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ELAZIG’DA TUKETIME SUNULAN MEYVELI VE CESNILi DONDURMALARIN
MIKROBIYOLOUJIK VE KIMYASAL KALITESI

O.rfanilhak!  Pinar Seker!

Gilsim Oksiiztepe! ~ Bahri Patir!

Microbiological and Chemical Quality of Ice Cream with Various Flavors in Elazig

Ozet : Bu arastirmada, Elazi§'da tilketime sunulan meyveli ve gesnili dondurmalarin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi sap-
tandi. Bu amagla 50 adet (limonlu, kakaolu, gilekli, vigneli ve fistikls dondurmalanin her birinden 10’ar adet) dondurma oémegi
incelendi. Omeklerdeki ortalama toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayisi 3,44 - 4,49 Log1¢ kob/g, koliform grubu mik-
roorganizma sayisi 1,77-2,70 Logig EMS/g, Staphylococcus-Micrococcus sayisi 1,87-3,09 Logyo kob/g, psikrofil mik-
roorganizma sayisi 2,59 - 3,67 Logq kob/g, maya ve kif mikroorganizma sayisi ise 1,58-2,99 Logo kob/g arasinda tespit
edildi. Incelenen 50 adet dondurma émeginin 10 tanesinde (%20) Escherichia co -1 mikroorganizmalannin varligi sap-
tandi. Yine dondurma meklerinin 14 tanesinde (%28) Staphylococcus aureus sayisinin 1,0x10 kob/g’ dan fazla oldugu gé-
rildi. Dondurma 6reklerinde ortalama pH 3,73-6,83, asitlik (l.a. cinsinden) % 0,26 - %1,23, ay degeri 0,84 - 0,87, yag
miktan %3,59 - %7,27, kuru madde miktan %31,27-% 35,53 kuru madde de yag miktar %11,30 - %21,80, invert seker
%25,16 - %63,10, sakaroz %2,69 - %26,37, toplam geker miktar ise %43,41 - %66,67 arasinda bulundu. Sonug olarak, in-
celenen meyveli ve gesnili dondurma &meklerinin mikrobiyolojik kalitesinin iyi olmadigi, dolayisiyla Griiniin yapiminda hij-
yenik kosullara yeterince 6zen gosterilmedigi ve halk sagligi agisindan potansiyel bir tehlike arz edebilecegi kanaatine va-
ridi. Ancak, émeklerin tamaminin elde edilen kimyasal degerler bakimindan mevcut standartlara uygun oldugu
gbzlemlendi.

Anahtar Kelimeler : Meyve aromali, dondurma, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

Abstract: This study was undertaken to determine microbiological and chemical quality of flavored ice-cream with various
flavors and nuts collected from Elazig market. Ten samples from each of lemon, cacao, strawberry, sour cherry, and pe-
anut-flavored ice cream were analyzed resulting in a total of 50 samples. The average numbers for coliforms, total aerobic
mesophiles, Staphylococcus-Micrococcus, psychrophiles, and yeast-mold were found as 1.77 - 2.70 log10 EMS/g, 3.44 -
4.49 logq cfu/g, 1.87 - 3.09 logqg cfu/g, 2.59 - 3.67 logqg cfu/g, and 1.58 - 2.99 logyq cfu/g, respectively. Escherichia coli
type 1 was determined in 10 (20%) of 50 samples. Level of Staph. aureus was found greater than 1.0 x 10 cfu/g in 14
(28%) samples. Chemical parameters were determined on average as 3.73-6.83 for pH, 0.26 - 1.23% (lactic acid) for tit-
ratable acidity, 0.84 - 0.87 for ay, 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 samples with various fruits and nuts analyzed in the present study was of poor microbiological quality, pro-
bably due to production under unsanitary 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.

Girig
Oldukga genis bir kesime hitap eden ve yilin her
mevsiminde zevkle tlketilen dondurmanin gok farkli
tipleri bulunmaktadir. St kaynakli sade don-

durmalarin yanisira, gesit olarak oldukga fazla sayida
meyve aromall ve gesnili dondurma yapiimaktadir.

Dondurma yapiminda uUlkelere gore, hatta ayni Glkenin
bélgelerine gore farkhlik gosteren teknikler kul-
laniimaktadir. Meyve aromali ve ¢esnili don-
durmalarda lezzet, aroma ve renk verici maddeler ola-
rak vanilya, kakao ve g¢esnili meyve esanslan
kullaniimaktadir. Yine dondurmalara, gida katki mad-
deleri t0z(ginde katlmalanna misaade edilmis ve
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sagliga zarar vermeyen nitelikte tabii boyalarda ka-
tilabilir. Dondurmanin yapiminda kullanilan maddelere
bagl olarak dondurmada ¢esitli kalite bozukluklar or-
taya cikabilir. Bu g¢esit dondurmalarda kalite bo-
zukluklar, daha ziyade Uretimde kullanilan ham mad-
delerin ve katki maddelerinin florasim olugturan belli
basli mikroorganizmalarin sayica fazla olmasindan
kaynaklanmaktadir (Inal, 1990; Tekingen, 1993).

Dondurmanin  mikrobiyolojik kalitesini  tespit
etmek amaciyla bir gok aragtirma yapilmigtir. Ban-
galore sehrinde (Hindistan) yapilan bir galismada (Sa-
rada ve Begum,1991); incelenen 120 adet dondurma
dmeginin 47’sinin genel canli, 74'4nin ise koliform
grubu mikroorganizmalar agisindan ilgili standartlara
uymadign saptanmigtir. Hollanda'da 1975-1977 yil-
lannda yapilan diger bir aragtirmada (Tamminga ve
ark, 1980); incelenen 351 dondurma ©6meginin
%11,0'inde total aerob bakteri sayisinin 1,0x105/
mi'den fazla olduju ve standartlara uymadigi bil-
dirimektedir. Ayni aragtirmada, 6rneklerin %18,8'inin
1,1x102/ml'den fazla koliform igerdigi ve Staphy-
lococcus’larin 10 ile 2,2x103/ml arasinda oldugu,
Staphylococcus aureus'unda Gnemsiz sayilabilecek
bir dizeyde bulundudu gorilmistir. Jose sehrinde
(Costa Rica) toplam 65 dondurma &meginin in-
celendigi bir galigmada (Windrantz ve Arias, 2000)
ise, koliform sayisi bakimindan ev yapimi don-
durmalarin  %37,1'inin, ticari dondurmalann ise
%20'sinin standartlara uymadiklan saptanmigtir. Ticari
50 dondurma Omeginin incelendigi diger bir ca-
ismada (Masud, 1989), 6meklerin %72'sinde genel
canli sayisinin 106/g'in Uzerinde oldugu ve koliform
sayisinin da Omeklerin %66'sinda 102 - 108/g se-
viyelerinde bulundugu ve halk saghg agisindan gi-
venilir oimadigi sonucuna varimigtir. Yine, 1990-1991
yillari arasinda Udine'de (ltalya) endstriyel don-
durmalarin incelendigi bir galismada (Maifreni ve ark,
1993); yil ve mevsime badl olarak 6meklerin mik-
robiyolojik kalitelerinde énemli farkliliklarin oldugu ve
tim dondurma Omeklerinin  %26'sinin lgili stan-
dartlara uygun olmadigi saptanmigtir

Tarkiye'de meyveli ve gegnili dondurmalann mik-
robiyolojik kalitesi (zerine yapilan c¢alismalarda
(Ozcan, 1994, Gingen, 2001; Glner ve ark., 2004a;
Kanbakan ve ark., 2004;); toplam mezofilik aerob’lar
7,6x102 - 2,5x107 kob/g, kolform grubu mik-
roorganizmalar 5,1x10 - 7,9x107 kob/g, Staph-
ylococcus-Micrococcus'lar 1,9x103 - 2,3x104 kob/g ,
maya ve kuf ise 3,4x102 - 1,9x104 kob/g de-
gerlerinde saptanmigtir. Meyveli ve gesnili don-
durmalarin kimyasal kalitesi ile ilgili yapilan ca-
lismalarda (Ozcan, 1994; Giner ve ark., 2004b) ise,
pH degeri 4,13-6,89, asitlik (l.a cinsinden) % 0,11-%
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0,87 , yag miktan % 0,2-% 3,8, kuru madde miktan %
27,72 - % 40,33, toplam seker miktan % 16,51-%
36,95, sakaroz miktan % 12,71 - % 31,07 ve invert
seker miktan % 1,15 - % 7,72 olarak tespit edilmistir.

Bu galisma, Elazig'da tiketime sunulan meyveli
ve ¢esnili dondurmalarin mikrobiyolojik ve kimyasal
kalitesini tespit ederek, mevcut standartlara uygun
olup olmadigini ortaya koymak icin yapiimigtir.

Materyal ve Metot

Meyveli ve gesnili dondurma dmekleri, Elazig'da
cesitli satis yerlerinden temin edildi. Omekler Haziran
2002 ile Eylul 2002 tarihleri arasinda alindi ve toplam
50 adet (limonlu, kakaolu, gilekli, vigneli ve fistikli don-
durmalann her birinden 10'ar adet) dmek incelendi.
Ormekler steril kavanozlar igerisine usuliine uygun ola-
rak en az 200g miktarinda alindi ve en kisa stre ige-
risinde laboratuvara getirildi. Laboratuvarda analizleri
yapilincaya kadar 4 +£10°C’ de saklandi.

Laboratuvarda érnekler 45+10C’ de en fazla 30
dakika igerisinde eritildi ve iyice kanstirildiktan sonra
aseptik sartlarda 10 g alindi ve steril bir beher igerisine
konarak Uzerine 45°C’ deki Ringer ¢6zeltisinden 90 ml
eklendi ve kanstinldi. Boylece 6megin 10-1 ¢ozeltisi
hazifandi. Bundan 6megin 10-6 ya kadar diger de-
simal seyreltileri yapiidi. Ormeklerin her seyreltisinden
1'er ml kullanarak iki seri halinde petri kabi dékme me-
toduyla ekimleri yapildi ve 30-300 koloni igeren plaklar
degerlendirildi (Harrigan ve McCance, 1976; Tlrk
Standardlan Enstitlist, 1984; White ve ark.,1992).

Omeklerdeki toplam mezofiik aerob mik-
roorganizmalarin sayimi igin Plate Count Agar (PCA)
(30 + 10°C ‘de 72 saat) (Harrigan ve McCance, 1976),
koliform grubu bakterilerin ve Escherichia coli 1’ in sa-
yimi i¢in En Muhtemel Sayi (EMS) yontemi kullaniidi
(Turk Standardlan Enstitls(, 1984). Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizmalannin sayimlar Mannitol
Salt Agar (MSA) besiyerinde (37+1°C'de 36-48 saat)
yapildi. Staphylococcus aureus sayisi Mannitol Salt
Agar besiyerinde olugan parlak sar haleli kolonilere
koagllaz test uygulanarak bulundu (British Standards
Institution, 1968; Stiles, 1977; Oxoid, 1982). Psik-
rofilik mikroorganizmalarin sayimi igin Plate Count
Agar (7 £10°C'de 10 giin) (American Public Health
Association, 1974), maya ve kuf sayimi igin %10'luk
tartarik asit kullanilarak pH'st 3,5'e dustriimis Potato
Dextrose Agar (PDA) (21+10°C'de 5 gin) kullaniidi
(Oxoid, 1982).

Orneklerin pH degerleri, pH metrede (EDT, GP
353) 25+1°C’ de saptandi (American Public Health As-
sociation, 1974). a,, degerleri, su aktivitesi tayin cihazi
(TESTO - 400) ile dlglldd (Lang ve Sternberg, 1980).
Asitlik miktan % laktik asit cinsinden (Demirci ve Giin-
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diz, 1991), rutubet miktari gravimetrik yontem ile
saptandi (Association of Official Analytical Chemists,
1984). Omeklerdeki % yag miktan Gerber metoduyla
yapildi (Tolgay ve Tetik, 1964). Bulunan yag miktan
formule edilerek kuru maddedeki % ya§ miktan he-
saplandi. Omeklerin icerdigi invert seker, sakaroz ve
toplam seker miktarlan TOrk Standardlan Ens-
titGsU’nn (Turk Standardlan Enstitist, 1974) oner-
digi metotlara gére yapild.

Bulgular

Incelenen toplam 50 adet meyveli ve gesnili
dondurma &rnedine ait mikrobiyolojik degerier Tablo
1 ve 2'de, kimyasal analiz bulgulari ise Tablo 3'de
gosterilmistir.

Incelenen tiim dondurma émeklerinde koliform
grubu mikroorganizmalar en az <3/g (EMS/g) de-
gerinde bulundu. Limonlu dondurma &meklerinin sa-
dece 5 tanesinde (%50) diger dondurma dmeklerinin
ise tamaminda (%100) koliform sayisinin >95/g dan
fazla oldugu saptandi. Ayrica, limonlu dondurma &r-
neklerinin 1 tanesinde, kakaolu-fistikli-vigneli don-
durma Orneklerinin 2'ser tanesinde ve gilekli don-
durma Grneklerinin ise 3 tanesinde Escherichia coli
-1 tespit edildi. Yine Escherichia coli-1 sayisinin ka-
kaolu dondurma drneklerinin 6, limonlu dondurma &r-
neklerinin 5, fistikli, vigneli ve ¢ilekli dondurma 6ér-
neklerinin ise 3'er tanesinde >95/g dan fazla oldugu
gorulda.

Tartigma ve Sonug

Bu aragtirmada, 50 adet meyveli ve cesnili
(10'ar adet limonlu, kakaolu, fistikli, gilekli ve vigneli)
dondurma omegi mikrobiyolojik ve kimyasal kalite
yonunden incelendi. Toplam mezofilik aerob mik-
roorganizma sayisi ortalama olarak, limonlu don-
durma omeklerinde 3,44+0,96 Logqo kob/g, kakaolu
dondurma 6reklerinde 4,35+1,74 Log;q kob/g, fis-
tikli dondurma 6rneklerinde 4,49+1,41 Logyo kob/g,
vigneli dondurma dmeklerinde 4,35+1,45 Logyq kob/
g ve cilekli dondurma omeklerinde ise 3,94+0,76
Logio kob/g olarak bulundu (Tablo 1). Omeklerde
elde edilen toplam mezofilik aerob mikroorganizma
sayilannin dagiimina bakildiginda, limoniu dondurma
orneklerinin 3 tanesinde (%30), kakaolu dondurma
omeklerinin 4 tanesinde (%40), fistikli dondurma &r-
neklerinin 7 tanesinde (%70), vigneli dondurma 6r-
neklerinin 6 tanesinde (%60) ve gilekli dondurma 6r-
neklerinin 6 tanesinde (%60) toplam mezofilik aerob
sayisinin 1,0x104 kob/g dan fazla oldugu géziemlendi
(Tablo 2). Elde edilen bu degerler géz oniine alin-
diginda, 6meklerin 6nemili bir kisminin Tiirk Gida Ko-
deksi'nde (Turk Gida Kodeksi, 2001) belittilen mik-
robiyolojik kriterlere uymadigi gériildi. Omeklerden
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elde edilen toplam mezofilik aerob mikroorganizma
sayisi bazi arastirmacilann (Erol ve ark.,1998 ve
Gulner ve ark., 2004) bildirdigi degerlerle nispeten
uyum igerisinde olmasina ragmen, diger bazi arag-
tirmacilann (Ozcan, 1994; Glngen, 2001; Kirdar,
2003) bulgulanindan ise yuksektir. Bulgulann uyum-
suzlugu, muhtemelen farkli gevre kosullarindan ve
uretimde farkll nitelikte ham madde kullanimindan
kaynakianabilir,

Koliform grubu mikroorganizmalar hijyen indeksi
mikroorganizmalar olarak bilinmektedir. Koliform bak-
terilerin dondurmalarda bulunmasi, dondurmanin koli
grubu bakterilerini iceren maddelerle bulagikhgini,
dzellikle 1sitmanin yetersiz yapildiqini, malzemelerin
iyice sterilize edilmedigini, kullanilan suyun bulasik ol-
dugunu ve gerekli hijyenik kurallara uyulmadidini gos-
terir (Inal, 1990; Tekingen, 1993). Incelenen 6r-
neklerde koliform grubu mikroorganizmalar en az <3/g
(EMS/g) degerinde bulundu. Limonlu dondurma or-
neklerinin sadece 5 tanesinde (%50) diger dondurma
Omeklerinin ise tamaminda (%100) koliform sayisinin
>95/g dan fazla oldugu saptandi. Limonlu dondurma
Omeklerinin 5 (%50), kakaolu dondurma dmeklerinin
6 (%60), visneli ve ¢ilekli dondurma &meklerinin 7
(%70), fistikh dondurma 6rneklerinin ise 8 (%80) ta-
nesinde Escherichia coli - 1 sayisinin >9/g oldugu tes-
pit edildi. Elde edilen bu degerler irdelendiginde, ko-
liform wve Escherichia coli -1 ybninden belirtilen
oranlarda standartlara uymadigi ortaya g¢ikmaktadir.
Escherichia coiF1 mikroorganizmalannin bagirsak
kaynakl oldugu gbéz Onine alimirsa bu durum, 6r-
neklerin énemli bir kisminin gaita ile dogrudan yada
dolayli olarak kontamine oldugunu gdstermekte ve
ariinde bagirsak kokenli Saimonella, Shigella gibi pa-
tojenlerin de bulunabilme ihtimalini ortaya koy-
maktadir (ICMSF, 1978; Banwart, 1989). Koliform ile
ilgili bulgu, Ozcan'in (1994) bulgulanndan fazladir.
Bazi aragtirmacilann (Ginsen, 2001; Kirdar, 2003;
Glner ve ark., 2004a) bulgulanylada uyum ige-
risindedir. Bu durum, dondurma érneklerinin farkli gev-
reden alinmasina ve farkli materyal kullaniimasina
baglanabilir.

Staphylococcus-Micrococcus sayilar  ortalama
olarak limonlu dondurma O6meklerinde 1,87+0,65
Logio kob/g, kakaolu dondurma Omeklerinde
1,96+1,00 Logyp kob/g, fistikli dondurma dmeklerinde
3,09+1,23 Logyp kob/g, visneli dondurma 6rmeklerinde
2,23+0,78 Logyo kob/g ve gilekli dondurma or-
neklerinde ise 2,10+0,45 Logo kob/g olarak saptandi
(Tablo 1). Staphylococcus-Micrococcus mikroorga-
nizmalan, limoniu dondurma érmeklerinin 4 (%40), ka-
kaolu dondurma omeklerinin 3 (%30), fistikli don-
durma omeklerinin 8 (%80), visneli dondurma &r-
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Tablo 1. Meyveli ve Gegnili Dondurma Omeklerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan.

Mikroorganizma Dondurmanintirl  Ortalama (X+Sx) Enaz En ¢ok
Limoniu 3,44 +0,96 2,30 4,88
Toplam Mezofilik Aerob Kakaolu 435+1,74 2,30 6,43
(Log1okobrg) Fistikds 4,49 + 1,41 2,00 6,37
Vigneli 435+145 2,48 6,33
Cilekli 3941076 2,78 4,69
Limonlu 182+145 0,48 3,38
Koliform Kakaolu 1.77+£1.41 0,48 3,38
(Log1o EMS/g) Fistikli 2,70+ 0,92 0,48 3,38
Vigneli 229+129 0.48 3,38
Cilekli 2,18+£0,99 048 3,38
Limonlu 1,79+ 1,41 0,48 3,38
Escherichia coli 1 Kakaolu 1,80+ 1,39 0,48 3,38
(Log1g EMS/g) Fistikh 244114 0,48 3,38
Vigneli 229+1,.29 0,48 3738
Cilekli 2,03+1,13 0,48 338
Limonlu 1,87 £0,65 1 3,04
Staphylococcus-Micrococcus  Kakaolu 1,96 £1,00 3,82
(Logqokob/g) Fistikdi 3,09+123 1,60 4,64
Vigneli 223+0,78 1 3,51
Gilekli 2,10+ 045 1 2,30
Limoniu 1,68+0,68 1 3,04
Staphylococcus aureus Kakaolu 1,70£0,67 1 2,85
(Logjokob/g) Fistikh 2,53+0,94 1 4,64
Vigneli 2,21+0,78 1 3,51
Cilekli 1,88 0,54 1 2,36
Limonlu 259+154 1 4,76
Psikrofil Kakaolu 3,69+£2,07 1 6,14
(Logsgkob/g) Fistikh 3674192 1 5,33
Vigneli 3,68+2,28 1 6,40
Cilekli 3,34+1,67 1 4,64
Limonlu 2,09+0,97 1 3,61
Maya ve Kif Kakaolu 1,58 £ 0,91 1 3,36
(Log1gkob/g) Fistikh 233+129 1 4,58
Vigneli 299+175 1 5,69
Cilekii 1,99 +£0,89 1 3,11

EMS : En Muhtemel Say1  Kob : Koloni olusturan birim

neklerinin 6 (%60) ve gilekli dondurma émeklerinin
ise 7 tanesinde (%70) 1,00x102 kob/g’ dan fazla bu-
lundu. Staphylococcus aureus ise, limonlu dondurma
6rnekleri ile kakaolu dondurma &rmeklerinin 3'er ta-
nesinde (%30), fistikl dondurma 6meklerinin 5 ta-
nesinde (%50), vigneli dondurma &meklerinin 2 ta-

74

nesinde (%20) ve gilekli dondurma émeklerinin ise 4
tanesinde (%40) 1,0x10/g'dan fazla oldugu saptandi
(Tablo 2). Aragtirmada eide edilen degerler Giner ve
ark.'nin  (2004a), bulgulanyla uyum igerisindedir.
Fakat Ozcan'in (1994) bulgulanndan ise disdiktir.

Incelenen limonlu dondurma 6meklerinin 5
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Tablo 2. Meyveli ve Gegnili Dondurma Omeklerinde Genel ve Ozel Mikroorganizmalarin Dagilimi (kob/g).

Mikroor- Dondurma
ganizma tard <1,0x10 1,0x10- 1,0x102- 1,0x103- 1,0x104- >1,0x105
9,9x10 9,9x102 9,9x103 9,9x104
n % n % n % n % n % n %
Limonlu - - - - 4 40 3 30 3 30 - -
T.Mezofilik Kakaolu - - - - 3 30 3 30 - 4 40
Aerob Fistikh - - - - 2 20 1 10 2 20 5 50
Vigneli - : . s 2 20 2 20 3 30 3 30
Cilekli - - - - 1 10 3 30 6 60 - -
Limonlu 2 20 4 40 3 30 1 10 - - -
Kakaolu - - T 70 1 10 2 20 - -
Staph-Micrococ. Fistiki - - 2 20 4 40 1 10 3 30 -
Vigneli - 4 40 4 40 2 20 - - -
Cilekli - - 3 30 7 70 - - - B -
Limonlu 7 70 3 30 - - . = " x s
Staphylococcus Kakaolu 7 70 2 20 1 10 - - - - - -
aureus Fistikdi 5 50 1 10 3 30 1 10 - - - -
Vigneli 8 80 1 10 1 10 - - - - -
Cilekli 6 60 2 20 2 20 - - - - -
Limonlu 4 40 - 1 10 3 30 2 20 - -
Kakaolu 3 30 - 1 10 2 20 - - 4 40
Psikrofil Fistikli 4 40 - - - - 1 10 1 10 4 40
Vigneli 3 30 1 10 . - 1 10 1 10 4 40
Gilekli 3 3 - - . . 1 10 6 60 - -
Limonlu 1 10 3 30 4 40 2 20 - E -
Kakaolu 3 30 4 40 1 10 2 20 . . ko
Maya ve Kiif Fistikh 1 10 3 30 2 20 3 30 1 10 - -
Vigneli 1 10 2 20 2 20 2 20 1 10 2 20
Gileki 1 10 3 30 4 40 2 20 . . ¢ o
n: Omek sayisi
(%50), kakaolu, visneli ve fistikli dondurma or- lanabilir.

neklerinin 6 (%60), cilekli dondurma 6meklerinin ise
7 tanesinin (%70) 1,0x103 kob/g ‘dan fazla psikrofil
icerdigi tespit edildi (Tablo 2). Bilindigi gibi psikrofil
bakteriler GrUnlerin distk sicakliklarda depolanmalar
esnasinda faaliyetlerine devam ederek Grettikleri en-
zimlerle bozulmalara neden olmaktadirar. Psikrofil
grubu mikroorganizmalara ait bulgular, Evrensel ve
Gilnes (1998) ile Yicel ve Citak'n (2000) so-
nuclanyla uyum igerisindedir. Fakat, Patir ve ark.
(2004) ile Kivang ve ark.'nin (1994) sonuglanndan ise
nispeten yuksektir. Bu durum, muhtemelen farkli ma-
teryale ve farkh gevre kosullannin etkisine bag-
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Maya ve kaf mikroorganizmalan ortalama olarak
limonlu dondurma érneklerinde 2,09+0,97 Logg kob/
g, kakaolu dondurma &meklerinde 1,58+0,91 Logyg
kob/g, fistikli dondurma 6rneklerinde 2,33+1,29 Logyg
kob/g, vigneli dondurma o&meklerinde 2,99+1,75
Logio kob/g ve cilekli dondurma Omeklerinde ise
1,99+0,89 Logyg kob/g dizeylerinde saptandi (Tablo
1). Omeklerden sadece kakaolu dondurma dmeginin
3 tanesinde (%30), diger dondurma orneklerinin ise
1'er tanesinde (%10) maya ve kifiin sayilabilir di-
zeyin (<10/g) altinda oldugu, limonlu ve g¢ilekli don-
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Tablo 3. Meyveli ve Gesnili Dondurma Omeklerinin Kimyasal Analiz Bulgular.

Deger Dondurmanin tiiri  Ortalama (X+Sx) Enaz En gok
Limonlu 3,731+0,69 2,51 478
Kakaolu 6,83+0,34 6,14 7.32
pH Fistikl 6,54 £ 0,22 6,10 6,92
Visneli 4,34 + 0,64 3,05 4,88
Cilekli 5,25+ 0,89 343 6,18
Limonlu 1,23+0,40 0,48 1,78
Kakaolu 0,26 £0,18 0,14 0,76
Asitlik (% l.a.cins.) Fistikh 0,36 +0,20 0,12 0,60
Vigneli 0,85+0,35 0,47 1,60
Cilekli 0,38 + 0,31 0,16 0,52
Limoniu 0,86 + 0,05 0,80 0,92
Kakaolu 0,86 + 0,08 0,75 0,98
ay Fistikli 0,84 + 0,03 0,80 0,88
Vigneli 0,87 + 0,04 0,76 0,90
Cilekli 0,84 + 0,05 0,76 0,90
Limonlu 4,61+1,99 1.1 7.0
Kakaolu 7,27 +2,35 20 9,0
Yag (%) Fistikli 570+2.10 47 84
Vigneli 3,77 +1,96 06 6.0
Cilekli 3,59+1.83 0,7 55
Limonlu 31,27 +4,67 26,77 4218
Kakaolu 34,02 + 3,47 30,37 42,40
Kuru madde (%) Fistikh 3553+3,14 31,72 40,69
Vigneli 33,96+3,84 27,54 40,25
Cilekii 31,86+ 2,51 27,42 35,48
Limonlu 15,17 +7,19 3,14 23,65
Kuru madde de Kakaolu 21,80+8,01 5,83 29,63
Yag (%) Fistikh 16,03 +5,94 6,93 22,06
Vigneli 11,50+ 6,84 1,78 21,78
Cilekli 11,30+ 5,64 2,09 16,67
Limonlu 25,16+4,66 21,09 31,64
Kakaolu 26,36 + 6,09 21,09 31,64
Invert Seker (%) Fistikls 51,55+ 0,63 51,02 52,29
Vigneli 40,74 £1,59 38,58 42,18
Cilekli 63,10+6,13 55,50 70,30
Limonlu 17,34+3,67 12,35 20,90
Kakaolu 26,37 +£2,21 23,75 28,98
Sakaroz (%) Fistikh 10,64 £0,77 9,50 11,11
Visneli 8,79+1,80 7,60 11,40
Cilekli 2,69+0,22 2,38 2,85
Limoniu 43,4117,07 38,30 53,64
Kakaolu 53,12+5,82 45,60 58,64
Toplam seker (%) Fistikli 62,75+ 0,75 61,86 63,69
Visneli 4999+1,15 48,56 51,18
Cilekli 66,67 £ 6,11 58,50 73,30
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durma Omeklerinin 6 tanesinde (%60), fistikli don-
durma omeklerinin 5 tanesinde (%50) ve vigneli don-
durma omeklerinin ise 4 tanesinde (%40), kakaolu
dondurma &rneklerinin ise 3 tanesinde maya ve kif
sayisinin 1,0x102 kob/g ile 9,9x104 kob/g arasinda
bulundugu goéziemlendi. Ayrica vigneli dondurma &r-
neklerinin 2 tanesinde maya ve kuf sayisinin
>1,0x105 kob/g ‘dan fazla oldugu tespit edildi (Tablo
2). Maya ve kuf sayisi bakimindan dmekler arasinda
homojen bir dagiimin bulunmadigi géruldd. Bu
durum, ktglk Gretim yerlerinde yapilan ve agikta sa-
tilan Grunler igin olagan gorilebilir. Maya ve kif mik-
roorganizmalannin dogada yaygin olarak bulundugu
ve Ozellikle agik hava temas) fazla olan UrGnierde
onemli bir kalite kriteri oldugu belirtimektedir
(ICMSF, 1978). Fistikli ve vigneli dondurmalar hari¢
tutulursa elde edilen bulgular, Kanbakan ve ark.'nin
(2004) bulgulanyla uyum igerisindedir. Ancak, Giiner
ve ark'mn (2004a) bulgulanindan disiktir. Bu
durum muhtemelen farkh gevre sartlarina ve farkli
teknolojik islemlere baglanabilir.

Kimyasal analiz sonucunda, pH de@erinin or-
talama olarak limonlu dondurma &meklerinde
3,73+0,69 kakaolu dondurma  dreklerinde
6.8310,34, fistikl dondurma 6meklerinde 6,54+0,22
vigneli dondurma orneklerinde 4,3410,64 ve cilekli
dondurma omeklerinde 5,25+0,89 oldugu belirlendi
(Tablo 3). pH degeri ile ilgili elde edilen bulgular
Ganer ve ark.'nin (2004b) bulgulanndan digaktr.

Asitlik miktan (% laktik asit cinsinden) en fazla li-
monlu dondurma oOAmeklerinde bulundu (%
1,2310,40). Bunu sirasiyla, vigneli (%0,8510,35), ¢i-
lekli (%60,38+0,31), fistikli (%0,3640,20) ve kakaolu
dondurma omekleri (%0,26+0,18) izledi. Asitlik mik-
tar bakimindan elde edilen deferler, bazi arag-
tirmacilarin (Ozcan, 1994; Ozcan ve Kurdal, 1997:
Guner ve ark., 2004b) bulgularindan yiksekdir.

Ay degeri limonlu ve kakaolu dondurma or-
neklerinde ortalama olarak sirasiyla 0,86+0,05 ve
0,8640,08 olarak saptandi. a,, degeri, vigneli don-
durma orneklerinde 0,87+0,04, ¢ilekli dondurma &r-
neklerinde 0,84+0,05 ve fistikli dondurma &r-
neklerinde ise 0,8440,03 seviyelerinde bulundu
(Tablo 3). Aragtirmada belirlenen aw de§ererine ba-
kildiginda, émekler arasinda nispeten homojen bir
dagihmin  bulundudu gériimektedir. Elde edilen
bulgu, Patir ve ark.'nin (2004) bulgulanindan yiiksek
oimasiyla farkiilik arz etmektedir. Bu da, muhtemelen
incelenen farkli materyale (kaymakii dondurma) bag-
lanabilir.

Dondurma omeklerinde yag miktan ortalama
olarak en fazla kakaolu dondurma o6mekierinde

77

(%7,27+2,35), en az ise gilekli dondurma émeklerinde
(%3,59+1,83) tespit edildi. Bunu sirasiyla fistikli
(%5,70+2,10), limonlu (%4,61+1,99) ve vigneli
(%3,77+1,96) dondurma &mekleri takip etti (Tablo 3).
Bulgular bazi aragtirmacilann (Ozcan, 1994; Kirdar,
2003; Giner ve ark., 2004b) bulgulanndan yuksektir.

Kuru madde miktarlar bakimindan dondurma &r-
nekleri arasinda o6nemli farkliliklann olmadi§i gdz-
lemlendi. Buna gbre en fazla deger ortalama olarak
fistikh dondurma 6meklerinde (%35,53£3,14), en az
deger ise limonlu dondurma Omeklerinde
(%31,27+4,67) bulundu (Tablo 3). Elde edilen bu de-
gerler, Ozcan'in (1994) bildirdigi degerierle benzerlik
arz etmektedir. Fakat Guner ve ark.'nin (2004b) bul-
gularindan ise duguktdr.

Toplam seker miktan, gilekli, fistikli, kakaolu, vis-
neli ve limonlu dondurma 6meklerinde ortalama ola-
rak sirasiyla %66,67+6,11, %62,75+0,75,
%53,1245,82, %49,99+1,15 ve %43,41+7,07 de-
gerlerinde saptandi (Tablo 3). Toplam seker igerisinde
invert seker miktarian en az limonlu dondurma or-
neklerinde (%25,16+4,66), en ¢ok ¢ilekli dondurma or-
neklerinde (%63,10+6,13); sakaroz miktar ise en az
cilekli dondurma 6meklerinde (%2,69+0,22), en ¢ok
ise kakaolu dondurma o6meklerinde (%26,37+2,21)
tespit edildi (Tablo 3). Seker miktarlan bakimindan 6r-
nekler arasinda homojen bir dagiimin mevcut ol-
madigi gbrildi. Toplam gseker miktan bakimindan de-
gerlendirildiginde  bulgulanmiz  Ozcan'in  (1994)
bulgulanindan ytksek, sakaroz miktan bakimindan ise
Ozcan'in (1994) ve Oztlrk'in (1969) bulgulanndan
dugtktir,

Sonug olarak, Elazig'da tuketime sunulan meyve
aromall ve gesnili dondurmalann tretiminde yeterli hij-
yenik kogullarin mevcut olmadidi, dolayisiyla halk sag-
g1 agisindan potansiyel bir tehlike arz edebilecedi ka-
misina varidi. Ancak, kimyasal analiz bulgularn
bakimindan, incelenen omeklerin tamaminin don-
durma standardinda belirtilen normlara uygun oldugu
gbrilda.
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