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BURSA iLi MERKEZINDE SATILAN MEYVELI
DONDURMALARIN KiIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIK
NITELIKLERi UZERINE ARASTIRMA*

RESEARCH ON CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITIES OF FRUIT
ICE CREAMS WERE SOLD IN THE CENTER OF BURSA

Titay GZCAN, Ekrem KURDAL
Uiudag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendistigi Bslime, BURSA

OZET: Bu araglirma, Bursa ili markezinde tilketime sunulan meyveli dondurmalarnn bilesimini ve mikrobiyolojik kalitesini saptamak amaciyla
yapildi. Galigmada, limonly, vigneli ve gilekli dondurma kullanidi. Meyveli dondurma 8meklerinde mikrobiyolojik ve kimyasal analizler yapild),
bulgular istatistiki olarak degertendirildi ve kalite kriterderi belirendi.

Meyveli dondurma &mekleri kimyasal olarak; toptam kurumadde, kill, yag, yagsiz kurumadde, asitiik, protein, geker (indirgen geker,
toplam seker, sakkaroz), mikrobiyolojik olarak; toplam bakterl, koliform bakteri ve staflokok sayts: bakimindan kontrol edildi.

Sonug olarak, Gzerinde galigilan meyveli dondurma &rmeklerinin geneliikle hijyenik kriterlarinin istenen diyezde olmadif gsrilmiis,
ayrica meyveli dondurmalarin kimyasal bilegiminde bazi farkliiklar ortaya ¢ikmigtir,

ABSTRACT: This research was made In order to determine the microbiological quality and content of fruit ice cream presenting 1o conn-
sumpticn in Bursa. In this study, lemon ice cream, cherry ice cream and straw berry ice cream wers used. In the fruit ice cream samples, mic-
robiological and chemical analysisi were made, the results were evaluated statisticaly and then the quality criteria were determined.

Fruit ice cream samples controlled as chemical; total solids, ash, fat, milk solids no fat, acidty, protein, sugar (reducing sugar, total
sugar, sucrose), as microbiological; total bacteria, coliform bacteria and a count of staphylococ.

As a result, this study showed that hygenic quality of the investigated fruit ice cream samples were inadgeuate. In addition, some dif-
ferences wera seen in chemical content of fruit ice cream.

GIRIS

Dondurma, ¢esitli maddelerden baglica, yag, sitiin yagsiz kurumaddesi, seker, stabilizatér, emillgatér
ve bazen de lezzet ve renk veren maddelerden olugan kangimin, degisik diizenlerde iglenmesiyle €lde edilen
kompleks fiziko-kimyasal sisteme sahip besleyici bir siit triinlidir.

Dondurma iiretim teknolgjisi, 6zellikle son ellf yilda, oldukga hizii geligmigtir. SGt ve Orinleri iginde don-
durma Uretim ve tlketiminin biyiik dl¢iide arimasina neden olan bu durum ézellikle geligmis Glkelerde halkin
sitten ve bazi sit Grdnlerinden uygun bir gekilde faydalanmasina olanak saglanmigtir. Bilindigi gibi dondur-
ma, sit dranleri iginde bilesimece en zengin, yapisinda yer alan tatiandirici, aroma verici maddeleri ile gesitli
meyveler ya da bunlarm sulanindan dolay, toplumun her kesiminde 6zellikie gocukiarin biiylik bir istekle ti-
kettigi serinletici bir siit GréinGdir. Dondurmanin bu ézelligi, kelay sindirlmesinin ve zevkle titketiimesinin yani-
stra, Gnemli enerji, prbtein, kalsiyum, vitamin A,D ve riboflavin kaynadi clmasindan ileri gelmektedir (DIGRAK
ve OZGELIK, 1991; TEKINSEN, 1993).

Gida ve Tanm Tegkilati (FAO) ve Dinya Saghk Tegkilati (WHO) dondurmanin bilesimini belirlemigtir.
Buna gore; kurumadde miktan %31-43 olan dondurmanin, %8-15'ini sit yagl, %89-11'ini yagsiz sit, %15-
17'sini geker (laktoz ya da sakkaroz) ve %0,2-1,0''nin da harg maddelerinden (stabilizatér/emilgatdr) olugma-
s1 gerekmektedir (DIGRAK ve OZCELIK, 1991).

Tirkiye, ézellikle meyveli dondurma yaptminda genig éiglide yarartanilan her tirlii meyvenin ¢ok bol ve
ucuz bulundugu bir Ulkedir. Meyveli dondurmalar gesitli meyvelerden; taze, meyve pulplan, donmusg, konser-
velenmig meyve, meyve ekstraktlar ve meyve esanslar seklinde iglenen gok degisik aroma ve tatta dondurma
gegitleridir. O halde hammadde sorunu olmayan, kalite ve aroma &zellikleri yilksek bu dondurma gesidinin tre-
timi arttinlmall, kalite faktdrleri géz dninde bulunduruimahdir. Buradan yola ¢ikarak bu aragtirmada, Bursa ili
merkezinde agikta satilan meyveli dondurmalarin kimyasal ve mikrobiyolojik kafite kontroll yapilmigtir.

* Tilay OZCAN'In Yilksek Lisans Galismasinin dzetidir.
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MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada, 48 adet meyveli dondurma drnedi, Bursa il merkezinde degisik bolgelerdeki pastahaneler-
den Temmuz, Agustos ve Eylill aylarini kapsayacak gekilde dért dénem halinde ahinmustir. Materyal olarak, li-
monlu, vigneli ve gilekii dondurmalar, meyveli dondurmalan temsilen segilmigtir. Omekler 200 g olacak gekil-
de, énceden sterilize edilen cam kavanozlara doldurularak siiratle laboratuvara getirilmis ve mikrobiyolojik
analize tabi tutuimustur. Kimyasal analizler siiresince dondurmalar deep-freeze'de bekletilmigtir.

Yéntem

Kimyasal Analizier

Meyveli dondurma drneklerinde toptam kurumadde tayini YAYGIN ve ark., (1985), OYSUN (1991)'e go-
re, kil tayini ANONYMOUS (1988)'e, yag tayini METIN (1990)'a, yagisiz kurumadde tayini TS 4265 ANONY-
MOUS (1992)'ye, titrasyon asitligi DEMIRCI ve GUNDUZ (1991)'e, protein tayini OZKAYA (1988)'e, seker ta-
yini KILIG ve GOPUR (1991)'e gbre yapilmigtsr.

Mikrobiyolojik Analizier
Toplam bakteri sayimi ANONYMOUS (1979)'a, koliform bakteri sayim JEZESKI ve ark. (1974)'e, staf-
lokok sayim) MINOR ve MARTH (1976)'a gdre yapilmigtir,

istatistiki Degerlendirmeler
Analiz sonuglannin istatistiksel olarak degerlendirilmesi tesadiif bloklarinda iki faktérlii deneme deseni-
ne gbére yaritalmastir (HICKS, 1985; TURAN, 1993).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Meyveli Dondurmalarin Kimyasal Gzellikleri ile iigili Aragtirma Bulgulan

Meyveli dondurma drneklerinin kimyasal analiz sonuglan Gizelge 1'de, ayni 6meklere ait varyans anaii-
zi sonuglan Gizelge 2'de, Duncan testi sonuglan Cizelge 3'de verilmigtir.

Aragtirma sonucunda meyveli dondurmalann toplam kurumadde miktar; limonlutarda %27,72-%37,79
arasinda, ortalama %33,06, vignelilerde %29,38-%40,33 arasinda, ortalma %33,18, gilekli dondurmalarda
729,64-%34,36 arasinda degigmis ve ortalama %31.80 olarak bulunmugtur (Cizelge 1). Yapilan varyans ana-
lizine gdre meyveli dondurmalar gesitler agisindan p<0,01 diizeyinde énemli bulunmustur (Gizelge 2).

OZTURK (1969), meyveli dondurmalarda yaphigi caligmalarda, kurumadde oranlarini %20,74-%35,51
arasinda, ortalama %28,31 dederlerinde saptanmigtir. DESROISER (1977), meyveli dondurmalardaki kuru-
madde miktanmn en az %16 olmasi gerektidi, ortalama olarak %39,9 olabilecedini vurgulamugtir, TS 4265
Dondurma Standard'ina gére ise, toplam kurumadde miktan en az olarak, tam yagh dondurmalarda %40, yag-
I dondurmalarda %36, yanm yaghlarda %31 ofarak verilmigtir (ANONYMOUS, 1992).

Sonuglanmiz bu degerlere yakindir. OZTURK (1969)'a gore ise ylksek degerde olmustur. Gorildigi
gibi toplam kurumadde miktan bunu olugturan unsurlara (protein, kiil, seker,...) bagl olarak defiskenlik gbs-
termigtir ve katki maddelerinin gesidi ve miktan ozellikle meyve cesidi, miktan kurumadde Gzerinde oldukga
etkili olmugtur.
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Dondurmanin mineral maddelerini olugturan ki, inceledigimiz meyveli dondurmalardan limonlu olanlar-
da %0,13-%0.59 arasinda, ortalama %0.25, vignelilerde %0.17-%0.85 arasinda, ortalama %0.37, gileklilerde
ise %0.14-%0.59 arasinda bir degigim géstererek, ortalama %0.30 olarak bulunmustur (Gizelge 1). Istatistiki
agidan varyans analizi sonuglanna gére meyveli dondurmalar kiil miktan bakimindan, cegitler agisindan
p<0.01 dizeyinde énemli bulunmugtur (Gizelge 2). OZTURK (1969), meyveli dondurmalar (izerindeki ¢alisma-
sinda kil miktarini %0,10-0.62 arasinda, ortatama %0.32 olarak vermigtir. DESROISER (1977)ye gbre ise
meyveli dondurmalarda kil miktar maksimum %0.24 olmalidir. Oysa ¢aligmamizdaki sonuglar DESROISER
(1977)'e gére yitksek bulunmustur, buna kargin OZTURK (1969)'a benzerlik géstermektedir. Meyveli dondur-
malarda katki maddesi ve meyve oran arttikga kil miktan artmigtiy,

Dondurmalarda en dnemli unsurlardan biri olan yad orani, limonlu dondurmalarda 9%0,5-%2,6 arasin-
da, ortalama %0,58, vigneli dondurmalarda %0,6-%3,8 arasinda, ortalama %1,51, gilekli dondurmalarda
%0,2-%2,4 arasinda, ortalama %0.98 clarak bulunmusgtur (Gizelge 1). Varyans analizi sonuglanna gore ise
yag oran P<0,01 diizeyinde énemli bulunmusgtur (Gizelge 2). OZTURK (1969), yaptidi galismada meyveli
dondurmalarda yaga rastlamamig ve ya§ unsuru maddeletin bu dondurmalarda kullamimadigim bildirmistir.
RENNER ve RENZ-SCHAUEN (1986), tarafindan meyveli dondurmalar igin yag orani %8.2 olarak verilirken,
sit esash meyveli dondurmalar igin %4'Iiik bir oran kullanilmigtir. Her ne kadar OZTURK (1969), yapti&: calis-
mada meyveli dondurmalarda yaga rastlamasa da, galigmamizda bu dondurmalarda yad bulundugu ortaya
clkmigtir, Fakat bu bulgular yabanci Ulkelerin galigma ve standartlanndaki degerlere gére oldukga diigiiktiir.
Oyleyse tilkemizde meyveli dondurmalarda, dondurmada yag unsury olugturan yag kaynaklarinin kullaniima-
dig ve belirlenen bu yag oraninin da tamamen kuilanilan siitten kaynaklandidr géritlmektedir.

Meyveli dondurmalardaki yagsiz kurumadde; limonlu dondurmalarda % 25,52 - %35,89 arasinda, orta-
lama %31,47, vigneli dondurmalarda %27,06 - %39,53 arasinda, ortalama %31,67, ¢ilekli dondurmalarda ise
%29,30 - % 34,1¢ arasinda defigmis ortalama %30, 82 olarak bulunmustur (Gizelge 1). Varyans analizi so-
nuglanna gére yagsiz kurumadde gesitler agisindan P<0,01 diizeyinde énemsiz bulunmugtur (Cizelge 2).
Yaptigi caligmalarda OZTURK (1969), meyveli dondurmalarda yad saptamadigindan, kurumaddenin tamami-
ni yagsiz kurumadde olarak almigtir ve bunu ortalama %28,31 olarak bildirmigtir. DESROISER {(1977)'ye gbre
meyveli dondurmalarda yagsiz kurumadde, kurumadde (zerinden ortalama %11 olmalidir. Gérildiigia gibi
yagsiz kurumadde, meyveli dondurmalarda Snemli bir 6zellik olugturmaktadir ve toplam kurumadde yagin
dondurmadaki oranina gdre farklik gdstermektedir.

Titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden); fimonlu dondurmalarda %0,29 - %0,74 arasinda, ortalama
%0,48, vigneli dondurmalarda %0,31 - %0,87 arasinda, ortalama %0,54, ¢ilekli dondurmaiarda %0,11 - %0,41
arasinda degigirken ortalama %0,20 olarak bulunmugtur (Cizelge 1).

Varyans analizi sonuglarina gére, meyveli dondurmalarda asitlik P<0,01 dizeyinde énemli bulunmustur
(Gizelge 2). Asitlik, méyveli dondurmalarda oldukga énemlidir ve meyveye iliskin bir ézelliktir. OZTURK (1969),
Ankara'da iglenen meyveli dondurmalar Uzerindeki galismasinda asitligi %0,12 - %1,19 arasinda, ortalama
%0,45 olarak bildirmiétir. Meyveli dondurmalarin asitlidi, miksin hazianmasinda kullanilan gesitli meyvelerin
icerdikieri asitiik miktan ile orantill olarak degismigtir. Meyvenin olgunlugu, miktar ve cinsi bu konuda etkili of-
mugtur.

Meyveli dondurmalarda protein orani, limonlularda %0,62 - %2,67 arasinda, ortalama %1,29, vigneliler-
de %0,71 - %2,64 arasinda, ortaiama %1,34, gileklilerde %0,21 - %2,70 arasinda degisgirken, ortalama %1,14
degerinde bulunmugtur (Gizelge 1). Varyans analizi yapidiginda protein orani p<0,01 diizeyinde énemli bu-
lunmugtur { Gizelge 2). Dondurmada protein oldukga disiik bir deger giéstermektedir ve énemli degildir. Kay-
nag), dendurma dretiminde (burada meyveli dendurma) kullanilan stt ve siit esash maddelerdir.
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Dondurmalarda geker, kurumaddenin biiyGk bir kismini olugturan bir unsurdur. Meyveli dondurmalarda
indirgen geker; limonlu dondurmalarda % 1,15 - %5,31 arasinda, ortalama %2,74, vigneli dondurmalarda
%1,70 - %5,27, ortalama %3,27, ¢ilekli dondurmalarda %1,89 - %7,72 arasinda, ortalama %3,17. Toplam se-
ker; limonlu dondurmalarda %22,96 - %34,00, ortalama %27,94, vigneli dondurmalarda %21,25 - %36,95 ara-
sinda, ortalama %28.31, ¢ilekli dondurmalarda %16.51-30.08 arasinda, orlalama %27.04, sakkaroz; limoniu
dondurmalarda %19,90 - 931,07, ortalama %24,55, vigneli dondurmalarda %18,21 - %30,65, ortalama
%24,45, visheli dondurmalarda %18,21 - %30,65, ortalama %24,45, ¢ilekli dondurmalarda %12,74, - %2779,
ortalama %23,52 bulunmustur. Varyans analizi yapitdiinda indirgen seker, toplam geker ve sakkaroz oranlar
P<0,01 dizeyinden &nemli bulunmustur.

AKTUZ (1990)'a gore meyveli dondurmalardaki seker miktarlan gdyle olmustur: Indirgen geker %2,40 -
%3,48 arasinda, ortalama %2,93, toplam geker %18,12 - %28,80 arastnda, ortalama %24,74, sakkaroz ise
%13,81 - %24,39 arasinda bir degigim gostererek, ortalama %20,64 olmustur. BRAY (1988)'e gbre meyveli
dondurmalarda meyve orani artttkga seker oram azalmaktadir. TS 4265'e gore dondurmalarda toplam geker
(sakkaroz cinsinden) en az %18 olmalidir (ANONYMOUS, 1984). Arastirmada geker oranlarindaki farkhliklar
tamamen dreticinin kullandigi seker miktarindan kaynaklanmaiktadir.

Meyveli Dondurmalann Mikrobiyolojik Ozellikleri ile iigili Aragtirma Bulgulari

Meyveli dondurma érneklerinin mikrobiyclojik analiz sonuglan Gizelge 4'te, aynt &reklere ait varyans
analizi sonugtan Gizelge 5'de, Duncan testi sonuglan Cizelge 6'da verilmigtir. Toplam bakteri sayisinin bulun-
masi, dondurma kalitesinin saptanmasi agisindan en dnemli analizlerden biridir. Meyveli dondurmalardaki
toplam bakteri sayist, limonlu dondurmalarda 3,9x10° - 4,8x10° adet/g arasinda, ortalama 5,1x10* adet/g, vis-
neli dondurmalarda 9,8x10°% - 5,1x10° adet/g arasinda, ortalama 7.9x10 adet/g, gilekli dondurmalarda 9.8x10°-
5.7x10° adet/g, ortalama 1,18x10° adet/g olarak bulunmustur (Cizelge 4). Varyans analizi sonuglanna gore
meyveli dondurmalarda toplam bakteri p<0,01 diizeyinde dnemlidir (Cizelge 5).

Benzer galigmalarda toplam bakteri sayist UNAL (1973), tarafindan 6x10° - 2x10° adet/ml, SALDAMLI
ve TEMIZ (1988) tarafindan 3x10° -2,2x10® adet/g arasinda bildirilir. AKOL ve UGUR (1984), yaptiklan calig-
mada ise pastahane dondurmalarindaki toplam bakteri sayisini 6x10° - 7x10° adet/g arasinda vermektedir.
TAMMINGA ve ark. (1980) meyveli dondurmalar Gzerindeki ¢alismasinda, limonlu ve ¢ilekli dondurma émek-
lerinin higbirinde bakteri sayisinin 10>i agamadigini belirtmektedirler, Aym aragtirmacilara gbre diisiik sayida
bakteri limon aromah dendurmalarda ortaya gikmis ve bu pH'nin digik oluguna baglanmistir. Fakat bazen,
pH'si diisik olan gilekli ve vigneli dondurmalar da aymi sonucu vermigtir. TS 4265 Dondurma Standard) top-
lam bakteri sayisiu 100,000 adet/g olarak simidandinimigtir. Aragtirmamizdaki bulgular TAMMINGA ve ark.
(1980)'n belirtti§i sonuglara benzer, diger aragtrmacilarin sonuglarnindan digliktir. Burada meyveli dondur-
malarin  bakteri sayisinin dilglk olugu ortadadir. Koliform bakteri sayisi; limonlu dondurmalarda 5x10'-
1,53x10* adet/g arasinda, ortalama 28,88x10? adet/g visneli dondurmalarda 1x10? - 1,25x10° adet/g arasin-
da, ortalama 30,60x10? adet/g cilekli dondurmalarda 9x10' - 1,3x10* adet/g arasinda, ortalama 35,38x10°
adet/g olarak bildirilmigtir (Gizelge 5). SALDAMLE ve TEMIZ (1988), yaptiklan galismada koliform bakteri say-
s1m 3 - 2,4x10° adet/g, AKOL ve UGUR (1984), 1x10" - 3x10° adet/g DIGRAK ve OZCELIK (1991), 14-2,4x10°
adet/ml arasinda bildirmektedir. TAMMINGA ve ark. {1980}, meyveli dondurmalardaki galigmasinda, yine, li-
monlu dondurmalardaki koliform bakteri sayisint, ¢ileklilere gére daha disik bulmug ve bunu pH'nin diisuk
olusuna baglamigtir. TS 4265 Dondurma Standard'inda koliform bakteri sayisi, en fazla 10 adet/g belirtilmistir.
Dondurmalarda bu bakterilerin bulunmasi, dondurmanin keli grubu bakterilerini iceren maddelerle bulagikigi-
ni, &zellikle 1sitmanin yetersiz yapildigini, malzemelerin lyice sterilize edilmedigini, kullantlan suyun bulagik
olugunu ve gerekli hijyenik kurallara uyulmadigim gtisterir. ‘
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Cizelge 5. Meyveli Dondurma Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Kriterlerin Varyans Analizi Sonuglar

Varyans SD Toplam Bakteri Koliform Bakteri Staflokok
Kaynag . (adet/g) (adet/g) (adet/g)
FIRMA 3 TAI0R ** 48*108 *# 9,6%10% **
CESIT 2 1,7%10% 1,7%10% = 4.6%10% =+
DONEM 3 33107 #x 14%10% ** 50%10% *x
FIRMA*CESIT 6 16%10° ** 29%108 ** 1A%10% **
FIRMA*DONEM 9 754102 ** 44%10° =+ 44%10% #*
CESIT*DONEM 6 2,8%10% 8,7%10% ** 1.5%10% **
HATA 48

(**)  P<0,01 Diizeyinde tnemli
(ns)  Onemsiz

Cizelge 6. Cegitler Agisizdan Meyveli Dondurma Orneklerinin Mikrobiyolojik
Kriterlerinin Duncan Testi Soruglan*

Cesit n Toplam Bakteri Koliform Bakteri Staflokok
(adet/g) {adet/g) (adet/g)
Limon 16 | 051*105 ¢ 28,88*10% ¢ 10,11*10° b
Visne 16 | 079*10° b 30.60%102 b 8,01*10° ¢
Cilek 16 | 1,18%10°% a 3538*10° a 11,446*10% a

* Ay harfle igaretlenmis ortalamalar istatistikse! olarak birbirinden farksizdir (P<0,01).

Meyveli dondurma dmeklerine ait staflokok sayisi, limonlu dondurmalarda 2,6x103 - 2,133«104 adet/g,
ortalama 10,11x10° adet/g, visneli dondurmalarda 1,9x10% - 1,96x10* adet/g, ortalama 8,01x10° adet/g, gilek-
li dondurmalarda 2x10° - 2,3x10* adet/g, ortalama 11,46x10°% adet/g olarak ortaya cikmigtir (Gizelge 4). Mey-
veli dondurma 8meklerine ait varyans analizi sonuglari stafiokok sayisi igin p<0,01 diizeyinde dnemilidir (Gizel-
ge 5). UNAL (1973), yaptig benzer bir caligmada staflokok sayisini 0-2,2*10% adet/ml, SALDAMLI ve TEMIZ
(1988), 9,4x10% - 4,5x10* adet/ml, AKOL ve UGUR (1984), 0-1x10° adet/g olarak bildirmektedir. TS 4265’ gore
ise staflokok sayisi (patojen olmayan), en gok 1000 adet/g olacak denmigtir (ANONYMOUS, 1984). ABDEL
ve SALEEM (1987), ise dondurmalardaki ¢aligmalaninda émeklerinin %90"inda ortalama 1,3x10%ml gibi yik-
sek bir degere ulagmiglardir. Personel hijyeninin bir gostergesi olan staflokok sayisinin, dondurmada yiiksek
olma olasihgi biyiktir. Ginkd bunlar dondurmaya iglem sirasinda bulagir ve en bilyilk kontaminasyon kay-
nag ise iggiler ve iggilerin elleridir.

Sonug olarak, Bursa ili merkezinde agikta satilan meyveli dondurmalarin tiretiminde yeterince hijyenik
kurallara uyulmadig, Uretimi ve tiketime sunulmasi Ureticilere gore degisikiik gésterdidi, titketime sunulan
meyveli dondurmalarin gerek kimyasal bilegimi, gerekse mikrobiyolojik agidan ayni kalitede olmadigi saptan-
mugtir. :
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