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ELAZIG'DA TÜKETiME SUNULAN MEYVELi VE ÇEŞNiLi DONDURMALARıN

MiKROBiYOLOJiK VE KiMYASAL KALiTESi

Gülsüm Öksüztepe1 Bahri Patır" o j rtan llhak! Pınar Şeker 1

Microbiological and Chernical Quality of Ice Crearn with Various Flavors in Elazig

Özet: Bu araştırmada, Elazığ'da tüketime sunulan meyveli ve çeşnili dondunnaların mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi sap­
tandı . Bu amaçla 50 adet (limonlu, kakaolu, çilekli, vişneli ve fıstıkl ı dondurmaların her birinden 10'ar adet) dondurma ömeği

incelendi. Ömeklerdeki ortalama toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayısı 3,44 - 4,49 Log10 kob/g , kolifonn grubu mik­
roorganizma sayısı 1,77-2,70 Log10 EMS/g, Staphylococcus-Micrococcus sayısı 1,87-3,09 L0910 kob/g, psikrofil mik­

roorganizma sayısı 2,59 - 3,67 Lo910 kob/g, maya ve küf mikroorganizma sayısı ise 1,58-2,99 L0910 kob/g arasında tespit
edildi. Incelenen 50 adet dondunna ömeğinin ıOtanesinde (%20) Escherichia co~ -1 mikroorganizmalarının varlığı sap­
tandı . Yine dondurma ömeklerinin 14 tanesinde (%28) Staphylococcus aureus sayısının 1,Ox1Okob/g' dan fazla olduğu gö­
rüldü. Dondurma ömeklerinde ortalama pH 3,73-6,83, asitlik (La. cinsinden) % 0,26 - %1,23, aw değeri 0,84 - 0,87, yağ

miktarı %3,59 - %7,27, kuru madde miktarı %31,27-% 35,53 kuru madde de yağ miktarı %11,30 - %21,80, invert şeker
%25,16 - %63,10, sakaroz %2,69 - %26,37, toplam şeker miktarı ise %43,41 - %66,67 arasında bulundu. Sonuç olarak, in­
celenen meyveli ve çeşnili dondurma ömeklerinin mikrobiyolojik kalitesinin iyi olmadığı, dolayısıyla ürünün yapımında hij­
yenik koşullara yeterince özen gösterilmediği ve halk sağlığı açısından potansiyel bir tehlike arz edebileceği kanaatine va­
rıldı . Ancak, ömeklerin tamamının elde edilen kimyasal değerler bakımından mevcut standartlara uygun olduğu

gözlemlendi.

Anahtar Kelimeler : Meyve aromalı , dondunna, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

Ab stract : This study was undertaken to detennine microbiological and chemical quality of flavored ice-erearn with various
!lavors and nuts collected from Elazig market. Ten samples from each of lemon, cacao, strawberry, sour cherry, and pe­
anut-Ilavored ice cream were analyzed resulting in a total of 50 samples. The average numbers for colifonns, total aerobic
mesophiles , Staphylococcus-Micrococcus. psychrophiles , and yeast-mold were found as 1.77 - 2.70 log10 EMS/g, 3.44 ­
4.49 1091O cfu/g, 1.87 - 3.09 log10 cfu/g, 2.59 - 3.67 log10 cfu/g, and 1.58 - 2.99 10910 cfu/g, respectively. Escherichia coli
type 1 was detennined in 10 (20%) of 50 samples. Level of Staph. aureus was found greater than 1.0 x 10 clu/g in 14
(28%) samples . Chemical parameters were detenn ined on average as 3.73-6.83 for pH, 0.26 - 1.23% (Iactic acid) for tit­
ratable acidity, 0.84 - 0.87 for aw, 3.59 - 7.27% for fat, 31.27 - 35.53% for dry matter, 11.30 - 21.80% for fat in dry matter,

25.16 - 63.10% for invert sugar, 2.69 - 26.37% for sucrose, and 43.41 - 66.67% for total sugars. It is concluded that fla­
vored ice-cream sampres wilh various fruits and nuts analyzed in the present study was of poor rnlcrobloloqlcal quality, pro­
bably due to production under unsanilary conditions, therefore may exhibit a health risk for general public. However, all
samples tested were in compliance with the current standards for chemical parameters.

Key Words : Flavored, Ice cream , Microbiological, Chemical, Quality.

Giriş

Oldukça geniş bir kesime hitap eden ve yılın her
mevsiminde zevkle tüketilen dondurmanın çok farklı

tipleri bulunmaktadır. Süt kaynaklı sade don­
durmaların yanısıra, çeşit olarak oldukça fazla sayıda

meyve aromalı ve çeşnil i dondurma yap ı lmaktadı r.

Dondurma yapımında ülkelere göre, hatta aynı ülkenin
bölaelerine göre farklılık gösteren teknikler kul­
lan ı lmaktad ı r. Meyve aromalı ve çeşnili don­
durmalarda lezzet, aroma ve renk verici maddeler ola­
rak vanilya, kakao ve çeşnili meyve esansları

kullanılmaktadır. Yine dondurmalara, gıda katkı mad­
deleri tüzüğünde katılmalarına müsaade edilmiş ve
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sa~lı~a zarar vermeyen nitelikte tabii boyalarda ka­
tılabilir. Dondurmanın yapımında kullanılan maddelere
ba~lı olarak dondurmada çeşitli kalite bozuklukları or­
taya çıkabilir. Bu çeşit dondurmalarda kalite bo­
zuklukları , daha ziyade üretimde kullanılan ham mad­
delerin ve katkı maddelerinin florasını oluşturan belli
baş lı mikroorganizmalann sayıca fazla olmasından

kaynaklanmaktadır (ınal , 1990; Tekinşen . 1993).

Dondurmanın mikrobiyolojik kalitesini tespit
etmek amacıyla bir çok araştuma yapılmıştır. Ban­
galore şehrinde (Hindistan) yapılan bir çalışmada (Sa­
rada ve Begum,1991) ; incelenen 120 adet dondurma
öme~inin 4Tsinin genel canlı, 74'ünün ise koliform
grubu mikroorgan izmalar açısından ilgili standanlara
uymadığı saptanmıştı r. Hollanda'da 1975-19n yıl­

larında yapılan diğer bir araştırmada (Tamminga ve
ark, 1980); incelenen 351 dondurma ömeQinin
%11,O'inde total aerob bakteri sayısının 1,Ox1 dSı
ml'den fazla olduğu ve standart lara uymadığı bil­
dirilmekted ir. Aynı araştırmada , örneklerin %18,8'inin
1,1xt O2Iml'den fazla koliform içerdiğ i ve Staphy­
ıococcos'ıenn 10 ile 2,2x1Q3/ml arasında olduğu ,

5taphylococcus aureus'unda önemsiz sayılabilecek

bir düzeyde bulunduğu görülmüştür. Jose şehrinde

(Costa Rica) toplam 65 dondurma örneğ in in in­
ce lend iği bir çalışmada (Windrantz ve Anas. 2000)
ise, koliform sayı sı bakımından ev yapımı don­
durmaların 0/037,1'inin, ticari dondurmalann ise
%20'sinin standartlara uymadıklan saptanmıştır. Tıcari

50 dondurma ömeğ inin incelendiği diğer bir ça­
lışmada (Masud, 1989), örneklerin %72'sinde genel
canlı sayısı nın 1061g'ın üzerinde olduğu ve koliform
sayısın ın da ömeklerin %66's lnda 102 - 1{)3/g se­
viyelerinde bulunduğu ve halk sağ lığ ı açısından gü­
venilir olmadığı sonucuna varılmıştır. Yine, 1990·1991
yı lları arasında Udine'de (ıtalya) endüstriyel don­
durmaların incelendiği bir çalışmada (Maifreni ve ark,
1993); yıl ve mevsime bağlı olarak ömeklerin mik­
robiyolojik kalitelerinde önemli farklılıkların olduğu ve
tüm dondurma örneklerinin %26'slnın ilgili stan­
dartlara uygun olmadığ ı saptanmıştır

Türkiye'de meyve li ve çeşnilf dondurmalann mik­
robiyolojik kalitesi uzerine yapılan çalışmalarda

(Ozcan. 1994; Günşen, 2001; Güner ve ark., 2004a ;
Kanbakan ve ark., 2004;); toplam mazofilik aerob'lar
7,6x102 - 2,5x 107 kob/g, koliform grubu mik­
roorganizmalar S,1x10 - 7,9x107 kob/g, Staph­
ylococcus-Micrococcus'lar 1,9x1{)3 - 2,3x104 kob/g ,
maya ve küf ise 3,4x1()2 - 1,9x104 koblg de­
ğerlerinde saptanmıştı r. Meyvel i ve çaşnill don­
durmaların kimyasal kalitesi Ile ilgili yapılan ça­
lışmalarda (Ozcan, 1994; Güner ve ark., 2004b) ise,
pH değeri 4,13-6,89, asitlik (l.a cinsinden) % 0,11-%
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0,87 , yağ miktan % 0,2-% 3,8, kuru madde miktan %
27,72 - % 40,33, toplam şeker miktarı % 16,51-%
36,95, sakaroz miktan % 12,71 - % 31,07 ve Invert
şeker miktarı % 1.15 - % 7,72 olarak tesp it edilmiştir.

Bu çalışma, Elazığ'da tüketima sunulan meyveli
ve çeşnili dondurmaların mikrobiyolojik ve kimyasal
kalitesinl tespit ederek, mevcut standarttara uygun
olup olmadığını ortaya koymak için yapılmıştır.

Materyal ve Meto t

Meyveli ve çeşnili dondurma örnekleri, Elazığ'da

çeşitli satış yerlerinden tem in edildi. Örnekler Haziran
2002 ile Eylül 2002 tarihleri arasında al ınd ı ve toplam
50 adet (limonlu, kakaolu. çilekli, vişneli ve fı stıklı don­
durrnalann her birinden 10'ar adet) örnek incelendi.
Örnekler steril kavanoz lar içerisine usulüne uygun ola­
rak en az 200g miktarında alındı ve en kısa süre içe­
risinde laboratuvara getirildi . Laboratuvarda analizleri
yapılıncaya kadar 4 ±1QoC' de saklandi.

Laboratuvarda örnekler 45±10C ' de en fazla 30
dakika içerisinde erilildi ve iyice kanştınldıktan sonra
aseptik şartlarda 10 9 alındı ve steril bir beher içerisine
konarak üzerine 4SoC' deki Ringer çözeltisinden 90 mi
eklendi ve kanştınldı. Böylece örneğ in 10-' çözeltisi
hazırlandı. Bundan öme~in 1(}-6 ya kadar diğer de­
simal seyreltileri yapıld ı . Omeklerin her seyreltislnden
1'er ml kuııanarak iki seri halinde petri kabı dökme me­
toduyla ekimleri yapıldı ve 30-300 koloni içeren plaklar
değerlendirildi (Harrigan ve McCanee. 1976; Türk
Standardları Enstitüsü, 1984; Wh ite ve ark.,1992).

Örneklerdeki toplam mezotilik aerob mik­
roorganizmaların sayımı için Piate Count Agar (PCA)
(30 ± 10°C 'de 72 saat) (Harrigan ve McCanee , 1976),
koliform grubu bakteri lerin ve cscherichja coli t' in sa­
yımı için En Muhtemel Sayı (EMS) yöntemi kullanıld ı

(Türk Standardlan Enstitüsü, 1984). Staphylococcus­
Micrococcus mikroorga nizmaları nın sayımlan Mannitol
Salt Agar (MSA) besiyerinde (37±1°C'de 36-48 saat)
yapıldı. Staphylococcus aureus sayısı Mannitol Salt
Agar besiyerinde oluşan parlak sarı haleli kolonilere
koagülaz test uygulanarak bulundu (British Standards
Institution, 1968; Stiles, 19n; Oxoid. 1982). Psik­
rofilik mikroorganizmalan n sayımı için Plete Counl
Agar (J ±10°C'de 10 gün) (American Public Health
Asscctatlon, 1974), maya ve küf sayımı için %10'luk
tartarik asit kullanılarak pH'sl 3,5'e düşürülmüş Potato
Dextrose Agar (PDA) (21±10°C'de 5 gün) kullanıldı

(Oxoid. 1982).

Örneklerin pH değerleri , pH metrede (EDT, GP
353) 25±1~' de saptandı (American Public Health As­
scctaton, 1974). aw değerle ri, su aktivitesitayin cihazı

(TESTO - 400) ile ölçüldü (Lang ve Stemberg, 1980).
Asitlik miktan % laktik asit cinsinden (Demirci ve Gün-
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düz, 1991), rutubet miktarı gravimetrik yöntem ile
saptand ı (Associat ion of Official Analytical Chemists,
1984). Örnek lerdeki % yağ miktarı Gerber metoduy la
yapı ld ı (Tolgay ve Tetik, 1964). Bulunan yağ mikta rı

formüle edilerek kuru maddedeki % yağ mikta rı he­
saplandı. Örneklerin içerd i ği invert şeker, sakaroz ve
toplam şeker miktarları Türk Standardları Ens­
titüsü'nün (Türk Standardla rı Enstitüsü, 1974) öner­
diği metotlara göre yapıld ı.

Bulgular

incelenen toplam 50 adet meyveli ve çeşnil i

dondurma örneğ ine ait mikrobiyolojik değerler Tablo
1 ve 2'de, kimyasal analiz bulguları ise Tablo 3'de
gösterilmiştir.

incelenen tüm dondurma örneklerinde koliform
grubu mikroorganizmalar en az <3Ig (EMS/g) de­
ğerinde bulundu. Umonlu dondurma örneklerinin sa­
dece 5 tanesinde (%50) diğer dondurma örneklerinin
ise tamamında (%100) koliform sayısının >95/g dan
fazla olduğu saptandı. Ayrıca, limonlu dondurma ör­
neklerinin 1 tanesinde , kakaolu-fıstıklı-vişneli don­
durma örneklerinin 2'şer tanes inde ve çilekli don­
durma örneklerinin ise 3 tanes inde Escherichia coli
-1 tespit edildi. Yine Escherichia coli -1 sayısının ka­
kaolu dondurma örnek lerinin 6, limonlu dondurma ör­
neklerinin 5, f ı stı klı, vişneli ve çilekli dondurma ör­
neklerinin ise 3'er tanesinde >95/g dan fazla olduğu

görüldü.

Tartışma ve Sonuç

Bu araştırmada , 50 adet meyvel i ve çeşnili

(10'ar adet /imonlu, kakaolu, fıstıklı , çilekli ve vişneli)

dondurma örneği mikrobiyolojik ve kimyasal kalite
yönünden incelendi. Toplam mezotilik aerob mik­
roorganizma sayıs ı ortalama olarak, limonlu don­
durma ömeklerinde 3,44±O,96 Log ı o kob/g, kakaolu
dondurma örneklerinde 4,35±1,74 Log ı o kob/g, fı s­

t ıklı dondurma örneklerinde 4,49±1,41 Logıo kob/g,
vişnel i dondurma örneklerinde 4,35±1,45 Log ı o kobı

g ve çilekli dondurma örneklerinde ise 3,94±O,76
Log ı o kob/g olarak bulundu (Tablo 1). Örneklerde
elde edilen toplam mezofilik aerob mikroorganizma
sayılarının dağılım ı na bakıldığında, limonlu dondurma
örneklerinin 3 tanesinde (%30), kakaolu dondurma
örneklerinin 4 tanesinde (%40), fıstı klı dondurma ör­
neklerinin 7 tanesinde (%70) , vişneli dondurma ör­
neklerinin 6 tanesinde (%60) ve çilekli dondurma ör­
neklerinin 6 tanesinde (%60) toplam mezofilik aerob
sayısının 1,OX1 04 kob/g dan fazla olduğu gözlemlendi
(Tablo 2). Elde edilen bu değerle r göz önüne al ı n ­

dığında , örneklerin önemli bir kısmın ın Türk Gıda Ko­
deksi'nde (Türk Gıda Kodeksi, 2001) belirtilen mik­
robiyolojik kriterlere uymadığı görüldü. Örneklerden
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elde edilen toplam mezofilik aerob mikroorgan izma
sayıs ı baz ı araştırmacıların (Erol ve ark.,1998 ve
Güner ve ark., 2004) bildirdiğ i değerlerle nispeten
uyum içerisinde olmasına rağmen, diğer baz ı araş ­

tırmacıların (Özcan, 1994; Günşen, 2001: Kırdar,

2003) bulgularından ise yüksektir. Bulguların uyum­
suzluğu , muhtemelen farklı çevre koşullarından ve
üretimde farklı nitelikte ham madde kullanımından

kaynaklanabilir.

Koliform grubu mikroorganizmalar hijyen indeksi
mikroorganizmalar olarak bilinmekted ir. Koliform bak­
terilerin dondurmalarda bulunması , dondurmanın koli
grubu bakterilerini içeren maddelerle bulaşıklığın ı ,

özellikle ısıtmanın yetersiz yapı ldığını, malzemelerin
iyice sterilize edilmediğin i , kullanılan suyun bulaşık ol­
duğunu ve gerekli hijyenik kurallara uyu~madığın ı gös­
terir (ınal , 1990; Tekinşen, 1993). Incelenen ör­
neklerde koliform grubu mikroorganizmalar en az <3/g
(EMS/g) değerinde bulundu. Umonlu dondurma ör­
neklerinin sadece 5 tanes inde (%50) diğer dondurma
örneklerinin ise tamamında (%100) kotitorm sayıs ının

>95/g dan fazla olduğu saptandı. Limonlu dondurma
ömek lerinin 5 (%50), kakaolu dondurma örneklerinin
6 (%60), vişneli ve çilekli dondurma örnekler inin 7
(%70), fıstıklı dondurma örneklerinin ise 8 (%80) ta­
nesinde Escherichia coli - 1 sayısının >9/g olduğu tes­
pit edildi. Elde edilen bu değerler irdelend iğinde , ko­
liform ve Escherichia coli -1 yönünden belirtilen
oranlarda standartlara uymadığı ortaya çıkmaktadır.

Escherichia co/i-1 mikroorgan izmalarının bağırsak

kaynaklı olduğu göz önüne alınırsa bu durum, ör­
neklerin önemli bir kısmının gaita ile doğrudan yada
dotayl ı olarak kontamine olduğunu göstermekte ve
üründe bağırsak kökenli Salmoneıla, Shigella gibi pa­
tojenlerin de bulunabilme ihtimalini ortaya koy­
maktadır (ICMSF, 1978; Banwart, 1989). Koliform ile
ilgili bulgu, Özcan'ın (1994) bulgu la rı ndan fazladır.
Bazı araştı rmac ı la rın (Günşen, 2001; Kırdar, 2003;
Güner ve ark., 2004a) bulgularıyıada uyum içe­
risindedir. Bu durum, dondurma örneklerinin farklı çev­
reden alınmasına ve farklı materyal kullanılmasına

bağlanabilir.

Staphylococcus-Micrococcus sayıları ortalama
olarak limonlu dondurma örneklerinde 1,87±O,65
LOQıo kob/g, kakaolu dondurma örneklerinde
1,96±1,OO Log ı o kob/g, fıstıklı dondurma ömek lerinde
3,O9±1 ,23 Log ı o kob/g, vişnel i dondurma örneklerinde
2,23±O,78 Log ı o kob/g ve çilekli dondurma ör­
neklerinde ise 2,10±0,45 Log ı o kob/g olarak saptand ı

(Tablo 1). Staphylococcus-Micrococcus mikroorga­
nizmaları, limonlu dondurma örneklerinin 4 (%40), ka­
kaolu dondurma örneklerinin 3 (%30), fıstıklı don­
durma örneklerinin 8 (%80), vişneii dondurma ör-
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Tablo l . Meyveli ve Çeşnili Dorıdunna Ömeldemn Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan.

Mikroorganizma Dondurmatlın türO Ortalama (X+Sx) En az En çol<

l imonlu 3,44 :t 0,96 2,30 4,88
Toplam Mezofilik Aerob Kakaolu 4,35 :t 1,74 2,30 6,43
(Log,oJ<obIg) Fıstıkfı 4,49 ± 1,41 2,00 6,37

V-" 4,35 :t 1,45 2,46 6,33
Çilekli 3,94 ±O,76 2,78 4,69

Umonlu 1,82 .± 1,45 0,46 3,38
Kolilorm Kakaolu l,n .± 1,41 0,46 3,38
(l og10 EMSIg) Fıstıklı 2,70 .± 0,92 0,46 3,38

Vişneli 2,29 .± 1,29 0,46 3,38
Çilekli 2,18 :10,99 0,46 3,38

Umonlu 1,79 :1 1,41 0,46 3,38
EscheOChia ccş 1 Kakaolu 1,80 :t 1,39 0,46 3,38
(l og LO EM$lg) Fıstıldı 2,44 :t 1,14 0,46 3,38

Vışneli 2,29 :1 1,29 0,46 3,38
Çilekli 2,03 :t 1.13 0,46 3,38

Umonlu 1,87 :1 0,65 1 3,04
$ laphylococcus·MicrOcoccus Kakaolu 1,96 :1 1,00 1 3,82
(Log10kOO'g) Fıstıklı 3,09:1 1,23 1,60 4,64

Vişneli 2.23 ± 0,78 , 3,51
Çilekli 2,10 ± 0,45 , 2,30

Umorı/u 1,68 fO,68 3,04
$taphylococcus aurous Kakaolu l ,70 .± 0,67 2,65
(Log ıokoblg) Fıst ıklı 2,53 :10,94 4,64

Vışneli 2,21 :1 0,78 3,51
Çilekli 1,88 :1 0,54 2,36

Umonlu 2,59:1 1,54 1 4,76
Psikrotil ""ol" 3,59 :12,07 1 6,14
(l ogl 0k00'g) Fıstıklı 3,67 ± 1,92 1 5,33

Vişneli 3,58:1:2,28 , 6,40
Çilekli 3,34:1 1,67 , 4,64

limorılu 2,09:10,97 1 3,61
Maya ve KCrf Kakaolu 1,58 f O,91 1 3.36
(l og10koblg) Fıstı kiı 2,33 :t 1,29 , 4.58

Vışnelt 2,99 ± 1,75 , 5,69
Çilekli 1,99 ±0,89 , 3,11

EMS : En Muhlemel Sayı Kob : Koloru oluşturan birim

nedennin 6 (%60) ve çdekli dondurma örneklerinin
ise 7 tanesınde (%70) l,OOx102 koblg' dan fazla bu­
lundu. StaphylOcoccus aureus ise, Iimonlu dondurma
örnekleri ile kakaolu dondurma ömeklerinin a'er ta­
nesinde (%30), lı stıkil dondurma ömeklerinin 5 ta­
nesinde (0/050), vişneli dondurma örneklerinin 2 ta-
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nesinde (0/020) ve çilekli dondurma ömeklerinin Ise 4
Ianesinda (%40) l,OX10/g'dan fazla olduCu saptandı

(Tablo 2). Araştırmada elde edilen de()erler Güner ve
ark'nın (2004a), bulgulanyla uyurn çenslndedir.
Fakat Özcan 'ın (1 994) bulgulanndan ise düşüktür.

Incelenen limonlu dondurma örneklerinin 5



Elazığ 'da Tüketime Sunulan Meyveli ...

Tablo 2. Meyvelive Çeşnili DondurmaÖrneklerinde Genel ve Özel Mikroorganizmaların Dağı lım ı (kob/g).

Mikroor­
ganizma

Dondurma
tOrü <1,Ox1O 1,Ox10­

9,9x10
1,Ox1 02­
9,9x102

1,Ox1Q3­

9,9x1Q3

1,Ox1()4­

9,9x1()4

>1,Ox105

n n % n % n % n % n %

T.Mezofilik
Aerob

Limonlu
Kakaolu
Fıstı klı

Vişneli

Çilekli

4
3
2
2
1

40
30
20
20
10

3
3
1
2
3

30
30
10
20
30

3

2
3
6

30
4

20 5
30 3
60

40
50
30

Limonlu 2
Kakaolu

Staph-Micrococ. Fıst ı klı

Vişneli

Çilekli

Limonlu 7
Staphylococcus Kakaolu 7
aureus Fıstıkl ı 5

Vişnel i 8
Çilekli 6

20

70
70
50
80
60

4
7
2
4
3

3
2
1

1

2

40
70
20
40
30

30
20
10
10
20

3
1
4
4
7

1
3
1
2

30
10
40
40
70

10
30
10
20

1
2
1
2

10
20
10
20

10

3 30

Psikrofil

Maya ve KOf

n : Örnek sayıs ı

Limonlu 4
Kakaolu 3
Fıstıklı 4
Vişne l i 3
Çilekli 3

Limonlu 1
Kakaolu 3
Fıstıki ı 1
Vişneli 1
Çilekli 1

40
30
40
30
30

10
30
10
10
10

3
4
3
2
3

10

30
40
30
20
30

4
1
2
2
4

10
10

40
10
20
20
40

3
2
1
1
1

2
2
3
2
2

30
20
10
10
10

20
20
30
20
20

2

1
1
6

1
1

20
4

10 4
10 4
60

10
10 2

40
40
40

20

(%50), kakaolu, vişnel i ve f ıstıklı dondurma ör­
neklerinin 6 (%60), çilekfi dondurma ömeklerinin ise
7 tanesinin (%70) 1,Ox103 kob/g 'dan fazla psikrofil
içe rdiğ i tespit edildi (Tablo 2). Bilindiğ i gibi psikrofil
bakteriler ürünlerin düşük sıcaklıklarda depolanmaları

esnasında faaliyetlerine devam ederek ürettikleri en­
zimlerle bozulmalara neden olmaktad ırlar. Psikrofil
grubu mikroorganizmalara ait bulgular, Evrensel ve
Güneş (1998) ile Yücel ve Çıtak'ın (2000) so­
nuçlarıyla uyum içerisindedir. Fakat, Patır ve ark.
(2004) ile Kıvanç ve ark.'nın (1994) sonuçlarından ise
nispeten yüksektir. Bu durum, muhtemelen farklı ma­
teryale ve farklı çevre koşullarının etkisine bağ-

75

lanabilir.

Maya ve kül mikroorganizmaları ortalama olarak
Iimonlu dondurma örneklerinde 2,09±O,97 Logl 0 kobı

g, kakaolu dondurma ömeklerinde 1,58±O,91 Log1o

kob/g, f ı st ı klı dondurma ömeklerinde 2,33±1,29 Log1o

kob/g, vişneli dondurma örneklerinde 2,99±1 ,75
LOgl0 kob/g ve çilekU dondurma örneklerinde ise
1,99±0,89 Log10 kob/g düzeylerinde saptand ı (Tablo
1). Ömeklerden sadece kakaolu dondurma örneğinin

3 tanesinde (%30), diğer dondurma örneklerinin ise
1'er tanesinde (%10) maya ve küfün sayılabilir dü­
zeyin «10/g) altında olduğu, Iimonlu ve çilekli don-
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Tablo 3. Meyveli ve Çeşnili Do ndurma Örneklerinin Kimyasal Analiz Bulgulan.

Değe' Dondurman ın türü Ortalama (X+Sx) En az En çok

limonlu 3,731 0,69 2.51 4,78

Kakaolu 6.83 10.34 6,14 7,32
pH Fısrıklı 6,54 1 0,22 6.10 6,92

Vişneli 4,34 1 0,64 3,05 4,88
Çilekli 5,2510,89 3,43 6, 18

lirnonlu 1,23 1 0,40 O," 1,78
Kakaolu 0,26 1:0,18 0,14 0,76

Asitlik (% ı.a.cms.) Fıstıklı 0,36 10.20 0,12 0,60
Vişneli 0.85 1 0.35 0,47 1.60
Çileklı 0,38 1 0,31 0, 16 0,52

limonlu 0,86 1 0,05 0,60 0,92
Kakaolu 0,8610,08 0 ,75 0,98
FıS'll kll 0,84 1 0,03 0,60 0,88
Vişneli 0,87 10,04 0,76 0,90
Çilekli 0,84 ;1;0,05 0,76 0,90

limonlu 4,61 1 1,99 1,1 7,0
Kakaolu 7,27 ;1; 2,35 2,0 9,0

Yag (%) Fısrıklı 5,70 1 2.10 4,7 B,4
Vişneli 3,77 1 1,96 0,6 6,0
Ç~eldi 3,59 ± 1,83 0,7 5,5

limonlo 31,27 14.67 26,77 42,18
Kakaolu 34.02 1 3,47 30,37 42,40

Kuru madde (%) Fısrıklı 35,53 1 3, 14 31,72 40,69
Vişneli 33,96 13,84 27,54 40,25
Çilekli 31,8612,51 27,42 35,"

limonlu 15,17 1 7,19 3,14 23,65
Kuru madde de Kakaolu 21,80 1 8,01 5,83 29,63
Yağ (%) FISIJkIı 16,03 1 5,94 6,93 22,06

Vişrıe6 11,50 1 6,84 1.78 21,78
Çilekli 11,30 1 5,64 2,09 16,67

Limon Iu 25,1614,66 21,09 31,64
Kakaolu 26 ,36t 6,09 21,09 31,64

fnvert Şeker (%) Fıstlklı 51,55 .10,63 51,02 52,29
Vişneli 40,74 1 1,59 38,58 42,18
Çilekli 63,10 1 6,13 55,50 70,30

Limonlu 17,34±J,67 12,35 20,90
Kakaolu 26,37 12,21 23,75 28,98

Sakaroz (%) Fısrıklı 10,64 1 0,77 9,50 11.11
Vışoeli 8,79 11 ,80 7,60 11,40
Çilekti 2,69 1 0,22 2,38 2,85

limonlu 43,4117,07 38,30 53,64
Kakaolu 53,12 1:5,82 45,60 58,64

Toplam şeker (%) FIstlJdI 62,75 10,75 61,86 63,69
Vişneli 49,99 1 1,15 " ,56 51,18
Çilekli 66,67 .16,11 58,50 73,30
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durrna ömeklerinin 6 tanesinde (%60), fıstıklı don­
durma örneklerinin 5 tanesinde (%50) ve vişneli don­
durma örneklerinin ise 4 tanesinde (%40), kakaolu
dondurma örneklerinin ise 3 tanesinde maya ve küf
sayısının 1,Oxl02 kob/g ile 9,9x104 kob/g arasında

bulunduğu gözlemlendi. Ayrıca vişnel i dondurma ör­
neklerinin 2 tanesinde maya ve küf sayısının

>1,Oxl 05 kob/g 'dan fazla olduğu tespit edildi (Tablo
2). Maya ve küf sayısı bakımından ömekler arasında

homojen bir dağılımın bulunmadığı görüldü. Bu
durum, küçük üretim yerlerinde yapılan ve açıkta sa­
t ı lan ürünler için olağan görülebilir. Maya ve küf mik­
roorganizmalarının doğada yayg ı n olarak bulunduğu

ve özellikle açık hava temas ı fazla olan ürünlerde
önemli bir kalite kriteri olduğu belirtilmektedir
(ICMSF, 1978). Fıstıklı ve vişnel i dondurmalar hariç
tutulursa elde edilen bulgular, Kanbakan ve ark.' nın

(2004) bulgularıyla uyum içerisindedir. Ancak, Güner
ve ark.'nın (2004a) bulgularından düşüktür. Bu
durum muhtemelen farklı çevre şartlarına ve farklı

teknolojik işlemlere bağlanabilir.

Kimyasal analiz sonucunda, pH değerinin or­
talama olarak limonlu dondurma ömeklerinde
3,73±O,69 kakaolu dondurma örneklerinde
6,83±O,34, fıstıklı dondurma ömeklerinde 6,54±O,22
vişnel i dondurma ömeklerinde 4,34±O,64 ve çilekli
dondurma ömeklerinde 5,25±O,89 olduğu belirlendi
(Tablo 3). pH değeri ile ilgili elde edilen bulgular
Güner ve ark.'nın (2004b) bulgularından düşüktür.

Asitlik miktarı (% laktik asit cinsinden) en fazla li­
monlu dondurma ömeklerinde bulundu (%
l ,23±O,40). Bunu sı rasıyla, vişne l i (%O,85±O,35), çi­
lekli (%0,38±O,31), fı stı klı (%O,36±O,20) ve kakaolu
dondurma ömekleri (%O,26±O,18) izledi. Asitlik mik­
tarı bakımından elde edilen değerler, bazı araş­

tırmacıların (Özcan, 1994; Özcan ve Kurdal, 1997;
Güner ve ark., 2004b) bulgularından yüksektir.

Aw değeri limonlu ve kakaolu dondurma ör­
neklerinde ortalama olarak s ı rasıyla O,86±O,05 ve
0,86±O,08 olarak saptandı. aw değeri , vişneli don­
durma örneklerinde O,87±O,04, çilekli dondurma ör­
neklerinde O,84±O,05 ve f ı st ı klı dondurma ör­
neklerinde ise O,84±O,03 seviyelerinde bulundu
(Tablo 3). Araştırmada belirlenen aw değerlerine ba­
kıldığında. ömekler arasında nispeten homojen bir
dağılımın bulunduğu görülmektedir. Elde edilen
bulgu, Patır ve ark.'nın (2004) bulgularından yüksek
olmasıyla farklı lık arz etmektedir. Bu da, muhtemelen
incelenen farkl ı materyale (kaymaklı dondurma) bağ­

lanabilir.

Dondurma örneklerinde yağ mikta rı ortalama
olarak en fazla kakaolu dondurma erneklerinde
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(%7,27±2,35), en az ise çilekli dondurma ömeklerinde
(%3,59±1,83) tespit edildi. Bunu sırasıyla fıstıklı

(%5,70±2,10), limonlu (%4,61±1,99) ve vişnel i

(%3,77±1,96) dondurma örnekten takip etti (Tablo 3).
Bulgular bazı araştırmacıların (Ozcan, 1994; Kı rdar,

2003; Güner ve ark., 2004b) bulgularından yüksektir.

Kuru madde miktarları bakımından dondurma ör­
nekleri arasında önemli farklılıkların olmadığı göz­
lemlendi. Buna göre en fazla değer ortalama olarak
f ıstıklı dondurma ömeklerinde (%35,53±3,14). en az
değer ise Iimonlu dondurma ömeklerinde
(%31,27±4,67) bulundu (Tablo 3). Elde edilen bu de­
ğerler, Özcan'ın (1994) bild ird iğ i değerlerle benzerlik
arz etmektedir. Fakat Güner ve ark.'nın (2oo4b) bul­
guları ndan ise düşüktür.

Toplam şeker miktarı , çilekli, f ı st ıklı , kakaolu, viş­

neli ve Iimonlu dondurma ömeklerinde ortalama ola­
rak sırasıyla %66,67±6,ll , %62,75±O,75,
%53,12±5,82, %49,99±1,15 ve %43,41±7,07 de­
ğerlerinde saptandı (Tablo 3). Toplam şeker içerisinde
invert şeker miktarları en az limonlu dondurma ör­
neklerinde (%25,16±4,66), en çok çilekli dondurma ör­
neklerinde (%63,1O±6,13); sakaroz miktarı ise en az
çilekli dondurma örneklerinde (%2,69±0,22), en çok
ise kakaolu dondurma ömeklerinde (%26,37±2,21)
tespit edildi (Tablo 3). Şeker miktarları bakımından ör­
nekler arasında homojen bir dağılımın mevcut ol­
madığı görüldü. Toplam şeker mikta!ı bakımından de­
ğerlendirildiğinde bulgularımız Ozcan'ın (1994)
bulgularından yüksek, sakaroz miktarı bakımından ise
Özcan'ın (1 994) ve Öztürk'ün (1969) bulgularından
düşüktür.

Sonuç olarak, Elazığ'da tüketime sunulan meyve
aromalı ve çeşnil i dondurmaların üretiminde yeterli hij­
yenik koşulların mevcut olmadığ ı , dolayısıyla halk sağ­

l ığ ı açısındarı potansiyel bir tehlike arz edebileceği ka­
nısına varı ld ı . Ancak, kimyasal analiz bulguları

bakımından , incelenen ömeklerin tamamının don­
durma standardında belirtilen normlara uygun olduğu

görüldü.
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