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Gegmisi antik medeniyetlere dayanan dondurma,
prosesinde  sitin  kaynatilmasi  bdylece  suyun
uzaklastiriimasiyla elde edildigi icin slte kiyasla 4-3 kat
daha fazla sit yagl,16-12% oraninda daha fazla protein
icerir. Butlin esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bir
sekilde icermektedir. A, D, E, K, B2, B6, B12 ve Cvitaminleri
bakimindan zengindir.Kemik ve dis gelisimine buyik
katkisi olan kalsiyum ve fosfor bakimindan zengindir.
iki adimda gergeklestirilen dondurma {iretiminin birinci
adiminda bir karisim hazirlanir, bu karisim ikinci adimda
havalandirilarak dondurulur.

Dondurma’nin Tarihsel Geligimi

Teknolojinin  bir nimeti olarak degerlendirilen
ve kisa bir ge¢mise dayandigi disliniilen dondurma
tarihi, sanilanin aksine binlerce yil 6ncesinin antik
medeniyetlerine kadar uzanir. Kokeni Cin, Roma
veya Misirlilara dayandigl disinilmesine ragmen
dondurmanin  soguk hava depolari yapiminda
oldukga uzmanlasmis olan Persler tarafindan yapildig
sanilmaktadir (Caglar 2010).

Dondurma endistrisinin baslangicini arastirmacilar
ilk gaglarda sit ve meyve suyunun ayni ekipmanin iginde
tesadlifi olarak donmus olarak bulunmasi oldugunu
kabul ederler. Bilim adamlari, 1292’de Asya gezisinden
Venedik’e donen Marco Polo’nun (M.S 1254-1324),
donmug sutten yapilan tathlarin Avrupa’da yayilmasina
liderlik ettigini belirtmislerdir. Bazi aragsirmacilar, italya’
da sutin balla karistirildiktan sonra donduruldugunu
belirten 1560 tarihli bir belgeden bahsetmektedir
(Tekinsen ve Tekingsen 2008)

Buzdolabinin ve elektrikle ¢alisan dondurma
makinesinin yapimiyla 1851 yilindan sonra dondurma
sektori hiz kazanmaya baglamistir. 1768 yilinda
“Kaymakh Buz” ile ilgili ilk yayinin “The Experienced
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English House Keeper” kitabinda oldugu belirtilmektedir. Turkiye’de de dondurma yapimi ile ilgili ilk yazili eser
1856 yilinda yayinlanan Ali Esref Dede’nin “Yemek Risalesi” adli yazma eseridir. (Akin, 2009). Basili ilk eser ise,
1894’de yayinlanan kaymakli ve gesitli bazi meyveli dondurmalarin yapimindan bahsedildigi Ayse Fahriye'nin Ev
Kadini adl kitabidir. Daha sonraki yillarda dondurma yapimina iliskin bilgiler cesitli yemek kitaplarinda yer almistir
(Agu 2014).

Dondurma ileilgili ilk kitap 1887 yilinda Mrs. Marshall tarafindan yazilmistir. Mrs. Marshall o yillarda déner tip
(elle kumanda edilebilen) ve iginde kaziyici bigagi bulunan yeni bir dondurma makinesi gelistirmistir.(Acu 2014)

19. yizyil baslarinda Baltimor’da Jacob Fussel ilk dondurma tesisini kurmus (Akin, 2009), 1920’li yillarda
cubuklu dondurmalar ve kutu dondurmalar gibi cesitler hayatimiza girmis olup 2000’lerin basinda ise, dondurma
teknolojisi cok fazla gelismistir. (Agu 2014).

Modern dondurma endistrisi son 50-60 yillik bir periyotta ¢ok hizli bir sekilde gelismistir. 1900’1 yillarin
baslarinda bu Uriin ¢cok basit yontemlerle Gretilip satilmistir(Sen 2016).

Kahramanmaras dondurmasi; 1970’in sonlarina kadar, kiictik 6lcekli isletmelerde modern ekipman ve bilimsel
bilgiden yoksun bir sekilde gegcmisten gelen bilgi ve yontemlerle sit, seker ve salebin karistirilarak pisirilmesi,
olusan karisimin dut agacindan yapilmis bir figi icindeki kara yerlestirilip, silindir seklinde kalayli bakir kovaya
aktarilmasi; tulumba, kapagindan elle gevrilerek, icindeki karisimin kismen donmasinin saglanmasi ve celikten
yapilmis bir dondurma kasigiyla (cip amortisériinden yapilmis, 67 cm uzunlugunda) en az 20 dk. dovilerek
islenmesiyle dondurmaya donustirulerek imal edilmistir. Kahramanmarag’ta 1980'li yillarda gelismis sogutma/
dondurma tekniklerinden ve bilimsel arastirma verilerinden yararlanilarak dondurma Uretim tekniginde ve
kalitesinde onemli gelismeler meydana gelmistir (Akin 2009).

Dondurma enddstrisi diinya genelinde kisa zamanda ¢ok hizli gelisme géstermistir. Dondurmanin bu denli hizl
blylmesinin altinda; besleyici, keyif ve mutluluk veren lezzetli bir Griin olmasinin etkisinin blylk oldugu yapilan
arastirmalarda bildirilmistir (Simsek ve ark.2005).

Beslenme ve Dondurma

Dondurma, lezzetli, besleyici, saghga yararl ve nisbeten ucuz olan bir besin maddesidir (Demirci ve Simsek
2004).

Dengeli beslenmede, dolayisiyla insan sagligi tizerinde ¢cok 6nemli bir yere sahip olan dondurmada ana bilesen
olarak st kullanilmasi ve Uretim asamalarinda farkh katki maddelerinin ilave edilmesiyle de yararli etkileri daha
da artmaktadir (Sen 2016).

Dondurma suite nazaran 3-4 kat daha fazla siit yagi,%12-16 oraninda daha fazla protein ihtiva eder. Dondurma
kuru maddesinin yarisini sekerler olusturur. Dondurma bilesenlerinin hemen hemen tamaminin viicuttarafindan
absorbe edilmesi bu tGrini biyimekte olan ¢ocuklar ve kilo almaya ihtiyaci olan kisiler icin arzu edilen bir gida
maddesi haline getirmekle birlikte, biitin esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bir sekilde icermektedir.
A, D, E, K, B2, B6, B12 ve C vitaminleri bakimindan zengindir. Mineral maddeleri ise yeterli sayilacak diizeyde
ihtiva etmektedir (Demirci ve Simsek 2004). Seker ve yagin c¢ekilmesi suretiyle dislk kalorili dondurma Gretimi
gerceklestirilmis ve arastirmada sakkaroz icermeyen ve % 1.6 yagl 6rnegin duyusal ve {irlin kalitesi ydoniinden en
iyi sonuclari verdigi sonucuna varilmistir (Aykan 2001).

Dondurma uretiminde hammadde olarak kullanilan sitin bilesiminde bulunan ve saglik tGizerinde fonksiyonel
ozellikleri olan kalsiyum ve fosfor miktarlari dondurma yapiminda daha da yogunlasmakta ve bu iki 6nemli
mineral maddenin kemik ve dis gelisimine biytk katkilari oldugu bilinmektedir. Yapilan calismalarda, ginlik
enerji ve gereksinim icin yeterince (250 g dolayinda) alindiginda sismanlatmadigi, bogazda agri, ateslenme gibi
sorunlara yol agmadigi, solunum ve sindirim organlari Gzerinde de olumsuz etkilerinin bulunmadigi belirlenmistir.
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Dondurmanin saglik ve beslenme lzerindeki etkileri Gzerine yapilan ¢alismalarda, bu degerli st Griinlinlin besinsel
icerik bakimindan zengin, her yas ve her mevsimde insanlarin beslenmesinde 6nemli fonksiyonlar gorebilecek bir
gida oldugu ifade edilmektedir (Kavas ve Kavas 2010).

Dondurma yag, protein, laktoz, mineral maddeler gibi maddeleri ortamda emdiilsiyon, kolloidal ve gercek
¢oOzelti hallerinde bulunduran, donmus ve bu nedenle oldukca karmasik fiziksel yapiya sahip bir trtindir. Boyle
karmasik bir sistemin stabilitesini saglamak icin ise stabilizatér ve emiilgator 6zellikte bazi 6zel katkilara ihtiyag
duyulmakta ve bu katki maddeleri dondurmacilikta zorunlu olarak kullanilmaktadir (Tekinsen ve Tekinsen 2008,
Gong ve Enfiyeci 1987,Sen 2016). Turkiye'ye 6zgi bir Girlin olan Kahramanmaras tipi dondurmanin baslica ozelligi
ise yapiminda salepten yararlanilmasidir. Salep dondurmaya hem stabilizator gérevi yapmakta hem de belirli bir
tat ve aroma saglamaktadir (Glirsel ve Karacabey 1998, Sen 2016).

Dondurma Cesitleri ve Bilesimi
TGK Dondurma Tebligi’ne (Teblig No:2004/45) (13.01.2005-25699 tarih ve sayili Resmi Gazete) gore;

Dondurma karisimi: igerisinde tat ve cesidine goére, siit ve/veya siit triinlerini, icme suyu, seker ve izin verilen
katki maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta trinleri, aroma maddeleri ve ¢esni
maddeleri gibi bilesenleri iceren, hentiz dondurulmamis haldeki karisim Griiniing,

Dondurma: Dondurma karisiminin pastorizasyon sonrasi, teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi
ile elde edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan GrindQ,

Cesni maddeleri: Findik, fistik, antep fistigl, badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler, meyve, meyve suyu,
meyve konsantresi, meyve plresi, meyve ezmesi, bal, kahve, kakao, cikolata, vanilya gibi yenilebilir Grtnleri,

Dondurma piyasaya sunulus ve bilesimlerine gore:

- Sade dondurma: Sit ve vanilya aromalari hari¢ olmak lzere, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri ihtiva
etmeyen dondurma karisimindan elde edilen dondurmayi,

- Meyveli dondurma: Dondurma karisimina meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve piresi, meyve
ezmesi katilmasi ile Uretilen dondurmayi,

- Maras usuli dondurma: Maras dondurmasi teknigine gore uretilen, sut, seker, salep ve/veya izin verilen
diger katki maddeleri ve/veya ¢esni maddelerinden olusan dondurmayi,

- Maras dondurmasi:Maras dondurmasi teknigine gore Uretilen, sit, seker, salep ve/veya izin verilen diger
katki maddelerinden olusan dondurmayi ifade eder (Anonim 2016 e)

TGK Dondurma Tebligine (Teblig No:2004/45) goére trinlerin Ozellikleri (13.01.2005- 25699 tarih ve sayili
Resmi Gazete) asagida verilmistir;

a) Dondurma tretiminde kullanilan siit, en az pastérizasyon veya pastorizasyona es deger bir isil islem gormis
olmali ve “Tiirk Gida Kodeksi - Cig Siit ve Isil islem Gérmis icme Siitleri Tebligi” n de belirtilen sartlara uygun
olmahdir.

b) Bu Teblig kapsamindaki trinler kendine has tat, koku ve yapida olmalidir.

¢) Dondurmanin bilesimine ait degerler Cizelge 1’de verilmistir.

d) Hacim genislemesi dondurmada en fazla %100, Maras dondurmasinda en fazla %35 ve Maras usull
dondurmada en fazla %50 oraninda olmalidir.

e) Meyveli dondurma agirlikga en az %15 oraninda meyve icermelidir. Meyve suyunda agirlikca en az %2.5
oraninda titre edilebilir asit bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli meyveli dondurmalarda ise meyve orani
agirhkca en az %10 oraninda olmahdir.

f) Findik, fistik, ceviz, antep fistigl, badem gibi sert kabuklu meyve ilaveli dondurmalarda meyve orani agirlikca
en az 5% oraninda olmalidir (Anonim 2016 e).
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Cizelge 1. Dondurma bilesimi (TGK — Dondurma Tebligi, Anonim 2016 e)

Toplam Siit Yas Yagsiz Yagsiz Siit
Uriin Gruplar1 Kurumadde (Agarlik i %) Kurumadde Kurumaddesi
(Agirlikea %) giritkea % (Agirlikea %) (Agirlikea %)
Yarim Yaglh
Dondurma (En az) 31 3 28 10
Yaghh Dondurma
(En az) 36 8 28 10
Tam Yagh
Dondurma (En az) 40 12 28 10
Yagli Maras
Dondurmasi (En az) 32 4 28 8
Yarim Yagli Maras
Dondurmasi (En az) 30 2 28 8
Yagli Maras Usulii
Dondurma (En az) 32 4 28 8
Yarim Yagh Maras Usulii
Dondurma (En az) 30 2 28 8

Dondurma Uretimi

Serinletici ve ferahlatici hissiyat ve tatlilik sebebiyle diinya capinda popiler olan dondurma Gretiminde iki ana
adim vardir. ilk adimda bir karisim hazirlanir, bu karisim ikinci adimda havalandirilarak dondurulur (Sen 2016).

Cizelge 2. Dondurmalarin Yapiminda Kullanilan Mix Formilasyonu (%) (Sen 2016)

Madde Miktar (%)
Siit yagi 5,00
Yagsiz siit kuru maddesi 10,00
Seker 18,00
Stabilizator (Salep) 0,70
Emiilgator 0,20

Cizelge 3. Dondurma Numunelerinin Yapiminda Uygulanan islemler ve ilkeleri (Sen 2016)
Ham Maddelerin Tartimi1
Karistirma (50-60 °C)
Is1 islemi (69 °C/30 dk.)
Sogutma (4 °C)
Dinlendirme (4 °C/17 sa.)
Dondurma islemi (~ -5,5 °C)
Paketleme (200-250 g)

Sertlestirme (~ -25 °C)
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Tiirkiye’de Dondurma Pazari
2010 yilinda tlkemizde 243.286 ton olan dondurma dretimimiz, 2013 yilinda 314.338 ton olmus olup, 2014
yilinda %4 artarak 326.500 tona ylikselmistir (Cizelge 4). Bu da yaklasik kisi basina 4,5 kg dondurma demektir.

Turkiye’nin Dondurma ihracat ve ithalati Cizelge 5’'de gosterilmektedir.

Cizelge 4 Yillara Gére Dondurma Uretimi (Calli 2015)

Uriin 2010 2011 2012 2013 2014
Dondurma Ur.etlr.n 243.286 291.425 302.510 314.338 326.500
(bin litre)
Degisim % 29 19,8 3,8 4 4

Cizelge 5 Tiirkiye’nin Dondurma ihracat ve ithalati (Ton, bin dolar)(Calli 2015)

2010 2011 2012 2013 2014

Miktar | Deger | Miktar | Deger Miktar | Deger Miktar | Deger | Miktar | Deger
Thracat | 10.915 | 26.521 | 12.058 | 31.274 15.157 | 36.283 16.084 | 38.230 | 14.336 | 35.726

ithalat | 1.502 8.420 1.554 | 7.834 752 3.679 779 3.216 1.068 4984

Her yil dizenli olarak biyilyen llkemizde dondurma pazarinda dondurma tiiketiminin; %70’ini aninda
tiketilen, % 21’ini evde tiiketilen, % 9’unu da catering dondurmalar olusturmustur. Bu tiketimin % 80’ ini 6-25
yas arasi niifus tiiketirken, toplam tiketimin % 44’G Marmara bdlgesinde, %23’ U Ege Bolgesinde gergeklesmistir.
Artik glinimuzde Franchise satis noktalarinin artmasiyla (Kahramanmaras’taki dondurmaciligin bu katkisi en tst
dizeyde olmaktadir) yazdan kisa dogru dengeli bir dagilim gostermekle birlikte mevsimsel farklarin eskisi kadar
belirgin olmadigi saptanmistir (Sen 2016).

Ulkemizde dondurma tiiketim azliginin en biiyiik nedenleri arasinda;

e Tlketici kitlesinin klicik cocuklardan olusmasi ve onlarin arzusunun yerine getirilmesine yonelik dondurma
alinmasi,

e Sicak mevsimlerde dondurma tiketilebilecegi gérisiiniin yaygin olmasi,

e Uzun periyotlarda dondurma tiiketilmesinin gerektigi yargisi, baska bir ifade ile “Her giin dondurma yenmez”
duslincesi

e Dondurmanin ¢ok soguk olmasi

e Sagliga zarar verebilecegi kaygisi sayilmaktadir (Oksiiz ve ark. 2007)

Sonug olarak; besleyici ve saglikli bir besin maddesi olan ve begenilerek tiiketilen bu muhtesem st Grindndn
tiketiminin arttirilmasticin yetkili mercilerin ¢alisma yapmasi ve vatandasin ényargilarinin kirllmasi gerekmektedir.
Sut icme konusunda isteksiz olan bireylerin sit kaynakl besin 6gelerini dondurmadan alabilecegi unutulmamali
ozellikle sadece sicak mevsimlerde degil yilin dért mevsiminde rahatlikla tiketilebilmelidir. Ayrica dondurma
tiketiminin tim yas gruplarina 6zellikle yasli bireyler arasinda yayginlastirilmasi gerekmektedir.
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