kimyasal Nitelikler

Arastirmada  kullanilan dondurma  6rneklerinin
kimyasal analiz sonuglart Tablo 3’de gdsterilmistir.
Tablo 4’de Orneklerin kimyasal Ozellikleri, ¢esitli
arastirma sonuglartyla kargilagtirtlmisgtir.

Omeklerin %KM miktarlar1 25.87-44.71 arasinda
degismis ve ortalamast 34.69+3.25 olarak belirlenmistir.
Bu sonu¢ Tablo 4’de goriildiigii gibi Demirci ve ark.
(1998)’nin bulgular ile paralellik tasimaktadir. TS 4265
dondurma standardinda %KM miktarinin en az 30.5
olmasi gerektigi bildirilmektedir. Buna gore sadece 1
ornek dondurma standardina uygun degildir.

Dondurma o6rneklerinde %YKM oram1 en disiik
27.51, en yiiksek 32.00 arasinda bulunmus, ortalama
miktarin 28.9942.28 oldugu saptanmistir. Bu sonuglara
gore, Orneklerin %26.6’s1 dondurma standardina (TS
4265) uymamaktadir. Sonuglar Konar ve Ak (1992)’1n
bulgularindan yiiksek, Evrensel ve Giines (1998)’in
bulgulart ile paralellik gostermektedir.

Orneklerin 23 adedinin yarim yagli, 3 adedinin yagli,
1 adedinin de tam yagli oldugu belirlenmistir. Orneklerin
3 adedi ise TS 4265 dondurma standardinda en az
bulunmasi gereken yag oranmin altindadir (%10). Bu
sonu¢ Konar ve Akin (1992), Evrensel ve Giines (1998),
Demirci ve ark. (1998)’ nin bulgulari ile uyumludur.

Dondurmalarin  %TS igeriginin 20-25.5 arasinda
oldugu belirlenmis, ortalama miktar da 22.38+1.45
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Ornekler,
dondurma

olarak saptanmistir. Tim
bakimindan TS 4265
(Anonymous, 1992) uygundur.
Orneklerin  %asitlik degerleri, 0.13-1.28 arasinda
degisirken, ortalamasi 0.31+0.28 olarak belirlenmistir.
Tablo 4’de goriildiigii gibi bu degerler, Konar ve Akin

seker orani
standardina

(1992) ile Evrensel ve Giines (1998)’in bulgularindan
yiiksektir.

Orneklerin pH degeri 5.9-6.3 arasinda degismis ve
ortalama degeri 5.94+0.141 olarak saptanmistir. Konar
ve Akin (1992), sade dondurmalarin pH degerinin 6.34-
6.37 arasinda oldugunu bildirirken, Evrensel ve Giines

(1998) ortalama 6.52 olarak belirlemislerdir.

Tablo 2. Orneklerin mikrobiyolojik niteliklerinin ¢esitli aragtirma bulgulariyla karsilastiriimas:

Kaynaklar Ozellik Ornek sayisi ve alindig1 yer TMAB Kob/g Koliform kob/g E. coli S. aureus
Aragtirma bulgulari 30 &rnek - Isparta <10 —2.6x10* 0-2.4x10° 1 drnekte 0
Digrak ve Ozgelik | 1989 Elaz1g — 17 6rnek 6 800-297 750 14 -2 400 8 ornekte 5-550
(1991) 1990 Elazig — 17 6rnek 4 975-1 042 500 75 —2 400 10 6rnekte 0- 1450
Kivang ve ark. Eskisehir—23 &rnek 10%- 7.5x10° 1.1x10%-1.4x10* 5 drnekte 1.3x10°
(1994)
Celik ve ark. Elazi1g — 60 6rnek 2.6x10°-2.2x10’ 8.0x10°-7.0x10° - 4.1x10°
(1995)
Evrensel ve Giines 40 6rnek - Bursa 9.0x10°-2.7x10° 1.0x10%-5.7x10° - 1.0x10%-6.3x10°
(1998)
Erol ve ark. (1998) | Vanilyali | Ankara— 30 6rnek 2.3x10° 0.74 -1.1x10* - 9.8x10*
Cikolatali | Ankara — 26 6rnek 3.1x10° 0.92 -1.1x10? - 14
Meyveli Ankara — 44 6rnek 1.3x10° 0.36 -1.1x10* - 7
Kanbakan ve Con | 1995 Denizli — 11 6rnek - <3 -1.1x10° 1 6rnekte <10>—>3x10*
(1999) 1996 Denizli — 11 6rnek - <3 -1.1x10° - <10*>-1.0x10°
1997 Denizli — 11 érnek - <3 - 1.1x10° 1 6rnekte <10* -3.0x10*
Toklu ve Yaygin Antalya - 69 6rnek 1.45x10*1.21x10" | 6.01x10%-1.43x10° | 8 rnekte 7 6rnekte
(2000)
TS 4265 En gok 10° En ¢ok 10 hig En ¢ok 10°
- : belirlenmemistir
Tablo 3. Isparta piyasasinda tiiketime sunulan dondurma 6rneklerinin kimyasal nitelikleri
No KM (%) YKM (%) SY (%) TS (%) Asitlik (%) pH Nisasta
1 44.71 26.71 18 25.50 0.34 5.9 -
2 32.51 27.51 5 21.00 0.35 5.9 -
3 33.53 31.93 2 22.50 0.20 6.1 -
4 34.18 28.18 6 21.00 0.90 6.2 +
5 31.08 25.08 6 21.00 0.90 6.1 +
6 32.67 27.67 5 23.50 0.15 6.4 +
7 33.46 23.46 10 21.00 0.13 6.3 -
8 36.50 30.10 6.4 22.00 0.17 6.1 +
9 34.16 28.16 6 22.50 0.16 6.2 +
10 36.67 30.27 6.4 22.00 0.13 6.3 -
11 32.75 28.75 4 21.00 0.80 6.1 -
12 36.80 31.80 5 22.00 0.17 6.3 +
13 39.50 31.50 8 24.00 0.20 6.2 -
14 34.50 30.00 45 22.00 0.26 5.9 +
15 35.60 30.00 5.6 23.50 0.32 6.2 -
16 33.00 29.50 35 23.00 0.23 5.9 +
17 33.30 30.13 3 22.00 0.32 6.1 +
18 36.00 32.50 25 22.00 0.17 6.3 +
19 35.50 30.00 5 22.00 0.19 6.2 -
20 36.64 26.64 10 25.00 0.21 6.1 +
21 34.76 28.76 6 21.50 0.18 6.3 -
22 39.35 32.00 7.3 24.00 0.15 6.1 -
23 25.87 23.87 2 20.00 1.28 6.2 -
24 34.76 29.76 5 24.00 0.21 6.3 +
25 32.39 28.39 4 23.00 0.28 6.1 +
26 37.90 31.00 7 24.00 0.18 6.2 -
27 33.00 29.00 4 23.00 0.26 6.1 +
28 33.00 28.00 5 20.00 0.13 5.9 -
29 31.60 28.00 3.6 20.00 0.16 6.1 -
30 35.00 30.90 6 24.00 0.19 6.3 -
En az 25.87 27.51 2 20.00 0.13 5.9 -
En ¢ok 44.71 32.00 18 25.50 1.28 6.3 +
Ort. 34.69+3.25 28.99+2.28 5.73+3.03 22.38+1.45 0.31£0.28 5.94+0.14 -
- : belirlenmemistir
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Tablo 4. Orneklerin kimyasal niteliklerinin cesitli arastirma bulgulariyla karsilastirilmasi

0.Sagdig, D.D.Tiiloglu, S.0zgelik, B.Simsek

Kaynaklar Ozellik Ormnek sayis1 ve %KM %YKM %SY %TS Y%asitlik pH Nisasta
alindif1 yer
Aragtirma Ort. 30 ornek - Isparta 34.69 28.99 5.73 22.38 0.310 5.94 -
Konar ve Akin Inek 2’ser paralel tiretilmis 30.45 8.27 3.20 22.26 0.140 6.37 -
(1992) Koyun |- Adana 30.50 8.01 3.35 22.09 0.128 6.38 -
Kegi 37.20 10.99 7.95 22.70 0.194 6.34 -
Demirci ve ark. 8 ornek — Corlu 33.23 - 4.48 - 6.63 -
(1998)
Evrensel ve 40 6rnek - Bursa 36.65 30.86 2.90 - 0.149 6.52 18 ornekte
Giines (1998)
TS 4265 en az %30.5 en az 8 enaz3 enaz 18 bulunmamali
- : belirlenmemistir
Nisastanln dondurmaya katlhml h]le amaci Demirci, M., 0. Simsek, O C)kSﬁZ, O Fidan, 1998. .C.orlu Piygsasmda
tas1maktad1r. Cahsmamudaki orneklerin - %46.6’nda Satilan Siit Esasli Dondurmalarin Duyusal, Fiziksel, Kimyasal,

nisasta pozitif olarak saptanmistir. Oysa dondurma
standardinda (TS 4265) dondurmada nigastanin
bulunmamast gerektigi belirtilmektedir. Bu sonug
orneklerin %45’inde nisasta tespit eden Evrensel ve
Giines’in (1998) sonuglar ile uyumludur. Bu durum ise
yurdumuzda iretilen dondurmalarin yapiminda hilelere
basvuruldugunun bir kanitidir.

Sonu¢ olarak mikrobiyolojik nitelikler agisindan
orneklerin  %13.3’tiniin dondurma standardinda (TS
4265) belirtilen sinirlarin tizerinde koliform bakteri
bulundurdugu ve orneklerin bir adetinde E. coli’nin
varlig1 saptanmistir. Yine orneklerin %10’u yag miktari
bakimindan, %26.6’s1 da yagsiz kurumadde miktari
bakimindan dondurma  standardina (TS  4265)
uymamaktadir. Ayrica Orneklerin  %46.6’sinda  ise
nisasta tespit edilmis ve hile yapildig1 belirlenmistir. Bu
arastirma sonucunda, iilkemizde iiretilen dondurmalarin
iretiminde, hijyenik ve kimyasal kaliteyi artirici
Onlemlerin alinmasi gerektigi ortaya ¢ikmistir.
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