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BURDUR iLINDE SATILAN DONDURMALARININ BAZI NITELIKLERI
UZERINE ARASTIRMALAR

STUDIES ON SOME PROPERTIES OF ICE CREAM SOLD IN BURDUR

Seval KIRDAR
Siileyman Demirel Universitesi Burdur Meslek Yiksek Okulu S0t ve Urlinleri Program, Burdur

OZET: Bu aragtirmada Burdur ilinde satilan 35 adet sade ve 15 adet kakaolu olmak Ozere toplam 50 adet dondurma numunesi toplam
kurumadde ve yag Igeridi ile toplam bakteri, koliform ve E. coll varhi y8niinden incelenmigtir. Aragirmada 6rnekferin hem kimyasal hem de
mikrobiyolojik tzellikleri agisindan dondurma standardina uygun olmadid belldenmigtir.

Sade dondurma Srnekleri toplam kurumadde ve yagd orantah bakimindan % 67.71'i ve % 14.28'I; kakacolu da strasiyla % 78.57'sl
ve % 28.57'si standarida belirtilen deferlerden agagidadir. '

Mikrobiyolojik analiz sonuglanna gtre Ise, sade ve kakaolu dondurmalarin % 28.57'sinde toplam mikroorganizma sayisi > 100 000
adet/y, sade dondurmalarin %62.85°1 ve kakaolunun %28,57'sInde ise kollform grubu mikroorganizma sayisi » 100 adet/g olarak bulunmusgtur.
Ayrica sade dondurmalarda 6 Srnekie, kakaclularda ise 1 dmelde E. coli varhg tesbit edilmigtir. Senug olarak, Burdur' da tiketilen
dondurmalarin kimyasal ve bakteriyolojik kalitelerinin diigiik oldufiu bellflenmigtir.

ABSTRACT: In this study, total salid , {at contents, total bacteria, coliform and E. cali counts were determined for 35 samples of vaniilin
ice cream and 15 samples of cholats ice cream which were sold from different pastry shop in Burdur. Turkey. None of the samples complied
with the legal reguirement for chemical values and bacteriologleal counts.

Vanillin ice cteam respectively had total solld and fat vatues of 87.71%, 14.28% and 15 samples of cholate ice cream respectively
78.57% and 28.57% below the limits set by fce cream standart.

It was found that 28.57 % of vanillin and chocolate ice cream of the samples had a total bacteria, count > 100 000/g while 62.85
% of vanillin ice cream samples and 28.57 % chocolate Ice cream samples had » 100 coliform bacterla/ g. In addition E. coli was detsrmined
in 6 samples of vanillin ice cream and one of the cholats ice cream. As a result, the chemical and bacterlological quality of ice cream which
ware consumed in Burdur were determinad to be unacceptable.

GIRIS

Dondurma, finiform bir konsistens ve hava karigirm sagladig igin pastétize ediimis miksin karigtirilarak
dondurulmasiyla elde edilen bir siit Oriniidtr. Miks ise, sit bilegenlerl, sakaroz, dekstroz, kuru veya sivi
formdakl musir surubu, su ve istege bagl diger maddelerin, yumurta veya yumurta ariinleri, aroma maddeleri
stabilizatér, emilgatér ve diger sagiga zararli olmayan yenilebllir maddelerle karrgtirimasindan olugan
dondurmarun dondurulmadan &nceki halidir (GURSEL ve KARACABEY, 1998, KIRDAR, 19989 ).

Siitin besin &gelerini stitten daha yogun bir bigimde igeren dondurma yararli ve besleyici bir gida
maddesidir, 100 ¢ dondurma; 135 mg kalsiyum, 115 g fosfor, 100 mg sodyum, 160 mg potasyum, 0.1 mg
demir, 433 U A vitamini, 0.21 mg E vitaminl, 0.25 mg B2 vitamini ve 0.13 mg niasin igermektedir{ KIRDAR,
1999).

Her yasta insanin severek yedigi dondurma tiketiminde ABD 24 It ile birinci sirada yer alirken onu, 16.6
It ile Avustralya, 13.9 It Isveg ve 8.5 It ile ingiltere takip etmektedir. Turklye'de kigi bagina yillik dondurma
tiiketimi ise 0.6 It 'dir ( KIRDAR, 1999 }.

Ulkemizde ilk dondurma tiretimi 190010 yillarin baginda Istanbul ve Kahramanmarag'ta yaptimigtir. Son
yillarda teknolojinin gelismesiyle Avrupa Standartlarnda da tretim gergeklegtitiimektedir, Ancak dretimin biiyGik
bir gogunlugu pastahane ve bifelerde geligigizel tretilerek gergeklesmektedir.

lyi kalitede bir dondurma, ancak uygun sekilde dengelenmis, yiksek nitelikli hammaddelerin kullaniima-
sI ve miksin hazirlanmasindan, dondurmanin dagitimina kadar olan tim yapim agamalarinin yeterli sanitasyon
kosullari altinda gergeklestirimesiyle Uretilebilir { GURSEL ve KARACABEY 1998 ).
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Dondurma dretiminde mikse uygulanan yetersiz pastérizasyon, kontamine olmus katki maddelerinin
kullaniimasi, kullanilan alet ve ekipman sanitasyonunun tam saglanamamast, kuflanilan suyun mikrobiyolojik
bakimdan uygun olmayisgi, gevre sartlaninin uygunsuziugu, ambalaj materyalinden, dagitim ve satis esnasinda
uygun gartlann sajlanamamasindan dolayl, mikroorganizmatar kolayca kontamine olarak deferli bir besin
maddesi olan dondurmay) saghga zararh bir {irdn hafine getirmektedir. Bu konu ile ilgili haberlere basinda sikga
rastlamimaktadr.

Bu konuda yaptian ¢alismalaria ilglli degerler Gizelge.1’ ve Cizelge.2'de gdriilmektedir.

Cizelge.2 incelendiginde hijyenlk agidan uygun olmayan dondurmalarn Gretildigi tesbit edilmigtir
(DIGRAK ve OZGELIK, 1991,

Cizelge 1. Cesitli Arastiricdar Tarafindan Dondurmalarda Belirlenen
KIVANG 1994, AKBULUT vd.,

Kimyasal Ozellikler
1994). Bircok aragtirmada
toplam mikroorganizma sayisi, Dondurma cegidi Kurumadde Yag Kaynak
koliform bakteri sayisi ve (%) (%)
Staphylococcus aureus sayigi | Sade 29.69-37.80 2.36-1.31
TS 4265 ‘de bildirilen sinir Kakaolu 31.59-35.47 2.27-5.98 . AKYUZ ve ANDIC 1992
degerlerinin gok iizerinde oldu- | Meyveli 26.46-32.67 -
gu saptanmigtir { HATIPOGLU, | Sade 8.27-0.99 (SYKM) 3219 KONAR ve AKIN 1995
1962, SALDAMLI ve TEMIZ |Sade 25.05-47.86 0.0-5.8 GURAKAN ve OZTEK 1995.
1988, BOYNUKARA ve SAGUN | Sade 23.24-36.82 0.5-5.00
1990, DIGRAK ve OZCELIK |Kakeolu 30.14-52.19 0.5-11.00 SEZGIN vd., 1997
1991, AKY(JZ ve ANDIC 1992, | Meyveli 23.24-36.82 0.0-4.75
KIVANG 1994 ).Bundan bagka | Sade 26,3-43.90 0.50-10.00 | EVRENSEL ve GUNES1998

TS 4265’ gre bulunmamasi

gereken salmonellanin bazi aragtirmalarda saptandidi bildirlmigtir ( SALDAMLI ve TEMIZ 1988, DIGRAK ve
OZGELIK 1991 ).

Bu aragtirmada Burdur ilinde satifan pastane dondurmalarinin bazi nitelikleri belirtenerek, bu 6zelliklerin
ilgili standartlar gergevesinde degerlendirilmesi yapilmigtir.

Cizelge, 2 Césitll Araghirieilar Tarafidan Dondyrmalarda Belirlenen Mikrobiyolojik Ozellikler

Dondurma | Toplam bakteri Koliform Maya-kif Satmonella Staphitokok Kaynak

Sade 0.0-17x 107 £0-20x 10° - - - HATIPOGLU, 1962
Sade 10x 10339 x 108 79-22x 10t 1210225 108 - 50- 5 x102 OMURTAG, 1977
Sade 10x103-22x 108 32400 - 1 fimekte var 0-45x 104 SALDAMLI ve TEMIZ 1988
Sade 30x103-32x10° | t5xt02- saxio? | 352x102. 1a 105 - 12x103-35x10° | BOYUNKARA ve SAGUN 1990
Sade 30% 103-55x 10 Ix102-7x103 -

Kakaolw | 14x103-17x 106 - 13%103-7.1x 109 - AKYUZ ve ANDIC, 1992
Meyveli | 1.0 103-40x 103 - 12103- L5x o

Sade 50x 104~ 10x 107 14-24x 103 - - 50-15x 103 DIGRAK ve OZCELIK, 1991
Sade LOx104-75x105 | 11x102-14x10% | 11x102-55x 105 19-9510° KIVANG vd,, 1994
Sade LUx 102 -26x 109 0- 2400 - - - GURAKAN ve GZTEK, 1995
Sade 365 104 -76 % 165 10-57x 104 91172 106 - 3.0-1 7x10% KONAR ve AKIN 1995
Sade 21x104-20x 108 43- 2400

Kaksoln | 2.0x 104-25x 108 15- 2400 SEZGIN vd., 1997
Meyveli | 22x104-96x 10 15-2400
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MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirma materyalini Burdur llinde tretim yapan pastanelerden alinan 35 adet sade ve 15 adet kakaolu
olmak Uzere toplam 50 adet agik dondurma drnegi olugturmusgtur.

Metot

Kimyasal analizler igin dondurma Ornekleri oda sicakhiginda erimeye birakilmig, mikrobiyoljik ekim igin
ise TS 4265'e giire analize hazir hale getirilmigtir. Toplam kurumadde, yag, toplam bakteri , koliform grup ve
E.coli miktarlan saptanmigtir (ANONYMOLUS 1932).

BULGULAR VE TARTISMA

Kimyasal Ozellikler

Arastirmada 35 adet sade dondurma &rnegine ait toplam kurumadde ve yad miktarlanina ait degerler
Cizelge.3’ de, 15 adet kakaolu dondurma
Gregine ait degerler ise Gizelge 4'de verlimigtir. Cizelge.3. Sade Dondurma Ornekleriné Ait Kimyasal Ozellikler

Bu ozeiliklere ait en dlgik, en yiksek ve | Ornek Toplam Kurumadde (%) Yag (%)
ortalama degerier ise Gizelge.5 ‘de verlimigtir. ! 340 3.0
Cizelge 3 incelendijinde topam kuru- § gi; ;g
madde degerlerinin sade dondurma érneklerinde 3 37 30
%24.3-36.0 ve kakaolu drneklerde ise % 26.3- 5 332 32
36.4 arasinda degigti§i goriimektedir. Toplam 6 34.3 33
kurumadde igerikleri bakimndan sade dondur- ; ::'3 ;3
ma grneklerinin % 65.71 ve kakaolularda ise m 34:7 3:0
%78.57'si dondurma standardinda belirtilen 10 337 3.0
dede-rin (%33.5) altinda bulunmusgtur. Sonuglar 11 34.0 4.0
SEZGIN vd. (1997} ile uyum Igetisindedir. Sade |12 zflg 34
dondurmalarin yad igerigl % 2.5-4.0 Iken, :2 28:8 2:2
kakaolularda % 2-3.1 arasinda degigim g&ster- 15 34 31
mektedir. Aragtirmada incelenen sade dondurma 16 286 3.0
rmeklerinin % 14.284 kakaolufarin %28.27'sl |17 32.0 25
dondurma standardinda belitilen dederin (%3) ig gi(ﬁ) ;g
altinda bulunmustur. Yag oranlarina gére 53 1R 25
dondur-malar yarim yagh olarak belirlenmistir. 21 24.3 3.0
Degerler yapilan galigmalarla benzerlik goster- 22 360 3.0
mektedir (AKYOZ ve ANDIC 1992, SEZGIN ve zi ;;g gg
ark. 1997 ) B 298 30
. 26 32.5 3.1
Mikrobiyolojik Ozellikler 77 T 32
Aragtrma kapsamina alinan sade 28 9.0 3.0
dondurma &rneklerine ait mikrobiyolojik analiz 29 28.8 2.6
sonuglan Gizelge.8' da, kakaolu érneklere ait |30 320 3.1
o . . . 31 28.5 3.0
defierler Cizelge.7'de ve en dislk, en ylksek ve m 256 3.0
ortalama degerler ise Cizelge. 8'de vetilmigtir. 1 310 30
Cizelge 6'dan gbrllecedi gibi analize 34 31.0 3.0
alinan sade dondurma &rneklerinin toplam mik- |35 310 30
_roorganizma igerikler! < 10—. 3.0x105 adel/g ara- I;::: :ﬁig:k 32:3 ii
sinda degigim gostermigtir. Kakaolu dondur- Orialama 3770 XTI
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malardaise 2.0 x 102 - 3.0 x 105 adet/g arasinda €lzelge.4. Kakaolu Dondurma Orneklerine Ait Kimyasal Ozellikier
tesbit edilmigtir. Dondurma standardinda toplam

Otrnek Toplam Kurumadde(%) Yag (%)
mikroorganizma sayisi en gok 100 000 adet/g N %65 20
olarak verilmektedir. Buna gére 6rneklerin 2 273 2.7
%71.44'0) standarda uygun bulunmustur. 3 29.6 3.0
Sade ve kakaolu dondurmalarin % 24°0- 4 348 2.8
niin dondurma standardinda verilen sinir degeri Z ig:g ig
astidl tespit edilmigtir. 7 335 30
Sonuglanmiz HATIPOGLU (1962 ile 8 350 3.0
uyum igerisinde olup, degerlerimiz diger galigma- 9 26.3 3.1
lardakinden dusgik bulunmugtur (OMURTAG - :‘1’ ;gg ;g
1977, SALDAML! ve TEMIZ 1988, DIGRAK ve B 310 0
OZCELIK 1991, KIVANG vd. 1994, SEZGIN vd. 13 268 3.1
1997). 14 320 3.0
Degisik ilkelere ait dondurma stan- 15 284 30
. . o o o | Endigik 26.3 20
dartlarrnda toplam canli bakteri sayisi ile ilgili En yUksek 364 33
sinirfamalar; isvigre’de en gok 25 000 /mil; Orialama 33.05 3.00

Avustralya, Finlandiya ve Japonya'da en gok 50
000/g; Beigika, Kanada, Gekoslavakya, Danimarka, Hollanda ve ispanya gibi iilkelerde en gok 100 00/ml; G.

Cizelge.S. Dondurma Cegidine Gore Kimyasat Ozelliklerine Alt En Dugak, Aftlka’da en gok 200 000/ml; Fransa'da ise

En Yiiksek ve Ortalama Degerler en gok 300 000/ml'dir (SALDAMLI ve
TEMIZ 1988, GURSEL ve KARACABEY
Dondurma gegidi Toplam Kurumadde(%) Yag (%) 1998).
Enaz Engok Ort. Enaz Engok On.

Koliform grup mikroorganizmalara

pek gok gida hammaddesinde rastlanmak-

Kakaolu 263 | 364 3305 | 20 3.1 309 | tadir. Buniarin baginda; taze sebzeler,

taze yumunrta, gij sit, kanath etleri ve

koliform bakimindan sayica zengin sulardan alinan kabukiu ve difer su Urlinleri gelmektedir. Gidalarda

koliform mikroorganizmalanin bulunmasi; kéti sanitasyon kogullarinin yetersiz veya yanlig pastGrizasyon

uygulamalarinin, pigirme ve pasttrizasyon sonrasi tekrar bulagma oldugunun bir gostergesi olarak kabul

edilmektedir, Koliform grubu bakterilerin olmas: diger patojen mikroorganizmalarin bulunma ibtimalini
artirmaktadir (GURSEL ve KARACABEY 1998, ANONYMOUS 1999 ).

Sade dondurma Srneklerinin koliform grubu mikroorganizma sayilari 4-2400 adet/g ve kakaolu
dondurmalarda ise 3-1100 arasinda defismektedir. Dondurma standardinda koliform grubu mikroorganizma
sayisi en gok 100 adet/g olarak veriimektedir. Sade dondurma rneklerinin % 28.57'si, kakaolu dondurmalarin
ise % 26.66'sinin standartta belirtiten stnir degeri aghd belirlenmigtir. Ozelllkle toplam 14 &rnekte bu deder
oldukea yliksek bulunmustur.

Gegitli Olkelerin dondurma standarttarninda koliform bakter! sayis! Igin genelde en gok 1 adet/ 0.1 m! -
150 adet/ ml arasinda olacak gekilde bir stirlama getirimektedir. Ornegin Belgika ve isveg gibi iilkelerin
standartlaninda koliform baktert sayisi igin en gok 1/0.1 ml seklinde bir limit belirtilmigtir. Diger taraftan
Hollanda, Yeni Zelanda, Isvigre gibi ilkelerde 0.1 ml érnekte, Japonya'da ise 1 ml 6mekte koliform bakteriye
rastianmayacak sekilde bir hikme yer verilmektedir. Buna karsih bu degerler; Finlandiya'da en gok 5/g,
Portekiz'’de 10/ml, Israil'de 20/ml, Gekoslavakya'da 100/g, Danimarka'da 150/ml olarak sinirlandinimaktadir
(SALDAMLI ve TEMIZ 1988, GURSEL ve KARACABEY 1998 ).

Sade 24.3 360 3179 2.5 34 KAl |

1
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Sonuglanmiz  SALDAMLI ve TEMIZ
(1988), DIGRAK ve OZCELIK (1992), GURAKAN
ve OZTEK 1992 ve SEZGIN vd. (1997} ile uyum
igerisinde olup, diger galigmalarda belirtilen de-
gerlerden daha diglk oldugu belirlenmigtir
(HATIPOGLU 1962, OMURTAG 1977,
BOYNUKARA ve SAGUN 1990, KONAR ve
AKIN 1995).

KARACABEY (1989 Yin yapmig oldugu
bir caltsmada ise, s iglemi uygulanmarmg
mikste 1.34 x108 adet/g, 68°C'de 30 dk siireyle
pastérizasyonla 3.3x 104 adet/g, 80°C’de 25 sn
pastérizasyonla 3 x10%adet/g ve 80°C'ye kadar
isitmakla 1.2 x 10% adet/g’'a distigl tesbit
edilmigtir. Koliform grubu bakteriletin Ise
tamamen yok edildigini, patojen mikroorga-
nizmalann 1.13 x 104 adet/g’dan 7.5 x 103
adet/g’'a dustig saptanrmigtir.

Dondurma standardinda E. cofi bulun-
mamas! gerektifi belirtimektedir. Aragttrmada
sade dondurmalarin % 14.28'i ve kakaolu Srnek-
fer ise % 7.14 ‘Unde E. coli varh tesbit edlimig-
tir. E. coli gida maddelerinde fekal kontaminas-
yonun gdstergesi olarak kabul edilmektedir
{ANONMYOMUS, 1999 ).

KENAR vd { 1995 ) yaptiklan galismada
modern isletmelerde Uretiten dondurma 6rnekle-
rinde toplam bakteri, koliform miktarlarinin
acikta satilan érneklerden gok daha dglk
oldugunu tespit etmiglerdir.

Yunanistanda yapilan bir galigmada, 135
dondurma &rneginde mikrobiyolojlk analizler
gergeklestirimistir. Orneklerin toplam ve koll-
form mikroerganizma igeriklerl ydniinden sita-
siyla % 67.4 ve % 57.4’G maksimum sevlyenin
altinda bulunmustur  (KAMBAMANOLI vd.
1990).

SONUG

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gdre,
drneklerin bliy(k gogunluju Dondurma Standat-
dindaki degerlerle uyum igerisinde degildir.
Orneklerin toplam mikroorganizma ve koliform
grubu mikroorganizma sayitarinin  ytksek
bulunmast, su sebeplerden kaynaklanabllir;

+ Uretimde kullantan hammaddslerin

kalitesinin uygun olmamas,

Clzelge.6. Sade Dondurmalarin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Otnek Toplam bakteri (adet’g) | Kofiform (adetlg) | E. coli {adetig)
1 6x10% - -
2 > 3x108 - .
3 2.7x105 > 2400 -
4 55x 104 > 2400 -
5 33 x 10¢ 21 -
6 39 x 104 23 -
1 14 x 104 4 -
8 >3.0x105 1100 -
9 1.6 x 107 - -
10 1.1 x 103 23 -
11 <10 - -
12 1.2 x 102 - -
13 15x 104 23 -
14 45 x 102 43 -
15 3.0x 10° 1100 -
16 30 x 105 23 Var
17 7.1z 104 - -
18 2.4 x 104 93 -
19 1.8 x 10 1100 Var
20 3.0x 102 120 Var
21 1.4 x 105 1100 -
2 1.1 x 109 - -
23 4.2 x 102 - -
24 10x 10 1100 Var
25 30x 10° 250 -
26 42 x 103 43 -
27 3.0 x 103 . -
24 1.5 x 108 - -
29 1.6x 10 9 -
30 30 x 104 - -
31 2.0x 1063 15 -
32 80x 103 240 -
33 10x 10? 93 -
34 1.2x 10 23 Var
35 70 x WP - -
En ditglik <10 4
En yuksek > 3.0x10° > 2400
Ottalatma 8.2x 103 251.08
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Dondurma (retiminin ilkel olmasi,
Uygulanan pastdrizasyon normunun

Cizelge.7. Kakaolu Dondurmalarin Mikroblyolojik Ozelikleri

o Ornek Toplam bakteri { adet/g) | Koliform ( adet/g) | E. coli { adet/g)
yetersizligi,
d 1 30x 108 - -
» Uretim kogullannin teknolojik agidan > Tox 108 - -
ihtiyaca cevap verebilecek diizeyde 3 50x 103 3 i
clmamast, 2 PRRRTS - -
» Satig agamasinda kontaminasyonun 5 2.0 102 - -
engellen.erpemesl, oze!l:kle dondurma p 18 x 163 ] -
kepgel.enmr! bula§|k bir su lgetisinde 7 A1x 103 " -
bﬁkletllrpesu. temiz colmayan bezlerle 3 35 % 100 10 -
silinmesi, kU!ahIarln. elle futulmasr ve 5 TR m -
hatta d.o.ndurl:namn kilah igine parmakla 0 0% 10 - -
Xerle.t§tlrlfmesh ) . m 0 107 2 -
+ Uretim ve s'at|§ta hijyen bilgisinden m S 0x 10 .
yoksun k|§|.l'er|n.g:ah:§ma31 ' 13 2110 23 -
‘ Per's'on.el hijyenine énem veriimemest, 1 18 x 105 260 Vor
« Etkili bir gida kontroliinun yap.llmamasvl s 56710 10 -
Toplam 6' érnekte E. ‘coh*nm Vjaﬂlgi, En digitk 20X 102 3
dondurmalarin sadhk agistndan Hsk tagidigini da En ylksek 30 2 10° 1100
ortaya koymaktadr. Ortalama 76 x 104 150.35
Cizelge.8. Dondurma Cegitlerine Goére Mikroorganizmalara Ait En Digilk, Ent Yiiksek ve Ortalama Degerler
Dondurma gegidi Toplam Bakteri { adet/g } Koliform ( adet/g)
Enaz En gok Ort, Enaz En cok Ort.
Sade <10 > 3.0x105 8.2x 103 4 > 2400- 251.08
Kakaolu 20x 102 3.0x 105 76x104 3 1100 150.35
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