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ELAZIG'DA TÜKETIME SUNULAN KAYMAKU (SADE) DONDURMALARıN

MIKROBIYOLOJIK ve KIMYASAL KALITESI

Bahri Patır c 1 Gülsürn Öksüztepe 1 Irtan [lhak 1 Pelin Bozkurt 1

Microbiologieal and Chemieal Quali ty of Ice - Crea m Ma r keted in Elazığ

Özet : Bu araştırmada, Elaz ığ'da tüketime sunulan kaymakl ı dondurmalann mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesisaptandı. Bu
amaçla 50 adet kaymaklı dondunrıa öme{ıi incelendi. Örnelderde ortalama olarak toplam mezolilik aerob mik
roorganizmanın l og10 sayısı 4,51 koblg, koliform 2,85 kobJg, Staphykx:occus· Micrococcus 2,36 kobJg, psikrolil 4,17
koblg ve maya- kül sayılan ise 2,43 koblg değerlerinde bulundu. Ornelderin 19 tanesinin (% 38) Escherichia coIi - 1 mik
roorganizmalann ı , 22 tanesinin de (%44) Staphylococcus aureus içerdiği gözlemlendi. Incelenen ömelderdekiorta lama PH
değeri 6,68, asidite (t a. cinsinden) % 0,09, aw değeri 0,83 , yağ % 9,22, kuru madde % 34,73, kuru madde de yağ %
26,65, invert şeker % 18,51 , sakarez % 8,97, toplamşeker ise % 27,40 seviyelerinde bulundu. Dondurmaörneklerindeki
maya küf sayılan ile PH c:IeOerieri arasında negatif yönde zay ıf (r : · 0,33),kuru madde ile pozitifyönde orta derecede (r :
0,48 ) bir korelasyonun mevcutoidu{ıu tespitedildi. Sonuç olarak, incelenerı kaymakl ı dondurmaörneklerinin mikrobiyOlOjik
kalitesinin düşük olduğu , dolayısıyla ür(ınün yapımında hijyenik şartlara yeterince özen gösterilmediği ve halk sağlığı açı·

sırden potansiyel bir tehlike arz edebileceği kanaatine varıldı . Anca k., elde edilen kimyasal değerlere bakı ld ı ğı nda, Öf·
neklerin tamamın ın mevcut standartlara uygunolduğu gör(ıldü.

Anahtar Kelimeler : Dondurma, Mikrobiyolojik-, Kimyasal, Kalite

Summaıy : In this study microbiological and chemical quality ol ce-creem marketed in Elazığ were deıermined . For this
purpose, 50 samples ol ce-erearn were analyzed. Mean log ıo numbers of total mesophile aerobes bectena in samples
was 4.51 d u/g, total colilorm was 2.85 du/g, Staptıylococcus - Micrococcus was 2.36 cltJIg. Mean numbers ol psycrop
hiles and yeast and moId were 4.18 cfUıg and 2.43 cluIg respectively. Esctıerichia coIi biotype i and Staphyfococcusau·
reus were detected in 19 (38 %) and 22 (44 %) out ol 50 samples. Mean veıcee of selectedchemical parameters were
lound as pH 6.68, titratable acidity (as ta) 0.09 %, aw 0.81 %, fat 9.22 %, dry substances34 .73 %, fat in dry substances
26.65 %, lnvert sugar 18.51 %, saccarose8.97 %, total sugars 27.40 %. A week negalive correıeton (r : · 0,33) was lound
between yeast and mold numbersand pH values ol the sampies, whereas a mild positive correlation (r : 0,48) was tound
between dry substance and mold and yeast numbers ol the samples. In conclusion, results snowed thaL microbiological
quality ol the ce-creem sampies was poor indicating insulficient hygiene praetices and these product may exhibit a po
tennet risk lor public health. Chemical parerneters. however, was in compliancewithcurrent standards.

Kay Words : ıce-creem. Microbiological, Chemical,Quality

Giriş

Dondurma ; "süt, krema velveya uygun di08r süt
ürünleri, içilebilir nitelikteki su, yumurta, sakarez ile
çeşni maddeleri ve katkı maddelerinin belini oranlarda
kanştmlması ve pastörize edilmesinden sonra tek·
niOine uygun olarak hazırlanan bir süt ürünüdür "şek

linde tanımlarvnaktadır (Türk Standardlan Enstitüsü,
1984). Beslenmemizdeki önemi başlıca kolay sin
dirilebilir olmasının yanı sıra protein, kalsiyum, vitamin
A. vitamin D, riboflavin bakımından oldukça zengin ol
masından ileri gelmekted ir (Tekinşen , 1993).

Dondurma, bileşim ve yapım metotlan yönünden
oldukça standart bir üründür. Yapımında özellikle üı·

kelere göre larkl ılık göstermekte, la rkıı teknikler IJII
gulanmakta ve bir çok mackYl kuııanılma ktad ı r. Don
durmanın hijyenik kalitesi, yap ımında kullan ı lan ham
maddenin kalitesiyle yakından ilgilidir (Hobbs ve Ro
berts, 1987; ınal. 1990: Ellialtı ve Tokuç , 1998). Ayrıca .

üretiminin çeşitli safhalannda hijyenik koşulların eks i kli ğ i

nedeniyle farklı tOrdeki mikroorganizma dondurmaya
beıaşabilmektedir (Ahmed ve ark, 1983; Centorbi ve
ark., 1989; Farter ve ark., 1989; Mclauclin ve Gilbert,
1990; ÇiftçioQlu ve ark., 1992; Arslan ve ark., 1996;
Sherbini ve ark., 1999).

Dondurmaya benzer ürünlerin 3000 yıl kadar önce
Çin'de yaplldlOI ve buna i l işkin bilgilerin gezginler ara-
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cılığıyla Avrupa'ya yayı ld ı ğı belgelerde mevcuttur. Bi
linen dondurma ilk kez Avrupa'da yap ı lm ış, ticariamaçlı

üretime de 1785 Yılı'nda Londra'da başlanmıştır. Tür
kiye'de ise dondurmanın 1900 Yılı'nın başlarında Is
tanbul ve Kahramanmaraş'ta yapıldığı bildirilmektedir
(Tekinşen , 1993).

Çeşitli ülkelerde dondurmanın mikrobiyolojik ka
litesini tespit etmek amacıyla bir çok araştırma ya
pılmıştır. Hindistan'da 100 dondurma ömeği üzerinde
yapılan bir çalışmada (Ramakrishan ve ark., 1968),
toplam bakteri sayısı yönünden ömeklerin %10.0'unun
standartlara uymadığı ve Staphylococcus aureus kon
taminasyonunun önemli boyutlarda olduğu bu
lunmuştur. Aynı ülkede yapılan diğer bir araştırmada

(Shrestha ve Sınha, 1987), incelenen 43 ömeğin

33'ünde (%76, 7) aşırı derecede koliform grubu mik
roorganizmalara rastlandığı ve standartlara uymadığı

bildirilmektedir. Yine Mumbai'de (Hindistan) Warke ve
ark.(2000), açık ve kapalı olarak satılan 30 dondurma
örneğinde toplam bakteri sayısını 2. 3x1(}4 ile 8, 5x106

kob/ml, koliform sayısını 3, Ox102 ile 5, 8x104 kob/ml
arasında tespit etmişlerdir. Aynı araştırmada, Staph
ytococccs aureus'un en az 4, 5x10 kob/ml, en çok 3,
5x103 kob/ml sayılarında bulunduğu, belirlenen bu de
ğerlerin Indian Standarts Instıtute (iSi) tarafından be
lirtilen değerlerden yüksek olduğu bildirilmiştir. Yine
iran, Mısır, Hollanda ve ıtalya'da incelenen dondurma
örneklerinin toplam aerobik bakteri, kolitorm, Esc
tıeticnie CO/i, Staphy/ococcus-Micrococcus, Staph
y/ococcus aureus, maya ve küf sayıları bakımından ilgili
standartlara uymadıkları tespit edilmiştir (Tamminga ve
ark., 1980; Razavi ve Sefidghar, 1981; Mohamed ve
AI-Ashmawy, 1981; Massa ve ark., 1989). Ayrıca, Ca
racas'da (Venezuela) yapılan bir çalışmada (de Tam
sut ve Garcia, 1989), incelenen 122 vanilyalı don
durma örneğinin %56.6's l n ı n aerobik mezofil bakteri,
%68'nin Staphyfococcus aureus ve %23'ünün de En
terobacteriaceae türlerini içerdiğ i bulunmuştur. Ka
merun'da yapılan bir diğer çalışmada (Wouafo ve ark..
1996) ise, 300 dondurma ömeğinin % 71, 3'ünün fekal
kökenli bakteri, %49.6'slnın da patojen Staphylococcus
içe rdiğ i saptanmıştır.

Türkiye'de kaymaklı dondurmaların mikrobiyolojik
kalitesi üzerine yapılan çalışmalarda (Ünal, 1973; Akol

ve Uğur, 1984; Dığrak ve Özçelik, 1991; Ergün ve
Cıvar, 1992; Çelik ve ark., 1995; Kenar, 1995; Omur
tag ve ark., 1997; Keskin. 1999; Yücel ve çırak, 2000;
Aslantaş. 2001; Günşen, 2001), toplam mezofilik
aerob bakteri sayısı 8, 5 x 10 - 4, Ox 108 kob/g, koliform
grubu mikroorganizmalar 1, 4x10 - 3, Ox 106 kob/g,
Staphyfococcus-Micrococcus'lar O - 4, O x 106 kob/g,
Staphy/ococcus aureus O- 8, Ox106 kob/g, maya-küf <
10 . 1, 4x 107 kob/g, psikrofil mikroorganizmalar <10 
3, 3x 1(}4 kob/g, fekal koliformlar ise O- 6, 4x 106 kob/g
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arasında değişen değerlerde saptanmıştır.

Kaymakıı dondurmaların kimyasal kalitesi ile ilgili
yapılan çalışmalarda (Akın, 1990; Gürakan, 1992;
Fidan 1997) pH 6, 34 - 6, 63, asidite (Lacinsinden) %
O, 128 - O, 194 ı yağ miktarı % 2. 33 - 7, 95, kuru
madde miktarı % 30, 45 - 37, 20, toplam şeker mikta rı

% 22, 09 - 29. 22 değerleri arasında bulunmuştur. Sa
karoz ve invert şeker miktarı ise ortalama olarak s ı 

rasıyla % 24. 64 ve % 3, 31 miktarlarında tespit edil·
miştir.

Bu çalışma, Elazığ'da tüketime sunulan süt esaslı

(sade) dondurmaların mikrobiyolojik ve kimyasal ka
litesini saptayarak mevcut standartlara uygunluğunu or
taya koymak için yapılmıştır.

Materyal ve Metot

Kaymaklı (sade) dondurma örnekleri, Elazığ'da çe
şitli satış yerlerinden temin edildi. Örnekler Haziran
2002 ile Eylül 2002 tarihleri arasında alınd ı ve toplam
50 adet örnek incelendi. Ömekler steril kavanozlar içe
risine usulüne uygun olarak en az 200 g miktarında

alındı ve en kısa süre içerisinde laboratuvara getirildi.
Laboratuvarda analizleri yapıııncaya kadar 4 ± 1°C' de
saklandı .

Laboratuvarda örnekler 45 ±1 "C' de en fazla 30
dakika içerisinde eritiidi ve iyice karıştınldıktan sonra
aseptik şartlarda 10 g alındı ve steril bir beher içerisine
konarak üzerine 45°C'deki Ringer çözeltisinden 90 ml
kondu ve karıştırıldı. Böylece ömeğin 10-1 çözeltisi ha
zırlandı. Bundan ömeğin 10-6' ya kadar diğer desimal
seyreltileri yapıldı . Ömeklerin her seyreltisinden 1'er ml
kullanarak iki seri halinde petri kab ı dökme metoduyla
ekimleri yapıldı ve 30-300 koloni içeren plaklar de
ğerlendirild i (Harrigan ve MeCance, 1976; Türk stan
dardları Enstitüsü, 1984; White ve ark., 1992).

Ömeklerdeki toplam mezofilik aerob mik·
roorganizmaların sayım ı için Plate Count Agar (PCA)
(30±1 °C'de 72 saat) (Harrigan ve MeCance. 1976), ko
Iiform grubu bakterilerin ve Escherichia coli l ' in sayımı

için En Muhtemel Sayı (EMS) yöntemi kullan ı ld ı (Türk
Standardları Enstitüsü, 1984). Staphylococcus
Microco-ecus mikroorganizmalarının sayımları Mannitol
Salt Agar (MSA) besiyerinde (37±1°C'de 36-48 saat)
yapıldı. Staphy/ococcus aureus sayısı Mannitol Salt
Agar besiyerinde oluşan parlak sarı haleli kolonilere ko
agülaz test uygulanarak bulundu (British Standards lns
titution, 1968; Stiles, 1977; Oxoid, 1982). Psikrofilik
mikroorganizmaların sayımı için Plate Count Agar (7
±1°C'de 10 gün) (American Public Health Association.
1974), maya ve küf sayımı için %10'luk tartarik asit kul
lanılarak pl-l'sı 3.5'e düşürülmüş Potato Dextrose Agar
(PDA) (21±1 °C'de 5 gün) kullanıldı (Oxolc, 1982).

Ömeklerin pH değerleri pH metrede (EDT. GP



353) 2S±1 ' de saptand ı (AmerIcan P Hea As-
sociat ian. 1974). aw değerleri. su " "esi tayin cihazı

(TESTO - 400) i e o çüldü (Lang ve StemOOrg, 1980) .
Asitlik miktarı % laktik asıt cinsinden (Demirci ve Gün
düz , 1991). rutubet miktarı gravime trik yöntem ile sap
tandı (Association of Official Analytical Chemists,
1984). Ömeklerdeki % yağ miktan Gerber metoduyla
yapıldı (Tolgay ve Te " 1964). B unan yağ n
forrriıle kuru maddede ' % yağ n he-
saplandı. Öme erin içerd ' . invert şe er, sakaroz ve

er iktarlan Türk Standardtan Ens-
üsü'oün (Türk Standardları Ens "lüsü, 1974) ediği

Tablo 1. Dondurma Öme
Mıkroorganizma

Toplam Mezof Aerob (Log ıo koblg)

K . orm Grubu (EMSIg)

Escherichia cal 1 ( g)

Staphyioccccus-Mictoooccus (Log okobIg)

Staphylococcus ureus (Log ıo )

p o ıl (Log ıo koblg)

M ya ve KOf (Log ıo kob/g)

meto lara re yapıld ı .

Istatistiksel Ana ljz

Araşt ı rmada elde edilen veriler arasındaki ko

relasyon hesaplamaları. SPSS hazır pake program ı

kullanılarak yapıldı (Fowler and Cohen, 1992).

Bulgular

ınce nen toplam 50 ade kayrnaklı dondurma -
~ine a krobiyoloji ~r1er Tablo ve 2'
"myasai analiz bulgulan ise Tablo 3'de nı ' Or.

En az En çok
3,18 6.90

<0.48 >3,38

<0.48 >3,38
1,00 3.00

<1,00 2.00

3,26 5,41

<1,00 3.85

EMS : En Muhtomel Sayı Kob : Koloni oluşturma birim

Tablo2. Dondurma Örneklerinde Genelve Özel n Dağılımı

>1,Ox ı 05

9 18.00

7 14,00

n

26 52,00

23 46,00

1.Oxl0 

9,9xlO&
kobIg

n %n o

15 30.00
11 22.00
5 10,00

20 40,00

8 16,00

1 .Oxl oı- l ,Oxl03-

9,9xlO? 9,9x 01
9 kob'g

n %

<l ,Oxl0 1.OxI()'

kOO'g 9.9x O
9

Toplam Mez Aerob

Staphylococcus-Micrococcus - LO 20,00 29 58.00
Staphylococcus ureus 6 12.00 11 22,00
Psikrofil

Mayava K 5 10,0 2,00 36 72.00
n : Orneksayısı

T 3. Dondurma ÖrneklerirWl
O
(X. Sx)

pH 6,68 _025 6,05 7,41
Asidiıe (% ta. cinsınden) O,09±O,02 0,05 0,13

w 0,83 0,05 0,78 0,92

Y (%) 922 1.86 .00 13,00
Kunmadde (%) 34,73 2,65 29.99 39.59
Kunmadde de Yağ (0"<') 26,65 ' 5.28 12, 1 .70

şeker ) 18.51 8.00 7,91 42,18
("k) 8.97 5,60 6.95 21,00

Toplam Şeker 27.40 12.19 11 .91 54.18
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incelenen ömeklerin yalnız birinde (%2) koliform
grubu mikroorganizmaların sayı labi l i r düzeyin «3/g)
altında olduğu, diğerlerinin (% 98) >9/g fazla koliform
içerdiğ i saptandı. Ömeklerin 19' unda (%38) Esc
hetichie co/i 1, 22'sinde de (%44) Staphy/ococcus au
reus mikroorganizmalannın varlığı saptandı.

Yapılan istatistiki analizde; kaymaklı dondurma
ömeklerindeki maya küf sayısı ile pH değerleri ara
sında zayıf (r: - O, 33), kuru madde ile orta derecede
(r : O, 48) bir korelasyonun varl ığ ı tespit edildi.

Tartışma ve Sonuç

Elazığ'da tüket ime sunulan kaymaklı don-
durmaların mikrobiyolojik ve kimyasa l kalitesini be
lirlemek amacıyla yapılan bu araştırmada toplam 50
adet numune kullanıldı . Ömeklerde toplam mezofilik
aerob mikroorganizma sayısı 3, 18 - 6,90 Log 10 kob/g
arasında bulundu (Tablo 1). Ömeklerde elde edilen
toplam mezofilik aerob mikroorgan izma sayılarının da
ğılımına bakıldığında, 35 ömekteki (%70) toplam me
zofilik aerob sayısının 1, Ox1 ()4 kob/g dan fazla olduğu

gözlemlend i (Tablo 2). Elde edilen bu değerler göz
önüne alınd ığında , ömeklerin önemli bir kısmının Türk
Gıda Kodeksi'nde (Türk Gıda Kodeksi, 2001) belirtilen
mikrobiyolojik kriterlere uymadığ ı görüldü. Elde edilen
toplam mezof ilik aerob mikroorganizma sayısı , kay
maklı dondurmalarda Günşen' nin (2001) bild irdiği de
ğerlerle nispeten uyum içerisinde olmasına rağmen,

bazı araştırmacıların (Özer ve ark., 1962; Akol ve
Uğur, 1984; Çelik ve ark., 1995; Omurtag ve ark.,
1997) bulgularından o üş ük, diğer bazı araştırmacıların

(Gürakan, 1992; Keskin , 1999) bulgularından ise yük
sek bulunmuştur. Bu durum, muhtemelen farklı çevre
koşullarından ve üretimde farklı nitelikte ham madde
kullanımından kaynaklanabilir.

Incelenen ömeklerde koliform grubu mik
roorganizmalann Log 10 sayısı ortalama olarak 2, 85 ±
O, 610 (EMS/g) değerinde bulundu (Tablo 1). Ör
neklerin 48 tanesinde (%96) koliform sayısının 95/g'
dan daha yüksek değerlerde tespit edildi. Nu
munelerin 19 'unda (% 38) ise Escherichia co/i -1 sap
tandı. Ömeklerdeki Escherichia co/i - 1 sayısı nın 9/g
dan büyük olduğu tespit edildi. Elde edilen bu değerler

koliform ve Escherichia co/i -1 yönünden belirtilen
oranlarda standartlara uymadığı ortaya çıkmaktadır.

Elde edilen bulgular Arslan ve ark.'nın (1996) don
durmala rdaki Escherichia coli - 1 rastlanma oranına

(% 30, 13) yakın değerlerdedi r. Dondurmalardaki tes
pit edilen kolitorm bakteri sayıs ı bazı araştırmacı ların

(Akol ve Uğur, 1984; Çelik ve ark., 1995; Omurtag ve
ark., 1997; Keskin, 1999; Günşen, 2001) so
nuçlarından farklı bulunmuştur. Bu durum, dondurma
ömeklerinin farklı çevreden ve farklı aylarda a lı nmış 01-
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masına bağlanabilir.

Ömeklerde Staphylococcus-Micrococcus mik
roorganizma sayıs ı 1, 00 - 3, 00 Log 10 kob/g arasında

bulundu (Tablo 1). incelenen numunelerin % 44' ünde
Staphy/ococcus aureus tespit edildi. Numunelerin %
32' sinde de Staphy/ococcus eureus un 102 kob/g' dan
daha yüksek değerlerde ürediği gözlemlendi (Tablo

2). Elde edilen sonuç lar, Mukan(1996) ve Günşen ' i n

(2001) aksine Staphy/ococcus aureus sayısının don
durma ömeklerinde yüksek miktarlarda olduğunu bil·
diren araştırmacıların (Ünal, 1973; Akol ve Uğur, 1984;
Saldamlı ve Temiz, 1988; Çelik ve ark., 1995; Şat ı r,

1998) bulgularıyla uyum göstermektedir.

Psikrofil grubu mikroorganizma sayıs ı 3, 26 - 5, 41
Log 10 kob/g arasında bulundu (Tablo 1). Ömeklerin
%100 'nün 1, Ox103 kob/g 'dan fazla psikrofil içerdiği

tespit edildi (Tablo 2). Yapılan çalışmalarda (Kıvanç ve
ark., 1994; Evrense l ve Güneş, 1998; Yücel ve Çıtak,

2000) dondurma ömeklerinde psikrofil sayıs ı 1, 5x 102 

1, 2x106 kob/ml değerlerinde tespit edilmiştir. Psikrofil
grubu mikroorganizmalara ait bulgular; Kıvanç ve ark.'
n ın (1994) sonuçlarından düş ük, Evrense l ve Güneş

(1998) ile Yücel ve Çıtak'ın (2000) sonuçları ndan ise
nispeten yüksektir. Bu durum, muhtemelen farklı ma
teryal (sade, meyve çeşnili) ile farklı çevre koşulların ı n

etkisine bağlanabi l ir.

Maya ve küf mikroorganizmalarının Log10 sayıs ı

ortalama olarak 2, 43 ± O, 696 kob/g düzeyinde tespit
edildi (Tablo 1). Ömeklerin yalnızca 5 tanesinde
(%10) maya ve küfün sayı labilir düzeyin «10/g) altında

iken, 44 ömekte (%88) 1, Ox102 - 1, Ox104 kob/g ara
sında bulunmuştur (Tablo 2). Maya ve küf sayıs ı ba
kımından örnekler arasında homojen bir dağılım bu
lunmadığı görüldü. Bu durum, küçük üretim yerlerinde
yapılan ve açıkta pazartanarı ürünler için olağand ı r.

Üründe saptanan maya ve küf sayı ları ile kuru madde
miktarlan arasında orta derecede (r:0, 48) bir bağıntın ın

mevcut olduğu belirlendi. Maya ve küf sayıları ile pH
arasında be ters yönde zayıf bir korelasyonun (r-O, 33)
bulunduğu istatistiki olarak ortaya kondu.

Kimyasal analiz sonucunda, ömeklerde pH de
ğerinin ortalama 6, 68 ± 0,25 olduğu belirlendi (Tablo
3). Elde edilen bu değerler, sade dondurmalarda pH
değerin i 6, 34 ile 6, 38 arasında tespit eden Akın'ın

(1990) bulgularından yüksek bulunurken, Rdan'ın

(1997) bulgularıyla nispeten uyum içindedir.

Örneklerde aw değeri O, 78 - O, 92 değerleri ara
sında saptandı (Tablo 3). Araşt ı rmada elde edilen aw
değerle rine bakıldığında ömekler arasında aw değerleri

bakımından homojen bir dağılımın bulunduğu gö
rülmektedir.
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Örneklerde ya!) miktan % 4. 00 - 13. 00 arasında

tespit edildi (Tablo 3). Bu ~rter Gürakan (1992).
Fidan (1997)'ln bulgulan ile Akın' ın (1990) inek ve keçi
sütünden üretli{Ji dondurma örneklerindeki de
!)erlerden yüksek bulunmuştur.

Kuru madde miktan % 29. 99 - 39. 59 arasında

saptandı. Kuru madde içerisindeki yaQ' miktan ise or
talama olarak % 26. 65 ± 5, 28 olarak tespit edildi
(Tablo 3). Kuru madde miktan bakımından elde edi·
len de09ner Akın'ın (1990) bulgulanndan larldı. Gü
rakan (1992) ve FK:!an'ın (1997) bulgulanyla nispeten
U)ı1Jm içerisindedı r.

Dondurma örrekletinde toplam şeker miktan %
11, 91 - 54 , 18 arasında bulundu. Toplam şeker içe~

nslnoe ınven şeker miktan % 7, 91 ·42. 18; sakaroz
miktan ise % 6. 95 - 21, 00 ~ı1eıi arasında tespit
edildı (Tablo 3). Şeker miktarı bakımından örnekler
arasında Jıomo;en bir daQ' llımın mevcut olmadlOI ve
önemli sayılabilecek lar1d ıhklann bulunduQ'u görüldü.
Toplam şeker miktan ile ilgili bulgular, Gürakan (1992)
ile Şatı r'ın (1998) bulgulanyla uyumloour. Ancak,
koyun, keçi ve inek sütünden üretli{ıi dondurmalarda
top lam şeker miktannı % 22, 09 - 22. 70 arasında tes
pit eden Akın'ın (1990) bulgularından yüksektir.

Kimyasal analizlerle ilgili ortaya çıkan far1d ıhklar.

muhtemelen hammadde olarak kullanılan sütlerin bi
leşiminin lar1d1 nitelikte olmas ına ve uygulanan lar1d1
üretim şekillerine ba{ıranabi l ir.

Sonuç olarak. ElazıO'da tüketima sunulan kay
maklı (sade) dondurmalann mikrobiyolojik kalitesinin
düşük oldu{ıu ve standartlarda belirtilen nonnlara uy.
madıOI , dolayısıyla halk sa{ıll{ıı açısından potansıyel bir
lehlike arz ettil'li kanısına vanld ı . Ancak, kimyasal ana
liz sonucu elde edilen bulgulann, dondurma stan
dard ında belirtilen toplam kuru madde, süt yağı ve
yal'lsız süt kuru maddesiyle ilgili kriterere uygun OL·
du!)u görüldü.
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