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Bu argtirmada, Kahramanmaygiyasasinda satilmakta olan Mganasuli
sade dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve mikrobojidd kalitesi incelenmitir.
Dondurma o6rneklerindeki toplam mezofilik aerobikktaai, koliform, E. coli
lipolitik bakteri, psikrofilik bakteri, Salmonella maya-kif sayilar belirlenmtir.
Ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri, kolifore. coli, lipolitik bakteri, maya-
kiif sayilari sirasiyla 6,3x10- 1,4xX16bb/g, 3 - 74EMS/g, 3- 1EMS/g, 1,2x16-
8,7x10 kob/g, 10-6,3x1d kob/g, 0,6x10- 2,3x10 kob/g sayilari arasinda
saptanmytir. incelenen dondurmalarin hicbirind8almonella spp.ve psikrofil
bakteriye rastlanmantir. Ornekler kurumadde, faoranlari bakimindan dondurma
standardina uygun bulungtur. Sonug¢ olarak, mikrobiyolojik yonden analiz ledi
dondurma 0Orneklerinin genel olarak Turk mikrobiyidokriterler tebligine uygun
oldugu saptanmgtir. Calsmada elde edilen bulgulara gore, Kahramangtara
satilan Marg usull sade dondurmalarin Gretiminin ayni kalitenlenadgl ve
Ureticiden Ureticiye farklar gostegiligozlenmitir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Mikrobiyolojik Kalite, Patojen.
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In this research, it was investigated chemical,spta} and microbiological
quality of Marg type plain ice-creams, sold in retail markets ahkamanmarsa In
the ice-cream samples, total aerobic mesophilicebiac coliform bacteriak. coli,
lipolytic bacteria, psycrophile bacteri&almonella yeast-mould were determined.
The average counts of aerobic mesophilic bactermdiform bacteria,E. coli,
lipolytic bacteria, yeast-mould, 6.3x10- 1.4X&fu/g, 3- 740MPN/g, 3 - 13VIPN/g,
1.2x1¢ - 8.7x10 cfulg, 10-6.3x16® cfu/g, 0,6x10- 2.3x1Dcfulg respectively.
Salmonellaspp. and psycrophile bacteria were not isolated in ahyice-cream
samples. The dry matter, fat contents of samplafocmed the ice-cream standards.
In conclusion according to the microbiological aisalks of the ice-creams specimen
in general were conform to the microbiological eni report. The result of this
study indicated that ice-creams with vanilla whiolade with Mara style sold in
Kahramanmara markets were not in same quality level. The quadit product
changes by manufactures technique.

Key Words: Ice-cream, Microbiological Quality, Pathogens.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Bu calsmada kullanilmy olan bazi simgeler ve kisaltmalarsagida

actklamalari ile birlikte verilngiir.

Simgeler Aciklama

API Analytical Pradilndex

EMS (MPN) En Muhtemel Sayi (MosbPaple Number)
FAO Food and Agriculture Organization
HEA Hektoen Enteric Agar

LIA Lysine Iron Agar

PCA Plate Count Agar

RVS BROTH Rappaport and Vassiliadis

TSE Turk Standartlari Enstitisu

TSI Triple Sugar Iron Agar

WHO World Health Organization

XLD Xylose Lysine Deoxycholate Agar
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1. GIRIS

Dondurma; sut, krema, su, sutirgya kuru maddesi, gaseker, stabilizator,
emulgator ve bazen de lezzet ve renk veren madidgienlgan karsimin, desisik
dizendeglenmesiyle elde edilen ve protein, karbonhidrayagile birlikte A, C, D,

E ve B grubu vitaminleri, kalsiyum, fosfor, magnery, sodyum, potasyum, demir
ve cinko gibi mineralleri binyesinde toplayan besigeri yiksek bir Grandar
(Tekinsen, 2000).

Dondurma yapiminda, Ulkelere gore farkliik gosterdeisik teknikler
uygulanmasi nedeni ile dondurmanin genel tanimlamas yapilmasi ve
siniflandiriimasi oldukga gugimektedir (Tekigen, 2000). Gida ve Tarim Orgiiti
(FAO) ile Dunya Sghk Orguti (WHO)'nin belirledii kriterlere gore; % 31-41
kurumadde, % 8-15 sut ga % 9-11 yg#siz sut, % 15-1%eker ve % 0.2-1
stabilizatér ve emiilgatérden ehaasi gerekmektedir (Brak ve Ozgelik, 1991).
Tarim ve Koyisleri Bakanlgi’nin 13.01.2005 Tarih ve 25699 sayili Resmi Gatete
yayinlanan Dondurma Teglne goére, kuru madde tam g adondurmada en az %
40, yah dondurmada en az % 36 ve yaringly@ondurmada en az % 31, stgya
da sirasiyla en az % 12, % 8, ve % 3 olmaldigliy®aras usull dondurmada
toplam kuru maddegarlikca en az % 32, sit gaise a@&irlikca en az % 4'tlr. Yarim
yagll Maras usuli dondurmada toplam kuru madgeleéca en az % 30, sit gaise
agirhkca en az % 2'dir.

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Telgdine (Teblg No:2009/6)
gore, 25 g'daSalmonellaspp. veL. monocytogenebulunmayacakE. coli sayisi
3'ten kuclk olacaktir.S. aureussayisi ise 100 ile 1000 sayilari arasinda
sinirlandiriimgtir.

Dondurmanin besin maddeleri ve enerjgee bilesenlerine, 6zellikle yg
yagsiz st kuru maddesi wekere bglidir. St ve Urtnlerinden yapilan dondurmada
yaklasik % 22 oraninda sit bienleri bulunur. Dondurma site gore,gyea3-4,
proteini 1,2-1,6, karbonhidrati da 4 kat daha fagkxir ve komple bir besindir.
Dondurma zevkle tiketilmesi ve kolay sindiriimesiryani sira, saikli beslenme

icin elzem olan bir ¢ok besin unsurunu, 6zellikigksek kaliteli protein ile bazi
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mineral madde (6rn., kalsiyum, fosfor) ve vitammléorn., vitamin A ve D,
riboflavin) 6nemli diizeyde iceriren gexli bir enerji kayngidir. Ancak sitte oldgu
gibi demir ve bazi iz elementlerince fakirdir (Tiegen ve Tekigen, 2008).

Dondurmanin ilk defa nerede, ne zaman ve kimleafiadan yapildii
konusundaki bilgiler kesin olmamakla birlikte bundz000 yil dnce Cin’de yapilgh
ileri suriilmektedir. Bazi kaynaklar ise Roriraparatoru Neron devrinde (M.S. 37-
68) Alp’lerden kar getirilerek yapilgini bildirmektedir. Bununla beraber ilk defa
Avrupa’da buzun yapilgh 16.yy. dondurmacgn balangict olmuytur. Ik
dondurma recetesi isigiltere’de 1769'da Elizabeth Raffield tarafindain kadin
dergisinde yayimlanmgtir. Bir ka¢ yil sonra, 1777'de Amerika Bisi& Devletleri’ne
de gecen dondurma 19.yy.In ortalarina kadar “Ewddomacilgl” kimli ginden
kurtulamamgtir (Yoney, 1968; Konar, 1982; Saldamli ve Temi288).

1851 yilinda ise Baltimore’da Jacob Fussel tadamilk ticari dondurma
tesisi kurularak modern dondurmagih temeli atilmgtir. Bu tarihten sonra
teknikteki gelgmeler; 1870 yilinda kaymak ayirici makinelerind@78 de mekanik
sogutucularda, 1895’de pastorize duzenlerinde gordigmsmeler ve 1902'de tuzlu
su akimiyla caban s@utucularla, homojenizatérlerin & dondurmacilgin
gelismesini etkilemgtir. Daha sonra sutma sistemlerindeki yeni bular arasinda
1922’'de kabartici gmituculariyla 1929-1945’de de dondurmayi c¢ok st
derecelerde saklamaylr mumkin kilan ev dondurucufaryapilsi ve 1965-1970
yillari arasinda ise yuksek kapasite ile galisistemlerin gedtirilmesiyle, dondurma
teknolojisinin hemen hemen butun sorunlarini ¢ogiri Artik Ulkemizde de guinde
100 ton dondurmalieyebilecek dev kapasiteli tesisler kuruignkalite ve c¢git sayisi
yukselms, bitkisel yalardan da yararlanma imkani bulungnunaliyet digmis ve
daha oOnce liks bir madde sayilan dondurma bdylez&ekin, her yerde ve
mevsimde tuketgi bir besin halini almgtir (Y6ney, 1968; Arbucle, 1972; Tekien,
1987).

Dondurma tiketimi Ulkeden Ulkeye gemekle birlikte, ABD ve
Avustralya’'da yillik kii basina 20 | ve uzeriingiltere’de 6 |, Fransa’'da 4,5 | olarak
bildiriimektedir. Bu sektdrde lider olan ABD {a olmak tizere Avrupa ulkelerigki
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basina tiketim ve Uretim acisindan ileri dizeye gglendir (Robinson, 1985;
Yoney, 1968).

Ulkemizde ise, yillik fert b|ana dondurma tretimi 0,82-1,0 I, yillik toplam
dretim ise 27,500,000 I civarinda tahmin edilmekteBazi kaynaklarda ise yillik 9
milyon ton civarindaki st tretiminin % 0,4'0 dorrdhaya glenmekte (360.000 ton)
ve kisi bagina 0,6 kglyil tuketimimiz oldgu tahmin edilmektedir (Akin, 1990;
Keceli, 1995).

2005 yilinda diunyada dondurma en fagéni Zelanda'da (27,0 I/ki)
tuketilmekte bunu sirasiyla ABD (22,6 §Ri Avustralya (17,8 I/kii) ve Finlandiya
(13,9 l/kisi) takip etmektedir. Turkiye’de dondurma tuketinii,Z I/kisi), ABD ve
Yeni Zelanda'ya gore yakde&k 20, AB ulkelerine (7,7 |) gore de 7 kat dahaigzd
baska bir anlatimla dondurmanin dstin besingatenden vyeterli dizeyde
yararlaniimamaktadir. Bu durum halkinsitle sebeplerle, 6zellikle serin ve &k
havalarda, tuketim gkanliginin az olmasina ganmaktadir. Bununla berarber son
yillarda Turkiye’de dondurma (reten modergleimelerin sayilarinin artmasi,
kalitenin ylUkselmesi ve g#tici faaliyetlerin yapilmasina [ga olarak tiketim
aliskanliginin az da olsa argh tahmin edilmektedir (Tekien ve Tekigen, 2008).

Turkiye’de dondurma yapiminin slamgici hakkinda kesin bir bilgi
olmamakla beraber, yakik 100 yil 6nce dondurmanin, kilttr ve tekni daha ¢ok
hissedildgi Istanbul’da yapildii, daha sonra da buradan Anadolu’daki bazi illere
yayildigi sanilmaktadir. Salepli dondurma ise ilk defa I8@0 ikinci yarisinda
Halep'ten gelerek Kahramanmgia yerlsen Haci Mehmet isimlgahis tarafindan
yapilmstir. Kisa bir sire (4-5 yil) sonra Kel Ali (Kiyak)1912-2006) olarak bilinen
sahis, salepli dondurmayi, 6zli dizgin bir yapi \ekntin, dovme demir kakla
karstirarak Marg'in nlii dovme dondurmasinin temelini atm istanbul’da
baslangicta dondurma belirli kitlelerin ihtiyaclarifkarsilamak amaciyla taninmi
lokanta ve otellerde imal edilgtir. Daha sonralari ise sirayla ev, sokak ve diikkan
dondurmacikil seklinde bir gefme gosterngitir. Uzun yillar, teknik bilgi ve modern
donanimlardan yoksun kucuk olceklsletmelerde akilagelen usullerde imal
edilmektedir.
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Dondurma Uretimini gercekigren ilk modern tesis 1957'dgletmeye acilan
Ataturk Orman Ciftlgi Pastorize Sut ve Mamulleri Fabrikasi'dir. Bunu7Q%le
kurulan ve 1974'de de dondurma Uretiminalégan izmir Sut Mamulleri Sanayi
A.S. takip etmgtir. 1980°li yillarin balarindan ginimize kadar dondurma sanayi
hizli bir gelsme gosternstir.

Turkiye’de dondurma yapimina skin ilk belge 1856 yilina ait Ali kef
Dede’nin “Yemek Risalesi” adli yazma eseridir. Kita dondurma yapimi
hakkindaki bilgiler “Sit Dondurmasi” Blagi altinda verilir. Basili ilk eser ise
1894’de yayimlanan Ay Fahriye'nin “Ev Kadini” adh kitabidir. Kitaptaagmakli
ve c¢aitli bazi meyveli dondurmalarin yapimindan bahsedbaha sonraki yillarda
dondurma yapimina gkin bilgiler cesitli yemek kitaplarinda yer alrgtir. Bu
baglamda, bglica Hadiye Fahriye’nin 1926 yilinda “Tatlicgpg K. Adil'in 1933'de
“Ascl ve Ashane” adli eserleri ile Turkiy8eker Fabrikalar A nin 1939 yilinda
“Turk Kadininin Tath Kitabi” adli yayini sayilalnl Dondurma hakkinda ilk ciddi
bilimsel inceleme ve agarmalar 1962'de bdar. ilk kitap Zihtli Yoney'in 1968’de
“Dondurma teknolojisi” adli yayinidir (Tekgen ve Tekigen, 2008).

Anadolu'da dondurmacgin her gecen gun daha c¢ok yaygshia
gorulmekle birlikte, Uretimin gunumuzde buyUgehirlerimizde dahi modern
teknoloji (3-4 fabrika dunda) kurallarina uygun olmayan biekilde surduraldgu
gorulmektedir. Dondurma uretiminin 6nemli bir kis»% 80) cok kucik (50-100
It/guin) isletmelerde uretiimektedir. Uretimde uygulanan t&kmie Grindn tipi,
karisimin bilesimi, treten kginin bilgi ve becerisine gore @smektedir (Akin,
1990).

Dondurma, Uretimi ve muhafazasi sirasinda mikrdbjio bulasilara ¢ok
elverglidir. Gerekli hijyen kurallarina uyulmadan yapilairiinde, her tarld
mikroorganizmanin gealip cogalabilmesi mumkin olabilmektedir. Yapilan
argtirmalarda cgtli mikroorganizmalarin, 06zellikle patojenlerin, oddurmada
canliliklarini devam ettirdikleri saptangtir (Akbulut ve ark., 1994).

Dondurmanin mikrobiyolojik kalitesini belirleyemémli faktorlerden birisi
kullanilan ¢g metaryalin kalitesidir. Hakim mikroflora sut, stdzu ve kremada

koliform, aerob sporlu bakteri ve enterekoklar; yuta tozunda stafilokok ve
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Salmonelldlar; sekerlerde osmofilik mayalar; meyve ve meyve ekslaainda
koliform ve kiuf-maya; kakaoda aerob sporlu bakeerilfindik ve rendelenmi
hindistan cevizinde kif-maya tarafindan glwulmakta ve dondurmanin
mikrobiyolojik kalitesi kullanilan bu @ materyalden etkilenmektedin@l, 1990).

Dondurmada patojenlerin kontaminasyamintin sat noktasinda iksekilde
olmaktadir. Bunlardan birincisi; goudan sata sunulan dondurmanin glaminda
olasi bulamalar, dgeri ise bluylik ambalajlarda ve tek porsiyonluk donah
kulahlarinda dondurmanin sgtisunulmasi sirasindaki bgaalardir {nal, 1990).

Cssitli Ulkelerde bakteriyolojik standartlar yanindaorglurma miksine
uygulanacak 1sil slem de standartlarla belirlengtir. Ornesin; Avustralya’da
dondurma miksine uygulanacak isgleimin 68°C'de 30 dakika olmasi, total
mikroorganizma sayisinin 0,1 g’da 50,000 adet féwtilarin 0,1 g’da olmamasi ve
patojenlerin olmamasi kalu standartlarinda belirtilgtir. Yine Fransa,isvicre,
Ingiltere ve Amerika Birlgk Devletlerinde farkli isil §lem normlari ve
mikrobiyolojik standartlar uygulanmaktadir (Robinsd985).

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi ile gidanimaaddeleri, yardimci
maddeleri, ambalaj materyali, genel olarglktme kagullari, isleme sonrasi depolama
ve tagima kaullari hakkinda bilgi edinilerek bunlarin asgaargfartlara uyup uymagli
belirlenebilir. Buna gore gidada bozulmanigl@asi ve raf 6mri saptanabilir. Avrupa
toplulugu standartlarina géregesutlerin mikrobiyolojik kalitesi sadece toplam algik
mezofilik bakteri sayimi ile kontrol ediimekted&rfonymous, 2008).

Ulkemizde saptanan besin zehirlenmelerinden s&lik! coli, Salmonella
stafilokok, streptokok turlerinin yani siBa cereun sorumlu oldgu bilinmektedir
(Digrak ve ark., 2000).Salmonelldarin neden oldgu gastroenteritidis o6lumle
sonuclanabilir. Mikrobiyel gida zehirlenmeleri arata en ¢ok goriilen hastaliklardan
biri olan salmonellosisin sadece Amerika BikeDevletleri'nde yilda 2-4 milyon kadar
vakaya neden olgw ve hastalik sayisinin giderek anttitahmin edilmektedir
(Anonymous, 2008).

Ulkemizde dondurma uiretimi, endustriyel fabrikarduyik bir bolimii ise
kicuk sletmelerde ve pastanelerde yapilmaktadir. Donduiineiminde yeterince

hijyenik kosullara uyulmamasi, dretimi ve tiketime sunulmasiaraticilere gore
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degisiklik gostermesi mikrobiyolojik kalitenin farklilikgostermesine sebep olur.
Modern alet ve ekipmanlari ve yeterli bilgisi olnaay ki ve isletmelerin ilkel
sartlarda, kalitesiz hammadde kullanarak standartiketim metodu uygulamadan
urettikleri dondurmalar birbirinden farkh 6zellgdir. Bu da hijyenik acidan bir ¢cok
riski beraberinde getirmektedir. Son yillarda iseriski ortadan kaldirmak amaci ile
endustriyel Uretimdeki aga paralel olarak paketlengndondurmalar yaygin bir
sekilde tuketime sunulmaktadir.

Bu calsmada Kahramanmayga halkin tiketimine sunulmak amaci ile
endustriyel Uretim yapan kurglar ve diguk kapasiteli pastane tipsletmelerde
Uretilen ambalajsiz “Masa usuli dondurmalarin” mikrobiyolojik ve bazi genel
Ozelliklerinin  yanisira kalitelerinin  Turk Gida Kekisi Teblglerine gore

karsilastirilmasi amaclanngiir (Anonymous, 2004; Anonymous, 2009).
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2. ONCEKI CALI SMALAR

2.1. Genel Bilgiler

Arastirmada kullanilan Kahramanmaralondurmasi ile ilgili genel bilgiler

asagida Ozetlenngtir.

2.1.1. Dondurmanin Tanimi ve Bilgimi

Turk Gida Kodeksi Y6netmgline gbére dondurma, icerisinde tat veidee
gore, sut ve/veya sut urtnlerini, icme suyeker ve izin verilen katki maddelerini
bulunduran, istenilginde salep, yumurta ve/veya yumurta trtnleri, aromaadeleri
ve ¢cani maddeleri gibi bilgenleri iceren kagiminin pastdrizasyon sonrasi, tekeni
uygun olarak glenmesi ve dondurulmasi ile elde dilen, ygyaki halde ya da
sertlastirildikten sonra tiiketime sunulan Grtinddr (Anonymp2004).

Cesnili dondurma, sut esasl dondurmada kullanilannkaly, meyve, meyve
suyu, meyve pulpu veya ezmesi, meyve suyu konsaylgecoOzunebilir kahve,
ogutilmis kakao, vanilya, vanilin,silenmis i¢c findik, ic Antep fistl, i¢ ceni
maddelerinden biri veya bir kagini intiva eden damaadir (Cgkun, 2005).

Dondurmanin  donmagu olan surekli fazi  (kismi)  proteinleri,
karbonhidratlari, tuzlari ve stabilizatorleri igeriBu kisimda katikmis yag
globtilleri (~2,3um) ve buz kristalleri (<30-50m) arasinda dondurmanin hacminin
bir kismini olgturan d&inik ufak (60-17@m capinda) hava hicrelerini iceren kopuk
bulunur. Dondurmanin birjemine giren onemli maddelerin temel kagnasuttir.
Bunlar dondurmanin tipik niteliklerinin agmasinda ¢ok énemli rol oynar.

Dondurmanin bilgminde kabaca su, hava ve kuru maddeystoian kargim
bilesenleri bulunur. Su, sivi ve kati halde % 57-70 avda bulunur ve sirekli fazi
olusturur; Uretimde kullanilan bazi kemn bilesenlerinden (6rn., sut ve urinleri,
surup) vel/veya ilave edilen sudan kaynaklanir. Hayas-serum emulsiyonuna
dagilmis halde dondurma hacminin % 15-60’insk& eder (Tekigen ve Tekigen,
2008).
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Dondurma ulkemizde de hergyaki insanin 6zellikle cocuklarin, bilhassa yaz
mevsiminde severek tukeitibir gidadir. Yakin bir gecreé kadar tuketici, siradan
ve sinirll dondurma eéleri arasinda tercih yapmak zorunda iken, endyedtr
dondurmanin gejmesiyle birlikte farkli tatlarda, farkli giéte ve yapida urunler
raflarda yerini almtir.

Sutten daha konsantre bir gida olan dondurma;bsiegenler (kremali sit,
yagsiz sUt veya su), sut-§a konsantresi (krema, tereyjaveya sivi terey@),
serumda c¢ozulebilir konsantreler (konsantre sitvieyrutulmyg yagsiz sit tozu),
tatlandirici ajanlar (sakaroz, dekstroz veya inyeker), gida additifleri olmak tGzere
baslica 5 grup bilgenden olgur (Kon, 1972). Yukarida bahsedilen dondurma
bilesenleri hesaplanangaliklarda karstirilarak sivi miks elde edilir. Daha sonra bu
miks pek cok Ulkede bdlgesel kanunlarin ihtiyaclargére 6zel bir i1sikleme tabi
tutulur. Boylece patojenler yok edilir ve bakteayssinda yeterli azalma elde edilir.
Daha sonra miks, gaglobdllerinin kugultilmesi ve dondurmglemi sirasinda y@an
topaklanmasini 6nlemek amaciyla homojenize ediiomojenize edilmi miks,
+4°C’'de olgunlatirilarak kaziyicl bicak sistemi olan 6zel bir tgmsutucu ile
yapisina hava katirilarak dondurmayaslenir. Elde edilen dondurma; ya direkt
olarak saga sunulur ya da paketlendikten sonra (§mée.-4 I'lik ambalajlarda veya
kicuk paketler halinde) derin dondurucularda olgstnilarak (sertlgtirilerek)
satilabilir (Robinson, 1985).

2.1.2. Kahramanmara Dondurmasi ve Uretimi

Turk Gida Kodeksi Dondurma Tegilne gore Marg usuli dondurma; Masa
dondurmasi tekgiine goére uretilen, sugeker, salep ve/veya izin verilengdr katki
maddeleri ve/veya gri maddelerinden Uretilen bir Grindir (Anonymou304).

Baslangicta sutgeker ve saleple ev kollarinda geleneksel usullerle yapilan
Maras Dovme Dondurmasi, zaman igersinde, 6zellikle 1B8@llardan itibaren,
bilesim ve Uretim teknolojisinde hizl bir gglin géstererek bugunki kalite dizeyine

erismis ve hatta ihracat edilmektedir.
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Maras dondurmasinin Unu, yapim tegniani sira, yorede zamanla Uretimi
azalma @ilimi gOsteren, keci sutu ve Kkaliteli salebin kuliBnasindan
kaynaklanmaktadir. S6z konusu dondurmanin yapimkatianilan;

I. Keci sitl, inek siOtine gore, renginin karotee ¥arotenoidleri
icermemesinden dolayl daha beyaz; toplam kuru mgddalama keci sitinde %
13,3, inek sutinde % 12,5) bakimindan da daha gzengimasi;

ii. Salep de icergd maddelerden, 6zelikle glikomannan’dan, dolayitadsr
har¢ maddesi gibi stabilizatér 6zglifle dondurmaya arzulanan yapi ve Kitleyi
(duzgun, o0zl ve homojen) vermesi, kismen erimegcilgirmesi, yapim ve
muhafazasi sirasinda buyik buz kristalleriningtounu engellemesi bakimindan
Uretimde 6nemli bir yere sahiptir.

Maras dondurmasi Uretiminde kullanilan salep 6zeldir.nKiii Toros ve
Amanos Dglar’nin 1000-1200 rakimli belirli kesimlerinde lbmlan bazi yabani
orkide turlerinin yumrularindan ozejlemlerle elde edilen bu salep, Grinin kendine
0zgu tekstur (yapisiyla ilgili fiziksel 6zelliklgrilezzet (tat ve koku) ve aromasini
veren bilgikleri yeterli diizeyde icerir (Tekien, 2007).

Salep;Orchidacaefamilyasindaki tarlerin yumrulu kéklerinden su, si@ya
ayran ile kaynatilip, kurutulup, toz haline gethédsinden elde edilir. Salepte elde
edildigi tire bah olarak % 11,6-55,4 oraninda glikomannan (birk@ril-4 ba ile
bagli 3 mol mannoz ve 1 mol glikozdan meydana geletur (Demirci, 2000).

Sekil 2.1'de modern metot yontemiyle yapilan Matesuli sade dondurma
sematize edilmitir. Maras dondurmasi, 1980’nin bkkarina kadar c¢gunlukla
alisilagelen geleneksel metotla yapitm. Gunimizde 6zgin kalite niteliklerine
sahip Mara dondurmasi dretimi, sinirli ufakletmelerde yapiimaktadir.

Geleneksel Makadondurmasi yapim yontergyledir; 10 kg stt kalayl bakir
kazanlarda surekli katirilarak 20-30°C’ye kadar isitilir ve icine 2,7 kg
(Kahramanmaradisinda 2,5 kg kekerin yarisi katilarak ¢céziunduralir. Bu kam,
tilbentten suizlldikten sonra 40-50°C’ye kadarlisi§ekerin geri kalan kismiyla
karistirllan salep (0,06 kg) azar azar kana ilave edilir. Kaygim, diz tahta bir
kepceyle surekli kagtirllarak ve ara sira da savrularak kaynatilirtmsi klemine

savurma sirasinda keam ince elyaflar halinde, igeklinde, gorulinceye kadar
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(yaklasik 25 dk ) devam edilir. Kagimin dondurulmasi ve senrjt@ilmesinden énce
gugumlere konan kagim, savrularak yakkak 20 dk icinde sgutulur. S@uk kargim,
0zel dondurma cevirme kovalarinin 2:5'ine kadarddallur. Kargim 6zel cevirme
makinesiyle 10°C’de 20 dk cevrilerek muhallebi kaa getirilir. Kargim
dondurma makinesinin dondurucu kismindaki kovalkoaur ve kaugtiricilarla
dondurma kivamini alincaya kadar karilarak sertlstirilir (Tekinsen ve Tekigen,
2008).

Dondurma, Ustlin besleyicigdee sahip bilgmi ile beslenme fizyolojisindeki
Onemine ve toplumun buyuk kesimindesbei ile tuketiimesine kam, ¢gzu patojen
mikroorganizmalarin gelimi icin de son derece uygun bir besi ortami nitaliledir.
Hijyenik yonden uygun olmayan hammadde kullanirikeliyapim teknolojisi ve
yetersiz personel hijyeni nedeniyle patojen mikgamizmalari veya bunlarin
toksinlerini iceren dondurmalar gida enfeksiyonnteksikasyonlarina neden olarak,
halk sa&ligl acisindan énemli sorunlar eturabilmektedir. Ozellikle pastanelerde
Uretilen dondurmalar; dretim, muhafaza ve ssasamalarinda c¢ok sayida
kontaminasyon kayrga ile kontamine olabilmektedir (Dubbertin ve Sieni§75;
Ricci ve ark., 1992).

10



2. ONCEKI CALI SMALAR Fatma OR

Cig Sut
Filtrasyon
Ta*tlm
Seperatorle ayirma
I. Pastoérizasyon (80°C’de 3 dk)
Sittozu Krema——— Katirma ve Isil §lem (65-70°C)
BeyazSeker——— Homojenizasyon (65-70°C’de 200 kan— Salep
Glikoz Surubu ilavesi
[I. Pastérizasyon (95°C’de 5 dk)
Filtrasyon
Sgutma (+20°C)

Olguniatirma (+12°C’de 0-12 saat)

Steril Hava » Dolunislemi (-4 / -7°C)

Ambalaj » Ambalajlama

Sertlgtirme (-30°C)
Depolama (-25°C)

Dagitim (-25°C)

Sekil 2.1.Maras usult sade dondurma uretgemasi (Tekigen, 1987).

11
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Dondurma yapiminda kullanilan sgi hammaddeler ve katki maddeleriyle
muhtelif mikroorganizmalar dondurmaya kabilirler. Ancak dondurma yapiminda
uygulanan 1si1, sporlarin ginda bakteri florasinin biytk kisminin yok olmasini
sgilar. Isi sleminden sonra hayatta kalan termorezistan mikienuggmalarin bir
kismini patojen olanlar gdturur. Patojen ve toksinojen mikroorganizmalar debig,

ISt isleminden sonraki donemlerde dondurmaya ¢abdir. Dondurmalarin
mikroorganizmalarla kontaminasyon kaynaklari;

- Hammadde ve kullanilan katki maddeleri,

- Makine, alet ve ekipman,

- Kullanma suyu,

- Cevre,

- Personel,

- Ambalaj malzemeleri,

- Tagima ve sat noktalardir.

Saosuk zincirin dondurma mikroflorasi Gzerinde blUytkedm olup, olgan
kopukluk mevcut mikroflorada @&ime neden olmaktadiir{al, 1990).

Mikroorganizmalarin blayuk bélimd, hammaddeler \akk maddeleriyle
urine kamtigindan, hammaddelerin ve katkilarin secimine Ozerstegihek
gerekmektedir. Airi derecede enfekte olmunam ve katki maddeleriniglénmesi
halinde, pastorizasyonla@anan mikroorganizma sayisindaki azalma yetersiz ka
(inal,1990).

Dondurma mikroflorasini olguran mikroorganizmalarin tirleri dondurma
kalitesi Uzerinde etkili olur. Dondurmalarda shogitmeyen lezzetin ojumunda
basillus sporlari, mikrokoklar, enterokoklar, kabakterler énemli rol oynarlar.
Bunlarin gir tremesine ki olarak aci ve okside tad glur. Bu mikroorganizmalar
daha ¢ok dondurma yapiminda kullanilan sit ve silatiyla dondurmaya gecerler
(inal, 1990).

12
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2.1.3. Dondurma ileilgili Yapilan Calismalar

Boew (1966), Varna'da Mart ve Ekim 1965 tarihlerasinda tek fabrikadan
aldigi dondurma numunesinde toplam mikroorganizma saysgenellikle 700—
42000/ml (1 numunede 210,000/ml) koliform bakteasyisinin 9 numunede 10—
2710/ml arasinda @sstigini, diger 19 numunede 0/ml ol@unu tespit etnstir.

Selenka (1967), 1964-1966 yillari arasinda 679 ugakn tip dondurma
lizerinde yappl aratirmalarda toplam mikroorganizma sayisinin 6-a6et/g’dan
cok ve koliform bakteri sayilarinin numunelerin %'idde 1-10 adet/g'dan cok
olarak dgistigini tespit etmgtir.

Uraz (1978), Ankara piyasasinda satilan dondumtiataalinan 50 drnekteki
hacim artg oranlarn ile kurumadde miktarlarini anamistir. Elde edilen sonuclar
Ozetlenirse, drneklerdeki hacim antun % 9 ile % 53 arasindaglgerek ortalama %
28 dolayinda ve kurumadde oranlarinin ortalama 9%8Z2Z®Id@u bulunmuytur.
Yapilan bu ¢cablmada 50 dondurma o6rgi@in sadece 6’sinda jelatinin kullanigal
saptanmytir.

Tamminga ve ark. (1980), meyveli dondurmalar Uzkrin calsmasinda
koliform grubu bakteri sayisini limonlu dondurmalar 5x10-1,5x10 adet/g
arasinda, ortalama 28,8¥1@det/g, neli dondurmalarda 1x£01,2x1G adet/g
arasinda, ortalama olarak 3,0%H@let/g, cilekli dondurmalarda 9x10-1,3%Halet/g
arasinda, ortalama olarak 3,5%Hdlet/g olarak bildirngtir. Ayni aratirmaci limonlu
dondurmalardaki koliform bakteri sayisini cilekidegbre daha dik bulmuy ve
bunu pH’nin digik olusuna bglamistir.

Yunanistan’da 1983-1984 yillari arasinda SerreKis'de yaz boyunca
tuketilen dondurmalarin bakteriyolojik kalitelerizérine yapilan bir asirmada
farkl tipte kiguk ve buyuk fabrikalardan toplam716rnek incelemeye alingtir.
Orneklerin mikrobiyolojik kaullari, toplam mikroorganizma sayimi, koliforml&t,
coli, StaphylacoccuysSalmonella maya ve kuf sayisi acisindan analiz edilimi
Orneklerin % 66,62'sinin total bakteri sayilarine,91,59'unun koliform dgerinin
izin verilen standardin altinda olgly 6rneklerin % 6,4’Undde. coli bulundgu

belirlenmitir. Salmonellave koagilaz pozitiStaphylococcugrneklerin hicbirinde

13
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bulunmamgtir. Orneklerdeki yiiksek toplam aerobik bakteriisayiiksek koliform
sayis! Yunanistan'daki benzer gatialar ve déer ulkelerdeki benzer camalar ile
karsilastiriimistir. Sonucgta dondurma Uretim alanlarinin hijyemsuklarini hentiz
guvenilir olmadg belirlenmitir  (Panagiotidou-Mamalouka ve  Kritsepi-
Koustantinou, 1985).

Bharath ve ark. (1984), Hindistan'in kutsal birsébasi olan Tirupati'de
satilan dondurmalarin bakteriyolojik kalitesini éemgler ve 47 adet dondurma
ornesi toplam mezofilik aerobik bakteriler sayimi, kalimlar ve aerobik spor
formundaki bakteriler il&Staphylacoccukar gibi ¢ssitli 1 slemlerden ve paketlemeden
kaynaklanan mikroorganizmalar olgltnu bulmglardir. Seyyar saticilardan toplanan
orneklerin koliform sayisi yuksek bulungtur. Otellerden ve benzeri halka acik
yerlerden alinan érneklerde iSgaphylacoccusayisi yiksek bulunngtur.

Bangladg'te geleneksel yontemlerle Uretilen dondurmanin téxa@kolojik
kalitesi Gzerinde yapilan bir atamada; total olarak 120 adet dondurma @i
farkli imalathaneden alinarak bakteriyolojik kagitgoninden agairiimistir. Yapilan
laboratuvar analizleri sonucunda geleneksel yordaairgtilien dondurmanin ortalama
total bakteri sayisi 2,52x1®ob/g olarak bulunmyur fakat bu dgerin standarda
uymadgl belirtilmistir. Yine total canli bakteriler ile koliformlarimrani dikkate
alindginda geleneksel yontemlerle uretilen dondurmalaamitasyon acisindan
disUk kalitede oldgu belirlenmgtir (Khan ve ark., 1985).

Cotton ve White (1992), Amerika’nin Mississippi adgtinde yapnsi
olduklarn calsmada, cevreehirlerden 353 dondurma o6gfiri analize almglar ve
bunlarin hicbirindeSalmonellaya rastlamanylardir. Orneklerin % 6,8'ind¥ ersinia
enterecolitica % 6,5’inde isd.isteria monocytogeneazole etmglerdir.

Dondurma Uretiminde kullanilan yumurta bazen omeom patojen olan
Salmonella spp.enfeksiyonlarina neden olabilmektedingiltere’de yapilan bir
argtirmada, Salmonella Enteritidis PT4 ile enfekte taze yumurta kullarala
yapilan ev tipi dondurmad&®almonelleEnteritidis PT4 enfeksiyon salgini meydana

gelmistir (Morgan ve ark., 1994).

14
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Kivang ve ark. (1994), Esighirde halkin tiketimine sunulan sade kaymakl
dondurmalarin mikrobiyolojik analizlerini yapghar ve hijyenik kalitelerinin dgiik
oldugunu saptamlardir.

Mukan (1996), Adana’nin gili pastane, imalathane ve satoktalarindan
alinan 24 adet sade kaymakli dondurma gimemikrobiyolojik kaliteleri yoninden
incelemitir. Yapilan mikrobiyolojik analizlerde, toplam adxik bakteri sayilari
3x10°-1,8x10° adet/g arasinda, ortalama 21%° adet/g olarak belirlenrstir.
Psikrofilik bakteri sayilari, 0-2;210" kob/g arasinda ggsmis, ortalama 410° kob/g
olarak tespit edilntir. Orneklerin % 8,3'inde psikrofilik bakteri hmnamamytir.
Koliform bakteriler érneklerin % 87,5'inde izoleliémistir. Sayilari 0-8,310" kob/g
arasinda d#smis, ortalama 1,810° kob/g olarak belirlenngtir. Orneklerin
hichirinde S. aureusbulunamamgtir. Orneklerin % 20’sinde fekabtreptococcus
iiremi, sayilari 0-8,410° adet/g arasinda gemis ve ortalama 6,610" adet/g olarak
bulunmutur. Maya ve kiif sayilari ise 0-%B0" kob/g, ortalama 3;8.0° kob/g
olarak belirlenmgtir. Calismada elde edilen bulgular genel olarak Adana’datiiiie
sunulan sade-kaymakli dondurmalarin mikrobiyolojdcidan diik kalitede
oldugunu belirlemgtir.

Amerika Birlgik Devletleri'nde, insanlarda hastgh neden olan
Salmonellahin serotipi olarSalmonellaEnteritidis genel olarak sik rapor edilmeye
baslanmstir. S. Enteridis ile kontamine olnguyumurta Grnleri ile @ yumurtalarin
tiketimi bu dgisimdeki en buyuk faktérdiiinsanlardakSalmonellaenfeksiyonuna
ev yapimi dondurma ve pastorize edilmgricari dondurmalarin neden olglu
saptanmytir. S. Enteritidis enfeksiyonlarinin bu kadar gegnbir alana yayilimasi
tuketilen dondurmanin @eim aginin gengli gine ba&lanmaktadir (Hennessy, 1996).

Guven ve ark. (1997), Ankara piyasasindansiggizel olarak topladiklari 10
adet Kahramanmagdipi dondurma orng tzerinde yapnsiolduklar calsmalarinda
orneklerin ortalama % 3,81 gave % 20,25seker igcergine sahip oldgunu
belirlemislerdir. Orneklerin hepsinin guk erime Ozelki goéstermesi, bunun
kullanilan salep oraninin giik olmasindan kaynaklanabilgégeihtimalini ortaya

koymustur.
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Ozcan ve Kurdal (1997), Bursa'da tiiketime sunutayveli dondurmalarin
(limonlu, visneli, cilekli) mikrobiyolojik kalitesini saptamak n@aciyla her bir
dondurma cgdinden 16%ar olmak Uzere toplam 48 0Ornek incelgiendir. Bu
orneklerdeki toplam bakteri sayisinin, limonlugnéli ve cilekli dondurmalarda,
mikrobiyolojik kriteler teblgine uygun oldgu belirtiimistir. Stafilokok ve koliform
bakteri sayisi acisindan; limonlu, sneli ve cilekli dondurma 6rneklerinin
mikrobiyolojik kriterler teblgine uygun olmadni belirlemglerdir.

Erol ve ark. (1998), Ankara’daki gdi pastanelere ait 30'u vanilyali, 26’sI
cikolatali ve 44’0 meyveli olmak Uzere toplam 2100ndurma &rngni
mikrobiyolojik yonden incelengtir. Koliform bakteri veE. coli sayisi EMS yontemi
ile belirlenirken,Salmonellalarin izolasyonunda 6n zengigteme yodntemi, aerob
genel canli, laktobasiller, mikrokok ve stafilokolkoagulaz (+) stafilokok,
enterobakter, enterokolseudomonasle maya ve kuf sayisinin belirlenmesinde
damla plak tekrgi kullaniimistir. Analiz bulgulari ¢cercevesinde, aerob genelican
koliform bakteri yoninden sirasiyla, vanilyali domcha 6rneklerinin % 63,2 ve %
73,1'inin; cikolatali dondurma &rneklerinin % 73 % 57,4Un0n; meyveli
dondurma drneklerinin ise % 61,3 ve % 52,1'inin Ti$k dondurma standardina
uygun olmadii saptannstir. Ayrica orneklerin % 20-30,8'inde 1a0* kob/g
dizeyinde koagulaz pozitif stafilokoklarin v@rha rastlanirken, 6rneklerin %
2'sindeE. coli ve Salmonellaizole edilmitir. Bu calsmada mikrobiyolojik yonden
incelenen dondurma 6rneklerinin hijyenik kalitehéni disiik oldusu ve oOzellikle
gida enfeksiyon ve intoksikasyonlarina neden olatojpn mikroorganizmalari
icermeleri nedeniyle, halk gag1 acisindan potansiyel risk gturabilecginden, bu
tur isletmelerde gerekli hijyenik énlemlerin alinmasi diézenli olarak denetimlerin
yapilmasi gerek#i goristine variimgtir.

Evrensel ve Gune (1998), Bursa’da 40 adet sade dondurma gme
mikrobiyolojik acidan incelenglerdir. Arastirmada; toplam aerobik bakteri sayisi, 40
ornezin 37'sinde 9,0x1872,7x10 adet/g arasinda bulunurken, psikrofil bakteri sayi
40 6rngin timinde 4x191,9x16 kob/g arasinda bulunmgtur. Koliform bakteri
sayisl ise, 40 orgn 30'unda 1x165,7x10 kob/g arasinda bulunngtur.
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Staphylococcus aureusayisi 40 érngn 32'sinde 1x16-6,3x10 kob/g arasinda,
maya ve kiif sayisi 40 6rgie 30’'unda 1x16-2,4x1d kob/g arasinda bulunngtur.

Kocan (1999), vanilyali dondurma Uretiminde emtdgan farkh kullanim
oranlarinin pH dgerleri ve kurumadde oranlari tzerine etkisinin ésnoldigunu
bildirmistir.

Roland ve ark. (1999), yaiz dondurmaya yaikamesi ilavesinin trtindeki
buz kristallerini azaltfiini ve bu dondurmalari % 0,1 Faceren dondurmayla
karsilastirdiklarinda dondurmanin gorigire yapisini iyilgtirdigini, maltodekstrin
iceren dondurmanin en iyi kremsi aromaya ve yapkaedkteristge sahip oldgunu
belirtmiglerdir.

Aykan (2001), dgik kalorili dondurma Uretimi Uzerine gtamalar balikli
calismasindaseker ve y#@in cekilmesi suretiyle diiik kaliteli dondurma Uretimi
gerceklgtirmistir. Biri kontrol (K) miksi olmak Uzere t¢ ayri forul denemytir. A
ve B Orneklerinde ya ve sakaroz Ozelliklerinde olan ve bunlarin fonksigl
Ozelliklerini yerine getiren katkilar kullanilgtir. Elde edilen sonuclara gore K, A ve
B formulasyonlarinda pH, gahacim arti, ilk damlama suresgekil muhafazasi, tat
ve koku gibi testlerde farklilik istatistik olar@emli bulunmsgtur. Sonucta sakaroz
icermeyen ve % 1,6 g& A orneginin duyusal ve urin kalitesi yonunden en iyi
sonugclari verdii belirlenmgtir.

Bostan ve Akin (2002), yapmolduklari bir calfmada, endistriyel olarak
Uretim yapan birsietmeden alinan 300 paketlegndondurma (100 ekstrude, 100
cubuk dondurmave 100 kornet tipi) 6rn@ mikrobiyolojik olarak incelemlerdir.
Ayrica, kletmenin hijyenik durumu da incelergtir. Mikrobiyolojik kalite
bakimindan dondurma tipleri arasinda énemli faktal saptanmarstir. incelenen
dondurmalarin hi¢ birind&almonella spp., Staphylococcus aureesEscherichia
coli'ye rastlanmangtir. Ortalama aerobik mezofilik bakteri, koliforme\kif-maya
sayllar 8,8x18 -2,5x1G kob/g; 0,3-0,6 EMS/g ve <10-3,5x10 kob/g arasinda
saptanmgtir. Orneklerin tamami ulusal ve uluslararasi mikyolojik standartlara
uygun bulunmgtur. Cig materyal, makine ve ekipman yizeyleri, su ve hava
mikrobiyolojik acidan guvenilir bulunngtur. Personel el hijyen kontrollerinds.

aureusizole edilmemy, ancak 10 kiinin 3'tinde koliformlar saptanmiir. Calsmada
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elde edilen bulgular, yuksek kalitedegcmateryal kullanildgiinda ve gletme
hijyenine dikkat edildiinde endustriyel olarak dretilen dondurmalarin
mikrobiyolojik kalitesinin kabul edilebilir oldgunu gosternsir.

Agacglu ve Alemdar (2004), Van'da tiketime sunulan 75ndiormanin
(sade, cikolatali ve meyveli) mikrobiyolojik kaliezini incelemglerdir.
Mikrobiyolojik analiz bulgularina gore dondurma ékterinin % 8’inde L.
monocytogene$bo 25,3’UndeK. pneumoniae¥% 17,3'GndeSalmonella% 13,3’lnde
E. colive % 13,3'Undes. aureudespit edilmgtir. Sonug olarak incelenen dondurma
orneklerinin % 65,3'U Turk Standartlarinda beletil kriterlere uymagi
saptanmytir.

Korel ve ark. (2005), Manisa piyasasinda satllma&tan ambalajli ve
ambalajsiz sade, kakaolu ve meyvelsifg, cilek ve limon) dondurmalarin kimyasal
ve mikrobiyolojik kalitesi incelenngj toplam 15 adet ambalajli ve 70 adet ambalajsiz
dondurma kullanilngtir. Ornekler kurumadde oranlart bakimindan dondurm
standardina uygun bulungtur. Ancak yg& orani standartta tam §la dondurmalar
icin verilen % 12’lik sinir dgerin altinda kalmgtir. Ambalajli dondurmalar icergi
yag oranlari bakimindan standartta verilen yarimgliyadondurma sinifina
girmektedir. Ambalajsiz dondurmalarin ancak % 5S0isitoplam bakteri sayilari, %
41’ininde koliform sayilari bakimindan Turk gidadeksi yonetmegiinde belirtilen
standartlara uydiu  gordlmitir.  Ambalajli  dondurmalarin, ambalajsiz
dondurmalara gore daha guvenilir gidubelirlenmitir.

Keskin ve ark. (2007)stanbul'da tiikketime sunulan 55 ayri sapktasindan
alinan sade dondurma ognemikrobiyolojik ve toksikolojik yonden incelenstir.
Dondurma orneklerinin % 23,6'sinin total canli @ebakteri, % 49'unun koliform
bakteri, % 12,7'sinirs. aureus% 7,2'ninE. coli yoninden mikrobiyolojik kriterler
tebligine (N0:2001/19) uygun olmagl tespit edilmgtir. Dondurma 6rneklerinin
toksikolojik analizleri sonucunda herhangi bir twksvarligina rastlanmanrgtir.
Sonug olarak, mikrobiyolojik ydonden analiz edilesndurma 6rneklerinin % 56'sinin
Turk gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler teliine uygun olmadyn ve
mikrobiyolojik acidan kalitelerinin yetersiz olgu ve s&liga olumsuz etkileri

olabilecgini saptamglardir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Calsmada, Kahramanmayta faaliyet gosteren g#li pastanelerden,
endustriyel dondurma Ureten fabrikalardan, ssatnoktalari veya kiguk
imalathanelerden toplam 9 farkli dondurma &né8 tekerrtrli olarak aseptik
kosullar altinda alinny, sa@uk kosullarda (icerisinde kuru buz (GPD bulunan
polistren kaplarda) laboratuara getirilerek mikyatbojik, fiziksel ve kimyasal olarak
analiz edilmgtir. Analizler Cukurova Universitesi Gida Miihendisl Bolimi
Mikrobiyoloji Laboratuari’nda ytruttlmgidr.

Calismadaki 3, 5, 6 no’lu drnekler endustriyel Uretimpga kurulglardan
alinan dondurmalari; 1, 8, 9 no’lu érnekler kiciialathanelerden alinan ve 2, 4, 7

no’lu érnekler ise pastanelerden alinan dondurmeggansil etmektedir.

3.1.1. Besiyerleri

Arastirmada kullanilan besiyerilerinin listesi Cizelg€d 'de verilmitir.

Cizelge 3.1. Argtirmada Kullanilan Besiyerleri

Besiyeri arka Kodu

Plate Count Agar (PCA) Merck .03915.0500
Fluorocult Lauryl Sulfate Broth Merck 1.12588.0500
Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD) Merck 5287.0500
Hektoen Enteric Agar (HEA) Merck 1.11681.050
Triple Sugar Iron Agar (TSI) Merck 1.0546300
Lysine Iron Agar (LIA) Merck 1.11640.0500
Potato Dextroz Agar (PDA) Merck 1.10130.0500
Tributryrin-Agar (BASIS) Merck 1.01957.0500
Rappaport and Vassiliadis (RVS BROTH) Merck 1@r.0500
Selenite Cystine Broth Merck 1.07709.0500

19



3. MATERYAL VE METOT Fatma OR

3.1.2. Kimyasallar ve Cozeltiler

Arastirmada kullanilan ¢ozeltiler Cizelge 3.2'de verigtr.

Cizelge 3.2. Argtirmada Kullanilan Cozeltiler

Cozeltiler Marka
Kovacsindol Cozeltisi Mk
Glycerol Tributyrate Merck
Amil alkol Merck
Sulfirik asit Merck
3.2. Metot

3.2.1. Orneklerin Analize Hazirlanmasi

Dondurma 6rnekleri oda sicakinda bir stire bekletilerek eritilip 1 ml 6rnek
9 ml izotonik NaCl soliisyonu ile seyreltilgtir. Daha sonra 6n denemler sonucunda
elde edilen bulgularsiginda dilisyon faktorleri belirlenip uygun dilisycserisi
hazirlanmgtir.

3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler 3 tekerrir 2 parelellialak yapilmgtir.

3.2.2.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimi

Toplam aerobik bakteri sayimini belirlemek amacBjiate Count Agar(PCA)
kullaniimistir. Uygun dilisyonlarda 1'er ml alinarak yaymanakyapiims, 30°C de
48-72 saat inkube edilerek g&n koloniler dgerlendirilmistir (Baumgart, 1986).

3.2.2.2.E. coli ve Koliform Sayimi

Koliform bakterilerin sayimi icin Fluorocult Laurysulfate Broth (Merck)

besiyeri kullanilarak, en muhtemel sayl (EMS) yamteygulanmgtir. En muhtemel
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sayl (EMS) yontemine gore, 6rnek hazirlanip dilidgoyapildiktan sonra argk 3
dilisyondan 3’er tipe 1'er ml ekim yapiknwe 37C’de 24-48 saat inkiibasyona
birakiimstir. inkiibasyon sonucunda gelie (bulaniklik) ve gaz ofturan tupler
koliform grubu olarak dgerlendirildikten sonra, UV el lambasi ile floresgmim
veren tuplere indol testi yapilgtir. Indol testi icin tiiplere 1 damla kovacs indol
cOzeltisi damlatilmgtir. Floresan ve indol pozitif reaksiyon verenler Elscherichia
coli olarak dgerlendirilmistir. Sayim sonuclari istatistiksel olarak haziri@ka EMS
tablosundan belirlenrntir (Halkman ve ark., 1994; Merck, 2000).

3.2.2.3.Salmonéella Varli ginin Belirlenmesi ve Tanimlanmasi

Klasik kultirel yonteme gore yapilaBalmonellaizolasyonu l¢ samada
gerceklemistir. ilk asama 6n zenginktirme olup slem siiresince zarar gorgdlan
hicrelerin onarilmasi, kuruyan hucrelerin tekranl@amasi amaci ile yapilgtir
(Halkman ve ark., 1994; Worcman-Barninka ve ark0pD). On zenginkgirme
islemi icin tamponlanmngi peptonlu su kullaniingy 37°C’de 24 saat inkiibasyona
birakilmstir (Tan, 2001).

Ikinci asamada, rekabetci bakteri tirlerinin ggdmasi sinirlanirken
Salmonella hiicrelerinin arfini salamak icin secgici zengingerme yapilmstir
(Halkman ve ark, 1994). Secici zenggtieme ortami olarak Selenite Cystine Broth
ve Rappaport Vassiliadis Broth kullanikni 37C’'de 24 saat inkiibasyona
birakilmstir (Tan, 2001).
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Sekil 3.1.inkiibasyon sonrasi Rappaport Vassiliadis Broth

Uctincii aamada iseSalmonellayr saf izole etmek icin segici kati besiyeri
olarak Hektoen Enteric Agar (HEA), Xylose Lysine dxgcholate Agar (XLD)
kullaniimistir. Stirme ekim yontemi uygulangtir. HEA ve XLD besiyerleri 37°C'de
24 saat inkilbasyona birakighr. inkiibasyon sonrasi ekim yapilan tum petrilerde
tipik Salmonellakolonisi varlgl incelenmg, sipheli bulunan petrilerdeki koloniler
icin saflgtirma klemi uygulanmgtir. Elde edilen bu saf kiltirler Lysine Iron Agar
(LIA) ve Triple Sugar Iron Agar (TSI) besiyerlerinekilerek biyokimyasal
tanimlama gamasina gecilmgiir (Anonymous, 1999; Durlu-Ozkaya, 2000; Tan,
2001).

3.2.2.3.(2). Triple Sugar Iron Agar Testi

Bu testte kullaniimak tzere Triple Sugar Iron Adgsiyeri hazirlanngtir.
Triple Sugar Iron Agar besiyerine ylizeye sirme aeidna yontemi uygulanstir.
Salmonellastipheli koloniler, s6z konusu besiyerine ekim yajtiah sonra 37°C’de
24-48 saat inkubasyona birakiftm. Tipik Salmonellakultirleri bu besiyerinde
gelistirildi ginde, dip kisim sari (glikozun kullanimi) ve siyalmasi (hidrojen sulfur

olusumu), yizeyin kirmizi olmasi (laktoz ve sakkarozkullanilmamasi),
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besiyerinde gaz delikleri ve/veya gaz yariklarisolasi ve/veya besiyerinin dip
kismindan yukari dgu itilmesi (glikozdan gaz obumu) gozlenmtir. Bazi hallerde
siyah renk dipteki sargi ortecek kadar baskin olabilmektedir. Bu durumdadltir
Salmonellapozitif olarak dgerlendirilmistir (Koneman ve ark., 1997; Merck, 2000;
Durlu-Ozkaya, 2000).

Sekil 3.2.Inkiibasyon sonrasi Triple Sugar Iron Agar

3.2.2.3.(2). Lysine Iron Agar Testi

Bu test icin Lysine Iron Agar kullanilgiylzeye sturme ve dibe daldirma
yontemi uygulanngtir. Salmonellastipheli koloniler bu besiyerine ekim yapildiktan
sonra 37°C'de 24 saat inkubasyona birakiimi Tipik Salmonellakdlttrleri bu
besiyerinde gedtirildi ginde Lisin Dekarboksilaz pozitif olmalarindan daladipte
viyole renk olgumu, yuzeyde alkaligneden dolayr viyole renk aojumu

gozlenmitir.

23



3. MATERYAL VE METOT Fatma OR

Sekil 3.3.Inklibasyon sonrasi Lysine Iron Agar

3.2.2.3.(3). API Testi

Salmonella pozitif sonuclarin dgrulamak igcin APl 20 E test sistemi
kullaniimistir. API 20 E sistemEnterobacteriaceaéamilyasi tyesi bakterilere ait 20
farkh biyokimyasal test icermektedir (Biameux, 2004).

API test sistemindeki biyokimyasal reaksiyonlaraegélde edilen pozitif ve
negatif sonuglar, bilgisayar programindgeigendirilmistir.

Sekil 3.4.Supheli sylara uygulunan API Testi
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3.2.2.4. Maya ve Kuf Sayimi

Bu amacla Potato Dextroz Agar (PDA) kullangtm Uygun dilisyonlardan
yayma ekim yapilarak 25°C'de 5-7 gin inkibasyondamra gekien koloniler
degerlendirilmistir (Gurgtin ve Halkman, 1988).

3.2.2.5. Psikrofilik Bakteri Sayimi

Psikrofilik bakteri sayimi icin Plate Count Ag&PCA) kullaniimstir. Uygun
dilisyonlardan 1'er ml alinarak yayma ekim yapgrmonra 6°C’'de 10 guin inkibe

edilmis gelisen koloniler dgerlendirilmistir (Gilliant, 1976).

3.2.2.6. Lipolitik Bakteri Sayimi

Lipolitik bakteri sayimi i¢in uygun dilisyonlardanl0 ml/l Glycerol
Tributyrate eklenngi Tributyrin  Agara ekim vyapilny, 30°C'de 3 gin
inkiibasyondan sonra glerlendirilmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.2.3.1. Kurumadde Tayini

Orneklerdeki kuru madde tayini gravimetrik yontenflesaplanngisonuglar

% olarak verilmgtir (Yoney, 1973).

3.2.3.2. Y& Analizi

Yag orani Gerber yontemi ile belirlenen sonuglar %raktaverilmgtir
(Yoney, 1973; Anon, 1992).

3.2.3.3. pH Dgerinin Olgulmesi

Dondurma orneklerinin pH derleri, Inolab marka pH metre kullanilarak
olculmistir. Olgimden 6nce tampon c¢ozeltiler kullanilardk metre standardize

edilmistir. pH metre elektrodu bir beher igerisine alindondurma numunesine
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daldinims, pH metrenin ekranindaki ger stabil hale gelinceye kadar beklegpme
direkt olarak pH okunmytur (Bradley ve ark., 1992).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTI SMA

Bu argtirmada, farkli dretim noktalarindan ali® dondurma Orrgnin
mikrobiyolojik analiz sonuclari yaninda bazi kimghse fiziksel 6zellikleri gagida

verilmistir.

4.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayim Sonuclai

Analize alinan dondurma 6rneklerinin toplam aektabezofilik bakteri sayim
sonugclari Sekil 4.1'de verilmgtir. Arastirma sonucunda dondurma &rneklerinde
toplam aerobik mezofilik bakteri sayi§,3x10ile 1,4x1G kob/g arasinda tespit

edilmigtir.

6,00 -
5,00 +
4,00 -

3,00 + ]

(log kob/g)

2,00 +

1,00

0,00

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Ornekler

Sekil 4.1. Dondurma 6rneklerinin toplam aerobik mezofilik badkisayilar

Elde edilen sonuclar gerlendirildiginde; en az sayinin 3 no’lu érnekte, en
cok sayinin ise 6 no’'lu ornekte olglu goralmektedir. 3 ve 6 no’lu drnekler
endustriyel kurulglardan alinan dondurma ornekleridir. Bu sonuclaréreg
endustriyel kurulglardan birinden alinan 6 no’lu 6rnekte yeterincgydn ve
sanitasyon kurallarina dikkat edilmgdisdylenebilir. Bunun en 6nemli nedenleri
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arasinda yetersiz pastdrizasygleminin uygulanmasi veya pastdrizasyon sonrasinda
kontaminasyonun olmasi, alinang @it ve hammadde kalitesi, hazirlanan miksin
hemen sgutulmamasi yani sk zincirdeki aksakliklar gosterilebilir. Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblginde (Teblg No0:2009/6) toplam aerobik
mezofilik bakteriler i¢in sinir dgerler verilmemgtir.

Erol ve ark. (1998), 100 dondurma Ogmele toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisini 910" kob/g arasinda bulmstur. Korel ve ark. (2005), ambalajsiz
dondurma &rneklerindeki toplam bakteri sayisinx2( — 3,0x10 kob/g arasinda,
Mukan ve Evliya (2002), drneklerinde toplam baksaiisini 3x18 1,8x10 kob/g
arasinda, rak ve Ozcelik (1991), toplam bakteri sayisini 6@x 1,8x10 kob/g,
Warke ve ark. (2000), 2,3x}08,5x16 kob/g arasinda bulnglardir. S6z konusu
arastirmalarin sonuclarindaki gerlerin, bu cakmadaki sonuclara gére daha yiksek

oldugu gozlenmektedir.

4.2. Koliform Bakterilerin Sayim Sonuclari

Sekil 4.2’de dondurma o6rneklerine ait koliform balktesayim sonuclari
verilmistir. Arastirma sonucunda dondurma oOrneklerinde koliform sa$iile 740

EMS/g arasinda tespit edilgtir.

= N W
= a1 N a1 w a1
| | | | | |

Koliform (log EMS/qg)

o
a1
|

o

- 1 :

Ornekler

Sekil 4.2. Dondurma 6rneklerinin koliform sayilari
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6 no’lu 6rneggin sayi olarak en c¢ok koliform bakteri icegdi bunu 1 no’lu
drnek ve 7 no’'lu orng&n izledigi gorulmektedir. 1 no’lu drnek kugik imalathanegi,
no’lu drnek pastaneden alinan dondurma gimetemsil etmektedir. Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblginde toplam koliform bakteriler icin sinir
degerler verilmemgtir.

Mukan ve Evliya (2002), 6rneklerindeki koliform dmu bakterileri 0-8,3x10
kob/g arasinda, Unal (1973), 6rneklerinde 0-8,3x4db/g arasinda, Massa ve ark.
(1989), Italya’da kiicuik §letmelere ait dondurma dérneklerinin % 96,8’indeifooin
diizeyinin <1,1x1®kob/g oldgunu saptamglardir. Bu aratirmada bulunan sonuclar
diger aratiricilara gore daha dik ¢ikmstir.

Koliform bakterilerin dondurmalarda bulusw Griinin hastalik etmenleri ile
bulasi oldugunun gdstergesi olabilir. Bu durum uriniglenmesi sirasinda isil
islemin yetersiz yapilgani, dretimde kullanilan ekipmanlarin  yeterince
temizlenmediini, kullanilan suyun Kkirli oldgunu ve Urlinin yetersiz hijyenik
kosullarda slendigini gosterebilir (Oztiirk, 1969, ICMSF, 1982).

4.3.E. coli Sayim Sonuclari

Koliform Ureyen orneklerin tamamind&. coli saptannstir. Arastirma
sonucunda dondurma Orneklerinde coli sayisi 3-13 EMS/g arasinda tespit
edilmistir. 9 adet dondurma Orpgmde saptananE. coli sayilarl Sekil 4.3'de
verilmistir. Sekil incelendginde, en fazle&E. coliye 6 no’lu drnekte rastlanmtir ve
bunu 1 no’lu 6rnek takip etstir. Tum 6rnekler Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik

Kriterler TebligindeE. coliicin verilen sinir dgerlerden yiuksek bulunngtur.
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Sekil 4.3. Dondurma dérneklerinik. colisayilari

Bostan ve Akin (2002), 300 adet paketlepndondurma 6rneklerinde
yaptiklari analizler sonucunda coliye rastlamanglardir. Mukan ve Evliya (2002)
orneklerinde koliform bulunan orneklerin % 71,4’énd. coli Grems, sayilari O-
3x10° kob/g arasinda tespit etgférdir. Bu aratirmada elde edilen derler, Bostan
ve Akin'in buld@gu deserler dsinda aratiricilarin buld@gu deserlerden diik
ctkmistir.

Tum OrneklerimizdeE. coliye rastlamamiz fekal kontaminasyon ojdnu
gostermektedir. Bulanin hammaddeden, isiklem eksiklginden ya da sonraki
asamalarda, kullanilan sudan veya gahlarin ellerinden kaynaklanabilgte

dUstndlmektedir.

4.4. Maya ve Kif Sayim Sonuclar

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebfinde dondurma ve sutlu
buzlarda, maya ve kufler icin sinir@ler verilmemgtir.

Orneklerden 1, 6, 8 ve 9 no'lu 6rneklerde mayaissagldukca yuksek
bulunmyken, kif sayisi tim o6rneklerde birbirine yakin vigriylikten kaldirilan
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tektindeki (Teblg No:2006/23) sinir
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degerlerden diglk cikmstir. Buradaki 1, 8 ve 9 nollu o6rnekler kuguk
imalathanelerden alinan dondurma 6rneklerini gast&tedir.

Bostan ve Akin (2001), yaptiklari cgahada kif ve maya sayilarini
standartlara uygun bulmglardir. Erol ve ark. (1996), yaptiklari gahada maya ve
kiif sayisini 1610 kob/g seviyelerinde bulnstur.

4.5. Psikrofilik Bakteri Sayim Sonuclari

Orneklerin higbirinde psikrofilik bakteri Uremegti. Mukan (1996),
psikrofililik bakteri sayisini 0-2,9xf0kob/g arasinda ortalama 2,2X¥b/g, Korel
ve ark. (2005), toplam 85 dondurma diimelen sadece 2 drnekte psikrofilik bakteri
bulamazken, gier 6rneklerde 10-3,3x1kob/g arasinda belirlesterdir. Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblginde sitli buz ve dondurmalarda,gsga
dayanikli ve dondurmada direkt olarak risksthwabilecek olan psikrofil bakteriler

icin sinir dgerler verilmemgtir.

4.6. Lipolitik Bakteri Sayim Sonuclari

Sekil 4.4’de dondurma o6rneklerine ait lipolitik bakit sayimlari verilmtir.
Lipolitik bakteri sayisi 1,2x10le 8,7x1G kob/g arasinda tespit edilgtir. En fazla
lipolitik bakteri 6 no’lu 6rnekte, en az bakteri ys@ ise 3 no’lu oOrnekte
belirlenmitir. Tark Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Krérler Teblginde
(Teblig No:2009/6) sutli buz ve dondurmalarda lipolitiktzailer icin sinir dgerler

verilmemitir.
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Sekil 4.4. Dondurma drneklerinin lipolitik bakteri sayilari

Dondurmada lipolitik bakterilerin fazla olmasi, ¥t kusurlarina neden
oldugundan istenmez. 6 no’lu Ornekte lipolitik baktenihefazla olmasi, kullanilan
sut ve sut drdnlerinin gk kaliteli veya uzun sire bekletilgniolabilecginden

kaynaklanabilir.

4.7.Salmonella Varl ginin Belirlenmesi ve Tanimlanmasi

Salmonellavarligindan siphelenilen toplam 6 sta yapilan APl 20 E testi
sonucundaSalmonella varligina rastlanmarg) bu 6rneklerdeEnterobacter ve

Citrobactercinsine ait olduklari saptanstr.
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Cizelge 4.1. API 20 E Test Sistemi ile Tanimlanaml&r

Ornek No Salmonella Supheli API Testi ile Tanimlama
Koloni Sayisi
1 1 Raoultella ornithinolytica
2 1 Enterobacter cloacae
3 bulunamadi -
4 1 Citrobacter freundii
5 bulunamadi -
6 1 Citrobacter freundii
7 bulunamadi -
8 2 Citrobacter freundii
Citrobacter freundii
9 bulunamadi -

Toplam 5 drnekten izole edilen \Balmonellasiipheli kolonilerden alinan 6
farklh sus Uzerinde yapilan API Testi sonucunda 3 farkll mdtganizma ile
karsilasiimistir. Bu mikroorganizmalacCitrobacter freundii, Enterobacter cloacae,
Raoultella ornithinolyticeolarak belirlenmitir.

Dondurma orneklerinin 25 g'd&almonellabulunmadgindan Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblgine uygunluk goOsterrgiir. Calismamiza
benzer olarak Arslan ve ark. (1996), Efgda tlketime sunulan dondurma
orneklerindeSalmonellaya rastlamadiklarini bildirngierdir. Buna kagin Korel ve
ark. (2005), toplam 70 adet ambalajsiz dondurmatard0 tanesinde (% 14)

Salmonellgya rastlamglardir.

4.8. pH Deserleri

Sekilde 4.5'de goruldgl gibi dondurma 6rneklerinin ortalama pHgdederi
6,42-6,64 arasinda giemistir. Birbirlerine yakin dgerler aldgi belirlenmitir.
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Sekil 4.5. Dondurma orneklerinin pH gerleri

Akin (1990), yapfii calsmada keci sutinden yapilan dondurmalarin pH
degerlerini 6,32-6,40 arasinda bulgtur. Bizim buld@gumuz dgerlere yakin
bulunmutur. Evrensel ve Gugg1998), sade dondurmalarin pHzdéderini ortalama
6,52 olarak saptatir. Mayadali (2004), dondurmalarin pHgaelerini 6,56 ile 6,65
arasinda d#stigini belirlemistir. Yaptigimiz calsma sonucunda dondurmalar igin
buldusumuz pH degerleri diger calsmalarda bulunan pH derleri ile uyum

gOstermektedir.

4.9. Dondurma Orneklerinde Belirlenen Y& Miktarlari De gerleri

Sekil 4.6’'da dondurmalarin y& miktarlant % 2,4 ile % 5,9 arasinda
belirlenmitir.

Turk Gida Kodeksi Dondurma Tegiine gore 2, 3, 4, 6, 7, 8 no’lu drnekler
yagli Maras usull dondurma, 1 ve 9 no’lu 6rnekler yarimglyaMaras usuli

dondurma, 5 no’lu drnek ise yarimgfadondurma Ozelfii gdstermektedirler.
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Sekil 4.6. Dondurma 6rneklerinde belirlenengymiktarlar

Mayadali (2004), Dondurmalarin ganiktarlarini % 2,85 ile % 3,00 arasinda
belirlemistir. Akin (1990), yap# calsmada keci sttiinden yapilan dondurmalarin
yag oranlarini % 3,00 ile % 3,60 arasinda butau Korel ve ark. (2005), yaptiklari
calsmada, sade dondurmalardaki gyaoranint % 0,50 ile % 5,10 arasinda
bulmwlardir.  Argtirma sonuclart  gier yapilan cabmalarla benzerlik

gostermektedir.
Dondurma drneklerindeki gadeserleri arasinda farklarin olmasini,gyarani

yuksek dondurmalarda sitliin yaninda tegeyeeya krema gibi y& kaynaklarinin
kullanilimasina ve diiilk yag oraninda ise bu gakaynaklarinin kullanilmayip sadece

sut kullaniimasiyla ya da sutdain uretici tarafindan alinmasi ile aciklanabilir.

4.10. Dondurma Orneklerinin Kurumadde Miktarlari

Sekil 4.7'ye gore dondurmalarda saptanan kurumadidtéam % 32,43 ile %
45,71 arasinda @emistir. Turk Gida Kodeksi Dondurma Tegine gore 1, 2, 3, 5, 9
no’lu érneklerde igerdikleri kurumadde miktari teem y&li dondurma, 4 ve 8 no’lu
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ornekler, y&li Maras usuli dondurma, 6 ve 7 no’lu 6rneklerseslyadondurma
Ozelligi gostermektedir.
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Sekil 4.7.Dondurma drneklerinde belirlenen kurumadde miktarla

Akin (1990), yaptti calsmada keci sdtinden yapilan dondurmalarin
kurumadde miktari % 30,31 ile % 30,70 arasinda bgtan. Mayadali (2004),
yaptgl calsmada, dondurmalarda saptanan kurumadde miktari7, % 2le % 27,90
arasinda dasmistir. Korel ve ark. (2005), yaptiklari ¢cgnada sade dondurmalarda
kurumadde miktarlarini % 60 ile % 71,8 arasindariugiur. Bu calgmalarda elde
edilen veriler, Akin (1990)'In sonuglarina yakin,ajidali (2004)'nin buldiu

sonuglardan yuksek, Korel ve ark. (2005)larininldogu sonucglardan diik
ctkmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yaptigimiz argtirma sonucunda, Kahramanmgia acikta satilan ambalajsiz
Maras usuli sade dondurmalarin Uretiminin ayni stanalaotinadgl, Ureticiden
ureticiye farklar gosterdi, tiketime sunulan dondurmalarin ayni mikrobiyd{oj
kaliteye sahip olmadiklari gorilmektedir. Sonuctarbuld@gumuz dgerler dier
arastiricilara goére daha gquk bulunmyg ve bir ka¢ 6rnek dinda genelde Turk Gida
Kodeksi Teblglerine uygunluk gostermgir. Bu yapilan dier aratirmalardan
bazilarinin tarihlerinin 6nce olmasi, ginimuz td&jwinin gelismesi ve kullanilan
modern alet ekipmanlarin bir sonucu olabilir. Yaadi@an drneklerin mevsime gla
olarak ilk yapilmaya bgandigl ve diguk kapasite ile bganan haziran ayinda
alinmasindan dolay! olabilir.

Turkiye’de dondurmacilik ¢ok hassas ve bilgili gaayl, modern ara¢ ve
gerecleri kullanmayi, standart metotlari uygulamgegrekli kilan bir gida endustri
koludur. Ulkenin dondurmacilikta kalastigi en biyiik sorun, dondurma yapiminin
yeterli alet ekipmana sahip olmayan, bilgisiz ¢egidik ellerde bulunmasidir.

Dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesinde kullaai hammadde 6nemlidir.
Hammadde aliminda bilinen ve guvenilir markaladd&ulmal raf 6mrt yazilmari
veya gecny Urtnler geri génderilmelidir. Dondurma yapimindall&nilan sttin
kalitesi de dondurmanin mikrobiyolojisini 6nemli ¢citde etkiler. Satla dretim
yerlerine tairken kullanilan sgutma tanklari, gglimler (Kahramanmasda kegi
sutd kullanildgindan parcalar halinde giimlerle kdylerden getirilir) iyi temizlenmi
olmali, giEumler ginegte bekletimemelidir. Satin kalitesini artirmak n¢stin
alindg ciftci ve koyluler yetkililer tarafindan bilincheiriimelidir. Ayrica st
alimindan sorumlu kiler gerekli analizleri yaptiktan sonraslameye uygun
miktardaki situ alarak da dondurma kalitesini altilirler.

Perakende satinoktalarinda uygunsuz saklama sigakile uzun depolama
suresi dondurma karminin hijyenik 6zelliklerini etkiledii yapilan ¢cagmalarda
arggtiricilar tarafindan belirtiimektedir. Bu sorun wygsekilde temizlenmengive
dezenfekte edilmemisaty makinelerinin neden olgu kontaminasyonla daha da

artabilmektedir.
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Sut drunleri tiketiminde 6nemli bir yeri olan domehanin, tuketici sgigini
olumsuz etkilememesi konusunda imalat¢i firmaldmimclendiriimesi ve hijyenik
kurallara uyulmasi ve gereken 6nemin verilmesitantalidir.

Tuketiciler ise daha bilincli olmali, dondurma g@imir yerlerden satin
alinmal, raf 6émru tukenrgi Urinler asla alinmamali ve tuketiimemelidir. gdo
gitmeyen kot koku ve goruntideki dondurmalar aslan alinmamali, dondurma
satin alindiktan sonra iyi muhafaza edilmeli herigtiimeyecekse mutlaka derin
dondurucularda saklanmalidir.

Olumsuz keullar giderilmedgi stirece dondurma insangs&! icin tehlikeli
olmaya devam edecektir. Bu yluzden 0Ozellikle yaaagta Uretimi ve kapasiteleri
artan gletmeler ilgili kurumlarca sik¢a denetlenmelidir.

Dondurma guvenirginde personel hijyeni de ¢cok dnemlidgyerinde cakan
personel, sgik kontrolinden gecirildikten sonrge alinmali, hijyen standartlari
konusunda bilgilendirilmelidirler. Personelin dusiearaliklarla sglik kontrolleri
yapilmaldir.

Sonug olarak, bu ¢amada analiz edilen dondurmalardan kigcik imalathane
ve pastanelerde uretilenlerin hijyenik kalitesiremdustriyel gletmeler (modern
tesisler)’'de uretilenlerden dahaséi4 oldysu, bu tir gletmelerde dizenli kontrol ve
denetimlerin yapilmasi ile birliktgletmelerde hammadde, yapim teknolojigetme
ve personel hijyenine gkin olasi eksiklik ve hatalarin giderilmesi Manasull sade
dondurmalarin gida kaynakli zehirlenmelerde potaatsibir tehlike olmasini

Onleyecektir.
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