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Oz

Bu aragtirmada, Erzurum ilinde tiiketime sunulan 10 adet mahalli ve 10 adet endiistriyel diizeyde iiretim yapan firmalardan olmak tizere
toplamda 20 sade dondurma &rnegi alinmis ve bu drneklerde mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB), maya ve kiif sayisi ile koliform grubu bakteri sayilari
mahalli dondurma &rneklerinde sirasiyla; 5,89 log kob/g, 4,22 log kob/g ve 2,26 log kob/g ; endiistriyel diizeyde iiretilen dondurma
orneklerinde ise; 4,72 log kob/g, <2,00 log kob/g ve <1,00 log kob/g olarak tespit edilmistir. Ortalama kurumadde, seker (sakkaroz),
kil oranu, titrasyon asitligi (*SH), pH, ilk damlama siiresi, tam erime siiresi, % erime oranit ve viskozite degerleri (20, 50 100 rpm)
mabhalli dondurma 6rneklerinde sirasiyla; %35,89, %21,94, %0,74, 5,43, 6,25, 805 s, 2621 s, %67,84 ve 1962, 1330, 930 cP; endiistriyel
dondurma 6rneklerinde ise %35,25, %19,23, %0,81, 4,04, 6,69, 747 s, 4051 s, %62,49 ve 2896, 1540, 999 cP olarak tespit edilmistir.
Sonug olarak; endiistriyel diizeyde iiretilen dondurma drnekleri incelendiginde kalite 6zellikleri bakimindan standart bir tiretim yapildig:
fakat mahalli 6rneklerin {iretiminde ise standart bir iiretimden uzak oldugu ve ayrica saglik acisindan risk tagidigi sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Sade Dondurma, Mikrobiyolojik Kalite, Hijyen, Kimyasal Bilegim.

Comparison of Some Physicochemical and Microbiological Properties
of Samples of Plain Ice Cream produced as Industrial and at Local

Abstract

In this research, a total of 20 plain ice-cream samples, including 10 local and 10 industrial plain ice-cream samples presented for
consumption in Erzurum province, were collected from the market and microbiological, physical, and chemical analyzes were carried
out on these samples. As a result of the microbiological analyzes, the average total aerobic mesophilic bacteria (TAMB), yeast and
mould, and coliform bacteria count in local ice cream samples have been calculated as 5.89 log cfu/g, 4.22 log cfu/g, and 2.26 log cfu/g,
respectively. Identical analyzes have also been performed for industrial ice-cream samples, and all data mentioned for local samples
have been calculated. These values are determined as 4.72 log cfu/g, <2.00 log cfu/g and <1.00 log cfu/g, respectively. Moreover, the
average dry matter, sugar (sucrose), ash ratio, titratable acidity ("SH), pH, first dropping time, full melting time, % melting rate, viscosity
(20, 50, 100 rpm) values of local ice cream samples have been calculated as 35.89%, 21.94%, 0.74%, 5.43, 6.25, 805 s, 2621 s, 67.84%
and 1962, 1330, 930 cP, respectively. These values have also been calculated for industrial ice-cream samples as 35.25%, 19.23%,
0.81%, 4.04, 6.69, 747 s, 4051 s, 62.49% and 2896, 1540, 999 cP, respectively. As a result of these comparisons, industrial ice-cream
samples are observed that are generally in accordance with the standards in terms of the specified quality properties, however, local
samples do not meet the standards and they have risks to health.

Keywords: Plain Ice cream, Microbiological Quality, Hygiene, Chemical Composition.
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1. Giris

Saglikli bir yasam icin insan viicudunun hayvansal kaynakli
proteinlerden dengeli ve yeterli miktarda almasi elzemdir.
Hayvansal kaynakli gidalarin basinda ise besleyici nitelige sahip
olan siit ve siit iiriinleri gelmektedir (Unal ve Besler, 2008). Siit
memeli hayvanlarin siit bezlerinden salgilanan, i¢inde tiim gerekli
gida bilesenlerini ihtiva eden tipik bir kokusu ve lezzeti olan, pH
degeri notre yakin ve su oram yiiksek bir sivi gidadir. Siitiin tim
bu oOzelliklerine bakildiginda mikroorganizmalarin geligsmesi
bakimindan elverisli bir ortam olmasi, ayrica naklinin gii¢ olmasi
ve hacimli bir 6zellige sahip olmasi, siitiin daha dayanikli tiriinlere
islenmesini zorunlu kilmaktadir. Bu friinler arasinda son
zamanlarda Tiirkiye’de ve diinyada 6nemli gelismeler kaydeden
dondurma, 6n plana ¢ikmaktadir (Tiirkmen ve Giirsoy 2017,
Lépez-Martinez vd., 2021).

Dondurma; siit ve friinlerinden, emiilgator, stabilizator,
tatlandirict ve TUretim c¢esidine gore renk, aroma ve gesni
maddelerinden olusan karisimin  dondurucu denilen 6zel
ekipmanlarda islenmesiyle elde edilen bir {iriindiir (Arbuckle,
2013). Yapisal olarak incelendiginde dondurma; serum icinde
dagilmig buz kristalleri, hava kabarciklari, yag kiirecikleri ve
kismen birlesmis yag kiiresi kiimelerinden olusan karmasik, cok
fazli bir gidadir (Yan vd., 2021). Yiiksek kaliteli bir dondurma
elde etmek icin isleme sirasinda dogru bir gekilde kontrol edilmesi
gereken birgok parametre oldugu gibi ayrica miks
hesaplamalarinin ideal formiilasyonda olmasi elzemdir. Gida ve
Tarim Tegkilati (FAO) ile Diinya Saglik Teskilatina (WHO) gore
dondurmanin igeriginde %8-15 siit yagi, %9-11 siit yagsiz
kurumaddesi, %15-17 seker ve %0,2-1 oraninda stabilizator ve
emiilgator olmak iizere toplamda %31-41 oraninda kurumadde
ihtiva etmesi gerekmektedir (Tekinsen ve Tekingen, 2008). Ciinkii
receteye giren bilesenlerin oran1 ve kimyasal yapilari ve ayrica
isleme kosullart dondurmanin duyusal ve fiziksel kalitesini
dogrudan etkiler (Clarke, 2015).

Dondurma, iretim asamalarinda ve depolama siiresince
mikrobiyolojik kontaminasyona ve gelisime oldukca elverislidir.
Avrupa ve Kuzey Amerika'daki bazi iilkelerde ve iilkemizde
dondurma tiiketimiyle iligkili zehirlenmeler bildirilmistir (Buvens
vd., 2011; Anonim 2012). Ozellikle pastérizasyon sonrasi
kontamine bilesenlerin eklenmesi, etkili olmayan sanitasyon
uygulamalar1 ve uygun olmayan isletme hijyeni ile
mikrobiyolojik tehlikeler meydana gelebilir. Hijyen kurallarinin
ihlal edildigi ortamda iiretilen dondurmalar sogukta muhafaza
edilen bir iiriin olmasmma ragmen ndtre yakin pH, besleyici
bilesenler ve uygun olmayan depolama sartlari sebebiyle ¢ogu
mikroorganizmanin gelismesi i¢in uygun besiyeri ortamini
olusturmaktadir (Kanbakan ve Con, 2004).

Ulkemizde her ne kadar geng ve yashi niifusun endiistriyel
dondurmalara olan talebi artig gosterse de kiiciik isletmelerde ve
pastanelerde mahalli olarak {iretilen dondurmalar da yaygin
sekilde tiiketilmektedir. Geleneksel yontemlerle iiretim yapan bu
isletmelerde, mikrobiyal kalitesi yiiksek siit temini, iiretilen
dondurmalarin pazarlanmasi, ilerleyen sektorel ve teknolojik
gelismelerin izlenmesi ve isletmeye adapte edilmesi gibi
konularda bir¢ok sorun oldugu tespit edilmistir. Gerekli bilgi,
tecriibe ve donanima sahip olmayan isletmelerin gelismis
sistemlerden yoksun, kalitesiz hammaddeler ile standart bir
proses olmadan {irettikleri dondurmalar halk sagligini tehdit
etmekte hem de standart kalitede iiriin olma ozelligini
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kaybetmektedir. Mahalli ve endiistriyel dondurma {iretim akis
semast Sekil 1’de belirtilmistir (Uludag, 2010; Goff ve Hartel,
2013a).
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Sekil 1. Mahalli ve endiistriyel sade dondurmalarin iiretim akis
semasi (Figure 1. Production flow chart of local and industrial
plain ice creams)

Bu dogrultuda gergeklestirdigimiz ¢aligmanin amact; Erzurum’da
mahalli ve endiistriyel diizeyde iiretilip satisa sunulan sade
dondurmalarin mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
kargilagtirararak, liriinleri standart tiretim ve halk saglig1 agisindan
degerlendirmektir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Bu arastirmada, Erzurum ilinde tiketime sunulan 10 adedi
mabhalli ve 10 adedi endiistriyel diizeyde iiretim yapan firmalardan
olmak tizere, toplam 20 sade dondurma 6rnegi analiz edilmistir.
Ornekler satisa sunulan orijinal ambalajlari ile alinmistir. Her bir
cesit icin 500 g dondurma temin edilmistir. Mahalli diizeyde
iiretim yapan firmalara ait 6rnekler A, endiistriyel diizeyde tiretim
yapan firmalara ait olanlar B harfi ile kodlanmistir. Soguk zincir
altinda  laboratuvara  getirilen = dondurma  Grneklerinde
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel analizler gergeklestirilmistir.

2.2. Metot

2.2.1. Mikrobiyolojik Analizler

Her bir dondurma drneginden steril sartlarda cam kavanozun
icerisine 10 gr tartilarak iizerine 90 ml steril fizyolojik tuzlu su
(%0,85 NaCl) ilave edilmistir. Her bir cam kavanozdan pipetler
yardimi ile 1 ml alinarak 9 ml serum bulunan tiiplere aktarilarak
107 ¢ kadar seyreltilerek analizlere uygun diliisyonlar
hazirlanmigtir. Dondurma 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik
bakteri (TMAB) sayimi i¢in PCA (Plate Count Agar) ‘ya yayma
yontemi ile ekim yapilmis, inkiibasyon sonunda olusan koloniler

353



Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

sayllmistir (White vd., 1992). Koliform bakteri sayimi i¢in steril
sartlarda hazirlanan 10"lik her bir dilisyondan ¢ift petri
kutularina 1 ml ekim yapilmistir. Daha sonra ekim yapilan petri
kutularimin iizerine énceden Violet Red Bile Agar (VRBA) ile
hazirlanan ve 45°C’ye sogutulan besiyerine dokme ydntemine
gore aktarilmig ve tamamen donduktan sonra ters ¢evirilerek 24
saat boyunca 32+1°C’de inkiibe edilmistir. Inkiibe edilen petri
kutularinda kirmizi ve pembe renkli koloniler sayilmistir
(Halkman, 2005). Maya ve kiif sayimi1 i¢in PDA (Potato Dextrose
Agar) lizerine yayma yontemi ile ekim yapilmistir. Bunun igin
steril sartlarda hazirlanan 102 ve 10~’liik diliisyonlardan 1 ml
almarak c¢ift petri kutularina drigalski spatiili ile ekim
gerceklestirilmigti. Ekim  yapilan petri  kutular1  25°C’de
inkibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonrasinda olusan koloniler
sayilarak, yapilan ekim ydontemine gére toplam maya ve kiif say1si
hesaplanmistir (Beuchad vd., 2007).

2.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Kuru madde analizine baslamadan once etiivde kurutulan ve
darast alimman metal kaplara hassas terazide dondurma
orneklerinden yaklasik 3 g tartilmis ve etiivde koyu sar1 renk
olusuncaya kadar kurutulmustur. Kurutulan 6rnekler desikatorde
sogutulmaya birakildiktan sonra hassas terazide tartilmistir. Elde
edilen veriler yontemde belirtilen formiil ile %’de olarak
hesaplanmigtir (Kurt vd., 2012). Kiil analizinde ise, sabit tartima
getirilene kadar 105°C’de etiivde kurutularak desikatérde
sogutulan porselen krozelere hassas terazide 5 g kadar ornek
tartildiktan sonra etiivde 1 saat kurutulmustur. Daha sonra
krozeler kiil firmina yerlestirilmis olup 550°C’de beyaz-gri renk
olusuncaya kadar yakilmistir. Desikatdre sogumasi igin
yerlestirilen krozeler hassas terazide tartildiktan sonra % kiil

3. Arastirma Sonuclar ve Tartisma

3.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lar:

Endiistriyel ve mabhalli diizeydeki dondurma o6rneklerine ait
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo 1°de verilmistir.

miktar1 gravimetrik olarak tespit edilmistir (Kurt vd., 2012). Miks
haline getirilmis olan dondurma orneklerine pH metre (Mettler
Toledo) proplart kullanilarak okuma islemi dogrudan yapilmistir
(Metin ve Oztiirk 2012). Seker tayini Layne-Eynon ydntemi
referans almarak gerceklestirilmistir (Cemeroglu, 1992). ilk
damlama siiresinin tespitinde ise daras1 alinmis bir kap ve iizerine
gecirilen tel siizgece 10 g dondurma o6rnegi tartilarak 244+1°C’de
erimeye birakilmigtir. Dondurmalarin kap igerisine distiigii ilk
damla ve erimeye basladig1 siire not edilerek aradaki fark ilk
damlama siiresi olarak belirtilmistir. Onceden daras1 alinmis bir
beher iizerine gecirilen tel stizgece her bir dondurma 6rneginden
10 g tartilmigtir. Tamamen erime sonunda gecen siire not
edilmistir. Ayrica 30 dak.’da eriyen kisim tartilip not edilerek
erime oranit yontemde belirtilen formiile gore yilizde olarak
hesaplanmistir (Cotrell vd., 1979). Dondurma 6rnekleri bir beher
icinde 200 g tartilip +4°C’de 2 saat bekletildikten sonra eriyen her
bir dondurma oOrnegi 3 numarali prop kullanilarak dijital
Brookfield viskozimetre (Model DV-II) cihazinda 20, 50 ve 100
rpm’de Ol¢iimler kaydedilmistir. Kaydedilen degeler centipoise
(cP) olarak belirtilmistir (Aime vd., 2001).

2.2.3. Istatistiki Analizler

Arastirma 10 adet endiistriyel ve 10 adet mahalli diizeyde olmak
iizere toplamda 20 adet sade dondurma 6rnegi 2 tekerriir olmak
tizere fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere tabi
tutulmustur. Elden edilen veriler IBM SPSS 22 paket programi
kullanilarak varyans analizleri yapilmis ve Onemli ¢ikan
varyasyon kaynaklarina ait ortalama degerler Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi ile analiz edilmistir. T testi ise endiistriyel ve
mabhalli diizeydeki dondurmalarin grup olarak
karsilagtirtlmasinda kullanilmistir.

Tablo 1. Dondurma érneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g) (Table
1. Microbiological analysis results of ice cream samples (log cfu/g))

Omeker | TaMBsays | MG | N e s
Aq 6,22 3,95 2,48
Az 6,71 2,93 2,27
A3 6,28 4,34 2,63
A4 6,90 3,96 2,58
As 5,43 5,09 2,53
Mabhalli A 4,41 5,02 1,92
A7 5,78 3,86 2,09
As 4,48 3,49 2,04
Ao 6,27 4,78 2,19
Ao 6,38 4,76 1,90
Ortalama 5,89* 4,22* 2,26°
B 4,32 <2,00 <1,00
B: 4,30 <2,00 <1,00
Bs 5,38 <2,00 <1,00
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T Bs 5,20 <2,00 <1,00
Endsiitriyel —p- 4,95 <2,00 <1,00
B 411 <2,00 <1,00

B 6,30 <2,00 <1,00

Bs 4,78 <2,00 <1,00

By 4,60 <2,00 <1,00

Buo 3,30 <2,00 <1,00

Ortalama 4,722 <2,00" <1,00°

*Farkl1 harfler ile gosterilen sonuglar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Her iki grup dondurma 6rneklerinde TAMB sayist 3,30 ile 6,90
log kob/g arasinda degisiklik gostermistir. Dondurma
orneklerinin TAMB sayilar1 arasinda yapilan varyans analizi
sonucunda Ornekler arasinda farklilik (p<0.01) O6nemli
bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonucunda en
diisik TAMB sayis1 Byo 6rneginde belirlendigi ve A4 drneginin
digerlerinden Onemli diizeyde (p<0.01) yiiksek TAMB sayisi
icerdigi belirlenmistir. Elde edilen mahalli 6rneklere ait ortalama
TAMB sayisi, Badayman (2018), Akarca ve Kuyucuoglu (2008)
ve Atasever (2018) tarafindan elde edilen sonugtan yiiksek, Aksoy
vd., (2013) gore diisiik oldugu, endiistriyel 6rneklere ait ortalama
TAMB sayis1 ise Badayman (2018), Akarca ve Kuyucuoglu
(2008) ve Aksoy vd., (2013)’a gore diisiik, Atasever (2018)
tarafindan elde edilen sonuca gore yiiksek oldugu tespit edilmistir.
T testi sonucunda ise her iki dondurma 6rnekleri arasinda 6nemli
diizeyde (p>0.05) anlamli bir fark olmadig1 tespit edilmistir.
Dondurma standardina (TS 4265/1992) gére TAMB sayist igin
uygun goriilen simr deger en fazla 1,0x10° kob/g (5 log kob/g)
olarak belirlenmistir (Anonim, 1992). Bu standarda gére mahalli
orneklerin ortalama TAMB sayisinin standarda uygun olmadigi,
fakat endiistriyel dondurmalarin uygun oldugu tespit edilmistir.
Degiskenlik gdsteren bu durumun mahalli ve endiistriyel diizeyde
iretilen dondurmalarin farkli nitelikteki hammadde, isleme
kosullar1  ve hijyenik sartlarda {iretim yapilmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ciinkii dondurma iiretim
yontemleri, ekipmanlar ve hammadde kalitesi son {iriiniin bakteri

iceriginde degisimlere sebebiyet verebilmektedir. Ornegin
homojenizatoriin  etkin  temizlenmemis olmasi  sonucu
mikroorganizma sayisinda artts meydana gelebilmektedir.

Pastorizasyon isleminden sonra kontamine olan bakteriler
dondurulma, sertlestirme ve depolama sirasinda canliliklarim
koruyabilirler. Ayrica, miksin tankta uzun siire bekletilmesi,
bakteri igerigini artirmaktadir (Goff ve Hartel, 2013b).

Dondurma 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayis1 <1,00-2,63
log kob/g arasinda degismis olup, yapilan varyans analizi
sonucunda Ornekler arasinda farklilik  (p<0.01) O6nemli
bulunmustur. Endiistriyel diizeydeki 10 dondurma Orneginin
hi¢birinde koliform grubu bakteri tespit edilmezken, mahalli
diizeydeki 10 dondurma Orneginin hepsinde tespit edilmistir.
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonucunda dondurma
orneklerinde koliform grubu bakteri en yiiksek Az ve As
dondurma orneklerinde (p<0.01) tespit edilmistir. Elde edilen
mahalli drneklere ait ortalama koliform bakteri sayisi, Badayman
(2018), Akarca ve Kuyucuoglu (2008) ve Aksoy vd., (2013)
tarafindan elde edilen sonuglardan diisiik, Isleyici vd., (2016)
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tarafindan gerceklestirilen ¢aligma ile paralellik gdsterdigi,
endiistriyel dondurma 6rneklerinin ortalama koliform sayist ise
belirtilen tiim ¢aligmalara gore diisiik oldugu tespit edilmistir. T
testi sonucunda mabhalli ve endiistriyel diizeyde iiretim yapan
firmalar arasinda farklilik p<0.01 diizeyinde 6nemlidir. Bir dnceki
dondurma standardina (TS 4265/1992) gore koliform grubu
bakteri sayisi icin uygun goriilen smir deger en fazla 1,0x10?
kob/g (2 log kob/g) olarak belirlenmistir. Buna gore mahalli
orneklerin ortalama koliform bakteri sayisinin standarda uygun
olmadigi fakat endiistriyel dondurmalarin uygun oldugu tespit
edilmistir.  Bu mikrobiyolojik kalite farkinin; mabhalli
dondurmalarin iiretiminde calisan personelin hijyenik kurallara
uymadigi, kullanilan alet ve ekipmanlarin iyi sterilize edilmedigi
seklinde yorumlanabilir. Ciinkii dondurma numunelerinde
koliformlarin varlii, yetersiz 1sil islemden, hijyenik olmayan
malzemelerden veya kullanilan aletlerden ve kirli sudan
kaynaklanabilir (Abo El-Makarem, 2017).

Genel olarak, dondurulmus {riinlerde mikroorganizmalarin
hayatta kalma sirasi, en yiiksekten en diisiige dogru bakildiginda
bakteri sporlarindan sonra maya ve kiif sporlar1 gelmektedir
(Marshall, 2001). Dondurma &rneklerinde maya ve kiif sayisi
<2,00-5,09 log kob/g arasinda degismis olup, yapilan varyans
analizi sonucunda Ornekler arasinda farklilik 6nemli (p<0.01)
bulunmustur. Endiistriyel diizeydeki dondurma 6rneklerinin
tamaminda maya ve kif sayisi, <2.00 log kob/g olarak
belirlenirken, mahalli diizeydeki 6rneklerin hepsinde daha yiiksek
diizeyde tespit edilmistir Duncan c¢oklu karsilagtirma testi
sonucunda ise maya ve kiif sayisi en yiikksek As Ag, Ag ve Ajo
orneklerinde tespit edilmistir. Elde edilen sonuglarin Yiicel ve
Citak (2000) ile Evrensel ve Giines (1998) tarafindan elde edilen
bulgulardan diisiik oldugu tespit edilmistir. Isleyici vd., (2016)
tarafindan gerceklestirilen ¢alismada endiistriyel dondurmalarda
maya ve kiif olusumu bakimindan higbir bulguya rastlanmamasi,
endiistriyel diizeyde {iretilen dondurma Orneklerinden elde
ettigimiz sonuglar ile paralellik gostermektedir. T testi sonucunda
mahalli ve endiistriyel diizeydeki 6rnekler arasindaki farklilik,
(p<0.01) diizeyinde 6nemli bulunmustur. Elde ettigimiz sonuglara
gore bu farkliligin, dondurma iiretimi sirasinda temizlik ve
hijyenin yeterince yerine getirilememesi, muhafaza kosullarina
uygun sekilde hareket edilmemesi ve kontamine girdilerin
kullanilmas1 sonucu kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Ciinkii
mayalar ve kiifler dondurmaya, yetersiz islenmis seker kamisi ve
emiilgatorlerin kullanimi ve ayni zamanda tatlandiricilar, mutfak
esyalari, ekipman, insan eli ve atmosferden kontamine olmaktadir
(Giirsel ve Karacabey, 1998).
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3.2. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuc¢lar1

Endiistriyel ve mahalli diizeyde iiretim yapan firmalara ait
dondurma &rneklerinin, bazi kimyasal ve fiziksel analiz sonuglari
Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Dondurma érneklerine ait kimyasal ve fiziksel analiz sonuglar (Table 2. Chemical and physical analysis results of ice cream

samples)
Kuru Seker Kiil Titrasyon ik Tﬁ.lm Erime Erimis (‘lon-durma

Ornekler | Madde | Oram | Oram Asitligi pH Damlama E.l:lme. Oram viskozitesi (cP)
(%) (%) (%) (SH) Siiresi (s) Siiresi (30 dk. 20 50 100
(s) %) rpm rpm rpm
Ar | 33,73 | 22,13 | 0,74 8,06 6,28 1215 4074 50,04 | 1631 | 1108 | 706
A2 | 33,51 | 2226 | 0,78 7,92 6,18 1165 4014 43,14 | 1650 | 1104 | 718
A3 | 3416 | 23,13 | 0,76 8,44 6,28 850 3140 42,11 | 2229 | 1520 | 1129
As | 33,92 | 2348 | 075 8,67 6,21 810 2980 33,73 | 2262 | 1542 | 1124
E As | 37,40 | 26,60 | 0,72 7,10 6,23 1042 1843 92,30 | 2458 | 1689 | 1175
E As | 3720 | 27,10 | 0,79 7,06 6,22 988 1887 89,94 | 2464 | 1673 | 1167
= A7 | 3945 | 19,04 | 0,73 9,76 5,99 410 1928 93,81 745 | 626 | 476
As | 3885 | 1921 0,76 8,57 6,09 460 1972 91,30 748 | 625 | 472
As | 3562 | 1880 | 0,70 9,43 6,57 534 2225 76,08 | 2729 | 1707 | 1168
Aw | 3514 | 19,11 0,82 9,15 6,60 576 2154 66,42 | 2709 | 1705 | 1169
Ortalama | 35,89 | 22,10* | 0,76" 8,42° 6,26 805° 2622 | 67,89* | 1962° | 1330 | 930"
Bi | 3585 | 1934 | 0,99 4,55 6,93 487 4547 69,04 | 2160 | 1228 | 815
B: | 3468 | 19,46 | 092 4,66 6,98 449 4597 67,48 | 2161 | 1238 | 820
Bs | 36,55 | 19,70 1,06 6,98 6,40 1083 4047 65,11 | 1992 | 1462 | 1155
< Bs | 36,10 | 19,88 | 0,82 6,87 6,39 1185 4111 61,79 | 1994 | 1459 | 1157
§. Bs | 36,70 | 19,14 | 0,77 6,22 6,50 812 4132 | 46,18 | 451 | 2150 | 1105
S | B | 3656 | 1926 | 089 6,17 6,51 833 4066 | 4524 | 5465 | 2154 | 1136
= B | 3258 | 1995 | 0,79 5,44 6,91 529 3105 71,13 | 2660 | 1450 | 929
- Bs | 3210 | 20,10 | 0,84 5,24 6,92 501 3201 66,89 | 2689 | 1464 | 932
Bo | 3561 | 18,03 0,87 5,77 6,71 814 4392 66,95 | 2186 | 1398 | 976
Bu | 3633 | 18,62 1,02 6,15 6,70 786 4318 65,13 | 2198 | 1402 | 975
Ortalama | 35.30° | 19,34 | 0,89° 5,81° 6,69° 7482 4052* | 62,49 | 2896 | 1540* | 9997

*Farkl1 harfler ile gosterilen sonuglar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Her iki grup dondurma 6rneklerinin kuru madde degerleri %32,10
ile %39,45 arasinda degisiklik gostermistir. En diisiik kuru madde
degerinin Bg Orneginde belirlendigi ve A7 ile Ag orneklerinin
digerlerinden onemli diizeyde (p<0.01) yiiksek kuru madde
icerdigi belirlenmistir. Elde edilen ortalama sonuglara gore ise
mabhalli 6rneklerin ortalama kuru madde orani, Badayman (2018)
ile benzerlik gosterirken, Kirdar (2003) tarafindan elde edilen
sonugtan yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ayn1 sekilde endiistriyel
dondurma orneklerinin ortalama kuru madde orani Badayman
(2018) ile benzerlik gosterirken, Kirdar (2003) tarafindan elde
edilen sonugtan yiiksek oldugu tespit edilmistir. T testi sonucunda
ise mahalli dondurma Ornekleri ile endiistriyel dondurma
orneklerinin kuru madde degerleri arasinda Onemli diizeyde
(p>0.05) bir fark olmadig1 tespit edilmistir. Mahalli ve
endiistriyel diizeydeki dondurma orneklerinin tamamimin Tiirk
Gida Kodeksi Dondurma Tebliginde (Teblig No0:2004/45)
belirtilen % kuru madde alt limit degerlerine uygun oldugu
saptanmigtir. Dondurma 6rneklerinde kuru madde orami dikkat
e-ISSN: 2148-2683

edilmesi gereken konularin basinda gelmektedir. Ciinkii ideal
formiilasyona sahip olmayan dondurmalarda; kopiklii erime,
zaylf erime direnci, ufalanan, kitle kii¢iilmesi, agir yapi, kar-
benzeri, kumlu tekstiir gibi yapi1 kusur problemleri meydana
gelmektedir (Hatipoglu, 2007).

Dondurma drneklerinin seker (sakkaroz) oranlari arasinda yapilan
varyans analizi sonucunda Ornekler arasinda farklilik (p<0.01)
onemli bulunmustur. Buna gore en diisiikk seker orani Bo
orneginde, en yliksek ise A 6rneginde belirlenmistir. Her iki grup
dondurma &rneginde belirlenen seker oranlari, Ozcan ve Kurdal
(1997) ile Sagdig vd., (2002)’a gore diigiik bulunmustur. T testi
sonucunda mahalli ve endiistriyel diizeydeki dondurma Srnekleri
arasinda onemli diizeyde (p<0.01) bir fark oldugu saptanmustir.
Bu durumun mabhalli diizeyde iiretim yapan firmalarin sekeri,
endiistriyel diizeyde iiretim yapan firmalarin tercih ettigi siit tozu
ve peynir alt1 suyu tozu gibi girdilerin yerine, hem ucuz bir kuru
madde kaynagi olmast hem de laktoza goére yapisal anlamda
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olumlu katki vermesi sebebiyle daha fazla kullanilmasindan
kaynaklandig diistiniilmektedir. Ancak seker iceriginin ¢ok fazla
kullanilmas1 agdali bir yapi, az kullanilmasi ise yeniden
kristallesme aktivitesine bagli olarak buzlu tekstiire sebep
olacagindan kullanilacak miktara dikkat edilmesi gerekir
(Ozdemir vd., 2008; Li vd., 2021).

Dondurma o6rneklerinin kiil oranlar1 arasinda yapilan varyans
analizi sonucunda, drnekler arasinda farklilik p<0.05 diizeyinde
onemli bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonucunda
Ay ile B3 kodlu ornekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir
fark oldugu (p<0.01) tespit edilmistir. Giirakan (1992) tarafindan
tespit edilen ¢aligma bulgularinin, mahalli 6rnekler ile benzerlik
gosterirken, endiistriyel orneklere ait bulgulardan diisiik oldugu
belirlenmistir. T testi sonucunda ise mahalli ve endiistriyel
diizeydeki dondurma &rnekleri arasinda dnemli diizeyde (p<0.01)
fark oldugu saptanmistir. Bu durumun endiistriyel diizeyde iiretim
yapan firmalarin siite gore kiil oran1 yaklasik 10 kat daha zengin
olan siit tozu ve peynir alt1 suyu tozunun dondurma iiretiminde
kullanilmasindan kaynaklandig1 diigiiniilmektedir. Fakat daha
yiiksek laktoz konsantrasyonuna sahip peynir alti suyu tozu,
dondurmada  kumluluk  gelisimine neden olacagindan
formiilasyon 6nem arz etmektedir (Patel vd., 2006).

Dondurma orneklerinin titrasyon asitligi degerleri arasinda
yapilan varyans analizi sonucunda &rnekler arasinda farklilik
onemli (p<0.01) bulunmustur. Buna gore en diisiik titrasyon
asitligi degeri B; kodlu o6rnekte, en yiiksek titrasyon asitligi
degerine ise A7 kodlu drnekte oldugu belirlenmistir. Bekiroglu
(2014) tarafindan tespit edilen bulgular, mahalli 6rneklere gore
diisiik, endiistriyel 6rneklere ait bulgulardan ise yiiksektir. T testi
sonucunda ise mahalli ve endiistriyel diizeyde iiretilen dondurma
ornekleri arasinda titrasyon asitligi ("SH) bakimindan anlamli bir
fark (p>0.05) olmadigi tespit edilmistir. Ortalama degerlerde
ortaya c¢ikan bu durumun laktik asit olusturan bakterilerin
faaliyetinden kaynaklandig1 diisiniilmektedir. Ciinkii oda
sicakliginda, kontrolsiiz kosullarda bekletilen siit ve iiriinleri ile
mikslerde laktik asit olusturan bakterilerin faaliyetleri
gerceklesebilir. Aynit zamanda Yesilsu (2006), asitlige, dondurma
girdilerinde bulunabilecek proteinlerin ve siitte ihtiva eden
karbondioksitin sebep olacagini belirtmistir. Asitligin fazla olmasi
dondurmalarda pihtili bir erime sorununa neden olabilir. Ciinkii
proteinlerin stabilitesini bozan herhangi bir kosul bu kusura neden
olabilir (Clarke, 2015).

Dondurma orneklerinin pH degerleri arasinda yapilan varyans
analizi sonucunda Ornekler arasinda farklilik 6nemli (p<0.01)
bulunmustur. Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonucunda Az, A7,
Asg, Ao, A1o, B3 ve B4 kodlu Ornekler arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark oldugu (p<0.01) tespit edilmistir. Buna gére en
diisiik pH degeri A7 6rneginde belirlemis olup, B, 6rneginin ise en
biiyiik pH degerine sahip oldugu belirlenmistir. T testi sonucunda
ise mahalli ve endistriyel diizeyde tiretilen dondurma 6rnekleri
arasinda 6nemli diizeyde (p>0.05) bir fark olmadigi saptanmugtir.
Elde edilen sonuglara gore mahalli dondurma 6rneklerinin pH
degerleri, Sagdic vd., (2002), Isleyici vd., (2016)’a gore yiiksek,
Badayman (2018), Evrensel ve Giines (1998), Bekiroglu (2014)
tarafindan elde edilen sonuglardan diigiikk bulunmus, endiistriyel
dondurma oOrneklerinin ortalama pH degeri ise belirtilen
calismalara gore yiiksek tespit edilmistir. Degiskenlik gosteren bu
duruma gore dondurma 6rneklerinde siit yagsiz kuru madde oranm
(SYKM) arttikga pH degeri diiser, fakat endiistriyel iiretimde
SYKM’ce zengin girdilerin kullanilmasi nedeniyle tersi bir

e-ISSN: 2148-2683

durum tespit edildiginden bu duruma mahalli orneklerin
iretiminde miksin kotii kosullarda saklanmasi veya bayat
hammaddelerin kullanilmas1 sonucunda asitligin gelistigini
diistinebiliriz (Giirsel ve Karacabey, 1998).

Dondurma orneklerinin ilk damlama siireleri arasinda yapilan
varyans analizi sonucunda Ornekler arasinda farklilik onemli
(p<0.01) bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonucunda A;, As, As, A7, Ajp ve B3 kodlu Ornekler arasinda
istatistiksel olarak oOnemli bir fark oldugu (p<0.01) tespit
edilmistir. Elde edilen her iki grup Orneklere ait ortalama ilk
damlama siiresi, Giiner vd (2004) tarafindan elde edilen sonuca
gore yliksek, Bekiroglu (2014)’na gore ise diisiik oldugu tespit
edilmistir. T testi sonucunda ise mahalli ve endiistriyel dondurma
ornekleri arasinda énemli diizeyde (p>0.05) bir fark olmadig1 ve
mahalli diizeyde iretilen dondurma orneklerinin, endiistriyel
diizeyde firetilen dondurma orneklerinden daha yiiksek ilk
damlama siiresine sahip oldugu belirtilmistir. Bu durumun
endiistriyel diizeyde liretim yapan firmalarin mahalli firmalara
gore daha az oranda sakkaroz kullandigini ve kurumadde
igeriginin diisiik olmasindan kaynaklandigini diisiinebiliriz.
Ciinkii diigiik sakkaroz ve kuru madde igerigi olan dondurmalarda
yeniden kristallesme aktivitesi yiiksek olacagindan bu da
dogrudan ilk damlama siiresini etkiler (Wu vd., 2019; Li vd.,
2021).

Dondurma &rneklerinin tam erime siireleri ve 30.dakikadaki %
erime oranlari arasinda yapilan varyans analizi sonucunda
ornekler arasinda farklilik (p<0.01) 6nemli bulunmustur. T testi
sonucunda ise mahalli ve endiistriyel diizeyde iiretilen dondurma
ornekleri arasinda 6nemli diizeyde (p<0.01) anlamli bir fark
oldugu tespit edilmistir. Bu durum endiistriyel diizeyde iiretim
yapan firmalarin erime direncini artirma 6zelligi bulunan siittozu
ve peynir altt suyu tozu kullanmalariyla, bu firmalara ait
dondurma o6rneklerinde siit yagsiz kurumadde miktarinin mahalli
diizeyde iiretilen dondurma Orneklerinden miktarca daha fazla
olmasindan kaynaklandigr diistiniilmektedir. Ayrica asir
stabilizer veya kurutulmus nisasta suruplarindan bazilarinin
kullanimindan da  kaynaklandigint  disiinebiliriz.  Ciinki
stabilizerlerin miktar1 ve gesitleri erime siiresi {izerinde dogrudan
etkilidirler (Simsek vd., 2006). Elde edilen % erime oranlari,
dondurma o6rneklerinde tam erime siiresi analiz sonuglariyla
paraleldir.

Varyans analizi sonucunda viskozite degerleri arasindaki farklilik
(p<0.01) 6nemli bulunmustur. Duncan g¢oklu karsilastirma testi
sonucunda 20, 50 ve 100 rpm kayma hizinda dondurma
orneklerinde en diisiik viskozite degerine sahip A7 ile Ag drnekleri
oldugu tespit edilmistir. 20 ve 50 rpm kayma hizinda Bs ile Be
dondurma ornekleri, 100 rpm kayma hizinda ise As kodlu
dondurma ornegi diger Ornekler arasinda istatistiksel olarak
onemli diizeyde (p<0.01) yiiksek viskozite degerine sahip oldugu
tespit edilmistir. T testi sonucunda ise mahalli ve endiistriyel
diizeyde tiretilen dondurma 6rnekleri arasinda 20, 50 ve 100 rpm
kayma hizinda viskozite degerleri bakimindan 6nemli diizeyde
(p<0.01) fark oldugu tespit edilmistir. Degiskenlik gosteren bu
durumun mabhalli 6rneklerde standart olmayan formiilasyondan,
endiistriyel orneklerde ise farkli stabilizator kaynaklariin
kullanimindan kaynaklandigin1 ifade edebiliriz. Yapilan bir
calismada, endiistriyel dondurma iiretiminde stabilizator kaynagi
olarak pektin ilaveli dondurmalarda en diisiik viskozite, ksantam
gum ilaveli dondurmalarda ise en yiiksek viskozite degeri tespit
edilmistir (Bilgin, 2006).
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4. Sonuc¢

Mikrobiyolojik analizler sonucu elde edilen bulgular, Erzurum
piyasasinda mahalli olarak pastahanelerde tiiketime sunulan
dondurmalarin bakteriyolojik kalitelerinin halk saglig1 agisindan
risk olusturdugunu ortaya c¢ikarmistir. Bu durumun &nlenmesi
i¢in, iliretim hatlarinin modern tesislerde toplanmasi, g¢aligan
personelin saglik kontrollerinin diizenli olarak yapilmasi, gida
laboratuvarlarinin  6zellikle yaz aylarinda {iretim yerindeki
kontrollerini siklagtirmasi 6nerilmektedir. Bu 6nlemler alinmadigi
stirece, dondurmanin insan saglhgr i¢in potansiyel bir tehlike
olusturmasinin kaginilmaz olacag: disiiniilmektedir. Ayrica
mahalli diizeyde iiretim yapilan dondurmalarin kimyasal ve
fiziksel sonuglarina bakildiginda {iiretimde standardizasyonun
saglanmasi ve Tiirk Gida Kodeksi Dondurma tebliginde belirtilen
degerlere uygunluk gostermesi gerektigi aciktir. Boylece mahalli
diizeyde iiretilen dondurmalarin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde
arzu edilen firlinlerin {iretilmesine, bunun da gerek iretici ve
gerekse tiiketici agisindan Onemli yararlar saglanacagi
disiiniilmektedir. Bu tip ¢alismalarin yayginlagmasi, standart
kalitede bir dondurma iiretiminin saglanmasi ile birlikte kalite bir
dondurmanin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri noktasinda alt ve {ist
limit degerleri hakkinda bilgi sahibi olunmasina imkan saglanmis
olur.

Kaynakc¢a

Abo El-Makarem, H.S. (2017). Microbial quality of street-vended
ice cream. Journal of veterinary medical research, 24(1), 147-
155.

Aime, D. B., Amtfield, S. D., Malcolmson, L. J., Ryland, D.
(2001). Textural analysis of fat reduced vanilla ice cream
products. Food research international, 34(2-3), 237-246.

Akarca, G., Kuyucuoglu, Y. (2008). Afyonkarahisar’da satilan
dondurmalarin mikrobiyolojik kalitesi tizerine
calismalar. Kocatepe Veterinary Journal, 1(1), 11-18.

Aksoy, A., Sezer, C., Vatansever, L. (2013). Kars Piyasasinda
Tikeme Sunulan Sade Dondurmalarin Mikrobiyolojik
Kalitelerinin Belirlenmesi. Harran Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 2(1), 1-5.

Atasever M. A., Cubuk¢i S. (2018). Erzurum piyasasinda
tiketime sunulan dondurmalarin mikrobiyolojik
kalitesi. Atatiirk Universitesi Vet Bil Derg, 13, 54-62.

Anonim. (1992). TS 4265 Dondurma-siit esasli. Tiirk Standartlari
Enstitiisii, Ankara, Turkey.

Anonim.  (2012).  https://www.sabah.com.tr/yasam/onlarca-
kisidondurmadan-zehirlendi-2213917 (Erigim: 25.10.2021)

Arbuckle, W. S. (2013). Ice cream. Springer.

Badayman, M. (2018). Aydin ilinde Agikta Satisa Sunulan Sade
Roma Dondurmalarinda Hijyen Ve Kimyasal Kalitenin
Belirlenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi), Adnan Menderes
Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Aydin, Tiirkiye.

Bekiroglu, H. (2014). Manda siitiinden {iretilen dondurma
orneklerinin  kalitesi. (Yiksek Lisans Tezi), Atatiirk
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Erzurum, Tiirkiye.

Beuchad L.R., Mann D.A., Gurtler J.B. (2007). Comparison of
dry sheet media and conventional agar media methods for
enumerating yeasts and molds in food. JFP, 70, 2661-2664.

e-ISSN: 2148-2683

Bilgin, O. S. 1. T. B. (2006). Endiistriyel dondurma iiretiminde
farkli  stabilizator  kullanimmin  dondurma  kalitesine
etkisi. Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 3(1), 55-63.

Buvens, G., Possé, B., De Schrijver, K., De Zutter, L., Lauwers,
S., Piérard, D. (2011). Virulence profiling and quantification
of verocytotoxin-producing Escherichia coli O145: H28 and
026: HI11 isolated during an ice cream-related hemolytic
uremic syndrome outbreak. Foodborne Pathogens and
Disease, 8(3), 421-426.

Cemeroglu, B. (1992). Meyve ve sebze isleme endiistrisinde
temel analiz metotlari. Biltav Yaywmnlari, Ankara, 380.

Clarke, C. (2015). The science of ice cream. Royal Society of
Chemistry.

Cotrell J.F.L., Pass G., Phillips G.D. (1979). Assesment of
polysaccharides as Ice Cream stabilizers, J Sci Food Agric,
30, 1085-1089.

Evrensel, S.S., Giines, E. (1998). Bursa’da tiiketilen
dondurmalarin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi, Gida
Teknolojisi Dergisi, 23(4), 261-265.

Goff H. D., Hartel R. W. (2013a). Cleaning and sanitizing for
microbiological quality and safety. Ice Cream, 379-401.

Goff, H. D., Hartel, R. W. (2013Db). Ice cream. Springer Science
& Business Media.

Gliner, A., Dogruer, Y., Ardig, M., Yoriik, H.D. (2004). Konya’da
Pastahanelerde Tiiketime Sunulan Dondurmalarin Kimyasal
Bilesimi ve Erime Ozellikleri, Veteriner Bilimleri Dergisi,
20(2), 65-71.

Giirakan, 1.B. (1992). Samsun il merkezinde tiiketime sunulan
sade dondurmalarin duyusal, fiziksel ve mikrobiyolojik
nitelikleri {izerinde bir arastirma. (Yiksek Lisans Tezi),
Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Samsun,
Tirkiye

Girsel A., Karacebey A. (1998). Dondurma teknolojisine iligkin
hesaplamalar, regeteler ve kalite kontrol testleri. Atatiirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi yaymnlar1 No:1498, 172,
Erzurum, Tiirkiye.

Halkman A.K. (2005). Gida mikrobiyolojisi uygulamalari, Bagak
Matbaacilik ve Tanmitim Hizmetleri Ltd Sti, 358, Ankara.

Hatipoglu, A. (2007). Bazi yag ikame maddeleri kullanilarak
yapilan yag oranit disirilmis dondurmalarin kalite
Ozelliklerinin aragtirilmasi. (Yiiksek Lisans Tezi), Harran
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Sanliurfa, Tiirkiye.

Isleyici, O., Sancak, H., Tuncay, R. M. (2016). Van ilinde satisa
sunulan  ambalajli  ve  ambalajsiz  dondurmalarin
mikrobiyolojik kalitesi. Van Veterinary Journal, 27(2), 57-67.

Kanbakan, U., Con, A. H., Ayar, A. (2004). Determination of
microbiological contamination sources during ice cream
production in Denizli, Turkey. Food Control, 15(6), 463-470.

Kirdar, S. (2003). Burdur ilinde satilan dondurmalarin bazi
nitelikleri lizerine arastirmalar. Gida, 28(2).

Kurt A., Cakmake¢t S., Caglar A. (2012). Siit ve mamiilleri
muayene ve analiz metotlar rehberi, Atatiirk Univ Ziraat Fak
Ofset Basim, 254, Erzurum.

Li, M., Dia, V. P.,, Wu, T. (2021). Ice recrystallization inhibition
effect of cellulose nanocrystals: Influence of sucrose
concentration. Food Hydrocolloids, 121, 107011.

Lopez-Martinez, M. 1., Moreno-Fernandez, S., Miguel, M.
(2021). Development of functional ice cream with egg white
hydrolysates. International Journal of Gastronomy and Food
Science, 25, 100334.

Marshall, R. T. (2001). Frozen desserts. In Applied Dairy
Microbiology (pp. 113-146). CRC Press.

358



European Journal of Science and Technology

Metin M., Oztirk G.F. (2012). Siit ve Mamiilleri Analiz
Yontemleri, Ege Universitesi Yaymlar1 Rektorliik Yayinlari
No:9, 439, Izmir.

Ozdemir, C., Dagdemir, E., Ozdemir, S., Sagdic, O. (2008). The
effects of using alternative sweeteners to sucrose on ice cream
quality. Journal of food quality, 31(4), 415-428.

Ozcan, T., Kurdal, E. (1997). Bursa ili merkezinde satilan meyveli
dondurmalarin kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri lizerine
arastirma. Gida, 22(3).

Patel, M. R., Baer, R. J., Acharya, M. R. (2006). Increasing the
protein content of ice cream. Journal of dairy science, 89(5),
1400-1406.

Sagdig, O., Tiiliioglu, D. D., Ozgelik, S., Simsek, B. (2002).
Isparta Piyasasinda Tiikketime Sunulan Dondurmalarin
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Kalitesi. Atatiirk Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 33(4).

Simsek O., Bilgin B., Tuncay 1. (2006). Endiistriyel dondurma
iretiminde farkli stabilizatér kullanimimin  dondurma
kalitesine etkisi. JOTAF, 3, 55-63.

Tekinsen, O. C., Tekingen, K. K. (2008). Dondurma. Selcuk
Universitesi. Basimevi. Konya. 396s

Tirkmen, N., Girsoy, A. (2017). Fonksiyonel Dondurma.
Akademik Gida, 15(4), 386-395.

Uludag P. (2010). Tiirkiye'de dondurma sektorii, tliketici
egilimleri ve firmalar arasi rekabet. (Yiiksek Lisans Tezi).
Namik Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag,
Tirkiye.

Unal, R. N, Besler, H. T. (2008). Beslenmede siitiin énemi. Saglik
Bakanligi Yayin, 727.

White C.H., Bishop J.R., Morgan D.M. (1992). Microbiological
methods for dairy products. In Standard methods for the
examination of dairy products. APHA, 16, 287-308,
Washington D.C.

Wu, B., Freire, D. O., Hartel, R. W. (2019). The effect of overrun,
fat destabilization, and ice cream mix viscosity on entire
meltdown behavior. Journal of food science, 84(9), 2562-
2571.

Yan, L., Yu, D., Liu, R., Jia, Y., Zhang, M., Wu, T., Sui, W. (2021).
Microstructure and meltdown properties of low-fat ice cream:
Effects of microparticulated soy protein hydrolysate/xanthan
gum (MSPH/XG) ratio and freezing time. Journal of Food
Engineering, 291, 110291.

Yesilsu A. F. (2006). Dondurmanin fiziksel kimyasal ve duyusal
ozellikleri iizerine bazi pekmez ¢esitlerinin etkisi, Ondokuz
Mayis Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Tiirkiye.

Yiicel, N., Citak, S. (2000). Dondurma Orneklerinde Bazi
Mikroorganizmalarin Varligi Uzerine Bir Arastirma, Tiirk
Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 57(3), 165- 170.

e-ISSN: 2148-2683 359



