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ELAZIG'DA TUKETIME SUNULAN KAYMAKLI (SADE) DONDURMALARIN
MIKROBIYOLOJIK ve KIMYASAL KALITESI

Bahri Patir @1 Guilsim Oksiiztepe ! Irfanilhak ' Pelin Bozkurt 1

Microbiological and Chemical Quality of Ice - Cream Marketed in Elazig

Ozet : Bu aragtimmada, Elaziy'da tiiketime sunulan kaymakli dondurmalann mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi saptandi. Bu
amagla 50 adet kaymakl dondurma &megdi incelendi. Omeklerde ortalama olarak toplam mezofilik aerob mik-
roorganizmanin Log,q sayis1 4,51 kob/g, koliform 2,85 kob/g, Staphylococcus - Micrococcus 2,36 kob/g, psikrofil 4,17
kob/g ve maya - kiif sayilan ise 2,43 kob/g degerlerinde bulundu. Omeklerin 19 tanesinin (% 38) Escherichia coli - 1 mik-
roorganizmalarnini, 22 tanesinin de (%44) Staphylococcus aureus igerdigi gdzlemlendi. Incelenen dmeklerdeki ortalama pH
degeri 6,68, asidite (l.a. cinsinden) % 0,09, aw dederi 0,83, yag % 9,22, kuru madde % 34,73, kuru madde de yag %
26,65, invert geker % 18,51, sakaroz % 8,97, toplam geker ise % 27,40 seviyelerinde bulundu. Dondurma 6meklerindeki
maya kif sayilar ile pH degerleri arasinda negatif yonde zayif (r: - 0,33), kuru madde ile pozitif ydnde orta derecede (r :
0,48) bir korelasyonun mevcut oldugu tespit edildi. Sonug olarak, incelenen kaymakli dondurma émeklerinin mikrobiyolojik
kalitesinin dlis(ik oldugu, dolayisiyla GrinGn yapiminda hijyenik sartlara yeterince dzen gdsterilmedigi ve halk saghg agi-
sindan potansiyel bir tehlike arz edebilecedi kanaatine varildi. Ancak, elde edilen kimyasal degerlere bakildiginda, or-
neklerin tamaminin mevcut standartlara uygun oldugu goruldu,
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Summary : In this study microbiological and chemical quality of ice-cream marketed in Elazi§ were determined. For this
purpose, 50 samples of ice-cream were analyzed. Mean Logo numbers of total mesophile aerobes bacteria in samples
was 4.51 cfu/g, total coliform was 2.85 cfu/g, Staphylococcus — Micrococcus was 2.36 cfu/g. Mean numbers of psycrop-
hiles and yeast and mold were 4.18 cfu/g and 2.43 cfu/g respectively. Escherichia coli biotype | and Staphylococcus au-
reus were detected in 19 (38 %) and 22 (44 %) out of 50 samples. Mean values of selected chemical parameters were
found as pH 6.68, titratable acidity (as l.a) 0.09 %, aw 0.81 %, fat 9.22 %, dry substances 34.73 %, fat in dry substances
26.65 %, invert sugar 18.51 %, saccarose 8.97 %, total sugars 27.40 %. A weak negative correlation (r : - 0,33) was found
between yeast and mold numbers and pH values of the samples, whereas a mild positive correlation (r : 0,48) was found
between dry substance and mold and yeast numbers of the samples. In conclusion, results showed that microbiological
quality of the ice-cream samples was poor indicating insufficient hygiene practices and these product may exhibit a po-
tential risk for public health. Chemical parameters, however, was in compliance with current standards.
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Dondurma; “sUt, krema ve/veya uygun dider st

kelere gore farkhilk gostermekte, farkh teknikler uy-
gulanmakta ve bir gok madde kullamimaktadir. Don-

GrGnler, icilebilir nitelikteki su, yumurta, sakaroz ile
¢esni maddeleri ve katki maddelerinin belirli oranlarda
kanstinimas1 ve pastorize ediimesinden sonra tek-
nigine uygun olarak hazidanan bir st GrinGdur “sek-
linde tamimlanmaktadir (TUrk Standardlan Enstitisa,
1984). Beslenmemizdeki 6nemi baglica kolay sin-
dirilebilir olmasinin yani sira protein, kalsiyum, vitamin
A, vitamin D, riboflavin bakimindan oldukga zengin ol
masindan ileri gelmektedir (Tekingen, 1993).

Dondurma, bilesim ve yapim metotlan yoninden
oldukga standart bir Grinddr. Yapiminda dzellikle Gl-

durmanin hijyenik kalitesi, yapiminda kullanilan ham
maddenin kalitesiyle yakindan ilgilidir (Hobbs ve Ro-
berts, 1987; Inal, 1990; Eliialti ve Tokug, 1998). Ayrica,
Gretiminin cesitli safhalaninda hijyenik kosullarin eksikligi
nedeniyle farkhi tirdeki mikroorganizma dondurmaya
bulasabilmektedir (Ahmed ve ark., 1983; Centorbi ve
ark., 1989; Farber ve ark., 1989; McLauclin ve Gilber,
1990; Ciftgioglu ve ark., 1992; Arslan ve ark., 1996,
Sherbini ve ark., 1999).

Dondurmaya benzer Grinlerin 3000 yil kadar dnce
Cin'de yapildigi ve buna iliskin bilgilerin gezginler ara-
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ciligiyla Avrupa'ya yayildigi belgelerde mevcuttur. Bi-
linen dondurma ilk kez Avrupa'da yapiimig, ticari amagli
uretime de 1785 Yil'nda Londra'da baglanmigtir. Tar-
kiye'de ise dondurmanin 1900 Yil'nin baglannda ls-
tanbul ve Kahramanmarag'ta yapildig bildirilmektedir
(Tekingen, 1993).

Cesitli Glkelerde dondurmanin mikrobiyolojik ka-
litesini tespit etmek amaciyla bir gok arastirma ya-
piimigtir, Hindistan'da 100 dondurma omegi Uzerinde
yapilan bir ¢alismada (Ramakrishan ve ark., 1968),
toplam bakteri sayisi yonunden érmeklerin %10.0'unun
standartlara uymadigi ve Staphylococcus aureus kon-
taminasyonunun 6nemli boyutlarda oldugu bu-
lunmustur. Ayni Glkede yapilan diger bir arastirmada
(Shrestha ve Sinha, 1987), incelenen 43 6megin
33'Unde (%76, 7) asin derecede koliform grubu mik-
roorganizmalara rastlandigl ve standartlara uymadigi
bildirimektedir. Yine Mumbai'de (Hindistan) Warke ve
ark.(2000), agik ve kapall olarak satilan 30 dondurma
omeginde toplam bakteri sayisini 2, 3x104 ile 8, 5x106
kob/ml, koliform sayisini 3, 0x102 ile 5, 8x104 kob/ml
arasinda tespit etmiglerdir. Ayni arastirmada, Staph-
ylococcus aureus'un en az 4, 5x10 kob/ml, en ¢ok 3,
5x103 kob/ml sayilarinda bulundugu, belirlenen bu de-
gerlerin Indian Standants Institute (ISl) tarafindan be-
litilen degerlerden yiksek oldugu bildirilmistir, Yine
Iran, Misir, Hollanda ve ltalya'da incelenen dondurma
omeklerinin  toplam aerobik bakter, koliform, Esc-
herichia coli, Staphylococcus-Micrococcus,  Staph-
vlococcus aureus, maya ve kif sayilan bakimindan ilgili
standartlara uymadiklar tespit edilmistir (Tamminga ve
ark.,, 1980; Razavi ve Sefidghar, 1981; Mohamed ve
Al-Ashmawy, 1981; Massa ve ark,, 1989). Ayrica, Ca-
racas'da (Venezuela) yapilan bir galigmada (de Tam-
sut ve Garcia, 1989), incelenen 122 vanilyall don-
durma orneginin %56.6'sinin aerobik mezofil bakter,
%68'nin Staphylococcus aureus ve %23'Unun de En-
terobacteriaceae turlerini igerdigi bulunmustur. Ka-
merun'da yapilan bir diger ¢aligmada (Wouafo ve ark.,
1996) ise, 300 dondurma émeginin % 71, 3'Unln fekal
kokenli bakteri, %49,6'sinin da patojen Staphylococcus
icerdigi saptanmisgtir.

Tirkiye'de kaymakl dondurmalann mikrobiyolojik
kalitesi (izerine yapilan galismalarda (Unal, 1973; Akol
ve Ugur, 1984; Digrak ve Ozcelik, 1991; Ergln ve
Ciwvar, 1992; Celik ve ark., 1995; Kenar, 1995; Omur-
tag ve ark., 1997; Keskin, 1999; Yicel ve Citak, 2000;
Aslantag, 2001; Glngen, 2001), toplam mezofilik
aerob bakteri sayisi 8, 5 x 10 - 4, Ox 108 kob/g, koliform
grubu mikroorganizmalar 1, 4x10 - 3, Ox 106 kob/g,
Staphylococcus-Micrococcustar 0 - 4, 0 x 106 kob/g,
Staphylococcus aureus 0 - 8, 0x106 kob/g, maya-kif <
10 - 1, 4x 107 kob/g, psikrofil mikroorganizmalar <10 -
3. 3x 104 kob/g, fekal koliformlar ise O - 6, 4x 106 kob/g
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arasinda degisen degerlerde saptanmigtir.

Kaymakl dondurmalarnn kimyasal kalitesi ile ilgili
yapilan caligmalarda (Akin, 1990; Gurakan, 1992;
Fidan 1997) pH 6, 34 - 6, 63, asidite (l.a cinsinden) %
0, 128 - 0, 194 , yad miktan % 2, 33 - 7, 95, kuru
madde miktan % 30, 45 - 37, 20, toplam seker miktar
% 22, 09 - 29, 22 degerler arasinda bulunmustur. Sa-
karoz ve invert seker mikian ise ortalama olarak si-
rasiyla % 24, 64 ve % 3, 31 miktarlannda tespit edil-
mistir.

Bu galisma, Elazig'da tlketime sunulan sit esash
(sade) dondummalarin mikrobiyolojik ve kimyasal ka-
litesini saptayarak mevcut standartlara uyguniugunu or-
taya koymak igin yapilmigtir.

Materyal ve Metot

Kaymakli (sade) dondurma omeklen, Elazig'da ge-
siti  satig yerlerinden temin edildi. Ornekler Haziran
2002 ile Eyl0l 2002 tarihleri arasinda alindi ve toplam
50 adet 6mek incelendi. Omekler steril kavanozlar ige-
risine usuline uygun olarak en az 200 g miktaninda
alindi ve en kisa sire igerisinde laboratuvara getirildi.
Laboratuvarda analizlen yapilincaya kadar 4 + 1°C’' de
saklandi.

Laboratuvarda émekler 45 +1 °C’ de en fazla 30
dakika icerisinde eritildi ve iyice kanstinidiktan sonra
aseptik sartlarda 10 g alindi ve steril bir beher igerisine
konarak (zerine 45°C'deki Ringer ¢ozeltisinden 90 mi
kondu ve kangtinldi. Boylece 6megin 101 gbzeltisi ha-
zifandi. Bundan émegin 106" ya kadar diger desimal
seyrettileri yapildi. Omeklerin her seyreltisinden 1'er mi
kullanarak iki seri halinde petri kabi dékme metoduyla
ekimleri yapildi ve 30-300 koloni iceren plaklar de-
gerlendirildi (Harrigan ve McCance, 1976; Tirk Stan-
dardlan Enstitiss, 1984; White ve ark., 1992).

Omeklerdeki toplam mezofiik aerob  mik-
roorganizmalarnn sayimi igin Plate Count Agar (PCA)
(30+1°C'de 72 saat) (Harrigan ve McCance, 1976), ko-
liform grubu bakterilerin ve Escherichia coli 1" in sayimi
icin En Muhteme! Sayi (EMS) yontemi kullaniidi (Tark
Standardlan  Enstitis, 1984). Staphylococcus-
Microco-ccus mikroorganizmalaninin sayimian Mannitol
Salt Agar (MSA) besiyerinde (37+1°C'de 36-48 saat)
yapildi. Staphylococcus aureus sayisi Mannitol Salt
Agar besiyerinde olusan parlak san haleli kolonilere ko-
agulaz test uygulanarak bulundu (British Standards Ins-
titution, 1968; Stiles, 1977; Oxoid, 1982). Psikrofilik
mikroorganizmalanin sayimi i¢in Plate Count Agar (7
+1°C'de 10 glin) (American Public Health Association,
1974), maya ve kif sayimi icin %10'luk tartarik asit kul-
lanilarak pH's1 3.5'e dusirilimis Potato Dextrose Agar
(PDA) (21+1°C'de 5 gln) kullanildi (Oxoid, 1982).

Omeklerin pH degerleri pH metrede (EDT, GP
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353) 25+1°C’ de saptandi (American Public Health As-
sociation, 1974). aw degerleri, su aktivitesi tayin cihazi
(TESTO ~ 400) ile digiidi (Lang ve Stemberg, 1980).
Asitlik miktan % laktik asit cinsinden (Demirci ve Gin-
diz, 1991), rutubet miktan gravimetrik yontem ile sap-
tandi (Association of Official Analytical Chemists,
1984). Omeklerdeki % yag miktan Gerber metoduyla
yapildi (Tolgay ve Tetik, 1964). Bulunan yad miktan
formile edilerek kuru maddedeki % yad miktan he-
saplandi. Omeklerin icerdidi invert seker, sakaroz ve
toplam seker miktardan Tork Standardian Ens-
titisi'ndn (TUrk Standardian Enstitisa, 1974) onerdigi

metotlara gore yapiid.
Istatistiksel Analiz

Aragtirmada elde edilen veriler arasindaki ko-
relasyon hesaplamalan, SPSS hazir paket programi

kullanilarak yapildi (Fowler and Cohen, 1992).

Bulgular

Incelenen toplam 50 adet kaymakl dondurma Or-

negine ait mikrobiyolojik degerier Tablo 1 ve 2’ de,
kimyasal analiz bulgulan ise Tablo 3'de gosterilmistir.

T_ahbl.ommmmmquzm

Mikroorganizma Ontalama
(X+Sx) Enaz En gok

Toplam Mezofilik Aerob (Logyo kob/g) 451+0841 318 6,90
Koliform Grubu (EMS/g) 2,85+0610 <0,48 >3,38
Escherichia coli 1 (EMS/g) 227+1,028 <0,48 >3.38
Staphylococcus-Micrococcus (Logyg kob/g) 2,36 £0,710 1,00 3,00
Staphylococcus aureus (Logyg kob/g) 1,74 £ 0,631 <1,00 2,00
Psikrofil (Logyg kob/g) 417+0619 326 541
Maya ve Kif (Logyo kob/g) 243+069% <100 385
EMS : En Muhtemel Say Kob : Koloni olugturma birim
Tablo 2. Dondurma Omekderinde Genel ve Ozel Mikroorganizmalann Dagiimi
Mikroorganizma <1,0x10 1,0x10- 1.0x10%- 1,0x10%- 1,0x10%- >1,0x108

kob/g 9.9x10 9.9x102 9.9x10° 9.9x10¢ kob/g

kob/g kob/g kob/g kob/g

n % n % n % n % n % n %
Toplam Mezofilik Aerob - - - - . 15 30,00 26 52,00 9 18,00
Staphyiococcus-Micrococcus - - 10 2000 29 58,00 11 22,00 - - - -
Staphylococcus aureus £ - 6 1200 11 2200 5 10,00 - = = #
Psikrofil - . - - - - 20 40,00 23 46,00 7 1400
Maya ve Kif 5 100 1 200 36 72,00 8 16,00 - - - -
n : Omek sayisi
Tablo 3. Dondurma Omekderinin Kimyasal Analiz Buiguian
Deger Onalama Enaz En gok

(X+Sx)

pH 668+025 6,05 741
Asidite (% La.cinsinden) 009+002 0,05 0,13
ay 083+005 078 092
Yag (%) 922+186 4,00 13,00
Kurumadde (%) 34731265 2999 39,59
Kurumadde de Yag (%) 2665+528 1241 36,70
invert Seker (%) 1851£800 791 42,18
Sakaroz (%) 897+560 695 21,00
Toplam Seker (%) 274041219 1191 54,18
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incelenen dmeklerin yalniz birinde (%2) koliform
grubu mikroorganizmalann sayilabilir diizeyin (<3/g)
altinda oldugu, digerlerinin (% 98) >9/g fazla koliform
icerdigi saptandi. Omeklerin 19’ unda (%38) Esc-
herichia coli 1, 22'sinde de (%44) Staphylococcus au-
reus mikroorganizmalannin varigi saptandi.

Yapilan istatistiki analizde; kaymakli dondurma
omeklerindeki maya kif sayisi ile pH degerleri ara-
sinda zayif (r: -0, 33), kuru madde ile orta derecede
(r: 0, 48) bir korelasyonun varigi tespit edildi.

Tartigma ve Sonug

Elazig'da tiketime sunulan  kaymakh don-
durmalann mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini be-
liremek amaciyla yapilan bu aragtirmada toplam 50
adet numune kullanildi. Omeklerde toplam mezofilik
aerob mikroorganizma sayisi 3, 18 - 6, 90 Log,, kob/g
arasinda bulundu (Tablo 1). Omeklerde elde edilen
toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayilannin da-
gimina bakildi@inda, 35 émekteki (%70) toplam me-
zofilik aerob sayisinin 1, 0x104 kob/g dan fazla oldugu
gozlemlendi (Tablo 2). Elde edilen bu degerler goz
6nlne alindiginda, 6meklerin dnemli bir kisminin Tark
Gida Kodeksi'nde (Turk Gida Kodeksi, 2001) belirtilen
mikrobiyolojik kriterlere uymadig gorildi. Elde edilen
toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayisi, kay-
makll dondurmalarda Gingen' nin (2001) bildirdigi de-
gerlerie nispeten uyum igerisinde olmasina ragmen,
bazi aragirmacilann (Ozer ve ark., 1962; Akol ve
Ugur, 1984; Celik ve ark., 1995; Omurtag ve ark.,
1997) bulgulanndan digik, diger bazi aragtirmacilann
(Gurakan, 1992; Keskin, 1999) bulgulanndan ise yik-
sek bulunmustur. Bu durum, muhtemelen farkh gevre
kosullanndan ve uretimde farkl nitelikte ham madde
kullammindan kaynaklanabilir.

Incelenen &meklerde koliform grubu  mik-
roorganizmalarin Log;, sayisi ortalama olarak 2, 85 +
0, 610 (EMS/g) degerinde bulundu (Tablo 1). Or-
neklerin 48 tanesinde (%96) koliform sayisinin 95/g'
dan daha yiksek degerlerde tespit edildi. Nu-
munelerin 19 ‘unda (% 38) ise Escherichia coli-1 sap-
tandi. Omeklerdeki Escherichia coli-1 sayisinin 9 /g
dan blyik oldugu tespit edildi. Elde edilen bu degerler
koliform ve Escherichia coli -1 ydninden belirtilen
oranlarda standartlara uymadiyl ortaya g¢ikmaktadir.
Elde edilen bulgular Arslan ve ark.nin (1996) don-
durmalardaki Escherichia coli - 1 rastlanma oranina
(% 30, 13) yakin degerlerdedir. Dondurmalardaki tes-
pit edilen koliform bakteri sayisi bazi aragtirmacilann
(Akol ve Ugur, 1984; Celik ve ark., 1995; Omurtag ve
ark., 1997; Keskin, 1999, Gingen, 2001) so-
nuglarindan farkli bulunmusgtur. Bu durum, dondurma
omeklerinin farkh gevreden ve farkli aylarda alinmig ol-
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masina baglanabilir.

Omeklerde  Staphylococcus-Micrococcus — mik-
roorganizma sayisi 1, 00 — 3, 00 Log,, kob/g arasinda
bulundu (Tablo 1). Incelenen numunelerin % 44’ iinde
Staphylococcus aureus tespit edildi. Numunelerin %
32 sinde de Staphylococcus aureus’ un 102 kob/g’ dan

daha ylksek dederlerde (redigi géziemlendi (Tablo

2). Elde edilen sonuglar, Mukan(1996) ve Guingen'in
(2001) aksine Staphylococcus aureus sayisinin don-
durma 6meklerinde ylksek miktarlarda oldugunu bil-
diren aragtirmacilanin (Unal, 1973; Akol ve Ugur, 1984;
Saldamli ve Temiz, 1988; Celik ve ark., 1995; $atir,
1998) bulgulanyla uyum gbstermektedir.

Psikrofil grubu mikroorganizma sayisi 3, 26 - 5, 41
Log,o kob/g arasinda bulundu (Tablo 1). Omeklerin
%100 ‘'nin 1, 0x103 kob/g ‘dan fazla psikrofil icerdigi
tespit edildi (Tablo 2). Yapilan ¢aligmalarda (Kivang ve
ark., 1994; Evrensel ve Gunes, 1998; Yucel ve Citak,
2000) dondurma dmeklerinde psikrofil sayisi 1, 5x 102 -
1, 2x106 kob/ml degerlerinde tespit edilmigtir. Psikrofil
grubu mikroorganizmalara ait bulgular; Kivang ve ark.'
nin (1994) sonuglanndan dosik, Evrensel ve Glneg
(1998) ile Yiicel ve Citak'in (2000) sonuglanndan ise
nispeten ylksektir. Bu durum, muhtemelen farki ma-
teryal (sade, meyve cesnili) ile farkli gevre kosullarinin
etkisine baglanabilir.

Maya ve kif mikroorganizmalannin Log,o sayisi
ortalama olarak 2, 43 + 0, 696 kob/g dlzeyinde tespit
edildi  (Tablo 1). Omeklerin yalnizca 5 tanesinde
(%10) maya ve kufun sayilabilir dizeyin (<10/g) altinda
iken, 44 drmekte (%88) 1, 0x102 - 1, 0x104 kob/g ara-
sinda bulunmustur (Tablo 2). Maya ve kif sayisi ba-
kimindan émekler arasinda homojen bir dagihm bu-
lunmadigi gorlidil. Bu durum, kigik Oretim yerlerinde
yapilan ve agikta pazaranan GOrUnler igin olagandir.
Uriinde saptanan maya ve kiif sayilan ile kuru madde
miktarlan arasinda orta derecede (r:0, 48) bir bagintinin
meveut oldudu belidendi. Maya ve kuf sayilan ile pH
arasinda ise ters yonde zayif bir korelasyonun (r:-0, 33)
bulundugu istatistiki olarak ortaya kondu.

Kimyasal analiz sonucunda, émeklerde pH de-
gerinin ortalama 6, 68 + 0, 25 oldugu belirendi (Tablo
3). Elde edilen bu degerler, sade dondurmalarda pH
degerini 6, 34 ile 6, 38 arasinda tespit eden Akin'in
(1990) bulgulanndan ylksek bulunurken, Fidan'in
(1997) bulgulanyla nispeten uyum igindedir.

Omeklerde aw degeri 0, 78 - 0, 92 degerleri ara-
sinda saptandi (Tablo 3). Aragtirmada elde edilen aw
degerlerine bakildiginda 6mekler arasinda aw degerlen
bakimindan homojen bir daglimin bulundudu gé-
riimektedir.
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Omeklerde yag miktan % 4, 00 - 13, 00 arasinda
tespit edildi (Tablo 3). Bu degerer Gurakan (1992),
Fidan (1997)"In bulgulan ile Akin'in (1990) inek ve kegi
sitiinden Uretti§i  dondurma Omeklerindeki de-
gerlerden yiiksek bulunmustur.

Kuru madde miktan % 29, 99 - 39, 59 arasinda
saptandi. Kuru madde igerisindeki yagd miktan ise or-
talama olarak % 26, 65 + 5, 28 olarak tespit edildi
(Tablo 3). Kuru madde miktan bakimindan elde edi-
len degerler Akin'in (1990) bulgulanndan farkh, Gi-
rakan (1992) ve Fidan'in (1997) bulgulanyla nispeten
uyum igerisindedir.

Dondurma ormeklerinde toplam seker miktan %
11, 91 - 54, 18 arasinda bulundu. Toplam seker ice-
risinde invert geker miktan % 7, 91 - 42, 18; sakaroz
miktar ise % 6, 95 - 21, 00 degerleri arasinda tespit
edildi (Tablo 3). Seker miktan bakimindan émekler
arasinda homojen bir dagiimin mevcut olmadigr ve
onemli sayilabilecek farkliliklann bulundugu gérildi.
Toplam seker miktan ile ilgili bulgular, Glrakan (1992)
ile Satirin (1998) bulgulanyla uyumludur. Ancak,
koyun, kegi ve inek sitinden Urettigi dondurmalarda
toplam geker miktarinl % 22, 09 - 22, 70 arasinda tes-
pit eden Akin'in (1990) bulgularindan ytksektir.

Kimyasal analizlerle ilgili ortaya ¢ikan farkliliklar,
muhtemelen hammadde olarak kullanilan sdtierin bi-
legiminin farkl nitelikte olmasina ve uygulanan farkli
Uretim sekillerine baglanabilir.

Sonug olarak, Elaziy'da tiketime sunulan kay-
makli (sade) dondurmalann mikrobiyolojik kalitesinin
diglk oldugu ve standartlarda belitilen normlara uy-
madi§i, dolayisiyla halk sagligi agisindan potansiyel bir
tehlike arz ettigi kanisina vanidi. Ancak, kimyasal ana-
liz sonucu elde edilen bulgulann, dondurma stan-
dardinda belirtilen toplam kuru madde, sit yadi ve
yagsiz sut kuru maddesiyle ilgili kriterlere uygun ol-
dugu gorllda.
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