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ONSGZ

Ginimdzde aclik konusu cozillmesi zorunlu, onemli
bir sorun olarak diinya giindeminde yerini Xorumaktadir.
Buna bagli olarak gida endiistrisi dev boyutlarda gelisme
gostermekte, bir yandan hammadde kaynaklari mimkin olan
en 1yi sekilde degerlendirilmekte, iirlin cesitleri artti-
rilmakta ve artik maddeler degerlendirilmektedir. Bu
sektorde dnemli bir yer tutan siit teknolojisi de gelis-
meden payini almaktadir. Bu gelismeleri saglayan insan-
larin hedefi ise gidalari en  vyararli sekline sokarak
insanligin tiketimine sunmaktair.

Siit, gida maddeleri icinde bilegimi itibariyle
insanin besin ihtiyacini wuzun sire karsilayabilen tek
gida maddesidir. Bu deferli gidanin teknolojik ydntem—
lerle driinlerine islenmesi sonucu, siitin bilesimindeki
besin maddelerinden birkacini wveya tamamini daha
konsantre bir sekilde Dbiinyesinde bulunduran gida
maddeleri elde edilmektedir. Bu gida maddelerinden biri
de dondurmadir.

Ticari olarak yaklasik 200 yillik bir gecmisi
olmasina ragmen dondurma, sit teknolojisinin en hizla
gelisen dallarindan biri haline gelmistir. Diinyada
oldugu gibi {ilkemizde de oldukca genis bir tiiketici
kitlesine hitab etmektedir. Her vyasa ve her zevke uygun
cesit sayisina her giin yenileri eklenmektedir.

Sit kadar def@erli bir besine alternatif olabile—



cek dondurmanin islenisi 51raélndaki hatalar, onu deger—
1i Dbir besin olmaktan c¢ikaraip, hastalik etmeni mikro-
organizmalarin kaynagi haline getirmektedir. Gelismekte
olan Ulkelerde oldugu gibi Ulkemizde de, teknolojik
gelismelerden biyik oranda yararlanilmamasi birc¢ok
{iriiniin yani sira dondurmanin da tiiketilmesinde biuyiik
saklncdlar ortaya cikarmaktadir.

Ulkemizde dondurma dretimi yildan yila yaygin-—-
lasmakta wve artmaktadir. Ancak sinirli sayidaki isletme-—
lerin disinda kalanlar hijiyenik sartlara geregi sekilde
uymamakta. bu nedenle de piyasaya duyusal ve mikrobiyo-—
lojik kalitesi disik lriinler sunulmaktadir. Bu calismada
Van ilinde iretilen dondurmalarin belirli o&zelliklerinin
ortaya konmasi, buna bagli olarak kaliteli dondurma lre-
timi i¢in alinmasi1 gerekli onlemlerin tespiti amaclan-
mistir.

Bu konuda bana c¢alisma firsati veren ve calismam
siresince her turlid yardiminil esirgemeyen Sayin Hocam
Prof .Dr.Nurhan AKYUZ'e tesekkiiri bir bor¢ bilirim.

Van, 1992 ‘Seval ANDIC
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Bu arastirmada Van ilinde dretilen dondurma-
larin duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi
belirlenmeye <c¢alisilmistir. Calisma sirasinda dondur-—-
malarin kiicik birimlerde, sinirli cegsit sayisinda ve
sihhi olmayan sartlarda Uretildigi ayrica yine sihhi
olmayan sartlarda satisa sunuldugu gozlemlenmistir,
Duyusal analizleri vyapan panelistlerin gorislerine
dayanarak hemen tum cesitlerde tat, koku, renk ve vyapi
bozukluklari tespit edilmistir. Ayrica mikrobiyolojik
analizlerin sonuc¢larina godre, incelenen dondurmalarin
biinyesinde fazla miktarda mikroorganizma oldugu belirle-

nmistir.



ABSTRACT
In this research the sensory, chemical and

microbiological gquality of ice—-cream samples which were
taken from different pastry-shops in Van has been
carried out. During the study it has been observed that
ice—creams was produced 1in small units with limited
kinds and unhealthy conditions and also introduced to
costumers in inconvenience conditions. The taste, smells
color and structural defect all of the kinds has Dbeen
determined based on panelist 1ideas who analyzed the
sensory of ice—cream. Also according to results of
microbiological analysis, it has been determined that

the observed ice—creams include a lot of microorganism.



1.GIRIS

Beslenme aereksinjmi. insanli@in varolusundan bu
vana. ihtivac listesinde ver almistair. insanllgln gelis—
mesine paralel olarak beslenme sekillerinde de defisik-—
likler mevdana agelmistir. Ancak beslenme gekli ne kadar
dedigirse def@issin sut insanlidin besin listesinde sii-
rekli ver alan gidalardan biri olmustur.

insanligin gelismesivlie beslenmenin anlami
genislenmis hedef, bir seyler verken ayni zamanda den-—
geli Dbeslenmevyi sadlamak olmustur. Dengeli beslenmede
ise. bitkisel ve havvansal kaynakli gidalarin dlculli wve
veter derecede alinmasi gerekmektedir.

Bircok besin maddesi insanlarin ihtiya¢ duyduk-
lari hesin elementlerinin bir veva birkacini i¢ermesine
karsin, gut Dbiitiin besin maddelerini; ayrica hayati
fonksivonlar icin gerekli olan wvitamin. enzim, antikor
ve daha bircok maddeleri binyesinde vyeter ve dengeli
bicimde bulunduran tek maddedir (28). Ornegin vyetiskin
ve cocuklarin giinlik almalari gereken 70 g proteini 2 1t
st tek basina karsilayabilmektedir (29).

Bu degerli ozelliklerine karsin siit, dis etken-
lere ve mikroorganizmalara karsi oldukca hassastir. Hicg-
bir isleme tabi tutulmadigi taktirde kisa bir siire muha-
faza edilmektedir (28). Hizla gelisen siit endistrisi ise
sudtld 1s1l islemler sonucu ya ic¢me siitine, ya da degisik

sekillerdeki mamiillerine isleyerek digs etkenlere ve
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mikroorganizmalara karsi dayanikli hale getirmektir.

Sit mamiilleri icinde en =zevkle tiiketileni ve
meyveli olanlar disinda bilesimce slite,yogurttan sonra,
en vakin olani dondurmadir. Bilesimce siite vyakin olmasi-
nin vyaninda siitteki mevcut besin elementlerini daha
konsantre sekilde icerir. 100 cc siit 65 Cal. saglarken,
100 g dondurma 193 Cal. sa@lamaktadir (27, 29).

Sut drinleri icinde en vyenisi olan dondurmanin
200 vyillik bir gecmisi oldugu bilinmektedir. Ticari
olarak Bati ilkelerinde 1769'dan beri siirekli gelisme
goéstererek iretilen dondurma, Uilkemizde teknolojik ydn-—
temlerle 1ilk defa 1952 yilinda tiiretilmistir. Dondurma
dlkemizdeki kisa dgecmisine radmen, siit endistrisinin en
hizli gelisen dallarindan biri haline gelmistir (18.27).

Ulkemiz, bu hizli gelisime cevap verebilecek siit
dretim kapasitesine sahiptir. Ayrica dondurma imalinde
kullanilan meyve ve kuruyemislerin hemen her cesidi
tilkemizde bol miktarda Uretilmektedir. Hatta bu
Uridnlerin bir ¢ogu ihracat {rinlerimiz arasinda ilk
sirayl almaktadair (27).

Sit  gibi degerli bir besini konsantre bir
sekilde Dbinyesinde bulunduran déndurman1n, yvapiminda
sitciilik artiklari da dogrudan veya koyulastiriimis
olarak kullanilabilmektedir. Bdylece hem dondurmanjn

besin degeri artirilmis hem de siit {riinlerinin isleme
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masraflari azaltilmas olacaktir (27). Dondurma bu
yoniyle sit endistrisinin gelismesine de katkida
bulunacaktir.

Dondurma imali sirasinda, dondurma karisimi vyani
miks once pisirilip ardindan sogutuldugu ic¢cin mikro-
biyolojik acindan givenilir hale gelmektedir. Ayrica
tiketimine kadar cok disiik derecelerdeki sicakliklarda
muhafaza =zorunlulugu bu givenirligi daha da artirmak-
tadir. Ancak dondurmaya kotd kalitesini sonradan diizel-
tecek herhangi Dbir miidahale yapma imkani olmadigindan,
imalati1 ve muhafazasi sirasinda temizlik kurallarina son
derece titizlikle wuyulmas: gerekmektedir. Yukaraida
aciklandig: gibi dondurma tim bu ydnleriyle diinyada
oldugu gibi Ulkemizde de sevilerek tiiketilen bir gida
haline gelmistir. Ancak bircok yoremizde hala eski
yontemlerle islenmektedir. Bu degerli besinin emin bir
sekilde tiketime sunulmasi, modern siit teknolojisinin
geligsimine paralel bir gelismeyle olacaktir. Gelisen siit
teknolojimiz icinde yer alan bircok siit lUrininiin yaninda
dondurmanin da modern | yéntemlerle islenip tiiketime
sunulmasi dondurmaciligimizin gelismesine bilylk ©&lclide
yardamc1 olacaktir (27, 28, 29).

Ulkemiz siit Uretimi bakimindan diinya {lkeleri
arasinda 18. sirada vyer almaktadir. Toplam sit dreti-

minin bidyilk kismi tereya@i, peynir, yogurt gibi driinlere
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islenmekte, % 5°1ik bir kismi ise dondurma, kaymak,
koyulastirilmis siit, siit tozu vb iriinlere ayrllmaﬁtédlr.
Gelismis lilkelerde ise (liretilen toplam siitiin bliyik kismi
icme siitiine islenmekte, dondurma ve yogurt lretimi icin
ise toplam lretimin % 19°u ayrilmaktadir (28). Bununla
birlikte bugiin icin dondurma iretim miktarlar:i hakkinda
elimizde kesin rakamlar bulunmamaktadir (29).

Siit gibi degerli bir gidadan islenen ve zevkle
tiiketilen dondurma iretimi hakkinda elde Xkesin verilerin
olmamas1i, dondurma teknolojisi i¢in bir eksikliktir. Siit
teknolojisi icinde Onemli bir yer tutacak olan, dondurma
teknolojisinin gelistirilmesi amaciyla vyapilacak islerin
basinda, bu sektdrin ililkemizdeki -mevcut durumunu tespit
etmek gelmektedir.

Bu konuda gilniUmiize degin cesgitli arastirmacilar
tarafindan bir¢ok ilde calismalar yapllﬁlstlr. Planlanan
bu arastirma ile Van il merkezinde yapilan dondurmalarin
cesitli ©oOzellikleri belirlenmeye, bununla ilgili sorun-
lar ve ¢6zim Onerilerinin saptanmasina calisilmis, sonug
olarak tiliketiciye daha kaliteli ve saglik bakimindan
emin dondurma sunma imkanlarinin arastirilmasi hedef

alinmistair.



2. LITERATUR 5ZETI
2.1. Kimyasal Calismalarla ilgili Literatir Ozetleri
bztirk, 1969 vilinda Ankara’da 50 adet dondurma

numunesi lzerinde yaptig: calismada en disik ve en yiik-
sek kurumadde, su, protein, yagd, vyagsiz kurumadde, kiil
ve asit degerlerini sirasiyla, sade dondurmalarda, %
27.840-33.770 . % 66.170-72.160, % 1.26-4.676, % 2.218-
7.900, % 21.980-31.460, % 0.216~ 2.857 ve % 0.090-0.950;
cikolatali dondurmalarda % 27.680-39.310, % 60.690~
72.320, % 2.980-5.040, % 2.218-8.650, % 24.800-35.661, %
0.69-1.039 ve % 0.160-0.570; meyveli dondurmalarda ise %
20.740-35.510. % 64.422-79.260, % 0.160-0.815, (yad
yok). % 20.740-35.3510. % 0.103-0.625 wve % 0.120-1.190
olarak: ayni kriterlere iliskin ortalama degerleri vyine
sirasiyla. sade dondurmalarda % 31.625. % 71.447, %
3.544, % 3.546, % 27.914. % 0.781 ve % 0.235; cikola-
tali dondurmalarda, % 32.077, % 67.988, % 3.686, %
3.777, % 28.218, % 0.734 ve % 0.316; meyveli dondur-
malarda ise % 28.314. % 71.447, % 0.447., (yag yok), %
28.314. % 0.326 ve % 0.452 olarak bildirmistir (20).

Fotus ve Freeman, dondurmalarda su oranini
ortalama olarak c¢ikolatali olanlarda % 358.75, meyveli
dondurmalarda % 69.13 olarak bildirmislerdir (9).

Sommer. sade dondurmalar icin kurumadde ve su

oranlarini, siraiyla, % 26.00-55.80 ve % 44.20-74.00
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arasinda; ortalama degerleri ise yine sirasiyla % 37 ve
% 62; g¢ikolatala dondurmalarda kurumadde, su ve kil
oranlarini sirasiyla, % 72.26-52.85, % 27.74-47.15 ve %
0.65-1.85 arasinda bulmus, inceledigi sade dondurmalar-—
daki yad oranini ise % 8-22 arasinda, ortalama degJeri
ise % 11 olarak tespit etmistir (24).

Judkins ve Keener., kuru madde oranini sade
dondurmalar icin % 28.00-52.50 arasinda, ortalama kuru-
madde miktarini ise % 39.10 olarak bildirmislerdir (14).

Lampert, inceledigi sade dondurmalarda kurumad-
de, su ve 'yad oraninil sirasiyla, % 26.00-62.50, % 37.5-
74.00 ve % 8-25 arasinda bulmus, ayni kriterlerde orta-—
lama degerleri ise yine sirasivla % 37.03, % 62.03 ve %
11 olarak bildirmistir (17).

Davis, ©Sade dondurmalarda kurumadde oranini %

36.00, kiil oranini ise % 0.75 gseklinde bulmustur (5).

2.2. Mikrobiyolojik Calismalarla llgili Literatiir
Ozetleri
Boynukara ve Sagun, Van ilinde yaptiklari
calismada 8 dondurma numunesi {izerinde mikrobiyolojik
caligsma vyapmislar wve total mikroorganizma, koliform
grubu mikroorganizma ve kif-maya sayisini ortalama
olarak, sirasiyla 164.877/g, 1783/g ve 4684/g olarak

tespit etmislerdir (3).
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ozturk. inceledigi dondurmalarda, direk
mikroskobik sayimla mikroorganizma sayisini ve Uretim
ortaminda total mikroorganizma sayisinl ml de adet
olarak sirasiyla; sade dondurmalarda 421040-4420920
ortalama 1268421, 5400-296000 ortalama 88420; Cikolatala
dondurmalarda 526300-5010376 ortalama 1344444, 4400-
224000 ortalama 111033; meyveli dondurmalarda ise
431566~1642056 ortalama 1005000, 300-252000 ortalama
35722 olarak tespit etmistir. Oztirk ayni c¢alismada,
inceledigi 21 adet sade dondurmanin 19‘unda, 9 c¢iko-
latala dondurmanin ve 20 meyveli dondurmanin 9 tanesinde
koliform grubu mikroorganizma bulundugunu bildirmistir
(20).

Rao ve Dudani, Hindistan'da 92 dondurma &rne-
ginde total bakteri sayisini numunelerin % 50'sinde ml'~
de 250000'den az, koliform grubu mikroorganizmalari ise
orneklerin % 21'inde ml'de 10'dan az oldugunu bulmusiar-
dir (23).

Jdrgensen, Danimarka'da vyaptigi calismada ml'de
total Dbakteri sayilsini numunelerin % 86'sinda 50000'~-
denaz, % 7'sinde 350000-100000 arasinda % 7'sinde ise
100000 'den fazla oldugunu tespit etmistir (13).

Govil ve ark., Hindistan'da 100 dondurma
numunesi uUzerinde vyaptiklari c¢alismada total mikro—

organizma sayilsinl ml'de 1250000~10000000 arasinda



bildirmiglerdir (10).

El sgherif ve Sadak. Misir'da 60 dondurma numu-—
nesiyle vyaptiklari calismada total mikroorganizma sayi-
sin1 ml'de 240000-3000000 ortalama 998400 koliform grubu
mikroorganizma sayilsini ise ml'de ortalama olarak 4196
olarak bildirmislerdir (8).

Hatipoglu ve ark.. 75 dondurma numunesinde
yvaptiklari calismada total mikroorganizma sayisini
orneklerin % 25.3'linde 0— 10000/ml, % 25.3'ilinde 10000-
100000/ml1, % 28'inde 100000-1000000/ml ve % 21.3 lnde
1000000-10000000 arasinda tespit etmislerdir (11).

Palladoni wve Braga. Italya'da ic¢ yil siiren
calismalarinda total mikrorganizma sayisini numunelerin
biyiik kisminda 10000/ml olarak bildirmislerdir (21).

Boev, 27 dondurma numunesi dzerinde vaptiga
calismada total bakteri sayisini 700-42000 olarak
bildirmistir (25).

Tanner, yaz aylarinda dondurmadaki toplam
mikroorganizma sayisinin ml 'de 37859807 oldugunu
bildirmistir (25).

Payzin ve Akyay. 70 dondurma numunesi iizerinde
yaptiklara caligmada total Dbakteri sayisinin 100-
6000000/g seklinde bulunmuslardir (22).

Ozer ve ark.. Denemeye aldiklari 48 dondurma

numunesinden 12'sinde total mikroorganizma sayisinl
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ml'de 1400000-380000000 olarak tespit etmiglerdir (19).
Unal, kaymakli dondurmalar {izerinde yaptig:
calismada kiif ve maya say;lslm ml‘de 3400 olarak

bildirmistir (26).



3. MATERYAL ve METOD
3.1. Materyal

Van 1ilinde iretilen ve satisa sunulan dondur-
malarin ozelliklerini belirlemek amacivyla, Uretim
birimlerinden dondurma oOrnekleri alinmistir. Ornekler
300 g'dan az olmamak kaydiyla teknigine uygun sekilde
steril kaplara alinmis ve icinde buz bulunan éogutma
kabinda en Kkisa sirede laboratuvara getirilmis ve hemen
analizlerine gecilmistir. Incelenen 23 adet numunenih

12'si sade, 7'si cikolatali ve 4'G de meyveli idi.

3.2. Metod
3.2.1. Laboratuvar Metodlari
3.2.1.1. Duyusal Analizler

Imalatcidan hijiyenik sartlara uyularak alinan
numuneler, laboratuvara getirildikten sonra buzdolabinda
iyice sertlestirilmistir. Daha sonra 7 Kkisiden olusan
panelistlerce TS 42653/Nisan 1984'te wverilen Kkriterler
baz alinarak tat ve koku, yapi ve kivam, renk ve goriinius

bakimindan deGerlendirilme yvapilmistair (1).

3.2.1.2. Kimyasal Analizler
3.2.1.2.1. Kurumadde
Orneklerde kurumadde ve su oraninin tespiti

i¢in ©Ozel kurutma kaplarina konan belli miktar dondur-
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manin once su banyosunda suyu ucurulmus, daha sonra 100
°*C'deki kurutma dolabinda agirligi degismeyinceye kadar
bekletilip tartildiktan sonra gravimetrik metodla

kurumadde orani belirlenmistir (16).

3.2.1.2.2. Su
Analiz yoluyla kurumadde miktari saptandiktan

sonra % su miktari hesaplama yoluylaybulunmustur(16).

3.2.1.2.3. Toplam Azot
Toplam azot miktari Kjeldahl Metodu'yla tayin
edilmisz ve c¢ikan sonuc 6.38 faktori ile carpilarak

protein miktari hesaplanmistir (6).

3.2.1.2.4. Yao
% yag orani orjinal Gerber. bitirometreleri

kullanilarak Gerber Metodu'yla hesaplanmistir (16).

3.2.1.2.5. Yagsiz Kurumadde
Toplam kurumadde oranindan, toplam yad orani

¢ikarilarak hesaplama yoluyla bulunmustur (16).

3.2.1.2.6. Kul
Porselen kapsiillere tartilan belli miktar

dondurma, 100 °C'deki kurutma dolabinda suyu ugurul-
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duktan sonra, 550 °C'lik kil firininda siyahlik kalma-
yincaya kadar yakilmis ve gravimetrik metodla kiil orani

belirlenmistir (16).

3.2.1.2.7. Asitlik

10 g numune tartildiktan sonra 10 c¢cc saf su ile
sulandirilmis ve % 1'lik fenolftalein esligi;de N/10
NaOH ile titre edilerek % asitlik cinsinden hesaplan—

mistir (16).

3.2.1.3. Mikrobiyolojik Analizler
3.2.1.3.1. Genel Bakteri Durumu
3.2.1.3.1.1. Direk Mikroskobik Sayim

0.01 cc dondurma lam lzerinde 1 cm?'lik alana
yvayilarak boyanmis ve 30 goris alanindaki mikroorganizma
say1s1 belirlenip mikroskop faktori ile carpilarak lcc'-

deki toplam mikroorganizma sayisi belirlenmistir (13).

3.2.1.3.1.2. Petri Kutularinda Sayim

Orneklerin iliretim ortaminda toplam mikroorganiz-
ma sayilarini Dbelirlemek icin APHA (American Public
Health Association) tarafindan belirtilen y&ntem kulla-
nilmis ve Dbesi yeri olarak Plate Count Agar kullanil-

migstir (4).°
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3.2.1.3.2. Koliform Grubu Mikroorganizmalarin Tespiti
Koliform grubu mikroorganizmalarin tespiti icin
Eosin Methylen Blue Agar kullanilmis ve tipik kolonile-
rin dreyip Urememe durumlarina gdre karar verilmistir

(15).

3.2.1.3.3. Maya ve KiUf Sayima
Maya ve kif sayisini belirlemek icin APHA tara-
findan belirtilen yontemle Potato Dextroz Agar besi vyeri

kullanalmistar (12).

3.2.2. Istatistiksel Metodlar

Van'da islenen dondurmalarin analizleri sonucu
elde edilen rakamsal verileri diizenli ve anlasilir Dbir
hale getirmek ve gerekli karsilastirmalari yapabilmek
amaciyla, bir takim istatistiki analizler yapilmistir.
Bu analizlerde kullanilanformiiller asagida verilmistir

(7):

r3
m x
L]

J (E = (ExT /M) /-1
3. 8x = 8 / N
4.V = (S/X) / 100

=
it

aritmetik ortalama

w
il

standart ayrilis oOlclsu
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= varyasyon katsayisi

\'
Sx= ortalama degerin standart hatasa

Incelenen dondurma gruplarini birbiriyle karsi-
lagstirabilmek icin Tekerriir Sayilari Farkli Tam Sansa
Bagla Deneme Plani'na gore hesaplanmis, karsilastir-
malar LSD testine gore yapilmistir (7).

Calismada elde wedilen sonuc¢larin varyans anali-
zinde kullanilacak deJerler asafidaki formiilerle hesap-—

lanmistir (7):

1. GKT = S, - (( Zup? / N) ......... I
2. MKT = T ((Zx)? / n — (Zx)* / N)..... I1

Muameleler Arasi Kareler Ortalamasi

Muameleler I¢i Kareler Ortalamas:

N = analizleri yapilan dondurma gruplarindaki
toplam numune sayisi
n = herbir dondurma grubundaki numune

sayi1si
Ortalamalar arasindaki farkin Thangi gruplar
arasinda oldugunu belirlemek icin ¢oklu karsilastirma
testlerinden L3SD testi uygulanmistir. Bu asamada kulla-

nilan formuller asagida verilmistir (7):
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LSD,,=JF.2.HKO/n'
ISRy = grup ortalam farklariyla
karsilastirilacak LSD kritik degeri
F = (1 - HSD) kritik deger hesaplamada

kullanilacak F cetvel degeri

HKO = karsilastirilan 6zelligin muameleler
ici kareler ortalamasi
n = herbir dondurma grubundaki numune
sayisi
Dondurma gruplarindaki numune sayisi farkla
oldugundan yukardaki formulde (n) vyerine kullanilacak
bir (n, degeri hesaplanmistir (7).
g =1/ (k-1) (Zn - (Zn* / 2n))
k = grup sayisi

n = gruplardaki numunelerin toplam sayisi



4. BULGALAR VE TARTISMA
4.1. Duyusal Analizler
4.1.1. Tat ve Koku

Duyusal analizleri vapilan 12 sade drnekten; 2
tanesinde normal siit tadi ve kokusu, 2 tanesinde fazla
tatlilik wve bariz siut kokusu, 2 tanesinde fazla ve eksik
tat vyaninda bayat koku, 1 tanesinde bayat tat ve yanik
siit kokusu,l tanesinde fazla tat ve normal siit kokusu, 1
tanesinde Dbayat tat wve koku, 1 tanesinde tat yeter-
sizligi ve vyanik siit kokusu. 1 tanesinde ise fazla tat
ve hos olmayan vanilya kokusu tespit edilmistir

Incelenen c¢ikolatalil dondurmalarin; 2 tanesinde

tat wve aroma vyetersizligi, 1 tanesinde ncrmal tat wve
kakao kokusu, 1 tanesinde fazla kakao ve yanik sit tat
ve kokusu, 1 tanesinde fazla tat ve Dbayat kakao ile
vanik sit kokusu, 1 tanesinde bayat ve aci bir tat ve
vanik sit kokusu, 1 tanesinde ise fazla tat ve yanik siit
kokusu tespit edilmistir.

Meyvelilerin ise 2 tanesinde tat ve aroma yeter-
sizligi ile bhayat tat, 1 tanesinde fazla tat wve bayat
tat ve koku, 1 tanesinde ise vanik tat wve aroma yeter—

sizligil tespit edilmistir (Tablo-1).

4.1.2. Yapi ve Kivam

Yapi ve kivamda ise 2 drnefin normal kivam wve
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yapida oldufiu diger orneklerin ise kumlu, buzlu, gevsek,
kolay ufalanir. 1slak yapiya sahip oldugu belirlenmis, 1

ornekte ise yabanci maddeler tespit edilmistir(Tablo-1).

4.1.3. Renk ve Goriinis

Incelenen Dondurma numunelerinden 9 tanesinde
normal renk ve gd&rinids, diger 14 numunede ise normalden
daha acik, daha koyu, dalgali renk ve g06riinis oldugu

saptanmistir (Tablo-1).

4.2. Kimyasal Analizler
4.2.1. Kurumadde

Kurumadde dondurma karisiminin esas kismini
tegkil eder ve yad, yagsiz sit kurumaddesi, seker ve
harc maddelerinden olusur. Meyveli dondurmalarda ise bu
karisima yad dahil edilmemektedir (27);

Kimyasal analizlere tabi tutulan 23 adet dondurma
numunesinde tespit edilen kurumadde oranlari en disiik ve
en yiiksek degerler olarak, sade, c¢ikolatal: ve meyveli
dondurmalarda sirasiyla % 29.690 -~ 37.808, % 31.594 -
35.473 ve % 26.461 - 32.671; ayni numunelerde ortalama
kurumadde oranlar: da sade dondurmalarda % 33.316
0.836, C(Cikolatalil dondurmalarda % 33.377 « 0.540,
meyveli dondurmalarda ise % 28.948 + 1.320 olarak

bulunmustur. Incelenen numuneler icerisinde kurumadde
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Tablo 1:Van'da Islenen Dondurmalarin Duyusal Ozellikleri

sit kokusu hisse—
diliyor.

Kumlu ve buzlu bir
yapiya sahip.

Numune No Tat ve Koku Yapi ve Kivam Renk ve Gorinis
ve Cesidi
1.Sade Normal siit kokusu Normal kivama sa- | Koyu renkte ve ho-
ve tadi hissedili- | hip. Buz parcacik-| mojen goriiniige
yor. lari ve siyah ta- | sahip.
necikler var.
2.Sade Cok tatli ve bariz | Normal kivamda. Dalgali bir renge

sahip.

3.Kizilcikla

Cok tatli. Bayat
tat ve koku hisse-
diliyor.

Buzlu, kumlu ve
gevsek bir yapiya
sahip.

Dalgali bir renge
sahip.

4 .Cikolatal:

Normal tada sahip.
Bariz kakao koku-—
su hissediliyor.

Normal yapi ve ki—
vama sahip.

Normal kakao ren—
ginde. Renkte dal—
galanmalar var.

5.Limonlu -

Pismis tat ve aroma
yetersizligi hisse—
diliyor.

Kumlu,buzlu, islak
ve cabuk eriyen
bir yapiya sahip.

Normal renk ve go—
riinlise sahip.

6.Sade

Cok tatla ve'bariz
siit kokusu hisse—
diliyor. ’

Homo jen bir yapa
ve normal bir ki—
vama sahip.

Koyu grimsi bir
renge sahip.

7 .Sade

Normal sit, tat ve
kokusu hissediliyor

Buz parcaciklari
var.

Normal bir renk ve
goriinise sahip.

8.5ade

Tat yetersizligi ve
bayat koku hisse—
diliyor.

Kolay ufalanir,
kumlu 1slak ve
buzlu bir yapiya
sahip.

Normal bir renk ve
goriinlise sahip.

' 9.Cikolatali

Fazla kakao ve ya—
nik siit, tat ve ko-
kusu hissediliyor.

Buz parcaciklari
var.

Normal renk ve go—
riinise sahip.

10.Cikolatal:

Fazla tatli, bayat
kakao ve yanik sit
kokusu.hissediliyor

Kumlu bir yapiya
sahip ve buz par-
caciklari var.

Normalden daha acik
bir renge sahip.




(Tablo-1'in devami)

19

11. Visneli

Belirgin tat ve
aroma yvetersizlifgi
ve bayat hammadde
kokusu hissediliyor

Kumlu, islak, ko—
lay ufalanir yapi-
da ve buz parca-—
ciklari var.

Normalden daha ac¢ik
ve dalgali renge
sahip.

12.Cikolatala

Bayat ve aci bir
tat ve yanmis siit
kokusu hissediliyor

Kumlu ve gevsek
yapida ve buz par-
caciklari var.

Dalgali ve anormal
bir renge sahip.

13.Sade

Fazla tatli ve ba—
yat koko hissedili-
yor.

Islak ve gevsek

bir yapiya sahip
buz parcaciklari
var.

Normal renk ve go—
riintiste.

14.Sade

Bayat koku ve pis—
siit kokusu hisse—
diliyor.

Islak ve gevsek
bir yapiya sahip
ve buz parcacikla—
ri var.

Normalden daha acik
ve dalgali bir ren-—
ge sahip.

15.Sade

Fazla tatla, normal
siit kokusuna sahip.

Tly gibi yumusak
ve gevsek bir ya—
piya sahip.

Normal renk ve go—
riinlise sship.

16.Cikolatalz

Tat ve aroma yeter—
sizligi hissedili~
yor-.

Gevsek ve 1slak
bir yapiya sahip;
buz parcaciklari
var.

Dalgali bir renge
sahip.

17.Cikolatala

Fazla tatli ve ya—
nik sit kokusu his-
sediliyor. '

Kumlu, gevsek bir
yapiya sahip ve
buz parcaciklari
var.

Dalgali bir renge
sahip.

18.Cilekli

Tat ve aroma yeter-
siz ve bayat koku
hissediliyor.

Kolay ufalanir,
gevsek bir yapiya
sahip ve buz par—
caciklar: var.

Dalgalil ve anormal
bir renge sahip.

19.Sade

Bayat tat ve koku
hissediliyor.

Kumlu, gevsek ve
kolay ufalanir bir
yapiya sahip.

Normal renk ve go—
riniise sahip.




(Tablo—1'in devami)
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20.5ade Tat yetersizligi vel Kolay ufalanir, Normalden daha koyu
yanik sut kokusu kumlu, 1slak, gev—| bir renge sahip.
hissediliyor. sek bir yapiya
sahip.
21.5ade Fazla tatli ve aro—| Kumulu, gevsek bir| Normal renk ve go-—

ma yetersizligi
hissedilivor.

yapida ve buz par-
caciklari var.

rinige sahip.

22.Cikoiata11

Tat ve aroma yeter-—
5izl1igi hissedili-
yor.

Kumlu, gevsek bir

yapiya sahip ve
buz parcacaiklari
var.

Normal renk ve g&—
rinlise sahip.

23.8ade

Fazla tatli ve hos
olmayan bir vanilya
kokusu hissediliyor

Kumlu bir yapida
ve buz parcacik-
lari var.

Koyu bir renge sa—
hip.

%

bakimindan

numunede %

% 35.473,

digik degerler

en

37.808,

meyvelil dondurmalarda 4.

yiuksek degerler

sade

cikolatal: dondurmalarda 3.

numunede % 32.671;

dondurmalarda 3.

numunede

en

ise sade dondurmalarda 8. numunede %

29.690, cikdlatali dondurmalarda 7. numunede % 31.594,
- meyveli dondurmalarda 1. numunede % 26.461 olarak

bulunmustur (Tablo-2 ve Sekil-1).

Kurumadde degerleri {zerinde yvyapilan wvaryans
analizi sonucu gruplar arasindaki farkan F (0.05)
diizeyinde &nemli ¥ (0.01) dizeyinde ©onemsiz oldugu
bulunmgsturé(TabIO*B).

Varyans analizi sonucu tespit edilen farkain

hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek amaciyla LSD
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Tablo 2: Vah'da Islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalara Ait Kurumadde Degerleri

Numune Sade Cikolatala Meyveli
Sira No
1 32.810 31.913 26.461
2 31.270 32.410 28.568
3 37.808 35.473 28.092
4 32.019 33.870 32.671
5 36.953 34.035
6 32.322 34.346
7 32.194 31.594
8 29.690
9 37.232
10 30.077
11 31.332
12 36.088

coklu karsilastirma testi yapilmis ve sade dondurmalar
ile <g¢ikolatall dondurmalar arasindaki farkin ©Onemsiz,
meyvell ile sade ve ¢ikolatalil ile meyveli dondurmalar

arasindaki farkin onemli oldugu tespit edilmistir. Ince-

Tablo 3: Vanda Islenen Dondurmalarin Kurumadde
Degerlerine Ait Varyans
Analizi Sonuclara

Varyasyon

Kaynaklari SD KT KO F
Muameleler 2 63.72 31.86 F*
Arasi

Hata 20 125.26 6.23

Genel 22 189.280

* 0.03 dizeyinde onemli.
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lenen meyveli dondurmalarla diger dondurma gruplari ara-
sinda kurumadde oranlari acisindan mevdana gelen fark,
mevveli dondurma imalinde siit ve mamillerinin kullanil-

mamasindan kavnaklanabilir (Tablo-4).

Tablo 4: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Kurumadde Orani Ortalama—
larinin 18D Coklu karsilastirma Testi Sonuclara.

Kriter Sade Cikolatals: Meyveli

Kimimadde | 33.316 + 0.836a* 133.377 + 0.540a | 28.948 + 1.320b

* Farkli harfler 0.05'e gdre farkli gruplari gostermektedir.

Sade dondurmalarda bulunan ortalama kurumadde
miktar: dztldrk (20)'lin verdigi dedere vyakin. Sommer
(24)y. Judkins ve Keener (14). Lampert (17) wve Davis
(5)'in wverdigi ortalama degerlerin oldukca altindadir.
Cikolatalil dondurmalarda elde edilen deger vyine Oztirk'-
dn verdigi defjere vakin, ancak Sommer'in verdigi degerin
vaklagsik varisi kadar. mevveli dondurmalar icin buldugu-
miz deder ise Oztirk'iin verdigi degere c¢ok 'yakln
bulunmustur.

Tneelenen  dondurmalardaki knrimadde oranlarinin
vabanci arastiricilarin verdikleri degerlerin altinda
cikmasi. dondurma imalinde siit vaninda siit tozu,'koyu—
lagtirilmis st qibi maddelerin kullanilmamasindan

kavnaklanabilir.
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4.2.2. Su

Analize tabi tutulan dondurmalarin kurumadde
oranlari bulunduktan sonra hesaplama yoluyla elde edilen
su oranlari ise en diisik ve en yiksek deger olarak, sade
dondurmalarda % 62.192 - 70.310, cikolatali dondurmalar-
da % 64.527 — 68.406, meyvell dondurmalarda % 67.329 -
73.539 arasinda; yine sirasiyla , sade, c¢cikolatala wve
meyveli dondurmalarda ortalama su oranlari % 66.684 +
0.349, % 66.622 +* 0.540, % 71.052 + 1.320 olarak bulun-
mustur. Bu numunelerde en vyiksek su oranlari; sade
dondurmalarda 8. numunede % 70.310, cikolatali dondur-
malarda 7. numunede % 68.406. meyveli dondurmalarda 1.
numunede % 73.539: en didsik su oranlari ise sade dondur-—
malarda 3. numunede % 62.192, cikolatali dondurmalarda
3. numunede % 64.527, meyveli dondurmalarda ise 4.
numunede % 67.329 olarak tespit edilmistir (Tablo-5 ve
Sekil-2).

Su oranlari lizerinde yapilan varyans analizi
sonucu gruplar arasindaki farkin F (0.05) wve F (0.01)
diizeyinde &nemli oldugdu bulunmustur (Tablo-6).

Su oranlari bakimindan yapilan c¢oklu karsilas-—
tirma testi sonucu sade dondurmalar ile c¢ikolatala
dondurmalar arasindaki farkin Snemsiz, meyveli ile sade
ve ¢gikolatali 1ile meyveli dondurmalar arasindaki farkln

onemli oldugu tespit edilmistir (Tablo-7).
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Tablo 5: Van'da Islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalara Ait Su DeQferleri

Numune Sade Cikolatala Meyveli
Sira No
1 67.190 68.087 73.539
2 68.730 67.590 71.432
3 62.192 64.527 71.908
4 67.981 66.130 67.329
5 63.047 65.965
6 67.678 65.654
7. 67.806 68.406
8 70.310
9 62.768
10 69.923
11 68.668
12 63.912

Tablo 6: Van'da Islenen Dondurmalarin Su DeQerle-
rine Ait Varyans Analizi Sonuc¢lara

Varyasyon ‘

Kaynaklara SD KT KO F
Muameleler 2 147047.094)23523.547 Fx*
Arasa

Hata 20 125.56 6.278

Genel 22 |47172.654

** .05 ve 0.01 dlizeyinde onemli

Tablo 7: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Su Orani Ortalamalarinin
13D Coklu karsilastirma Testi Sonuclari.

Kriter Sade Cikolatali Meyveli

Su | 66.684 + 0.349b2* [66.622 + 0.540b2 |71.052 + 1.320al

* Farkli harfler 0.05'e, farkli rakamlar 0.0l'e gbre farkla
gruplari gostermektedir.
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Arastirmada elde edilen sade dondurmalara ait su
ortalama degerleri Oztirk (20)'dn verdigi degerin altin-
da, Lampert (17) ve Sommer (23)'in verdikleri degerlerin
izerinde, meyveli dondurmalarin su orani Oztirk ile
Fotus ve Freeman (9)'in verdikleri degerlere vyakin,
¢ikolatalilarin su orani ise Oztlirk'lin verdigi degere
yakin ancak Fotus ve Freeman'in verdigi deferin lizerinde
cikmistir.

Dondurmadaki su orani kurumadde ile direk olarak
iliskilidir. Dolayisiyla arastirmada sade ve cikolatala
dondurmalarda bulunan kurumadde oranlari yabanci arasti-
ricilarin verdikleri kurumadde oranlarindan disik oldugu
icin, incelenen cegitlerde su orani da kurumaddeye bagl:

olarak ylksek c¢ikmistair.

4.2.3. Protein

Yapilan analizler sonucu elde edilen en disidk ve
en yiiksek protein deferleri.sade dondurmalarda % 1.246 -
5.620, cikolatal:i dondurmalarda % 1.§98 -~ 4.120 ve mey-—
veli dondurmalarda % 0.356 - 0.615; ortalama protein
degerleri ise éade dondurmalarda % 3.391 + 0.349.
c¢ikolatal:i dondurmalarda % 3.045 = 0.354 ve meyveli
dondurmalarda % 0.466 * 0.060 olarak bulunmustur. Yine
ayni numunelerde vyapilan calismalarda en yiilksek protein

oranlari., sade dondurmalarda 3. numumede % 5.620,
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cikolatali dondurmalarda 1. numunede % 4.120, meyveli
dondurmalarda 3. numunede % 0.615 olarak; en disiik
deZerler ise sade dondurmalarda 10. numunede % 1.246,
cikolatal:r dondurmalarda 7. numunede % 1.998 ve meyveli
dondurmalar 2. numunede % 0.356 olarak bulunmustur
(Tablo—-8 ve Sekil-3).

Dondurma gruplarinin protein degerlerine iligkin
vapilan varyans analizi sonucu, gruplar arasindaki fark
F (0.05) ve F (0.01) dizeyinde onemli bulunmustur
(Tablo—9).

Yapilan L3D c¢oklu kargilastirma testine gdére
cikolatali ile meyveli dondurmalar arasinda F (0.05)'e

gore. sade ile meyvelil dondurmalar arasinda ise hem F

Tablo 8: Van'da islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
' Dondurmalara Ait Protein DeQferleri

Numune Sade Cikolatala Meyveli
Sira No
1 4.012 4.120 0.513
2 3.592 3.992 0.336
3 5.620 3.100 0.615
4 4.270 2.211 0.382
al 2.111 3.793
6 2.789 2.107
7 4.183 1.998
8 4.500
9 2.712
10 1.246
11 2.444
12 3.214
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Tablo 9: Van'da islenen Dondurmalarain Protein
Deferlerine Ait Varyans Analizi

Sonuclara
Varyasyon
Kaynaklari SD KT KO F
Muameleler | 2 | 26.382 | 13.191 Fx
Arasi
Hata 20 37.620 1.881
Genel 22 64.002

** 0.05 ve 0.01 dizeyinde Onemli
(0.05) hem de F (0.01)'e gore fark oldugu tespit edil-
mistir. Meyveli dondurmalarin protein oranlarinin diger
iki grup dondurmaya oranla farkli ve diisiik c¢aikmasinin
nedeni imalatinda siit ve Uridnlerinin kullanilmamasina
baglanabilir (Tablo-10).

Tablo 10: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Protein Orani Ortalamala-
rinin LSD Coklu karsilastirma Testi Sonucglarai.

Kriter _Sade Cikolatal: Meyveli

Protein 3.391 + 0.349a1*{3.045 + 0.354al12 0.466 + 0.060b2

* Farkli harfler 0.05'e, farkli rakamlar 0.0l'e gdre farkl:
gruplari gostermektedir.

Sade, meyveli ve cikolatali dondurma gruplarinda
bulunan ortalama protein degerleri Oztirk (20)'iin bil-
dirdigi degerlere oldukca yakindir.

Meyveli dondurmalarin protein oranlarinin diger

iki grup dondurmaya oranla farkli ve disik c¢ikmasinin .
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nedeni imalatinda sut ve Uridnlerinin kullanilmamasina

baglanabilir.

4.2.4. Yao

Yaptigimiz calismada meyveli dondurmalarin hig¢-
birinde yad bulunmamistir. Sade ve cikolatalil dondur-
malarda ise bulunan en disik ve en viksek vyag degerleri
sirasivla, % 2.360 - 7.310, % 2.770 - 5.983; ortalama
yag degerleri ise sade dondurmalarda % 4.3552 * 0.475,
¢ikolatali dondurmalarda % 4.121 =+ 0.444 olarak tespit
edilmistir. Bu iki grupta en yiiksek yag deferi sade
dondurmalarda 3. numunede % 7.310, cikolatals
dondurmalarda 1. numunede % 5.983; en disik yag degeri
ise sade dondurmalarda 11. numunede % 2.360 ve
cikolatal: dondurmalarda 7. numunede % 2.770 olarak
bulunmustur (Tablo-11 ve Sekil-4).

Sade ve c¢ikolatala dondurmalara ait yag
degerleri lizerinde yapilan varyans analizi sonucu
gruplar arasindaki fark istatistiki olarak Onemsiz
bulunmustur (Tablo-12).

Yag orani Dbakimindan gruplar arasinda istatis—
tiki olarak onemli fark bulunmamistir. Clnkil yodrede sade
ve cikolatal: dondurmalarin yapiminda, cikolatala
dondurmaya ilave edilen kakao disinda ayni maddeler

kullanilmaktadir (Tablo—-13).



32

Tablo 11: Van'da Islenen Sade. Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalara Ait Yag Degerleri

Numune Sade Cikolatala Mevveli
Sira No
1 4.132 5.983 -
2 5.212 4.000 -
3 7.310 5.400 -
4 6.720 3.182 -
5 3.200 4.102
6 3.565 3.413
7 4.222 2.770
8 6.500
9 3.300
10 2.760
11 2.360
12 5.342

Tablo 12: Van'da islenen Dondurmalarin Yad Deger-
lerine Ait Varvans Analizi Sonuclari

Varyasyon

Kavnaklara sD KT . KO 1
Muameleler 1 5.199 5.199 F
Arasa

Hata 17 35.638 2.096

Genel 18 40.837

Tablo 13: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Yag Orani Ortalamalarinin
15D Coklu kargilastirma Testi Sonuclarai.

Kriter Sade Cikolatala Meyveli

Yag 4.552 £ 0.475 4.121 = 0.444 -

Arastirmada bulunan ortalama vad degerleri



33
Oztlirk (20)'lUn verdigi ortalama yagd deferlerinin lzerin-
de, Sommer (24) ve Lampert (17)'in verdigi degerlerin
ise cok altainda c¢ikmistir. Yapilan calismada elde edilen
vag oranlarinin yabanci aragstiricilarin verdikleri
deferlerden disiik ¢ikmasinin nedeninin dondurma imalinde
st yaninda krema, tereyagi gibi dondurmanin yad oranini
dizenleyecek maddelerin kullanilmamasindan ileri geldigi

dislindlebilir.

4.2.5, Yagsiz Kurumadde

Analizler sonucu hesaplanan toplam kurumadde
miktarina yine analizler sonucu elde edilen yagd miktar—
lari c¢ikarilarak vyagsiz kurumadde miktari bulunmustur.
Meyvelil dondurmalarda vag bulunamadigindan kurumadde
orani. yagsiz kurumadde oranina esittir. Bu bilgilerin
15171 altinda yagsiz kurumadde oranlari en diisiik ve en
yuksek deg@erler olarak: sade dondurmalarda % 23.190 -
33.932, c¢ikolatal: dondurmalarda % 25.930 - 30.993,
meyveli dondurmalarda % 26.461 - 32.671 degerleri ara-
sinda; orneklerdeki ortalama vyagsiz Kurumadde deJerleri
ise sade dondurmalarda % 28.764 + 0.919, cikolatala
dondurmalarda % 29.253 +* 0.633, meyveli dondurmalarda da
% 28.948 + 1.320 olarak bulunmustur. Analize tabi tutu-
lan 6rnek1erde‘ en yiiksek yagsiz kurumadde deferi; sade

dondurmalarda 9. numunede % 33.932, cikolatalilarda 6.
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numunede % 30.993, meyvelilerde 4. unumunede % 32.671;
en disilik degerler ise: sade dondurmalarda 8. numunede %
23.190. c¢ikolatalilarda 1. numunede % 25.930. meyveli
dondurmalarda ise 1. numunede % 26.461 olarak bulun-

mustur {(Tablo-14 ve Sekil-5).

Tablo 14: Van'da Islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalara Ait Yagsiz Kurumadde Deferleri

Numune Sade Cikolatala Meyveli
Sira No
1 28.678 25.930 26.461
2 26.058 28.410 28.568
3 30.498 30.073 28.092
4 25.299 30.688 32.671
5 33.753 29.933
6 28.757 30.933
7 27.972 28.824
8 23.190
9 33.932
10 27.317
11 28.972
12 30.746

Incelenen dondurma gruplarinda yag degderinde
oldugu gibi yagsiz kurumadde degerlerinde de gruplar
arasindaki fark istatistiki olarak ©Onemsiz bulunmustur
(Tablo—15 ve Tablo-16).

Analizler sonucu gruplara ait ortalama vyagsiz
kurumadde oranlarinin, Oztidrk (20)'lin verdigi ortalaam
yagd degerlerine olduke¢a yvakin ¢ikmistir. Yabanci lite-
ratiirlerde yagsiz kurumadde orani "Kurumadde - (Yag +

Seker)" formill ile hesaplanmaktadir (17,24). Yaptigimiz



36

Tablo 15: Van'da Islenen Dondurmalarin Yagsiz
Kurumadde Degerlerine Ait Varyans
Analizi Sonuc¢lara.

Varyasyon

Kaynaklar: 8D KT KO F
Muameleler 2 1.068 0.534 F
Arasa

Hata 20 150.94 7.55

Genel 22 152.011

Tablo 16: Farkli Dondurma OGruplarina Ait Yagsiz Kurumadde Orani
Ortalamalarinin LSD Coklu karsilastirma Testi Sonuclarai.

Kriter Sade Cikolatala Meyveli

Yagsiz Km.| 28.764 = 0.919 29.255 + 0.6353 28.948 + 1.320

calismada kullanilan metotda ise, Kurt'un belirttigi
sekilde, yagsiz kurumadde orani toplam kurumaddeden yaQd
orani cikarilarak hesaplanmistir (16). Bu nedénle elde
edilen vyagsiz kurumadde oranlari yabanci literatilirlerde

verilen degerlerle karsilastirilamamistir.

4.2.6. Kil

Kimyasal analizler sonucu dondurma Ornekle—
rinden elde edilen en diisik ve en yiliksek kiil degerleri;
sade dondurmalarda % 0.440 - 0.827, cikolatala

dondurmalarda % 0.490 - 0.779, meyveli dondurmalarda %



37

110 110beQ

eppeumany zisfHex 31y eutaeidnas ewanpuog TIdJIed :C 1IXeS

(%) oppewWNINY| ZisBeA

Trenden T1R3RONID

L 9SS ¥ € 2

aunwnpn
ZLILOL6 8 L 9 S ¥ € 2 1

I

(%) @ppewnin)| zisbex

ol
St
0z
G2
o€

SE



38
0.084 - 0.255 olarak: ortalama kil degerleri ise sade
dondurmalarda % 0.627 = 0.032, cikolatali dondurmalarda
% 0.652 + 0.032 ve meyveli dondurmalarda % 0.166 + 0.033
olarak bulunmustur. Orneklerin en vyiksek kiil degerleri
sade, c¢ikolatali ve meyveli dondurmalarda sarasiyla, 12.
numunede % 0.827, 3. numunede % 0.779, 3. numunede %
0.255 olarak; en diisiik degerler ise yine sirasiyla, 10.
numunede % 0.440, 2. numunede % 0.490 ve 4. numunede %

0.084 olarak bulunmustur (Tablo—17 ve Sekil-6).

Tablo 17: Van'da Islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalara Ait Kil DeQferleri

Numune Sade Cikolatala Meyveli
Sira No
1 0.534 0.631 0.162
2 0.650 0.490 0.166
3 0.746 0.779 0.255
4 0.525 0.657 0.084
5] 0.671 0.672
6 0.626 0.701
7 0.660 0.636
8 0.548
9 0.721
10 0.440
11 0.531
12 0.827

Farkla dondurma gruplara arasinda yapilan
varyans analizine gére gruplar arasinda F (0.05) ve F
(0.01)'e &6re 6nemli fark oldugu tespit edilmis,
cikolatali ile meyveli ve sade ile meyveli dondurma

gruplari arasindaki fark ise F (0.05) wve F (0.01)
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duzevinde onemli bulunmustur. Bu farkliligin kullanilan

hammaddeden kavnaklandig: sovlenebilir (Tablo—-18 ve
Tablo—-19).
Her i donduirma arubunda bulunan ortalama

degerler Oztirk (20)'Un bildirdigi degerlerin altinda-
dir. BSade dondurmalarda bulunan ortalama de@Ger, Davis
(5)'in sade dondurmalar i¢in bildirdigi ortalama deferin
altinda. avrica c¢ikolatali dondurmalarda bulunan en dii-
siik ve en viksek deJerler Sommer (24)'in ayni grup
dondurma ic¢in belirttigil kil detterlerinin altindadir. Bu
farklilidin dondurma vapiminda kullanilan hammaddelerden

kavnaklandigil sovlienebilir.

Tablo 18: Van'da Islenen Dondurmalarin Kiil Deger—
lerine Ait Varyans Analizi Sonuclara

Varyasyon

Kaynaklara SD KT KO F
Muameleler 2 0.730 0.365 Frx
Arasi

Hata 20 0.199 0.009

Genel 22 0.929

¥* 0.05 ve 0.01 diizeyinde &nemli

Tablo 19: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Kil Orani Ortalamalarainin
1SD Coklu karsilastirma Testi Sonuglari:.

Kriter Sade Cikolatali | Meyveli

Kiil 0.627 + 0.032al*| 0.652 = 0.032al | 0.166 + 0.033b2

* Farkli harfler 0.05'e, farkli rakamlar 0.01'e gdre farkla
gruplari gostermektedir,
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4.2.7. Asit

En diisik ve en yuksek: asit deerleri sade
dondurmalarda % 0.045 - 0.414, Cikolatali: dondurmalarda
% 0.108 — 0.198 ve meyveli dondurmalarda % 0.279 — 1.089
arasinda: ortalama asit degerleri ise sade dondurmalarda
% 0.153 = 0.026. c¢ikolatalil dondurmalarda % 0.152 +
0.012, meyveli dondurmalarda % 0.497 =+ 0.197 olarak
bulunmustur. Orneklerde en vyiiksek asit deferleri; sade
dondurmalarda 9. numunede % 0.414, c¢ikolatalil dondur-
malarda 3. numunede % 0.198, meyveli dondurmalarda 3.
numunede % 1.089 olarak: en disik asit degerleri ise
sade dondurmalarda 1. numunede % 0.045, c¢ikolatala
dondurmalarda 5. numunede % 0.108 wve meyveli dondur-—
malarda 1. numunede % 0.279 olarak bulunmustur (Tablo-20
ve Sekil-7).

Sade, c¢ikolatal:i ve meyveli dondurma gruplarinin
asit deferlerine 1iliskin yapilan varyans analizi sonu-
cunda gruplar arasindaki farkin F (0.035) dizeyinde dnem-
11 oldugu tespit edilmistir (Tablo-21).

Yapilan LSD coklu karsilastirma testine gore ise
sade 1ile meyvell ve cikolatalili 1ile meyveli dondurma
gruplari arasindaki fark istatistiki olarak Jnemli
bulunmustur. Meydana gelen farkliligin meyveli dondurma
vapiminda kullanilan meyvelerin asitliginden ileri

geldigi soylenebilir (Tablo-22).
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Tablo 20: Van'da Islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalara Ait Asit DeQerleri

Numune Sade Cikolatala Mevyveli
Sira No
1 0.045 0.121 0.279
2 0.153 0.144 0.306
3 0.180 0.198 1.089
4 0.117 0.180 0.315
5 0.207 0.108
6 0.108 0.180
7 0.099 0.135
8 0.108
9 0.414
10 0.108
11 0.117
12 0.180

Tablo 21: Van'da Islenen Dondurmalarin Asit De-
gerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclara

Varyasyon

Kaynaklari | SD KT KO F
Muameleler 2 0.391 0.195 F*
Arasi

Hata 20 0.571 0.028

Genel 22 0.962

* 0.05 duzeyinde oOnemli

Tablo 22: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Asit Orani Ortalamalaranin
18D Coklu karsilastirma Testi Sonuclari.

Kriter

Sade

Cikolatala

Meyveli

Asit

0.153 = 0.026b*

0.152 £ 0.012b

0.497 + 0.197a

* Farkli harfler 0.05'e gore farkli gruplari gostermektedir.
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Bulunan ortalama asit degerleri sade ve cikola-
tali dondurma gruplarinda Oztirk (20)'dn bildirdigi asit
degerlerinden c¢cok dusiik meyveli dondurmalarda ise vyine
ayni arastiricinin meyvell dondurmalar idi¢in bildirdigi

asit degerine oldukca yakin oldugu tespit edilmistir.

4.3. Mikrobiyolojik Analizler
4,3.1. Toplam Mikroorganizma Sayisi
4.3.1.1. Direk Mikroskobik Sayim

Direk mikroskopla sayimda canli cansiz tim
mikroorganizmalar sayima dahil edildiginden dondﬁrman1n
canli mikroorganizma yilki hakkinda bir fikir Qermemekte,
ancak imalat sirasindaki bulasmalar hakkinda fikir ver-
mektedir.

Mikroskopta Yapilan toplam mikroorganizma
sayiminda ml'de mikroorganizma sayisi en disidk ve en
yiksek degerler olarak; sade dondurmalarda 59600-
5899000; c¢ikolatali dondurmalarda 66000-1765000; meyveli
dondurmalarda 73420~400000 olarak, ortalama deJerler ise
sade dondurmalarda 1907645 = 105.167 ¢ikolatala
dondurmalarda 938222 + 794.613; meyvelilerde ise 229140
+ 254.627 olarak bulunmustur. Dondurma gruplari ic¢inde
en diislik toplam mikroorganizma sayisi cikolatali
dondurmalarda, en yiksek toplam mikroorganizma sayisa

sade dondurmalarda, ortalama olarakta en diisiik toplam
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mikroorganizma sayisi meyvell dondurmalarda, en yiksek
toplam mikroorganizma sayisi ise sade dondurmalarda
tespit edilmistir (Tablo—-23 Sekil-8).

Dondurma gruplari arasainda direk mikroskobik
sayimla elde edilen mikroorganizmalar acisindan yapilan
varyans analizi sonucu gruplar arasinda istatistiki ola-
rak onemli bir fark bulumnmamistir(Tablo-24 ve Tablo-25).

Dondurma gruplarinda bulunan ortalama mikroorga-
nizma sayisi Oztlirk (20)'in verdigi ortalama degerlerle
karsilastirildiginda Sade dondurmalarda bulunan degerin
yiksek; c¢ikolatalil wve meyveli dondurmalarda bulunan

degerin ise dusuk oldugu goridlmektedir. Bu farkliligan

Tablo 23: Van'da lslenen Sade, C(Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalarin Direk Mikroskobik Sayimla Elde
Edilen Toplam Mikroorganizma Sayilarina Ait

Degerler.

Numune Sade Cikolatala Meyveli
Sira No

1 670000 66000 73420

2 59600 541600 214000

3 495000 246300 400000

4 3450000 773200 *

5 2333300 *

6 1513000 1537236

7 K 1765000

8 1320000

9 1746500

10 2642700

11 5899000

12 853000

* Bayilamavacak kadar cok mikroorganizmaya

olan bu drneklere ait degerler ortalamaya
dahil edilmemistir

sahip
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Tablo 24:Van'da Islenen Dondurmalarin Direk Mikroskobik Sayimla
Elde Edilen Mikroorganizma Sayilarina ait
Varyans Analizi Sonuclari

Varyasyon
Kayrniaklari | SD KT KO F

Muameleler 2 | 8202472118373 141 | 4101236059186.570 F
Arasi

Hata 20

Genel 22

Tablo 25: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Direk Mikroskobik Sayimla
Elde Edilen Mikroorganizma Sayisi Ortalamalarinin LSD
Coklu Karsilastirma Testi Sonuclari

Kriter Sade Cikolatala Meyveli

D.M.S. 1907645 + 105.167 (938222 + 794.613 | 229140 + 254.627

nedeni hammaddenin kalitesine, imalatta hijiyenik sart-
lara uyulmamasina ve kullanilan malzemenin steril olma-

masina baglanabilir.

4.3.1.2, Uretim Ortaminda Sayim

Uretim ortaminda sayim, direk mikroskobik sayi-—
min tersine dondurmanin satisa sunuluncaya kadar kazan-—
digi canl: mikrorganizma sayisi hakkinda fikir vermekte—
dir. U¢ farkli dondurma grubu {izerinde yaptigimiz calis-
mada, dretim ortaminda ml'de toplam mikroorganizma sayi-—

s1 en dusik ve en yiiksek deJerler olarak:; sade dondur-
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malarda 3000-330000, cikolatalilarda 1400-370000, mey—
velilerde 1000-4000 arasinda, ortalama toplam
mikroorganizma sayi1si ise sade dondurmalarda 88000 =*
915.689, cikolatalalarda 105266 + 728.683 ve meyve-—
ilerde 2666 + 675.934 olarak tespit edilmistir. Gruplar
icinde en disik toplam mikroorganizma sayisi meyveli
dondurmalarda 1000, en viksek defJer sade dondurmalarda
550000:0ortalama olarak en diisiik defer meyveli dondur-
malarda 2666 *+ 675.934, en vyiksek ortalama deger ise
cikolatali dondurmalarda 105266+728.682 olarak bulunmus-—

tur (Tablo—-26 ve Sekil-9).

Tablo 26: Van'da Islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalarin Uretim Ortaminda Sayim Sconucu
Elde Edilen Toplam Mikroorganizma Sayilarina

Ait Degerler.

Numune Sade Cikolatala Meyveli
Sira No

1 20000 1400 3000

2 3000 8000 1000

3 10000 2200 4000

4 35000 20000 *

] 550000 *

6 20000 230000

7 * 370000

8 10000

9 200000

10 70000

11 40000

12 10000

* Sayilamayacak kadar cok mikroorganizmaya sahip
olan bu orneklere ait degerler ortalamaya da-
hil edilmemistir
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Yapilan varyans analizi sonucunda {iretim orta-
minda sayimla elde edilen mikroorganizma sayilari baki-
mindan dondurma gruplari arasinda oOnemli fark olmadig:

gorilmistir (Tablo-27 ve Tablo-28).

Tablo 27:Van'da Islenen Dondurmalarin Uretim Ortaminda Sayimla Elde
Edilen Mikroorganizma Sayilarina ait
Varyans Analizi Sonuclari

Varyasyon

Kaynaklari | SD KT KO F
Muameleler 2 22472872000.000 11236436000.000 F
Arasi

Hata 17 | 389939040000.000 22937591000.000

Genel 19 | 408953439719.658

Tablo 28: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Uretim Ortaminda Sayimla
Elde Edilen Mikroorganizma Sayisi Ortalamalarinin LSD
Coklu Karsilastirma Testi Sonuclara

Kriter Sade Cikolatala Meyveli

U.0.5. 88000 + 915.689 | 105266 * 728.683 2666 * 675.934

Sade ve meyveli dondurmalarda bulunan ortalama
degerler Boynukara ve Sagun (3)'un Van'da, Pallodoni ve
Braga (21)%n1n Italya'da vyaptiklar: calisma sonucu ve
Boev (2)'19 bildirdikleri degerlere oldukca vyakindir.
Ancak Oztlirk (20)‘'in Ankara‘'da, Rao ve Dudani (23) ile

Govil ve ark. (10)'nin Hindistan'da, Jorgensen (13)'in
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Danimarka'da. El Sherif ve Sadek (8)'in Misir'da. Tanner
(25)'in. Pavzin ve Akvay (22)'in, Ozer ve ark. (19)'nin
ve Hatipoadlu wve ark. (11)'nin bildirdikleri topnlam
mikroovrganizma savisi vapilan calismada bulunan toolam

mikroorganizma savisindan cok fazladir.

4.3.2. Koliform Grubu Mikrooraganizmalar

Koliform grubu mikroorganizmalarin tespiti ig¢in
dretim ortami olarak Fosin Methvlien Rlue (EMB) agar kul-
lanilmis ve tipik metalik renkli Kkolonilerin iirevip tre-—
meme durumuna gore karar verilmistir. Ureme olan dilis-
vonlar (+), lreme olmavanlar ise (-) olarak gosteril-
mistir.

Yapilan calisma sonucu sade dondurmalarda;
1/10'1uk dilisyonlarin % 91.67 (+), % 8.33 (-); 1/100'-
luk dilisyonlarin % 91.67 (+), % 8.33 (-); 1/1000'lik
dilisvonlarin % 33.34 (+). % 66.66 (-); c¢ikolatala
dondurmalarda 1/10'luk dilisyonlarin % 85.75 (+), %
14.25 (-); 1/100'luk dilisyonlarin % 85.75 (+), % 14.25
(-): 1/1000'1lik dilisyonlarin % 42.86 (+), % 57.14 (-);
meyvelil dondurmalarda ise 1/10'luk dilisyonlarin % 100
(+): 1/100'1uk dilisyonlarin % 100; 1/1000'lik dilisy-
onlarin % 50.00 (+), % 50.00 (-) olarak tespit edilmis-
tir.

Incelemeye alinan 23 Ornekte ilireme orani ortala-—
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ma olarak 1/10'luk dilisvonlarda % 91.31 (+).% 8.69 (-):
1/100'1luk dilisyonlarda % 91.31 (+), % 8.69(-);: 1/1000'~
lik dilisvonlarda % 39.14 (+). % 60.86 (—) olarak bulun-
mustur.

Dondurma agruplarini kendi aralarinda karsilasg-—
tiracak olursak 1/10'luk dilisvonlarda: sade dondurma-
larda % 91.67 (+), ¢ikolatalilarda % B85.75 (+), meyveli-
lerde % 100 (+):; 1/100'lik dilisyonlarda; sade dondurma-
larda % 91.67 (+)., c¢ikolatalilarda % 85.75 (+), meyveli-
lerde % 100: 1/1000'lik dilisyonlarda ise sade dondur-—
malarda % 33.34 (+), cikolatalilarda % 42.86 (+) ve
meyvelilerde % 50.00 (+) oldugu tespit edilmistir. Tum
numuneler icinde ise sadece 2 numunenin hi¢ bir dilisyon
oraninda lreme gorilmemistir.

El Sherif wve Sadek (8) Misir'da, Rao ve Dudani
(22) 1ise Hindistan'da vyaptiklari c¢alismalarda dondurma-
larda yilksek oranda koliform mikroorganizma tespit
etmislerdir.

Cesitli llkelerin (Kanada, Belcika, Isvicre,
Norveg¢, Japonya) bu konuda wuyguladiklari standartlar
incelendiginde analizlere tabi tutulan drneklerin koli-

form mikroorganizma yoniinden kirli oldugu gorilir (27).

4.3.3. Kif ve Maya Sayima

Inceledigimiz numunelerde kif ve maya sayisi en
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diigiik ve en vyiksek degerler ml'de; sade dondurmalarda
300-7000, c¢ikolatal:l dondurmalarda 1300-7100, meyveli
dondurmalarda 1000-15000 olarak; ortalama kif wve maya
sayi1g1l ise sade dondurmalarda 2650 + 925.156, c¢ikolata-
lilarda 4042 =+ 32.659., meyvelilerde 5775 + 202.178
olarak bulunmustur. Dondurma gruplari icinde en disiik
degfer sade dondurmalarda 300, en yilksek defer meyveli-
lerde 15000; en disik ortalama defer sade dondurmalarda
2650 =+ 925.156. en vyiksek ortalama defer ise meyveli
dondurmalarda 5775 + 202.178 olarak bulunmustur (Tablo-
29 ve Sekil-10).

Kif ve maya sayilari ile ilgili vyapilan varyans
analizi sonucunda dondurma gruplari arasinda istatistiki
olarak dnemli bir fark bulunmamistir (Tablo—-30 ve Tablo-
31).

Sade dondurmalardan elde edilen ortalama kif ve
maya sayisi Unal (23)'in Ankara'da. Boynukara ve Sagun
(3) 'un Van'da yaptiklari caligsmada elde ettikleri sonuc-
larin altinda bir dedere sahiptir. Cikolatali dondurma-
larda elde edilen kiif ve maya sayisi bildirilen bu
sayilarin altinda, meyveli dondurmalardan elde edilen
kiif ve maya sayi1si ise yine bu sayilarin lizerinde bir
degere sahiptir. Kuf ve maya sayisinin meyveli dondurma-
larda fazla cikisinin nedeni, bu dondurmalarda asitligin

ylksek olusuna baglanabilir.
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Tablo 29: Van'da Islenen Sade, Cikolatali ve Meyveli
Dondurmalarin Kif wve Maya Sayilarina Ait

Degerler.
Numune Sade Cikolatalz Meyveli
Sira No
1 3100 5000 15000
2 2900 7100 1100
3 3600 2900 1000
4 - - 3200 6000
5 4300 1300
6 7000 1800
7 300 7000
8 1300
9 4900
10 700
11 1000
12 2700

Tablo 30: Van'da Islenen Dondurmalarin Kif ve Maya Sayilarina ait
Varyans Analizi Sonuc¢lari

Varyasyon

Kaynaklari { SD KT KO F
Muameleler | 2 31118400.621 15559200.000 F
Arasi i

Hata 20 212154642 .857 10607732.144

Genel 22 237791129.454

Tablo 31: Farkli Dondurma Gruplarina Ait Uretim Ortaminda Sayamla
Elde Edilen Mikroorganizma Sayisi Ortalamalarinin LSD
Coklu Karsilastirma Testi Sonuclara

Kriter Sade Cikolatala | Meyveli

Kuf-Maya 2650 + 925.156 4042 + 32.659 5775 = 202.178
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5. SONUC ve ONERILER

1. Incelenen dondurma &rneklerinin hemen hemen tamaminda
tat ve koku, vap: ve kivam. renk ve goriniis bozukluklari:
oldugu bulunmustur. Orneklerde tespit edilen bu
bozukluklar yapim hatalarina baglidir.

2. Arastirma szonucunda meyvelil dondurma c¢esitlerinde siit
ve miit driunlerinin kullanilmadigi, sade ve c¢ikolatala
cesitlerde ise sdtiun yaninda yapl ve kalite dizenleyici
olarak siit dridnlerinin (krema, sittozu, tereyagi)
kullanilmadig: anlasilmistir.

3. Dondurma orneklerinin mikrobiyolojik yoénden kirli
oldugu. ©ozellikle koliform grubu mikroorganizma yikinin
fazla oldugu arastirma sonuclarina dayanilarak
sdylenebilir. Ayrica kif ve maya sayisinin da meyvelli
dondurma orneklerinde fazla oldugu tespit edilmistir.

4. Arastirma g¢godstermistir ki; dondurma orneklerinde
tespit edilen duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik
bozukluklar hammaddelerden ve yapim hatalarindan
kaynaklanmaktadir. Bu hatalari gidermek icin;

a. Yapimda kullanilacak hammaddelerin sec¢imine biyiik
titizlik gosterilmelidir.

b. Yine vyapimda kullanilan alet ve ekipmanin temizlik ve
sterilizasyonuna dikkat edilmelidir.

¢. Yapimdan satisa kadar olan siire icinde dondurma

bulasmalardan korunmalidir.
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d. Bunlarin disinda ise bdlge sartlari dikkate alinarak
faaliyette olan veya kurulacak sit tesislerinde de
dondurma birimlerine yer verilmeli ve dondurma yapiminda

pastérizasyon islemine gecilmelidir.



OZET

Bu calismada Van ilinde dondurma imal eden
‘deaigik birimlerden 23 adet dondurma Ornefii alinmistair.
Alinan bu ornekler lUzerinde duyusal. kimyasal ve mikro-
biyoloiik analizler vyapillmistir. Elde edilen sonuclar
asagida ozetlenmigtir.

1. Tat wve koku belirlemeleri sonucu orneklerde
normal tat ve koku, vanik sit tadi ve kokusu, bayat tat
ve koku, tat  ve aroma yetersizlikleri. fazla ve az tat-
1111k tespit edilmistir.

2. Yap1 ve kivam Dbelirlemesi icin yapilan duyu-
sal analizler sonucu i1se normal, buzlu, kumlu, tily gibi
vumusak. kolay ufalanir. gevsek ve 1glak yapi ve kivam
belirlenmistir.

3. Renk ve goriinliste ise genelde normal gdrini-
sun vyaninda ag¢ik, koyu ve dalgal: renkler tespit edil-
mistir. '

4. Kurumadde orani ortalama olarak; sade dondur-
malarda % 33.316 =+ 0.836, c¢ikolatalal dondurmalarda
%33.377 + 0.540 ve meyveli dondurmalarda ise %28.948 +
1.320 olarak bulunmustur.

5. Su orani ortalama olarak: sade dondurmalarda
% 66.684 <+ 0.349, cikolatali dondurmalarda % 66.622 +
0.540 ve meyvelilerde %71.0532 £ 1.320 seklindedir.

6. Protein orani ortalama degerleri; sade
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dondurmalarda %3.391 + 0,349, cikolatalz:
dondurmalarda%3.045 + 0.354, meyveli dondurmalarda
%0.466 + 0.060 olarak tespit edilmistir.

7. Ya@ orani ortalama sonuclari; sade dondur—
malarda %4.3552 + 0.475, cikolatalilarda %4.121 + 0.444-
"dir. Meyveli dondurmalarda ise yafa rastlanmamigstir.

8. Yagsiz kurumadde miktari ortalama olarak;
sade dondurmalarda % 28.764 * 0.919, cikolatali dondur-
malarda % 29.255 * 0.653 ve meyveli dondurmalarda
%28.948 + 1.320 olarak tespit edilmistir.

9. Kiul orani: ortalamari; sade dondurmalarda
%0.627 + 0,032, cikolatalilarda %0.652 + 0.032 ve meyve-—
lilerde %0.166 £ 0.033 seklinde bulunmustur.

10. Asit orani ise ortalama olarak; sade dondur-
malarda %0.153 =+ 0.026, cikolatali dondurmalarda %0.152
* 0.012 ve meyveli dondurmalarda % 0.497 + 0.197 olarak
tespit edilmistir.

11. Direk mikroskobik sayimda ml'de ortalama
mikroorganizma sayi1si; sade dondurmalarda 1907645 +
105.167. c¢ikolatali dondurmalarda 938222 % 794.513 ve
meyveli dondurmalarda 229140 + 254.627 olarak tespit
edilmistir.

12. Uretim ortaminda toplam mikroorganizma
say1s1 ml'de adet olarak; sade dondurmalarda 88@00 *

915.68%, cikolatalilarda 105266 + 728.682 ve meyve-—
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lilerde 2666 * 675.934 degerlerini almigtir.

13. Koliform mikroorganizma sayimlarinda ince-
lemeye alinan 23 oOrnekte ortalama olarak 1/10'luk dilis-
yonlarin %91.31 (+) — %8.69 (-), 1/100'lik dilisyonlarin
%91.31 (+) - %8.69 (-), 1/1000'1ik dilisyonlarin ise
%39.14 (+) — %60.86 (-) geklinde saptanmistir.

14. Maya ve kiuf sayimlari sonucu ml'de kiif wve
maya sayisi ortalama olarak; sade dondurmalarda 2650 .
925.156, cikolatalir dondurmalarda 4042 * 32.659 ve mey-
veli dondurmalarda 357735 + 202.178 olarak tespit edilmis-

tir.



SUMMARY

In this study. 23 different ice—cream samples
were taken from units produced in Van. The sensory.
chemical and microbiological analysis has been carried
out of these taken samples. The results of these

experiments are as follows:

1. According to the result of organoleptic
analysies, burnt milk taste and smell, stale taste and
smell, inadequacy in taste and aroma, litle and much

sweetness were determined in observed samples.

2. Also according the sensory analysies results
which have Dbeing carried out for determining the body
and texture of samples, ice sandy, fluffy, weak watery
structure were determined.

3. At the and of the color tests, it has been
observed that same samples were uniform, some of them
were not uniform.

4. The mean values of dry matter contents were
found as 33.316 +* 0.836 % in plain ice—cream, as 33.377
+ 0.5340 % in chocolate ice-cream, and as 28.948 =+ 1.320
in fruit ice-cream.

5. The avarage value of water contens were found
as 66.648 £ 0.34% % in plain ice—-cream, as 66.622 *
0.340 % in chocolate icecream, and as 71.052 + 1.320 in

fruit ice-cream.
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6. The mean value of protein contents were found
as 3.391 + 0.349 % for plain ice-cream, as 3.045 + 0.354
% for chocolate ice-—-cream, and as 0.466 =+ 0.060 for
fruit ice—cream.

7. The avaraage fat contents were found as 4.5352
+ 0.475 %, as 4.122 + 0.444 % for plain and chocolate
ice—cream respectively.

8. The avarage nonfat dry matter contents were
found as 28.764 % 0.919 % in plain ice—cream, as 29.255
+ 0.6533 % in chocolate ice—-cream, and as 28.948 =+ 1.320
in fruit’icemcream

9. The avarage ash contents were found as 0.627
+ 0.032 % in plain idce-cream, as 0.652 £+ 0.032 % in
chocolate ice-cream. and as 0.166 + 0.033 in fruit ice-
cream

10. The avarage acid.content were found as 0.153
* 0.026 % in plain ice-cream, as 0.152 £+ 0.012 % in
chocolate ice—cream. and as 0.497 * 0.197 in fruit ice-
cream.

11. The avarage of direct microscopically number
for plain ice-cream was 1907645 + 105.167/ml, for
chocolate ice-cream was 938222 + 794.613/ml, and for
fruit ice—-cream was 229140 * 254.627/ml.

12. The avarage of numbers of total micro-—-

organism in plain. chocolate and fruit ice-cream were
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88000 = 915.689/ml, 105266 + 728.683/ml, 2666
675.934/ml respectively.
13. The c¢oliform microorganism percent in 23

samples of ice-cream were as fallows; in 1/10 dilisions

in 91.31 % (+)-8.69 % (-). in 1/100 dilisions as 91.31 %
{(+) —-—8.69 % (-), in 1/1000 dilisions as 39.14 % (+)—
60.86 %.

14. The avarage numbers of yeasts and mould in
plain, chocolate and fruit ice—cream were 2650 *
925.156/ml . 4042 + 32.659/ml, 5775 + 202.178/ml

respectively.
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