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Bu galismada; "Dondurma Sanayi Kapsaminda Uriinler, Tarihsel Geligim,
Uretim ve Pazarlama" konusu, iUlkemizde mevcut dondurmacilik geligim ¢izgi-
sinin uzantisinda, "Dondurma Sanayi” kavrami igeriginde, Amerika Birlegik
Devletleri ve uluslararasi kaynakli literatiirlerden yararlanarak incelenme-

ye galigilmigtar.

Calismanin, Turkiye dondurmaciligdi lzerinde yapilmasi, illkemiz don-
durmaciligina katkisinin daha yliksek olacagi kanisi ile ilk planda digliniil-
miig tiir. Fakat gerek boyle bir g¢aligma i¢in yeterli verinin elde edilmesinin
mimkiin olmamasi, gerekse Tiirkiye 'de dondurma sanayinin yeni bir kavram olma-
sina kargin gelismeye acik bir yapisi oldugu ve Diinya dondurmaciligindan
bagdimsiz olmadi§r kabul edilebilecedinden ¢aligmanin bu dispozisyonda hazir-

lanmasi yoluna gidilmigtir.

bondurma sanayinin geligme dizeyi buna bagli olarak toplum beslenme-
sinde énemi ve hazir gida piyasasinda konumu, tlkelerin sosgo—ekénomik geli-
gimine paralel olarak de§igmektedir. Dolayisiyla llkelerdeki dondurma ile il-

gili arastirmalarin ydni ve boyutlari da farklilasmaktadir.

Bu galigsmada "Dondurma Sanayi” kavrami baz alindigindan tim veriler

bu bazda de§erlendirilmigtir.
Tez dort bdlimden olugmaktadir.

Birinci bélimde dondurma sanayli tiriinleri tanitilmaya g¢aligilmigtir.
Dondurma sanayinin geligtigi tlkelerde yapilan genel bir siniflandirma ve
Amerika Birlegik Devletleri 'nde mevcut lrtlinlerin ticari bir gruplandirmasi

verilerek lriin gegitliligi ve Gzellikleri incelenmigtir.

Ikinci bélimde dondurma sanayinin ve Uridnlerinin, lretim ve tiketim-

le paralel tarihsel geligimi incelenmeye ¢aligilmistir.

Uctlinci bSlimde ise, dondurma sanayi tiretimi, lretim yeri, yapim ve
son yillarda yapilan ilgili aragtirma 6zetléri bélimler iginde tanlmlanmaya
caligilmigtir. Aragtirma &Szetleri, klasik liretim yeri ve yapimin dinamik
geligimini gbrebilmek ve teknolojik yenilikleri izleyebilmek amaciyla agir-

likii olarak verilmigtir.



Dérdiincti bélimde, dondurma sanayinin gelistigi tlkelerde "Dondurma

Sanayinde Pazarlama" kavraminin boyutlari incelenmeye galigilmistir.

Sonug bélimiinde ise, tezin bir deferlendirmesi yapilip her béliime
iligkin olarak varilan sonuglar belirtildikten sonra ¢alismaya son veril-

migtir.
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I. BOLUM
DONDURMA SANAYI URUNLERIT

A. DONDURMA SANAYI URUNLERININ GENEL TANITIMI

Dondurma; bir miksin karigtirilarak dondurulmasiyla dretilen bir
gidadir. Miks; siit Urinlerinin bir kombinasyonu, tatlandiricilar grubunun
bir kombinasyonu, su yve istede badli olarak eklenebilecek yumurta veya yu-
murta trinleri, stabilizerler, emiilsiferler, zararsiz aroma ve renk madde-—
leri ve sadliga uygun yenebilir dider maddelerin bilegiminden olusur.
Miksin dondurulma iglemi esnasinda havayla birlegtirilmesi ve istenen hac-

mi kazanmasi Snemlidir.

TSE Dondurma Standarti, dondurmayi; "sit, krema ve/veya uygun dider
siit iiriinleri, ig¢ilebilecek nitelikteki su, yumurta, sakkaroz ile ¢esni mad-
deleri ve katki maddelerinin belirli oranda karigtirilmasi ve pastdrizesin-
den sonra teknigine uygun olarak hazirlanan bir sit driini" olarak tanimlar.
Dondurma toplam kuru madde kitlesini en az % 30.5 ve toplam siit kuru maddesi
kiitlesini en az % 17.0 olarak belirleyen standart, kabarma katsayisini da
en ¢ok 2.0 olarak sinirlamigtir. Dondurma benzeri lirilinleri kapsayan ayri

bir TSE standarti ise yoktur.(1l)

ABD Federal Standartlari ise dondurmayi; % 10 sit yadi ve en az top-
lam % 20 siit kuru maddesi (meyve gibi ¢egni maddeleri eklenecek ise bu
oranlar sirasiyla, en az % 8 ve % 16) igeren ve kabarma katsayisi en az 1.85
olan, bir litresinde en az 0.193 kg gida kuru maddesi ile bir gida olarak

tanimlar. Fakat eyaletlerde bu kompozisyon dedigsebilmektedir.

ABD'de dondurma benzeri lirilinler ise standartlarda; frozen custard,
ice milk, sherbet, water ice, mellorine, parevine tipi ilrilinler ve dondurul-

mug tatlilar olarak gruplandirilar.

Frozen custard, dondurmaya benzer bir lrindiir. Fakat en az % 1.4
oraninda yumurta sarisi kuru maddesi igermesiyle dondurmadan farklilagir.

Aromalandirilmig Uriin kiitlesi i¢inse bu oran en az % 1.12 dir.

(1) Tirk Standartlari, Dondurma, Tirk Standartlari Enstitisil
Ankara, TS 4265 / Nisan 1984, S:1.
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Ice milk; en az % 2, en ¢ok % 7 sit yadi ve en az % 11 toplam siit
kuru maddesi igeren, bitmig lirin hacminin bir litresinde en az 0.156 kg
gida kuru maddesi bulunan ve igerigindeki siit yagi ve slit yadsiz kuru

maddesinin daha az olmasiyla dondurmadan farklilagan bir Urinddr.

Sherbet; meyve, meyve suyu, geker, stabilizer ve az miktarda sit
liriinleri igeren bir ilrindir. % 1-2 siit yagi, % 2-5 tbplam stit kuru madde-
si ve bir litresinde ‘en az 0.72 kg gida kuru maddeéi igceren meyve gerbeti,
turung¢gil meyvelerde kendiliginden bulunan (limon asidi gibi) yenebilir

dogal asitlerden de az miktarda igermelidir.

Water ice; meyve gerbetine benzeyen ancak hig¢ siit irini igermeyen

bir lrindiir.

Mellorine; dondurmaya ¢ok benzeyen ancak siit yadi yerine uygun bit-—
kisel yaglar ve/veya hayvansal yadlar igeren bir tiriindlir. Bitkisel ya§ kay-
naklari; hindistan cevizi, pamuk tohumu, soya fasulyesi, misir veya benzer-

lerinden elde edilen yadlardir.

Parevine tipi ilrilnler, hig¢ sit Urini i¢cermeyen fakat onlarin yerine

uygun ¢egitli bilegenler igceren, dondurmaya ¢ok benzeyen liriinlerdir.

Dondurulmug tatlilar; g¢ok farkli lriinleri igeren fakat bilegimleri

ve dondurulmalariyla dondurmaya yaklasan {riinlerdir.

Bugtin dondurma sanayi, bu lirlinleri kapsayan bir endiistridir. Ayni
veya benzer teknolcji ile liretilen bu lirlinler benzer saklama ve daditma
kogullarina sahiptir. Yeni lirtinler ise, gruplar arasindaki farkliliklari

azaltma egilimindedir. (2)

ittt ottt o ot et St e Bt P s St i e Pt A . S

(2) W.S. Arbuckle, Ice Cream, Avi Publishing Company Inc.,
Westport, Connectieut, 1984, S:1-3.



B. DONDURMA VE BENZERI URUNLERIN TICARI GRUPLANDIRMASI

Bu gruplandirma ABD'de dondurma ve benzeri lrinler igeriginde kabul

edilmig popliler ticari iriinleri kapsamakta ve tanimlamaktadir: (3)

Plain Ice Cream (Sade Dondurma): Dondurulmamig miks hacminin % 5'i
oranindan daha az miktarda toplam renk ve aroma maddeleri iceren dondurma-
lardir. Vanilya, kabze, maple ve karamel dondurmalar Srnek olarak verilebi-

lir.

Chocalate (Cukulata): Kakao veya ¢ukulata ile aromalandirilmig don-

durmalardir.

Fruit (Meyve): Meyve igeren, meyve aromasi ve rengi de eklenebilen,
dondurmalardir. (ilek, kayisi, ananas ve diger meyveler: taze, dondurulmus,
konserve edilmig veya daha farkli sekilde muhafaza edilmig olarak dondurma-

ya katilabilirler.

Nut (Findik): Dondurma; badem, fistik, ceviz, findik ve benzerleri-

ni igerir. Aroma ve renk maddeleri de katilabilir.

Frozen Custard, French Ice Cream, French Custard Ice Cream (Dondurul-
mug Krema, Fransiz Dondurmasi, Kremali Fransiz Dondurmasi): Bir veya daha
fazla yumurta bilegeni, istede bagli olarak dondurma bilegiminde bulunur.
Kullanilan miktar, yumurta sarisi kuru maddesini belirler. Dondurulmus kre-
mada; yumurta sarisi kuru maddesi toplam agirlidi, son iiriin dondurulmug
krema adirliginin % 1.4 lnden veya aromalandirilmig Urilin kiitlesi ig¢in % 1.12

den daha az olmamalidir.

Ice Milk (Buz Siit): % 12-15 siit yadsiz kuru maddesi ve % 2-7 yag
igcerigi ile tatlandirilmig, aromalandirilm:is ve dondurma gibi dondurulmug

bir lriindir.

Fruit Sherbet (Meyve Serbeti): Meyve suyu, geker, stabilizer ve siit
drinlerinden yapilir. Bilegimindeki siit ilrinleri hari¢ buza benzer. Siit lrin-
lerinin kaynadi; sit, yadsiz siit, kondanse siit veya siit tozu veya dondurma
miksi olabilir. Siit lrinleri, buzda ki suyun bir bSlimi veya timi yerine

kullanilir.

et G et (e et ot et s e ot S b b e

(3) W.S. Arbuckle, A.g.e., S:25-28.
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Ice (Buz): Meyve suyu, geker ve stabilizerden yapilir. Meyve asi-
di, renk, aroma maddeleri veya su bu bilesime eklenebilir. Dondurma kiva-
minda dondurulan ice, genellikle % 28-30 seker, % 20-25 kabarma oranina

sahip ve hi¢ sit Urini igermeyen bir Uriindir.

Confection (Sekerleme): gekerleme pargalari eklemmig, uygun aroma
maddeleri igeren bir dondurmadir. Nane stick, buttercrunch, gukulata chip

'
bu gruptadir.

Bisque (Bisktlivi): Grapenut, macarooh (Bademli Kurabiye), ginger
snap (Kirilgan Zencefilli bir Kek), sponge cake (Yagsiz, Hafif bir Kek)
veya benzeri ekmek¢ilik iriinlerinin kigik pargalarini ve uygun aroma madde-

lerini igeren bir dondurmadir.

Puddings (Puddingler): (ok miktarda meyve, findik benzerleri ve ku-
ru izim karigim: ile meyve 1likdéri, bakharatlar Véga yumurta bilegenleri ige-
ren bir dondurmadir. Nesselrode (Sekerle kaplanmig meyveler, findiklar ve
tatli kiraz 1ikéri igeren bir dondurmadir), plum puddingler (meyve ve baha-—

ratlar igeren puddingler) &rnek olarak verilebilir.

Mousse: Képlrtiilmiig kremaya geker, renk, aroma maddeleri eklenir ve
fazla karistirilmaksizin dondurulur. Daha iyi bir kivama ulasmak ig¢in bazi

zamanlar kondanse silit de katilmaktadair.

Variegated Ice Cream (Alacali Dondurma): Sade dondurma, gukulata,
butterscotch guruplari gibirenkli suruplarla birlegtirilerek iretilir.

Sertlegtirilmig dondurmada benekli, damarli bir gérilinig vardir.

Fanciful Name Ice Cream (De§igik Isimli Dondurmalar): Bu lirinler
genellikle karekterize tek bir aroma maddesi dedil, birka¢ aroma bilegenin-

den olugan bir aroma maddeleri karigimi igerirler.
Neapolitan: Bir pakette iki veya daha fazla farkli aroma vardir.

New York veya Philadelphia: Genellikle daha fazla renk maddesi
igeren sade dondurmadir. Daha fazla yad ve yumurta bilegenleri de igerebi-~

lir.

Soft Serve Ice Cream veya Ice Milk (Yumugak Dondurma veya Buz Sit):
Sertlegtirilmeksizin, dondurucudan ¢iktiklar: gekilde satilan dondurmalar-

dir. Soft Serve dondurmalar hazir yapilmig dondurma mikslerinden yapilir.



Genellikle; a) steril konserve edilmis miksler, b) pastdrize edildikten
sonra toz haline getirilmig ve yalnizca su eklenmesi gereken miksler,
c) soguk depolanmig ve kisa zamanda kullanilmasi gereken pastdrize sivi

miksler kullanilair.

Scft Serve dondurmalar genellikle diigilk kabarma katsayisina sahip-
tir ve kabarma orani % 50 civarinda degigir. Bu nedenle de miks kompozis-

yonu diigitk kuru madde igerikli diizenlenir. (4)

Novelties (Noveltyler): Dondurulmus sitlii confectionlar ve dondu-
rulmug confectionlardir. Bir novelty dondurma veya dondurulmug confection,
6zel olarak gekillendirilmigtir ve genellikle digiik fiyatlandirilmig tek
kigilik paketlerle liretilir. Bu tek kigilik paketler; talep yogunluduna
bagli olarak gekil, boyut, renk veya yeme kolayliklari konularinda degi-
gikliklere sahiptir. Novelty dondurma gegitleri; eskimo g¢brekleri ve ge-
kerleme veya gukulata kaplanmig dondurma gubuklari, gekerleme veya stick-
'li olabilen ice milk gubuklari, dondurma sandvigleri (kalin dondurma di-
limleri, diiz, kii¢lk kekler arasina yerlegtirilii, mumlu kaditlarla ambalaj-
lanir ve sertlegtirilir; iki yuvarlak biskiivi arasinda sandviglenen dondur-
ma ¢ukulata chipleri ile kaplanir) (5); pop veya fudge (yumusak, kremali

sekerlemeler) ve diJger ¢ubukla dondurulmug karigsimlar.

Rainbow Ice Cream (G&kkugagi Dondurma): Birbirinden farkl:i renkte
alti veya daha fazla sayida dondurma gegitinin dikkatle karigtirilmasi ile
elde edilir. Dondurmalar, dondurucudan gikarken karigtirilair ve son Uriinde
sertlegtirme sonrasi, damarli ve gdkkugsadini andirir renkli bir gdriniig

saglanir.

Gelatin Cube Ice Cream (Jelatin Kiiplii Dondurma): Bu dondurmada mey-
ve yerine, renklendirilmis, meyve aromali, kiigclk kiipler geklinde kesilmig
jelatin kullanilmaktadir. Bu kiigiik jelatin kiipler, dondurmaya; renk, aro-

ma ve 6zel bir ¢idnenme karekteri vermektedir.

(4) International Institute of Refrigeration, Recommendations for
the Processing and Handling of Frozen Foods, 2nd Edition, Paris,
1972, S:216.

(5) I.Macnab, 1983, Silverwood Launches New Ice Cream and Novelty
Items to Satisfy Changing Consumer Attitudes, D.S.A., 1984,
Volume 46, No:1-3, .375.



Frappe: Meyve sulari karigiminin bir igecek olarak sunulabilecek

kivamda dondurulmasi ile elde edilen yodun kivamli bir buzdur.
Souffle: Yumurta veya yumurta sarisi igeren bir gerbettir.
Granite: (ok az karigtirilarak dondurulan bir water ice'dir.

Frozen Yoghurt veya Lacto (Dondurulmu§'Yb§urt'Veya Lacto) :
Yodurt, tatlandirilmng killtirli siit veya kiiltilirli ekgi siit, meyve ve ge-

kerle gerbet gibi dondurularak elde edilir.

Fruit Salad (Meyve Salatasi): KOpiirtililmig krema ve mayonez (yu-
murta sarisi, sebze yadlari ve sirke veya limon suyu ile yapilan bir
sos) karisimi ile blylik parcalar halindeki meyvelerin karigimi birlegtiri-
lerek, bir salata olarak sunulmak ilizere dondurulur. Mayonez istendiginde

kullanilmayabilir.

Fancy Molded Ice Cream (Degigik Sekillendirilmig Dondurma):
Dondurmalarin, buzlarin ve serbetlerin, ya dondurmanin bir renk ve aroma-
masindan, ya renklerin ve aromalarin bir bilegiminden, ya da &zel bir ge-
kilde siislenmesinden olugan ve deJigik gekillerde bigimlendirilmesiyle
son geklini alan ilrinlerdir. Bu grup i¢inde: (A) Brick ice cream (Tugla
dondurma); bir, iki veya daha fazla katlar veya hayali merkezlerle, (B)
Sliced brick (Dilimlenmis tudla); tek kigilik boyutlarda, delikli kaliplar-
la hazirlanmig diizenlemenin slislemeleriyle, (C) Kek, ¢brek kaliplari,
uzun silinderler, sultana silindirleri, vb. ile bigimlendirilerek, (D)
Cake roll (Kek silindiri); nemli kek, lizerinde tabakalanmigs dondurma ile
(pelte silindiri gibi yuvarlanir), rulolanarak, (E) Meyveleri, c¢icgekleri,
hayvanlari ve benzeri nesneleri temsil eden figilirler ve diizenlemelerle
tek kisilik veya daha biiyiik boyutlarda kaliplarla, (F) Spumonij; bir
bardak iginde vanilyali dondurma, ¢ukulatali dondurma veya moussenin bir
bilegimi, kirazlar, ve tutti frutti (gekerle kaplanmig meyve pargalari,
renk, findik vb. maddeleri igeren bir karigsim) dondurma veya meyve eklen-
mig koplirtllmig krema ile bir dlizenleme (bazi siniflandirmalarda parfait
olarak gecger) ile, (G) Aufait; pektinlegtirilmig (gseker ve meyve suyu ile
kaynatilmig) meyveler veya benzer bir gekilde muhafaza edilmig meyveler,
iki veya daha fazla dondurma tabakalari arasina kalin bir tabaka halinde
yayilarak, veya damarli bir gdérinig elde edecek gekilde, dondurma donduru-
cudan ¢ikarken meyveler ig¢ine yumugak¢a karigtirilarak, dedisik sekillen-

dirilmis dondurmalar elde edilir.



Mellorine-type Products (Mellorine tipinde lriinler): Mellorine,
dondurmaya ¢ok benzeyen bir iiriindir. Farklilik dondurmada sit yaglari-
nin yerine bitkisel ve hayvansal yaglarin kullan11maszyla olugmaktadir.
ABD'nin blytk béliminde (3/4 oranindan fazla) resmi olarak liretilmeyen
mellorine; formiil, igleme ve daditim uygqulamalari ag¢isindan dondurma

ig¢in de gegerli olan bir uygulama alanindadir.

ABD'de mellorfne tipinde dondurulmug tatlilarin ilretimine izin
verilen eyaletlerde, en az yad orani standarti % 6 ile % 10 arasinda de-
gigir.

Yalnizca bitkisel sivi veya kati yaglarin kullanildigi iiriinlere
izin veren standartlara sahip bir eyalet vardir. Bir veya iki eyalette
6zel standartlar yoktur ancak talep edildiginde tliretime izin verilir,
Birkag eyalette ise, % 10 ya§ oranina sahip hef gallon (3.785 litre)
i¢in, orantili olarak artacak gekilde en az 8400 USP birimi vitamin A
eklenilmesi gereklilidi getirir (Vitamin D konsantresi de ayrica eklene-
bilir). Mellorine'nin birim hacim afirligdi, en az siit kuru maddesi ige-
rigi ve en az gida kuru maddesi igeridi degerleri dondurmanin deJerleri
gibidir. Ancak stabilizer kullaniminda en ¢ok % 1 dolaylarinda oranlara

izin verilmektedir.

Cok az eyalet, digiik yadli mellorine tipinde iirinler i¢in stan-
dartlara sahiptir. Bu Urilinler bazi yerlerde Olarine ve Mellofreeze
olarak bilinir. Diigiik yad oranli lirilnler i¢in bu standartlarda; en az
yag orani % 3 ile % 4 arasinda, en az toplam silit kuru maddesi orani
% 7.75 ile % 10.8 degisirken birim litre ig¢in en az 0,528 kilogram olan
toplam adirlikta en az gida kuru maddesi adirlidi 0.45 kilogram ile 0.59
kilogram arasinda dedismektedir ve stabilizer kullanim orani en ¢ok % 1

dolayindadar.

Nondairy Frozen Dessert (Dondurulmusg siitsiiz tatlilar): Higbir
sit tirini igermeyen dondurulmug irinlerdir. Bilegimi dondurmaya benzeye-
bilir. Uretim standartlari, siit lrinleri igermeyen parevine i¢in gelig-

tirilmektedir.

Artificially Sweetened Frozen Dairy Foods (Suni tatlandiricilarla
tatlandirilmig dondurulmug sitlil gidalar): Bu Uriinler kalorisi ve bes-
leyici dederi olmayan suni tatlandiricilarin gekerli tatlandiricilarin

yerine kullanilmasi ile yapilir.
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I1. BOLUM
TARIHSEL GELISIM

A. DONDURMA SANAYININ TARIHSEL GEL1SIMI

M.0. 3000 yilinda siitli ve sulu dondurmalarin ¢inlilerin bildik
gegnileri arasinda oldudu bildirilmektedir. (6) Avrupalilar dondurma-
y1 ¢inlilerden epeycé sonra, Venedikli kagsif Marco Polo (1254-1324)
Dodu'dan birgok dondurma tarifiyle déndikten sonra tanimiglardir.
Once Iftalya'da siit temelinde dondurulmus bir tatli olarak yapilan dondur-
manin, bazi g¢egitleri Catherine deﬁﬁdicistarafindan Fransa'ya getirilmig
ve 1700 yillarinda dondurma ve sherbet (serbet) tarifelerinin Fransa'da
basilarak yayinlanmasiyla ardindan Avrupa'nin blyik kapitalleriyle iyice ali-
gilmig ve geleneksel bir yiyecek olmugtur. (7) Ayni yillarda Ingiliz
koloniciler ile Amerika'ya gelen dondurmanin ABD'de ki hizli geligimi ise

dondurma sanayini ilgilendiren &nemli isleme ve ticaret yéntemlerinin yak-

lagik tarihlerinin siralanmasiyla hizli bir gekilde anlatilabilir. (8)

1774 Dondurmanin Amerika'da yapildigini g8sterir ilk genel kayit.
New York gazetesinde, Philip Lenzi tarafindan dondurma igeren ¢egitli

confektionlarin yapilmasi hazirliklarinin i¢inde olundudu duyuruluyor.

1777-1800 Ilkini Philip ILenzi'nin yayinlattigdi reklamlar gegitli
gazete ve dergilerde yayinlaniyor. 1785 de New York'ta dondurma satiglari
yapilirken ABD'nin g¢gegitli eyaletlerinde de parekende satig yapacak ig-

yerleri kuruluyor.

1789 ABD Bagkani George Washington'un da bulundudu bir aksam yeme-

ginde dondurma sunuluyor.

1811 ABD 4.Bagkaninin egi Mrs.Dolly Madison dondurmayi Beyaz

Sarayda sunuyor.

(6) Nalan Karsan Demiray, Kilahin Saltanati Bitiyor mu?,
Cumhuriyet Dergi, Sayi:16, Istanbul,l1986, S:19.

(7) Ticknon ve Fields, The Dictionary of American Food and
Drink, by John Mariani Printed in the USA New Haven,
New York, 1983, S5:204.

(8) W.S. Arbuckle, Ice Cream, Avi Publishing Company Inc.,
Westport Connectieut, 1984, S5:425-427.
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1848 El freezerlerinin dbnerli ev tipi ile sivi ve yari sivi ma-

teryali karigtirabilen bir tlr karigtirici i¢in patent verildi.

1851 Amerika dondurma sanayi lirtinlerinin toptan satiglarinin
babasi, Jacop Fussel, (Baltimore'lu bir siit saticisi) Baltimore'da don-
durma lretmeye bagladi. Washington'da ve New York'ta 1856 ve 1864 yilla-

rainda ilretim yerleri kurdu.

'
1856 Gail Borden'e kondanse siit igleme patenti verildi. Ilk

kondanse stit fabrikasi kuruldu.

1858 Jacop Fussel'den igi 8§renen Perry Brazelton, St.Louis'de

dondurma lretim yerini agti.
1864 New York'ta Horton Dondurma Sirketi kuruldu.

1879 pPhiladelphia'da, Yiziinciyil Sergisi'nde dondurma soda tani—

tildi.

1892 pPennsylvania State Collage'de dondurma yapiminin ilk dersi
verildi. Iowa State Collage 1901 de ayni konuda editim yapmayi teklif
etti.

1895 Pastdérizasyon makinalari tanitildz.

1892-1906 Amerika'da siit tozu sanayini kuracak aragtirma, gelig-
tirme ¢aligmalar: yapildi. 1906 da ilk sut tozu fabrikalarindan biri,
bir girket tarafindan kuruldu. 1911 de ise plskiirtme ydntemiyle siit to-

zu yapan ilk fabrika kuruldu.

1899 Homojenizatdr Fransa'da kegfedildi ve iki yil ig¢inde kulla-

nalmaya baglandi. ABD'de ise patent tarihi 1904 diir.

1900 "pondurma Ureticileri Dernegi” kuruldu ve daha sonra ismi

degigerek "Wluslararasi Dondurma lUreticileri Dernedi”oldu (IAICHM).
1902 Yatay sirkiilasyonlu brine dondurucusu kegfedildi.
1902 St.Louis Dinya Fuari'nda dondurma kiilahlari gorildii.

1905 IAICM'nin resmi organi, "Dondurma Ticareti Dergisi'"'nin ya-

yimina baglandi.
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1910 Devlet Deneme Istanyonlari bililtenlerinde dondurmaya ilk defa
yer Verdi. 1910 da dondurma yapiminin prensip ve uygulamalari, 1911 de
dondurma ve benzeri dondurulmug iiriinlerin siniflandirilmasi, dondurma de-
gerlendirme puanlama tablolari, 1912 de dondurma mikrobiyolojisi konula-

rinda yaglnlaf yapti.

1911 Koyulagtirilmig siit veya kondanse siit yapiminda homojeniza-

" térden yararlanildi. '

1913 pirek dagilan freezerler tanitildi. Continius freezerler igin

patent verildi.

1915 pondurma ilizerine ders kitaplar:i yayinlandi; "Dondurma ve Ice

Uretimi", "Dondurma Laboratuvar Rehberi", "Dondurma Kitabi".

' 1920 Dondurma yodun olarak, "koruyucu ve elzem bir gida” olarak ta-

nitaldi.

1921 C.Nelson, eskimo ¢dredi i¢in patent aldi. Bu gubuklu ve kaplan—-

mig dondurmalarin ilki oldu.

1922 pirek dadilan soJutmadaki geligmelerin freezerlere adepte edil-

mesi.

1925 Kuru buz (CO, kuru maddesi), dondurma dagitimaini kolaylagtirmak
igin kullanaldi.

1926 Yumugak tipte dondurmalar icin counter freezerler uygulama ala-~
nina girdi,

1928 Henry Vogt tarafindan, Vogt Continius Freezer geligtirildi.

1929-1935 continius freezerler kabul edildi ve yayginlasti. 1929 da

Cherry Burrel, Vogt Instant Freezerleri tanitti ve ticari olarak kabul

edildi.
1940-1945 Ev ig¢in diiglik 1sida saklama lniteleri geligtirildi.

1950 Zincirleme satig yerlerinde, eve tasinabilen paketli dondurma-
lar biyiik ilgi gdrdi. Yumusak tipte dondurmalar ve seyyar satig araglari

yayginlasti.

1942-1953 USFDA (4BD Gida ve 1lag¢ Idaresi), dondurma ile ilgili

Federal Standartlar lizerinde durdu.
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1951 Baltimore'da 1951 yilinda baslanan dondurma ilretiminin

100. yaili kutlandz.

1953 ABD Halk Sagdligi Servisi, dondurma miksinin pastérizasyo-

nunda HTST (80 °c'de 25 saniye) ydntemini onayladi.

1960 Dondurulmug tatlilar ig¢in yeni tanimlar ve standartlar be-

lirlendi.
'

1964 pondurulmug tatlilarin ambalaji tizerindeki etiketin iriinin
temel bilesenlerini tanimlamasi ig¢in standart ve tanimlar ABD Saglik ve

Refah Bakanlidinin Gida ve Ilac¢ Idaresi tarafindan yayinlandi.

1965~1970 Yiiksek otomasyon, yliksek kapasiteli isleme ekipmanlari-

nin tanitimi ve geligtirilmesi.

ABD'de ¢ok ¢egitli faktdr etkisindeki bu hizli geligme siireci
uzantisinda bugin teknoloji pazarlamasina geg¢ilirken, birgok diinya il-
kesinde de paralel bir geligme siireci ve/veya teknoloji transferleri

gbzlenmektedir.
B. URETIM VE TUKETIMIN TARIHSEL GELISIMI

Dondurma ve benzeri lriinlerin liretimi ve tiiketimi diinya lilkeleri-

nin gogunda hizla artmaktadir.

Dondurma sanayinin geligiminde oldugu gibi buglin liretimi ve kigi

bagina tiketiminde de tartigilmaz lider Amerika Birlesik Devletleri'dir.

ABD, 1985 yilinda 3.2 milyar litreyi asan miktarda dondurma ve
toplam olarak 4.6 milyar litreyi agan miktarda dondurma ve dondurma ben-

zeri irin Uretmigtir. Kigi bagina digen lrin 20.3 litre olmaktadir.

ABD'ni, dondurma ve dondurma benzeri Urinlerin kigi basina yillik
lretimleri ylikselidine gdre; Avusturalya 18.9 litre, Kanada 15.6 litre,
Japonya ve Bati Almanya 5.2 litre, Italya 3.5 litre ve Birlegik Krallik
3.3 litre ile izlemektedirler. (9) Tilrkiye'de ise 1985 yili kigi basina
dondurma tiliketimi, 1980 yilinda yapilan bir aragstirma temel alinarak,

1983 yilinda hazirlanmig bir caligmada ki tiiketim projeksiyonuna gdére

e et e et et G e i e et e g e e S S e e

(2) Comptons Encyclcpaedia and Fact-Index, F.E. Compton Company,
Division of Encyclopaedia Britannica, Inc., 1985, Vol:11, S:11.



12

(1 kilogram dondurmanin, 1.948 litre dondurmaya egitligi ¢evirme fakté-—

riinden yararlanarak) 2.19 litre olarak glsterilebilir. (10)

Tirkiye 'de dondurma ve benzeri ilirinlerin lretimleri, agirlikl:
olarak kii¢lik ve ilkel organizasyonlar i¢inde gergeklegtirilmektedir.
Bu ise gergek liretim dederlerine ulagmayi engellemektedir. Ancak son
yillardaki geligmelerle biyilik ve modern tesislerin, dondurma ve benzerle-
rinin lretiminde pay; hizla artma egilimindedir. Sonu¢ olarak daha ylksek

ve gergek verilere ulasmak mimkiin olacaktir.

Tablo 1 de, ig¢ginde Tirkiye’nin de yer aldigi 58 tilkede; dondurma
ve benzerlerinin ilretimi, lretimden kigi bagina digen miktar 1975 yili
itibariyle gdsterilmektedir. Bu dederler dondurma ve benzeri lrinlerin
liretimine ve tiliketimine diinya lzerinden bir yaklagim getirebilir. Ayni
tabloda ilretimin gegmig yillara gdre artig ve azaliglari da gdsterilmek-

tedir. (11)

Lider ABD'de tarihsel kronolojide gbrildigu gibi 1700'li yillarda
lretimine baglandi§i bilinen ve 1869 yilinda kigi bagina diigen lretim
0.004 litre olarak tahmin edilen dondurma ve benzeri Uriinlerin toplam ve
kisi ba§lné diigen lretim miktarlarindaki degisim (1859-~1975) tablo 2 de
verilmektedir. ABD'de 1900 yillarina kadar dondurma ve benzerlerinin ilire-
timi ve tiketimi, dondurma sanayisiyle paralel g¢ok yavag bir gelisme gds—
termigtir. 1920 yillarindan sonra ise dondurmanin "koruyucu ve elzem bir
gida" olarak taninmasiyla ve teknolojik gelisimle birlikte son yillara
kadar silren inaniimaz hizdaki geligme gergeklegmigtir. 1943 ile 1968 yil-
lari arasinda dondurma ve benzeri tatli gidalari tUreten kiigiik capli ig-
letmelerin godu elemine olmug ve bu Urilinleri lreten kuruluglarin toplam
sayisinda % 60 azalma olurken, kurulug basina ortalama liretim 6 kat go-
galmigtir. (12) 1955 ile 1980 yillar:i i¢inde ise dondurma ve benzeri
lriinler lUreten kuruluglarin sayisi 3500 den 1000'e digmig, fakat lretim

3.104 milyar litreden 4.731 milyar litreye ylikselmistir. Ayni dénem

o —

(10) Taniilkii Blilent, DPT 5.Beg Yillik Kalkinma Plani, Sit ve Sit
Mamiilleri Sanayi Ozel Ihtisas Komisyonu, Yurtig¢i Talep Alt
Komisyonu Raporu, S:25.

(11) wW.S. Arbuckle, A.g.e., S:6-8.

(12) The Freezing Preservation of Foods, Freezing of Precooked
and prepa{ed Foods, The Avi Publishing Company Inc.,
Westport Connectieut, 1968, Vol:4, S:460. v -
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‘ginde dondurma ve ice milk gibi liriinlerin sertlegtirilmeden, yumugak tip-
ce liretimleri dért kat artmig ve dondurma ve benzeri Uriinlerin toplam lire~

timleri ig¢inde paylari % 19.2 oranina yiikselmigtir. (13)

Dondurma ve benzeri lriinlerin toplam liretimlerinin artigina ve lUriin-
lerin bu toplam'artig igindeki paylarinin géreli dedigimine, dondurma sanayi
bazinda Snemli bazi faktérler etki etmektedir. Bunlar: (1) SoJutmanin miikem-
1e11igi ve gida sanayiﬁé adaptasyonu, (2) Uretim ybntemlerinin geligtirilmesi,
otomatik silirekli igleme ve yerinde temizleme sistemlerini (CIP) ig¢eren daha
iyi igleme ekipmanlarinin geligtirilmesi, (3) Gogaltilmig ve iyilegtirilmig
tirtin bilegsenleri ile bilegenlerin kullanimi konusunda geligtirilmig bilgiler,
(4) Tanimlama ve Uretim standartlari kuruluglari, (5) Génig reklamlar ve ti-
cari programlar, (6) Urin bilegiminin, besin dederinin ve bakteriyolojik ka-
litenin'korunma51 ve sihhate uygun, damak zevki veren lirinler, (7) Sirekli
aragtirmalar ve dondurma yapimiyla ilgili editim programlari, (8) Tiketiciye
ulagan gelismis paketleme ve daditim ydéntemleri ve evde saklama kolayliginda-

ki geligmeler, olarak siralanabilir.

ABD'de dondurma sanayinin lrinlerinin tiketiminin Onemi, diJer sit
sanayi Urinleri ile karg:lagtirilarak gdriilebilir. ABD'de lretilen toplam
siitin 1975 yzlinda % 10.4'# dondurma ve benzeri lUrilnlerin yapimi ig¢in ayril-
migtir. Peynir tirleri ig¢in ise % 20.8'i kullanilmaktadir. Peynirin tim kuru
maddesini sitin olugturdudu fakat dondurmanin ortalama bir deder olarak % 22
oraninda sit Urlnleri igerdidi gézéniine alinirsa ABD'de dondurma en az peynir
kadar tiiketilen, 6nemli bir gidadir. (14) Tilirkiye'de ise 1980 yilinda don-
durmaya ayrilan silitin toplam siit i¢indeki orani % 0.4 olmugsken, peynir tiirle-

ri ig¢in ayrilan sit % 46 oranindadir. (15)

Dondurma ve benzeri flirlinler ABD'de; siit lretiminin, mevsimsel kogul-
lara bagli olarak en ¢ok oldudu, yazin ilk aylarinda en fazla lretilmekte
ve toplam lretiminin % 40 ini agan dederlere ulagilmaktadir. Dondurma ve ben-—
zeri lrinlerin tiiketimi ise en gok Temmuz ayinda % 16.58 oraniyla ve en az

Ocak ayinda % 3.42 oraniyla tliketilmektedir. 1975 yilina ait bu degerler,

(13) J.Tobias ve G.A.Muck, Ice Cream and Frozen Dessert,
1981, D.S.A., 1981, Vol:43, No:10, 7336.

(14) W.S.Arbuckle, A.g.e., S:3-11
(15) Teniilki Bilent, A.g.e., S:10.
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izun siiredir ¢ok az dedigmis oranlardir. Ilkbahar aylarinda artmaya bagla-

jan tiiketim, sonbahar aylarinda azalmaya baglamaktadir.

Son yillarda ABD 'ne gdre daha hizli bir ilretim artigi gdsteren Bir-
legik Krallik'da ise, dondurma ve benzeri Uriinlerin tiketimi 1982 yilinda
1981 yilina gére % 3.5 artigla 292 milyon litreye ulagirken, mevsimsel ti-

ketim farkliliklari azalma edilimindedir. (16)
t
Tirkiye'de ise son yillardaki geligmeler etkili olmaya baglamigtir

ancak geleneksel liretim ve tiiketim, mevsimsel de§igikliklere iyice bagli-
dir. Genellikle Nisan ayinin son dénemlerinde baglayan lretim, EBEylil ayi

ortalarinda sona ermektedir. (17)

Dondurma endiistrisinin ekonomik &nemi; dondurma ve benzeri lirinlerin
bir gida grubu olarak dederinin gercekligi ile liretim ve ticaretinin bilim-
sel bilgilerle kazang¢li olmasi temelinde kurulmasi, dogrultusunda geligmek-

tedir.

ABD'de son yillarda dondurma ve benzerlerinin kigi bagina tiketimin-
deki artigin 3/4 iniin, ice milk, sherbet, mellorine ve parevine tipinde {lrin-
ler, diJer dondurulmug sit tlirinleri, ve water ice cgegitlerinin tiiketiminden
kaynaklandigdi bildirilmektedir. Ice milk blylk beJeni kazanmaktadir. Ancak
grubun toplam tiiketiminde dondurmanin payi diJerlerinden oldukga yiuksektir.
1975 yilinda iriinlerin toplam tiiketimden aldiklari pay; dondurma % 66.4,
ice milk % 23.5, sherbet % 3.8, water ice g¢egitleri % 3.1, mellorine tipin-

de lrinler % 2.3 ve diger irinler % 0.89 olmugtur.

Hizli teknolojik geligmeler ve dondurma ve benzerleri Uzerine yapi-
lan aragtirmalar bu iriinlerin talebini gliglendirecek ve talepleri kargilama

hizini artiracaktir. (18)

o et st et St S S S ot e et St e St O gt

(16) Ice Cream Feature, II Market Stages a Recovery, 1983,
D.S.A., 1984, Vol:46, No:9, 5843.

(17) Tanilkii Bilent, A.g.e., S:10
(18) W.S.Arbuckle, A.g.e., S:11.
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TABLO: 1
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Yillik Kisgi

Uretim Gegmig Bagina

Kaydedi- Yillara  Kaydedi- Uretim

len Birim Litreye Gére len Birim  Litreye

Us Cevrilmig DeGigim us Cevrilen

Ulke ve Uretim ____ Gdllon ____ Deger . _ (%) ___Pint Deder  ____
ABD-1975
Dondurma 833.289.000 3.154.000.000 - 31.28 14.80
Ice Milk 294.530.000 1.114.796.000 - 11.26 5.23
Sherbet 48.133.000 182.183.000 - : 1.80 0.85
Water Ices 38.151.000 144.152.000 - 1.44 0.68
Diger Dondurulmusg
Siit Urilinleri 11.141.000 42.167.000 - 0.42 0.20
Mellorine Tipinde
Uriinler 30.038.000 112.640.000 - 1.12 0.53
T 0 el 1.255.282.000 4.751.000.000 - 47.12 22:29
ARJANTIN-1975
Dondurma 11.344.000 42,937.000 E.E.(E) 3.50 1.66
AVUSTRALYA-1975
Dondurma 55.821.000 211.282.000 1.0 33.03 15.63
Milk Ices 4.897.000 18.535.000 2.9 2.90 1.37
Water Ices 4.212.000 15.942.000 -10.1 2.49 1.18
Dider Dondurulmug
sit Uriinleri (1) 7.197.000 27.240.000 5.7 4.26 2.02
rorran 72.127.000 273.000.000 0.5 42.68 20.19
AVUSTURYA-1975
Dondurma (2) 9.273.000 35.098.000 0.8 9.84 4.66
BATI ALMANYA-1975
Dondurma 50.950.000 191.485.000 5.5 6.69 3.07
Ice Milk 20.019.000 75.773.000 49.3 2.59 1.22
Sherbet ve Water
Ices 7.021.000 26.573.000 31.1 0.90 0.43
Toplam Sanayi
Uretimi 77.630.000  293.831.000 16.4 2.98 4.72
Kigik Kuruluslar 30.383.000 115.000.000 14.0 3.90 1.85
roPLaMN 108.013.000  408.831.000  15.7 13.88 6.57
BELCTKA-1975
Dondurma 9.157.000 34.659.000 0.8 7.46 3.53
Diger Ices
(En az Yag % 7) 6.476.000 24.512.000 14.6 5.28 2.50
TOPLAM 15,633.000 59.171.000 6.1 12.74 6.03
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Yilliaik Kigi
Uretim Gegmig Bagina
Kaydedi- Yillara  Kaydedi- Uretim
len Birim  Litreye Gore len Birim  Litreye
Uus Cevrilmig Degigim Us Cevrilen
J1ke ve Uretim ____ Gallon __ _ Deder  ______ __ (%) ___Pint _____ Deger ______
3ENGALDES-1975
Yondurma ve Ben- ‘
zeri Uriinler 637.000 2.407.000 - 0.06 0.03
3fRLESTK KRALLIK
1975
Dairy Ice Cream 7.326.000 27.729.000 -18.7 1.04 0.49
Diger Ice Cream 45.398.000 171.831.000 15.6 6.46 3.06
Toplam Dondurma (7) 52.724.000 199.560.000 9.2 7.50 3.55
Water Ices
(Ice Iollies) 6.606.000 25.004.000 14.6 0.94 0.45
TOPLAN 59.330.000  224.564.000 9.8 8. 44 3.99
BREZILYA-1975
Dondurma ve Ben-—
zeri Urinler 22.721.000 85.999.000 -6.8 1.67 0.79
DANIMARKA-1974
Dondurma, Ice
Milk ve Sherbet 8.035.000 30.412.000 - 12.46 5.89
Water Ices 844.000 3.193.000 - 1.31 0.62
T OPLANM 8.879.000 33.605.000 - 13.77 6.51
DOMINIK
CUMHURIYETI-1973
Dondurma 1.159.000 4,387.000 -16.7 1.99 0.94
EKVATOR-1973
Dondurma (4) 933.000 3.531.000 - 1,11 0.53
EL SALVADOR-1974
Dondurma 799.000 3.024.000 - 1.59 0.75
Ice Cream Stick
ve Benzeri 569. 000 5.940.000 - 3.13 1.45
roprpLANM 1.368.000 8.964.000 - 4.72 2.23
ENDONEZYA-1973
Dondurma 560.000 2.118.000 E.E. (&) 0.03 0.02




Yillik Kisi
Uretim Gegmig Bagina
Kaydedi- Yillara  Kaydedi- Uretim
len Birim  Litreye Gére len Birim  Litreye
Us Cevrilmig Dedigim Us Cevrilen
Ulke ve Uretim ____ Gallom ___Deger ______ _ (%) ___ Pint Deder ______
FINLANDIYA-1973
Dondurma (4) 9.406.000 35.600.000 1.7 16.22 7.67
{
FRANSA~1975
Dondurma, Ice
Milk ve Sherbet 54.446.000 206.078.000 E.E. (%) 8.24 3.90
GRANADA-1972
Dondurma ve
Ice Milk 150.000 567.700 E.E. (#) 11.99 5.67
GUATEMALA-1975
Dondurma 1.368.000 5.178.000 6.1 1.85 0.87
Ice Cream Stick-
leri Noveltyler ve
Sherbet 2.191.000 8.293.000 . 2.96 1.42
I OoPLAN 3.559.000 13.471.000 4.8 4.81 2.30
FILIPINLER-1974
Dondurma (4) 4.500.000 17.032.000 - 0.83 0.39
GUNEY AFRIKA-1975
Dondurma ve Ben-
zerl lriinler 14.967.000 56.650.000 3.9 4.85 2.30
HINDISTAN-1975
Dondurma 88.200.000 333.837.000 - 1.12 0.54
HOLLANDA-1975
DONDURMA
Endiistriyel
Uretim 15.909.000 60.217.000 15.5 9.32 4.41
Diger Ticari
Uretim 6.818.000 25.807.000 65.0 3.99 1.89
TOPLAM 22.727.000  86.024.000 27.0 13.31 6:30
HONG KONG-1973
Dondurulmusg
Tatlilar 6.600.000 24.981.000 E.E(%) 12.53 5.93
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ke ve Uretim

IRAN-1975

Dondurma (2)

IRLANDA-1975

Dondurma
Milk Ices
Sherbet

ToOPLAM

IsSPANYA-1975

(Ocak~Kasaim)
Dondurma (4)

Ice Milk ve St
Esasli Icecekler(6)

TOPLAM

ISVEG-1974

Dondurma ve Dider
Karigsimlar
Sherbet

ISVICRE-1975

Dondurma

1TALYA-1975

Dondurma ve Ben-
zeri Uriinler
Endiistri Gikiglari
Kigik Firma ve
Kigisel Uretim
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1ZLANDA-1973

Dondurma

Ice Milk

Ice Milk Karigim=
larz
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Yillik
Uretim
Kaydedi-
len Birim

13.896.000

6.027.000
354.000
252.000

6.633.000

9.865.000

10.506.000
20.371.000

17.094.000
978.000

18.072.000

9.891.000

56.350.000

21.364.000
77.714.000

262.420
1.369
57.527
321.316
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Litreye
Cevrilmig

14.646.000

22.812.000
1.340.000
954.000

25.106.000

37.339.000

39.765.000
77.104.000

64.700.000
3.700.000

68.400.000

37.437.000

213.284.000

80.863.000
294.148.000

993.262
5.180
217.757
1.216.199

Gegmig
Yillara
Gére
Degisim

E.E. (&)

E.E. (&)

6.3

Kigi

Bagina

Kaydedi-

len Birim
Us

12.53

2.22

2.36
4.58

12.14

Uretim
Litreye
¢evrilen

7.19
0.44
0.31

8.18

1.12
2.17

7.93
0.45

8.38

- —

5.74

1.45
5.47



ke ve Uretim

JAPONYA-1975

Dondurma (5)
Ice Milk

Diger Dondurul-~-
nug Urtinler (5)

ToOPLAHNM

KANADA~1975

Dondurma
Dondurulmus
Milkshake (3)
Ice Milk
Sherbet
Water Ices

TOPLAM

KOLOMBIYA-1975

Dondurma

KOSTORIKA-~1971/1972

Dondurma
Sherbet

Water Ices ve
Didgerleri

TOPLAM

et et e s ot e Ot et

LIBERYA-1975

LUBNAN-1973

Dondurma

Diger Ice Cream
Sherbet

Water Ices
Arabic Ice Cream

roPLAM

— ety et s et e o e ey

MALEZYA-1972

19

Kitle Halinde Dondurma 450.000

Cubuklar ve Popsicler

DiJer Dondurulmusg
Urtinler

T OPLAM

Yiilik
Uretim Gegmisg
Kaydedi- Yillara
len Birim Litreye GSre
us Cevrilmig Degigim
Gallon ____ Deder __ (%)
I5.852.000 60.000.000 11.1
15.852.000 60.000.000 —~45.5
126.816.000 480.000.000 .
158.520.000  600.000.000 2.3
75.733.000 286.649.000 3.2
3.117.000 11.798.000 -1.3
3.264.000 12.354.000 8.1
882.000 3.338.000 -13.1
3.241.000 12.267.000 6.0
86.237.000  326.407.000 3.1
2.876.000 10.886.000 4.0
722.928 2.736.000 23.5
235.302 890.618 60.3
324.193 1.227.000 25.5
1.282.423 4.853.000  29.5
80.000 303.000 -
250.000 946.000 25.0
35.000 132.000 40.0
15.000 57.000 -
500.000 1.893.000 -
20.000 76.000 -
§20.000 3.104.000 -
1.704.000 8.0
602.000 2.278.000 11.7
44.400 168.000 E.E.(%)
1.096.400 4.150.000

S

Kigi

Bagina

Kaydedi~

len Birim
Us

s e ot e

0.90

1.41
5.57

0.36

0.62
0.09
0.04
1.24
0.05

2.04

—— e et

0.04
0.90

tiretim
Litreye
Cevrilen

e ot o o o e o P e o iy S s o e st o o

0.43

0.67
2.64

0.17

0.29
0.04
0.02
0.59
0.02

0.97

0.02
0.42
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YEKSIKA~1975

Dondurma
Sherbet ve
Water Ices

MONTSERRAT-1972

Dondurma

FAS-1975

Dondurma ve
Tce Milk

NIJERYA-1974

Dondurma

NORVEG-1975

Dondurma

PAKISTAN-1975

Dondurma
Ice Milk
Sherbet

PERU-1972

Dondurma ve
Ice Milk

POLONYA-1973

Dondurma

PORTEKIZ-1975

Dondurma ve Ben-—

zeri Uriinler

SINGAPUR-1971

Dondurma

SSCB-1974

Dondurma

Yillak
Uretim
Kaydedi-
len Birim
Us
Gallon

10.568.000
t
660.000

11.228.000

25.309

1.110.000

420.000

8.190.000

8.575.000
3.038.000
3.381.000

14.994.000

et ot e e g e s S

1.932.000

12.446.000

2.150.000

67.630.000

74.728.000

Litreye
Cevrilmig

40.000.000

2.500.000
42.500.000

95.796

4.200.000

1.589.000

31.000.000

32.456.000
11.499.000
12.797.000

56.752.000

7.312.000

47.108.000

8.138.000

256.000.000

282.846.000

Gegmis
Yillara
Gére
Dedgisim

" 25.0
25.0

E.E. (&)

12.9

8.1

E.E. (&)

E.E. (%)

Kigi
Bagina
Kaydedi-
len Birim

0.48

0.06

16.40

0.99
0.35
0.39

1.73

2.96

2.37

ottt e e

Uretim
Litreye
Gevrilen

0.22

0.03

7.75

0.47
0.17
0.18

0.82

0.51

1.40

25.70

1.12
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SILI-1975

Dondurma
Water Ices

TOPLAM

TAYLAND-1974

Dondurma
Ice Milk
Water Ices

TOPLAM

TAYVAN-1975

Dondurma
Ice, Cream Cubuk-
lari ve Noveltyler

TOPLAWM

TURKIYE-1975

Dondurma ve Ben-
zeri Uriinler

URDUN-1971

Dondurma

VENEZUELLA~-1975

Dondurma
Ice Milk
Sherbet ve
Water Ices

TOPLAM

YENI ZELANDA-~1975

Dondurma
Dondurulmus Con-
fectionlar, Ice
Lollies ve Benzeri

TOPLAMNM

— e ot e e

5

Yillik
Uretim
Kaydedi-~
len Birim

8.454.000
8.719.000

17.173.000

2.340.000
1.800.000
648.000

4.788.000
2.332.000

1.072.000
3.404.000

9.247.000

269.000

3.018.000
950.000

1.022.000
4.990.000

14.795.000

1.033.000
15.828.000

Litreye
Cevrilmig

Uretim
Litreye
Cevrilen

31.998.000
33.000.000

64.998.000

e st e e e e o

8.857.000
6.813.000
2.453.000

18.123.000
8.314.000

4.058.000
12.884.000

35.000.000

1.018.000

11.423.000
33.594.000

33.870.000
78.887.000

55.999.000

3.910.000
59.909. 000

Kigi
Gegmig Basina
Yillara Kaydedi-
Gore len Birim
Degisim us
(%) Pint
14.3 6.64
-5.7 6.85
3.2 13.49
- 0.46
- 0.35
~ 0.13
- 0.94
- 1.15
- 0.53
- 1.68
2.9 1.86
10.0 0.91
- 1.91
- 0.60
- 0.65
- 3.16
E.E. (#) 38.23
E.E. (&) 2.67
40.90

0.22
0.17
0.06

0.45

0.88

0.43

0.31
1.19
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Yillik Kigi

Uretim Gegmisg Bagina

Kaydedi- Yillara  Kaydedi- Uretim

len Birim  Litreye Glre len Birim Litreye

: Us Cevrilmis Degigim Us Cevrilen

Ulke ve Uretim ___ Gallom ____ Degezr _______ _ (%) ____ Pint _____ Deger ____.
YUGOSLAVYA~-1975
Dondurma %.165.000 15.765.000 16.7 1.56 0.74
YUNANISTAN-1975
Dondurma 11.000.000 43.635.000 18.3 9.78 4.63

Bu tablo Uluslararasi Dondurma Ureticileri Dernedi tarafindan hazir-

lanmigtar.

Aciklamalar :

s ot et ot e S et et s e et e

E.E.(#%) Elde Edilememigtir.
(l). Siit temelli, kabarma oranli confectionlari, sit temelli yumusak sunu-—

lan karigimlari ve Thick shake gegitlerini igerir.
{2) Kiigiik kuruluglarin tahmini liretim dederlerini igerir.

(3) Dondurularak yapilan milk shake, milk shake miksine % 40 kabarma orani

uygulanarak lretilir.

(4) Kii¢lik kuruluglarin ilretimlerini igermez.

(5) Lactoze ice ve dider dondurulmug confektionlari igerir.

(6) Her yil i¢in bir milyon litreden fazla sit igleyen kuruluglarin lreti-
midir.

(7) Parakende ve benzeri satiglar i¢in yapilan kiigik Slgekli ilretimleri

icermez.

Degigtirme Faktdrleri :

1 US Gallon = 8 US Pints = 3.785 Litre
1 US Gallon Dondurma veya Ice Milk = 1.943 Kilogram
1 US Gallon Sherbet veya Water Ices = 2.724 Kilogram
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I1r. BOLUM
URETTM

A. DONDURMA VE BENZERI URUNLERIN URETIM YERI

Uretim yeri, dondurma ve benzeri iriinlerin yapiminin gergeklegti-
rildigi birimlerden glugur. Uretim yeri birimleri ve yardimci birimleri

gésteren bir dondurma fabrikasi plani Sekil 1 de verilmigtir. (19)

Bir dondurma fabrikasini, dider gida fabrikalarindan farklilag-
tiran dondurma fabrikalarinin dondurma yapim teknolojisine gdbre diizen-

lemmig olmasidir.

Girdi malzeme depolari, makine dairesi, laboratuvar, igletme,
sertlegtirme odalari ve Uriin depolari bir dondurma lretim yerinin ana

birimleridir.

Girdi malzeme depolari; dondurma ve benzerlerinin lretimi igin ge-
rekli hammaddeler, yardimci malzemeler ve difer malzemelerin stoklandigi
depolardir. Makine dairesi; tim lretim birimlerinin enerji ihtiyag¢larini
karsilayan, elektrik, sodutma, 1sitma, su ve hava sadlama lniteleri gibi
birimleri igeren bir iretim yeri birimidir. Laboratuvar; kalite standart-
lari, kalite kontrol, aragtirma geligtirme ¢aligmalari amaciyla donatil-
mig birimlerdir. Igletme; miks hazirlama, pastérizasyon, homojenizasyon,
sogutma, miks depolama, olgunlagtirma, dondurma, paketleme lniteleri ve
ilgili dider ilniteleri igeren, dondurmanin sertlegtirilmesi dncesi igle-
me siirecinin gergeklegtidi birimdir. Sertlegtirme odalari; dondurma yapi-
minin son agamasl sertlegtirmenin, amaca uygun gekilde yapilmasi lizere
donatilmig birimlerdir. Urin depolari; lriinlerin &zelliklerini koruyarak

dagitim ve satisa hazir durumda tutan birimlerdir.

Uretim yerinde ana birimlerin kendi i¢ diizenlemesi ve birbirlerine
gbre diizenlenmeleri; ybnetim, lrilin cegiti, kalite, maliyet ve yeni tekno-

lojiler gibi faktérlerin uzantisinda dinamik bir karakterdedir.

(19) Freezing Preservation of Foods, A.g.e., S5:466-467.
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ke

Sekil-l Dondurma Fabrikasi Planindaki Rakamlarin Ag¢iklamasi:

Alim Platformu

Tanklara Dolum Kanali

Nigasta Surubu Tanki (2000 litre)
Seker Surup Tanki (2000 litre)
Tereyad ve Krem% Saklama Unitesi
Eritme Odasi

Depo

CIP Tanklari (Yerinde Temizleme
Sistemi Tanklarz)

Yagsiz Siit Tozu Besleme Unitesi

Kakao Besleme Unitesi

Stabilizer Besleme Unitesi

Miks Hazirlama Tanklari (4000 litre)
Hazirlanmigs Miks Tanklari (16000 litre)
Miks Pastérizasyon Tanklari (2000 litre)
Homojenizatdr

UHT-HTST Pastdérizasyon Uniteleri
Pastdrizatdri

Miks SoJutucu

Laboratuvar

Oto-Kontrol Panellil

Séforlerin Odasi

Havalandirma Unitesi

SodJuk Su Unitesi

CIP Tanklari

Miks Depolama Tanklari (8000 litre)
Miks Depolama Tanklari (4000 litre)
Aroma Tanklari

Freezerler

Meyve Besleyiciler

2 Litrelik Doldurucular

30~
31~
32-
33~
34-
35-

36~

37-
38-
39~
40-
41~
42—

43-

Hayssen Paketleme

1/2 rLitre Doldurucu
Kap Doldurucu

Vita Freeze (500 doz.)
Freezer

Stok Malzeme Sadlama
Tanklari

Cukulata Bar ve Novelty
Alani

Paletlerle Tagima Alani
Palet Tagsima Odasi
Alis, Gemiye Yiikleme
Konveydr Hattzi
Dinlenme Salonu

Erkek Galiganlarin
Soyunma Odasi

Kadin Galiganlarin
Soyunma Odasi

Toplanti Salonu
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B. DONDURMA VE BENZERI URUNLERIN YAPIMI

Dondurma ve benzeri lrinlerin yapimi ¢esitli asamalar sonucunda
gergeklegsir. Yapimin genel agamalari; miksin hazirlanmasi, pastérize
edilmesi, homojenizasyon, sogutma, olgunlagtirma, aromalandirma, dondur-
ma, paketleme, sertlestirme ve depolamadir. Bir genel dondurma igleme
akigi Sekil 2 de verilmigtir. (20)

v
l- Miksin Hazirlanmasi
Miksin hazirlanmasi, irilin ¢egit ve miktari esas alinarak icerigi

belirlenmig karigimin hazirlanmasidir.

1710 litre tipik bir sade dondurma igin hazirlanmasi gereken 1000
kilogram miks‘de iyi bir ortalama kompozisyon olan; % 12 siit yadi, % 11
sit yaészz kuru maddesi, % 15 geker, % 0.3 stabilizer ve % 38.3 toplam
kuru madde igerigini sadlayacak; % 40 yagli krema, % 27 kuru maddeli
yadsiz kondanse sit, yadsiz siit, seker ve stabilizer miktarlari sirasiyla
300.0 kilogram, 247.6 kilogram, 299.4 kilogram, 150.0 kilogram, 3.0 kilo-
gram (Miks bilegenlerinin igeridi tanimlidir ve laboratuvarda kontrol edi-

lirler) bulunur. Sdyle:

Miktar  Yag Yagsiz Seker  Stabilizer Toplam

— 48 (Xg) (Kg)__ sut (Xg) (Kg) __ (Kg) (Xg)
Krema (% 40) 300.0 120.0 16.2 - = 136.2
Yagsiz Kondanse
Stt (% 27) 247.6 - 66.9 - - 66.9
Yagsiz Sit (% 9) 299.4 - 26.9 - - 26.9
Seker (% 100) . 150.0 - - 150.0 - 150.0
Stabilizer (% 100) 3.0 - - - 3.0 3.0
TOPLAM 1000.0 120.0 110.0 150. 3.0 383.0

—— et e o —— s e o e o . ——— — — — — it ey e —

Kullanilacak miktarlari belirlenmig bilegenlerle miksin hazirlan-
masinda ise, ilgili iinitede &Snce sivi siit bilegenlerin karagtirilmasi
sadlanir ardindan bu karigimin isitilmaya baglamasindan sonra stabilizer
ve karigimin sicaklidi 49 °c ye ulastifinda geker ilave edilerek tim ma-

teryallerin pastérizasyon éncesi ¢bzinmesi saglanir.

(20} W.S.Arbuckle, A.g.€., 5:209-267.
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Bu drnekte de gdrildiigi gibi miksin hazirlanmasi igin; istenen
miksin kqmpozisyonunun belirlenmesi, elde bulunan igerigi belirlenmig
miks bilegsenlerinin istenen miks miktar ve kompozisyonuna gére kullani-
lacak miktarlarinin belirlenmesi, kullanilacak miktarlari belirlenmig
miks bilesenlerinin énce sivi siit bilesenlerinden baglayarak yéntemine

uygun gekilde karigtirilmalari ve ¢Szindirilmeleri gerekmektedir.

Dondurma ve benzerlerinin miks kompozisyonlari toleranslari ol-
dukg¢a yiitksek ve kompozisyonu sadlayacak bilegenler oldukga gegitlidir.
Fakat uygun koﬁpozisyonu ve ya§, yagdsiz kuru madde, seker ve stabilizer
dengesini saglamak i¢in miks bilegenlerinin ihtiyag¢ dodrultusunda mik-
tarlarinin dodru oclarak hesaplanmasi ve dikkatle karigtirilmasi ¢ok

Snemlidir.
2~ Miksin Pastérizasyonu

Miksin pastérizasyonu ile, hazirlanmig miksteki zararli bakteri-
ler imha edilir, dondurmanin aromasi ve kalite muhafazasi geligtirilir,
daha tekdiize lriin elde edilir. Miks pastérizasyon ydéntemleri ise, zaman
ve uygulanan sicaklik derecesine gére farklilagir. Bunlar baslica ddért

grupta incelenir:

LTLT Yontemi (diigiik 1s1, uzun siire) 71 oC de 30 Dakika
HTST Yéntemi (ylksek 1s1, kisa siire) 80 oC de 25 Saniye
Vacreation Yéntemi 920 oC‘de 3 Saniye
_UHT Yéntemi (g¢ok yliksek 1s1) 116 0C de Bir an ig¢in

Devamli ve otomatik kontrolli olarak uygulanan yiliksek 1si kulla-
nilan ydntemler, kalite ve maliyet avantajlari nedeniyle fabrikalarda

¢ok yaygindir.
3~ Miksin Homojenizasyonu

Pastdrizasyonun sonrasi veya hemen Sncesi miks, bir homojenizatdre
pompalanarak homojenize edilir. Homojenizasyon, yag globlllerinin boyutla-
rini yaklagik 1/10 oraninda kii¢ciilterek, ya§ globiillerinin ylizeyini 100 de-
fa ¢ogaltir ve yad globiillerinin miks ig¢inde iyi bir sekilde dagilmasini
saglayarak, donma iglemi sirasinda yadin ayrilmasini dénler. Yanisira miks-

in tim bilegenlerinin iyice karigmasini ve daha akigkan, olgunlagtirma
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siiresi daha kisa, kabarma katsayisi daha ylksek bir miks ile daha tek-
diize bir dondurmanin yapilmasini sadlar. Ayrica donmug krema, tereyad
gibi yad kaynaklari ancak homojenizasyon iglemi uygulaniyorsa mikste

kullanliabilirler.

Homojenizasyon genellikle, 63-77OC sicaklik dereceleri arasinda
en iyi sonucu verir. Homojenizasyon basinci ise; istenen miks viskositesi,
sézkonusu miksin komﬁbzisyonu, stabilitesi, homojehizaéyon uygulama si-
caklidi gibi faktérlerin yaninda homojenizatdSrin tipine bagli olarak
farklilagir. Orfalama kompozisyonda tipik bir miks i¢in uygulanacak
basing, tek valfli bir homojenizatdrde 140-175 kilogram/cmZ, ¢ift valfli
bir homojenizatdrde, birinci agamada 175-210 kilogram/cm2 ve ikinci asa-
mada 35 kilogram/cm2 dir. Miksteki yad orani artigi uygulanacak homoje-

nizasybn basincini azaltair.
4- Miksin Sogutulmasi

Homojenize igleminin ardindan, miks hemen 0-4 OC lere sodutulur.
Miks sofutma isleminin yapi ve mikroorganizma faaliyetleri iizerine etki-
si nedeniyle hizli ve etkin bir yéntemin uygulanmas: Snemlidir. Plakali
soJutucular bu amag¢la yaygin olarak kullanilmaktadir. Yiiksek viskositeli

miksler ig¢in ise kabine tipi sodutucular Snmerilmektedir.
5- Miksin Olgunlagtirilmasi

Olgunlastirma, sodutulan miksin bilegimindeki stabilizer ve emil-
- siifer maddelerin 6zellidine ve miksin genel Szelligine gére belirlenmig
siire ve genellikle 0-4 °c lerde tutularak miksin daha iyi bir kivamla,
dondurulmaya elverigli duruma gelmesi iglemidir. Olgunlagtirma esnasinda
miksde meydana gelen dedigiklikler, suyun stabilizer ve proteinler tara-
findan absorbsiyonu, yadin sertlegmesi ve tat olugumudur. Dolayisiyla

miks viskositesi ve stabilitesi artar.

Stabilizer olarak jelatin kullanildidginda olgunlagtirma siresi
4-24 saat arasinda dedigirken, bitkisel kd&kenli stabilizerlerin g¢ogu

¢ok daha kisa olgunlagtirma sirelerine ihtiya¢ duyarlar.



31

6~ Mikse Aroma Maddelerinin Eklenmesi

Dondurmanin gegidine bagli olarak aroma ve renk maddelerinin,
mikse iyi bir gekilde karigtirilmasi, olgunlagtirma sonrasi veya don-

durulmasinin hemen &ncesi yapilir.

Aroma maddeleri genel olarak yedi grupta toplanmaktadir. Bunlar;
vanilya, ¢ukulata, meyveler, baharatlar, kahve, findik ve benzerleri ile
'
alkol aromalaridir. Aroma maddelerinin en iyi kalitede olmasi ve yeterli

miktarda kullanilmasi gerekir. (21)

Aroma kaynaklari ¢ok cegitlidir ve genellikle dodal aromalar, suni
aromalarla giliglendirilerek kullanilirlar. Aromalarin gegit 6zellidi ve

miksin kompozisyonu aromanin Yeterli miktarini belirler.

' Renk maddeleri ise, aromali dondurmalarin hemen hemen hepsinde
hafif renklendirici olarak kullanilmaktadir. Renk maddeleri genellikle

s1vi veya macun geklinde ve steril olarak kullanilirlar.
7- Miksin Dondurulmasi

Miksin dondurulmasi mimkiin oldugunca hizli yapilip bitirilir.
Amag; buz kristallerinin olabildidince kiglik olmasidir. Biylik buz kris-

talleri dondurmada kaba bir tekstiire neden olur ve damak zevkini azaltir.

Donma; miksin olgunlasma isisinin miksin donma i1sisina diigmesi
ile baglar. Donmaya baglama noktasi, miksin donma iglemi sirasinda hava
ile birlegmesi, iriiniin istenen ilave hacmi kazanmasi ig¢in olduk¢a dSnemli-

dir. Qegitli lriinlerde istenen hacim artigi (kabarma orani) genellikle

sbyledir:
Sade Dondurma % 85-100 Ice % 25-30
Ice Milk % 50-80 Yumusak
% -
Sherbet % 30-40 Dondurma 30-50
Milk Shake % 10~15

Dondurulma iglemi amaca uygun ¢egitli tipte freezerlerde yapilmak-
tadir. Freezerlerin bir siniflandirmasi, freezerleri ilic grupta toplamak-

tadir:

(21) w.S.Arbuckle, A.g.e., S:107-135.
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1- Batch'Freezerler

a~ Tuz ve buz tipi (eskimig bir ydntem)
b~ Brine dondurucular (eskimig bir ydntem)

c- Direk dadilan (amonyak veya freon sogutucular)

c-1 Dikey (bazi counter freezerlerde kullaniliyor)

c-2 Yatay (¢ogunluk continius freezerlerle yer dedigtirmektedir)
c-3 Tek'tﬁpld freezer .

c~4 U¢ tlipli freezer

c-5 Dért tiiplii freezer

2- Continius freezerler (ticari lretimde en yaygin yatay, direk

dagilanlar kullanilmaktadir).

- 3- Yumugak dondurma freezerleri (yaygin olarak direk dagilan tip-

te batch ve otomatik continius freezerler kullanilir).

Kullanilan freezer tipi miksin donma zamani ve freezerden ¢ikisg
derecesini belirler. Miksin kompozisyonundan ve freezerin beslenme farkli-
ligindan bagimsiz olarak gegitli freezerlerde donma zamani ve ¢ikig derece-
leri agagida verilmektedir.

Miksin % 90 Kabarma Oranai

ile Yaklagik donma Freezerden (ekilme
Freezerin (Cegidi Zamani Dereceleri
Batch Freezer 7 Dakika (-)4.4 - (-)3.3 °c
Counter Freezer 10 " (-)3.3 °c
Continius Freezer 24 Saniye (-)6.1 - (~)5.5 °c
Diiglik Derece Continius o
Freezer 26-36 " (-)8.8 - (-)7.7 C
Yumugak Dondurma Freezer 3 Dakika (-)7.7 - (-)6.6 °C

Dondurma endiistrisinde en yaygin olarak kullanilan, kesiksiz liretim
saglayan continius freezerler, batch freezerlere gdre oldukg¢a ¢ok avantaj

ve bazi dezavantajlara sahiptir. Bunlar:

AVANTAJLAR

l- Freezerde bigimlenen buz kristallerinin kiigiik ve ¢ok miktarda
olmasi, miksin daha az yodun olmasina, dolayisiyla daha az stabilizer kul-

lanilmasina olanak sadlar.
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2- Miks daha az yodun ve hava ile birlegsmesi miksin kompozisyonu-
na daha az bagli oldufundan, miksin olgunlagtirilma siiresi daha kisa tu-

tulabilir.

3- Dpaha kli¢iik buz kristallerinin agizda daha hizli erimesi aroma-

nin hissedilmesini kolaylagtirdi§indan daha az aroma maddesi gerekir.

4~ Buz kristalgerinin daha kiigitk, daha tekdiize olmasi ve sertleg-
tirme odasinda big¢imlenen daha biiyilik buz kristallerinin daha az olmaszi

dondurmanin yapisinin daha dizgilin olmasini saglar.

5- Kumlu bir yapiya e§ilim daha azdir. Miksin hizli dondurulmasi

laktoz kristallerinin de kiigciik olmasini saglar.

6— Ozellikle kii¢iik ambalajlarin dolumunda, paketler arasindaki do-

lum farkliliklarini azaltarak daha texdiize Uriin elde edilmesini sadlar.

7- Simetrik kaliplar, 8zel bicimler, bir pakette gesitli aroma ve
renklerin kombinasyonu, alacali dondurmalar, tek kigilik paketler gibi

farkli, Szellestirilmig dondurma liretimini kolaylagtirir.

8- fgegi caligma saati iginde dondurulan dondurma miktarini artirir.

Kiglik ambalajlarin doldurulmasinda ise zamandan kazang oldukga fazladair.

9- Uzel big¢imlerin yapiminda ve ambalajlamada kontaminasyon firsa-

ti1 daha azdir.

DEZAVANTAJLAR

1- Uygun ¢ok kisa araliklarla makinanin bélimlerinin ele alinmasin-

da, bakimda dikkatli olunmalidir.

2- Operatdér ve teknisyenler, uygulama zorluklarindan ve ekipmana ve-

rilebilecek zarardan sakinmak ic¢in deneyime ve bilgiye sahip olmalidair,
3- Rabarma oraninin istenenden fazla olmasi ¢ok kolaydir.

4- Sertlegtirme sirasinda dondurma hacminde kiiglilmeye dogru bliylik
bir e§ilim vardir. Bununla birlikte bu problem lizerindeki aragtirmalar,
miks kompozisyonundaki de§igikliklerin bu problemi ¢ézebileceklerini g&s-—

termektedir.

5- Kaplarin ve paketlerin tagsinmasi daha fazla igglici veya teknolo-

ji gerektirir.
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6- Daha dikkatle hazirlanmig ekipmanlarin ilk maliyeti daha

wyiiksektir.
8- Meyve Findik ve Sekerlemelerin Eklenmesi

Miksin dondurucudan dondurma olarak ¢ekilmesinin ardindan dondurma-
nin g¢egidine bagli olarak meyve, findik ve gekerlemeler genellikle bu aga-

mada dondurmaya karlgglrlllrlar.

Meyveler dondurmaya; taze, pastdrize, konserve veya dondurulmug ola-
rak, kig¢ik pargalar halinde ve kontaminasyona neden olmayacak gekilde karig-
tirilarlar. Dondurmada ¢ok degigik meyveler, dedisik gsekil ve miktarda kul-
lanilmaktadir. Dondurulmug meyveler; dogal renk ve aroma &zellidini koruma-—
s1, her mevsim bulunabilmeleri, meyvali dondurma yapisinda en iyi sonucu
vermesi nedeniyle en ¢ok tercih edilen meyvelerdir. Meyve kullanim miktari

da genellikle bitmig Uriin adirligdinin % 10-25 oranlari arasinda degisir.

Findzk ve benzerlerinin kullanimi da olduk¢a yaygindir. Findik,
fistik, ceviz, badem ve antepfistidi en ¢ok begenilen gegitlerdir. Kulla-
nilmadan &nce kiiglik pargalar haline getirilmesi gereken findik ve benzerle-
ri iyi kalite ézellikleri tagimalidir. Kontaminasyona neden olmamasi i¢in
findik ve benzerleri, pastérizasyon i1sisinda veya daha ylksek isitmaya tabi
tutulur. Veya hem kontaminasyonu énlemek hem-de aromalarini diizeltmek ic¢in;
hafif tuzlanmig, gekerli kaynayan solusyonda birka¢ saniye tutulabilirler.

Dondurmada % 4~8 oranlarinda kullanalabilirler.

Sekerlemeler ise yaklagik benzer Gzellikleri tagsirlar ve % 5-8 oran-

larinda kullanilabilirler.

Bu gruplarin karigimindan yépllan ¢esitli tutti-fruttiler de dondurma
da gegni amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir. Bir tutti-frutti gegidi;
2 litre kirmizi kiraz, 2 litre yegil ananas, 0.961 kilogram kuru izim, 2 lit-
re ezilmig ananas, 0.961 kilogram findik ve kirmizi renk ile gekerleme ola-

rak hazirlanarak yapilmaktadir.

Meyve, findik ve gekerlemelerin dondurmaya homojen olarak katilmasi

6nemlidir. Bu amagla geligtirilmig ekipmanlar vardir.
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9- Dondurma ve Benzerlerinin Paketlenmeleri

Freezerden ¢ikan veya freezerden ¢ikig isisinda meyve ve benzerleri
karigtirilmig dondurmalar; paketleme makinalarinda, biyiik kaplarda veya
kiigiik ambalajlarda paketlenirler. Yumugsak dondurmalar bu agamada satisa

hazirdir. Diger dondurmalar ise sertlestirme odalarina giderler. (22)

Dondurma ve benzerlerinin paketlemmesinde amag¢, yalnizca lirinii koru-
'

makla sinirlanmamigtir ancak en Snemli fonksiyonu budur.

Paketleme makinalari; belirli hacim veya adirliga ve gekle ayarlama
kolayliklariyla iirinlerin ambalajlara Sl¢ilerek doldurulmasini ve standart
Urlinler elde edilmesini sadlar. Ayrica; kodlar, etiketler ve genel yararla-
riyla depolama, daditim ve tiiketmede kargilagilabilecek, paketlemeden dodan

problemleri elemine eder.

Paketleme yeterli etkinlikte gergeklesmedigi zaman; kitle paketlerin
dig tabakalarinda bozulma, nem kaybi ve kontamine olma yaninda dafitimda da
Onemli firelerle kargilagilir. Biiyik sosyal ve ekonomik yararlar sadlayan

iyi marka imajini korumak acisindan da etkin paketleme ¢ok Gnemlidir. (23)

Dondurma ve benzerlerinin paketlemmesinde kullanilacak ambalaj mater-—
yalleri de oldukga Gnemlidir. Paketlemede kullanilacak materyali seg¢mek ise
oldukga zor ve kompleks bir problemdir. Kadit ve kartonlar, plastik tilirev-
leri ve aliminyum folye ve metalize tabakalar geklinde gruplandirilabilecek
bu materyallerin paketlemede kullanilmasinda ¢ok ¢egitli kapatma geritleri

ve yapigstiricilar da Snemlidir.

Kagit ve karton ambalajlarin bazilari oldudu gibi, bazilari kuvvetlen-—
dirilerek kullanilir. Plastik tiirevli ambalajlar ¢ok fazla ¢egide sahiptir.
¢ok kullanilanlar ig¢inde; PVC (Paly~vinyl chloride), polyester film ve taba-
kalar bulunmaktadir. Plastiklerin depolama isisindaki degigmelere daha az
duyarli olmasi, dondurma kalitesini en iyi gsekilde korumalarini saglamakta-
dir. Aliminyum folye de ambalaj materyali olarak bltiin plastik tirevleri
kadar kullaniglidir. Sertlegtirme igslemine direng¢li olmasi ve ig¢ paketlere

saflamlik kazandirmasi oldukga yaygin bir kullanim alani yaratmaktadir.

et St B et (et o e e (et e i B bt S S e e

(22) W.S.Arbuckle, A.g.e., 5:267-278

(23) Mognus Pyke, Food Science and Technology, by
John Murray l.Published, 1964, 5:246-248.
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Ayrica aliminyum folye ve metal tabakalar parakende satis yerlerinde
sézkonusu olan saklama derecesindeki, 3 oC artigsa karsi koruyucu taba~
kalar olugtururlar. Metalize tabakalar son geligmelerle 10-20 mikron
kalinligina indirilmigtir ve iyi engelleyici olmalarinin yaninda alimin-

yum folyeler kadar digik maliyetle liretilmektedirler,

2
kalitesinin korummasirda etkili olmaktadir.

Paketlemede havanin N, ile yer degistirmesi ise depolanmig liriiniin

10~ Dondurma ve Benzerlerinin Sertlegtirilmeleri

Paketlenmig lirinlerin sertlegtirilmeleri dondurulma iglemini tamam-
lar. Sertlestirme odalari veya tiinellerinde yapilan sertlegtirmede kont-
rol edilebilirlik ¢ok Gnemlidir. Dondurmanin miks kompozisyonuna, kabarma
oranina, freezerde dondurulma hizina ve freezerden ¢iktidi sogukluk dere-
cesine bagli olarak, sertlegtirme igin gereken sogukluk derecesi ve sert-
legtirme hizi iyi belirlenip, uygulanamadidinda dondurma yapisal kusurlar
tagiyacaktir. Bu nedenle bu konuda yapilan teknolojik aragtirmalar olduk-
¢a yogundur. Son dénemde; hava balasti, silindir yatak ve helezondan olu-

san sertlegtirme tinelleri uygulama alaninda yayginlagmaktadir.

Paket biiyliklilkleri de sertlegtirme zamanini etkilemektedir. 1/2
litrelik paketler ig¢in sertlegtirme odalarinda ~35 °c de 50-60 dakikada
sertlegme yeterlidir, 1 litrelik paketler i¢in ise ayni sicaklik derece-

sinde sertlegme 80-90 dakika slrmektedir.
Sertlegtirme odalarinda hava sirkiilasyonunun iyi olmasi Snemlidir.
11~ Depolama ve Dagitim

Dondurma ve benzeri lirinler bu agamada satiga hazir halde tutulur-
lar. Satig O&ncesi depolama ve dagitimda gereken dikkat gésterildidinde

uzun sire saklanabilirler.

Dondurmalar depoya alindi§inda; miks kompozisyonu ve dondurulma
derecelerine badgli olarak dedigen oranlarda (-26 °c de genellikle % 10
oranindadir) donmamig su Igerir. Dondurmanin depolanmasi esnasinda sak-
lama derecesinde diisme ve ylikselmeler buz kristallerinin erimesine, ge-
killerinin bozulmasina ve donmamig suyun bilylk buz kristalleri olugtur-

masina neden olarak yapisal bir kusur olan buzlu yapiyi olugtururlar.
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Yine miks kompozisyonundaki yliksek siit kuru maddesi ve depolama derecesin-

deki kararsizligin neden oldudu ikinci bir yapisal kusur, kumlu yapidir.

Depolama kosullarinin kontrol altinda tutulabildigi depolamalarda
‘dondurmalar (-) 18 OC de 6 ay, (-) 23 OC - (=) 28 OC arasinda 1 yil ve

(~) 30 OC de 18 ay, kalite 8zellikleri korunarak saklanabilir.

Uzatilmig dondurma depolama siireleri, paketleme materyaline badli
olarak dondurmada de§;§en oranlarda sublimasyonla nem kaybi ile sonugla-
nir. Sabit kapali metal veya plastik kaplarda (Birkag litrelik olabilir),
kiiciik ve kagit esasli ambalaj materyalleri ile paketlenmig dondurmalardan

daha uzun siire saklanabilirler.

Dondurma ve benzeri iriinler daditim esnasinda soukluk derecelerin-
deki degigimlere ve kéti ulagim kogullarina dider dondurulmug gidalardan
daha duyarlidir. Dagitim esnasinda biiyiik kapasiteli ta§1y1c1laida ~20 oC
ve tercihan daha diigiik derecelerde tasinmali, parakende g¢ikiglarda ise

-20 °C korunmalidir. (24)

Depolama esnasinda dondurmalarin sicaklik derecesi herhangi bir ge-
kilde -2.2 °c ye yiikselecek olursa tiim niteliklérivdegigecegiﬁden tiketi-
me verilmemelidir. Pastdrize edilip tekrar dondurulabilir dondurma, ancak
bakteri yiki artmig ve kalite diigmiigtir. A¢ik satiglarda kullanilan suya
kuarterner amonyum bilegigi eklenirse buradaki kontaminasyon da énlene-
bilir.

C. SON YILLARDA YAPILAN ILGILI ARASTIRMALARIN UZETLERY

Dondurma ve benzeri liriinlerin; kaliteleri; besin degeri, cesitleri,
lUretim teknolojileri maliyeti, saklama kolavliklari ve ilgili dier konu-
larda ¢ok yodun aragtirmalar yapilmaktadir. SSzkonusu aragtirmalarin bir
bélimiinin Szetleri, dondurma yapimindaki aragtirmalarin ¢ok ydnliliddlni
agiklamaktadir. Arastirmalarin igerikleri de bu nedenle kompleks ¢dzlmler

getirmeye ydneliktir. Agadidaki arastirma Szeti bunun iyi bir Srnegidir.

Loewenstein (1982): En iyi kalitede dondurma yapmak i¢in; taze sit,
taze krema ve en iyi kalitede yadsiz sit tozu en uygun bilegenlerdir.

Fakat uygulamada siit yadsiz kuru maddesinin en iyi kaynaklari, sterilize

—— et s s

(24) International Institute of Refrigeration, A.g.e., S:220.
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kondanse yadsiz siit ve membran yéntemiyle elde edilmig peynir suyu tozudur.
Sézkonusu peynir suyu tozu, dondurma Szelliklerini, plskilirtme yéntemiyle
elde edilen peynir suyu tozundan veya onun kazeinatlarla bir kompleksinden
daha olumlu etkilemektedir. Tuzlanmig tereyag, yag kaynagi olarak kullani-
labilmektedir. Tuzlu tereyadi miks bilegiminde kullanmak i¢in, tereyag si-
cak su ile eritilip yikandiktan sonra yadsiz sit ic¢inde g¢Oziindiriilerek

% 35-45 yadli krema hgline getirilir. Sakkaroz, digiik maskeleme etkisi ve
etkili aroma serbestlidi sadlamasi nedeniyle aromali dondurmalar igin en
iyi tatlandirici kaynadidir. Emiilsifer i¢in en iyi kaynak siit lrilinlerinin
normal igerididir, fakat yumurta sarisi da kusursuz bir emiilsiferlik kabi-
liyetine sahiptir. fyi kalitede bir dondurma miksi, % 13-14.5 taze siit ve
kremadan elde edilen sit yadi, % 10-11 siit yagsiz kuru maddesi, % 16-17.5
sakkaroz veya % 13~l4 sakkaroz ve % 4-6 diglik dextrose-equivalent maize
surup kuru maddesi arti stabilizer ve emiilsifer ile elde edilebilir.

Dider bneriler, pastérizasyon yéntemlerinde uzun siire diigiik sicaklik ydn-
témi, kisa silire yliksek sicaklik ydbnteminden daha iyi, miks olgunlagtirma
siiresi olarak birkag¢ saat ve % 60-75 kabarma orani daha uygundur. (25)
Fakat aragtirma &zetlerini esas konulari altinda tarihleri itibariyle si-

ralamak miimkindir.
1- Uriinlerin Cegit ve Besin Deferine I1ligkin Aragtirma Ozetleri

Mcpherson, Mcgill, ve Bodyfelt (1978): Bir portakal gerbeti, top-
lam kuru madde igeridinde dolayisiyla kalori dederinde Snemli bir azalma
saglamak amaciyla tatlandiricilarin bir bélimii yerine aspartame (L-
aspartyl-L-phenylalanine methyl ester) ile formiile edilmigtir. Serbetin
kalitesine stabilizerlerin diizeltici etkisi ise; arabinogalactan,
carrageenan, guar gum, gum arabic, gum tragacanth, locust bean gum, tica-
ri markali bir dondurma stabilizeri, ticari markali bir gerbet stabilize-
ri, saflagtirilmig adag¢ seliilozu, microcrystalline cellulose ve xanthan
gum stabilizerler tek tek veya kombinasyonlari miks bilegiminde kullanila~
rak tesbit edilmigtir. Sertlegtirilip, 4 hafta -25 °c de saklanan serbet-
lerde, yapilan testler sonucunda, aspartamenin toplam tatlandiricilarin
% 37.5'i oraninda kullanildi§i ve stabilizer olarak ya xanthan gum ya da

carrageenan ve locust bean gum kombinasyonu kullanildidinda istenen sonuca

(25) Loewenstein, M., Rediscovering the Basics of
Incredients Selection, Formulation, 1982, DSA,
1982, Vvol:44, No:9, 5917.
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ula§11m1§, geleneksel tatlilik ve ticari gerbet stabilizeri elde edilmig-

tir. (26)

Hulsbusch (1979) Dondurma; az yagli sit bir yodgurt starteri ile
‘i§lendikten sonra; geker, yadsiz siit ve jelatin eklenerek olugturulmug
miksin % 80-120 kabarma orani ile dondurulmasiyla liretilmigtir. Son
lirin yaklasik; % 75 su, % 1.2 sit yadi, % 3.6 protein, % 17.8 karbonhidrat,
% 1.2 asit, % 0.8 minéral igermektedir. Normal bir sade dondurma ile kargi-
lagtirilirsa, (sade dondurma yaklagik % 62 su, % 12.5 sit yadi, % 4 protein,
% 20.6 karbonhidrat, % 0.8 mineral madde icermektedir), kalori degeri c¢ok

digiik bir {iriin tliretilmigtir. (27)

Bundus (1981) Evde lretilebilecek, ticari dondurmaya yakin ézellik-
lerde bir dondurulmug tatli yapimi, miksin bilegimi 25 birim laktozu azal-
tilmig yagsiz sit tozu, 29.55 birim maize gurup kuru haddesi, 30 birim toz
seker, 0.2 birim xanthan gum ve (.22 birim suni vanilya aromasi igermekte-
dir. Bu karigimin 43.2 birimi 56.8 birim su ile birlegtirilerek pastdrize
edilip olgunlagtirilmakta ve ev tipi freezerde 3 dakika tutulduktan sonra

~-17 oC de 8 saat dondurularak yadsiz bir lirin elde edilmektedir. (28)

Bray (1981) Papaya, mango, passion fruit ve guajava gibi gegitli
tropikal meyvelerin, kalori, protein, karbonhidrat, kalsiyum, fosfat, demir
ve vitamin A, thiemin, riboflavin, nicotinic asit ve askorbik asit igerik-~
leriyle dondurma ve benzeri lrilinlerin besin deJerini geligtirebilecedi fa-
kat kullanimlarinda dikkatli olunmasi gerektig§i bildirilmektedir. Bu meyve-
lerin pulplari dondurmaya miks olgunlagtirma agamasinda karigtirilmakta ve
bu nedenle kesinlikle steril olmalari gerekmektedir, Ayrica miks asiditesi,
meyvelerin getirecegi asit gbzéniinde tutularak digiik tutulmali ve meyve
aromasini seyreltmemek i¢in kabarma orani % 40 ve daha altinda olmalidar.
Ornek bir dondurma formiilii verilmigtir. Dondurma; % 20 mango veya passion
fruit pulpu, % 25 veya 35 tam yadli siit, % 13 veya 14 sakkaroz, % 9 veya 10

ylksek friiktoz nigasta gurubu (52 dextrose equivalent) ve % 0.3 stabilizer

(26) Mcpherson, B.A., Mcgill, L.A., Bodyfelt, F.W.
Effect of Stabilizing Agents and Aspartame on
the Sensory Properties of Orange Sherbet, 1978,
Dialog Information Services, Inc., 1986, 162129.

(27) Hulsbusch, J.,Method for the Manufacture of
Ice Cream, 1979, D.S.A., 1980, vol:42, No:8, 4878.

{28) Bundus, R.H., Frozen Dessert Composition, 1981,
D.S.A., 1982, Vol:44, No:9, 5918.
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igermektedir. (29)

Smirnov V¢~Drynkina (1981) ponskoe dondurmasi; hazirlanmasinda for-
miil 6zelligi, sitlli krema ve meyve piliresi ig¢ermesidir. Tipik bir &drnek;
% 12-13 piire, % 20~-25 yayikalti, % 5-6 gsekerlemecilik yagi, % 30-32 krema,
% 5-6 konsantre sﬁt,_% 3-3.5 siit tozu, % 3-4.5 hayvansal yad, % 15-16
sakkaroz, % 1.48-1.5 stabilizer, % 0.10-0.015 Vanilin.ve % 100'e tamamla-
mak i¢in gereken suyu'igerir. Donskoe dondurmasinda amag¢, dondurmanin be-

sin deJerini geligtirmektir. (30)

Kozlov ve Ovchinnikova (1982) "Inei"” meyveli dondurma; stabilizer
clarak agar, agaroid veya jelatin yerine kazeinatlarin kullanildig:r yeni
tip bir dondurmadir. Dondurma, % 86.0 protein igeren sodyum kazeinat tozu
% 3 oraninda kullanilarak kiraz, ¢ilek, ahududu ve bégiirtlen arcmalari ile
lretilmigtir. Yeni dondurma, stabilizer olarak % 0.9 oraninda jelatinin
kullanildigi bir dondurma ile kargilastirildidinda yeni dondurma gegitleri-
nin, daha yliksek oranda mineral igeridine sahip olduklari saptanmigtir.
Ozellikle kalsiyum, fosfat, potasyum, magnezyum ve sodyum igeridi oldukga
yliksek olan dondurmada Ca:P ve Ca:Mg oranlari da uygundur. DiJer d&nemli
bir nokta kazeinatlarin dondurmanin protein igerigini artirdiklari ve ka-

barma, su tutma kabiliyetlerini olumlu etkiledikleridir. (31)

Goff (1984) Dlglk kalorili dondurulmug bir sttlid tatli, tatlandirici
clarak aspartame ve tatlandirici kuru maddesi olarak polydextrose kullanila-
rak formiile edilmigtir. Testler, stabilizer olarak microcrystalline cellu-
lose kullanilan ve % 0.05-0.1 seviyeleri arasinda aspartame ile en yliksek
% 12 oraninda polydextrose igeren iliriinlerin kabul edilebilir olduklarini

géstermigtir. (32)

Morris (1984) Bir dondurulmug tatli yapmak i¢in; miks % 12 silit
yagsiz kuru maddesi, % 13 geker, % 2 dider kuru madde bilegenleri ve % 83
su ile hazirlanmakta, uzun siire diigiik sicaklik ybntemiyle pastérize edile-
rek yavagca 4 oC'ye sogutulup, 3 bdlim mikse 1 bdliim pbrtakal suyu kon-

santrati oraniyla, konsantrat protein pihtilasmasina neden olmadan mikse
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(29) Bray, F., Ice Cream With Tropical Fruit, 1981,
D.S.A., 1982, Vol:44, Noc:4, 1986.

(30) Smirnov, N.V., Drynkina, V.V., Donskoe Ice Cream, 1981,
D.S.A., 1984, Vvol:40, No:7, 4319.

(31) Kozlov, V.N., Ovchinnikova, I.F., Quality Characteristics
of "Inei" Ice Cream, 1982, D.S.A., Vol:46, No:4, 374

(32) Goff, D.H., Jordan, W.K., Aspartame and Polydextrase in a
Caloric-Reduced Frozen Dairy Dessert, 1984, D.S.A., 1984,
Vol:46, No:7, 4320.
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karigtirilmaktadir. Daha sonra -40 OC e sertlegtirilen ve yapimi tamam-

lanan dondurulmug tatli, kalori de§eri olduk¢a diigik bir lriindir.

Morris (1985), ice milk kalorisinin yarisi dederinde ve dondurma
kalorisinin % 30'u dederinde bir kaloriye sahip yeni bir dondurulmug

tatli geligtirmiglerdir. Urlin poiydextrose ve aspartame igermektedir. (33)
'2- Uriinlerin Maliyeti've Uretim Teknolojisine, Iligkin Aragtirma Ozetleri

Robinson (1975) High-Fructose Corn Syrup (HFCS) (Yliksek Friiktoz
Nigasta Surubu), tatlandirici &Szellidi sakkaroza benzeyen fakat viskosi-
tesi daha diglk bir tatlandirici kaynadidir. Nigastanin ard arda gelen
gesitli iglemlerle iglenmesi ve icerigindeki dekstrozun bir bélimiinin
izomeri friiktoza g¢evrilmesi ile liretilen HFCS, kuru maddesinde % 42 friik-
toz, % 50 dekstroz ve % 8 yliksek sakkaridler igerir, kuru madde icerigi
ise % 71 dir. HFCS saklanirken kristalizasyon ve renk geligimini &nlemek

igin 30-35 OC lerde depolanmalidir. (34)

Ronchett (1978) Dondurma veya tatli 3-22 birim su ile 2.7~3.9 birim
sit tozu ve 3.2-4.8 birim gekerden iiretilir. Bu bilegenler karigtirilir
ve 2-8 dakika i¢inde kaynama noktasina getirilir.Bir ikinci karigim
2.7-3.9 birim hayvansal ya§ ve 2.7-3.9 birim bitkisel ya§ karagsimindan
yapilir, isitilir, birinci karigimin kaynama noktasina ulagtiginda ona
karigtirilir. Bilegim karigtirilmaya devam edilerek 0.8-1.2 birim yumurta
sarisi eklenir. Homojen bir yapinin elde edilmesinin ardindan bilegim
hizla 0-5 °c ye sogutulur ve 0.1-0.4 birim yag emiilsiferi eklenir. Karigim-
lara; su, hayvansal yad ve yumurta sarisi adirlik birimi temelinde karig-
tarilmigtir. Bu temelde hazirlanan dondurma ve tatlilar saklama esnasin-

da hafifligini korumakta ve sikigmig bir yapi olugumu Snlenmektedir. (35)

Guy (1978) % 38 toplam kuru maddeli vanilyali dondurma, % 0-11
tatli peynir suyu kuru maddesi kullanilarak yapilmigtir. % 0-5.5 oran-

lari arasinda kullanilan peynir suyu kuru maddeleri dondurmanin aroma
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(33) Morris, J.D., Frozen Dessert, 1984, D.S.A., 1984
Vol:46, No:7, 4318,

(34) Robinson, J.W., Will High Fructose Corn Syrup Sweeten Your
Future, 1975, Dialog Information Services, Inc., 1986, 108286.

(35) W.J.,, Ronchett, Method for the Preparation of on Ice Cream or
Dessert Base, 1978, D.S.A., 1981, Vol:43, No:2, 618.
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ve dokusunda Snemli bir farklilik yaratmamigtir. Fakat % 5.5 iizerindeki
oranlarda peynir suyu kuru maddesi kullanimi arcma ve doku puanlarini
Snemli Slgiide diglrmistir. Arcma puanlari doku puanlarindan daha hizli
diismektedir, yanisira miks viskositesi digmiig ve tuzluluk g¢ogalmigtir.

2 ay, ~20 %c de depolanan dondurmalarin hepsinin benzer gekilde aroma

ve doku puanlari digmiigtiir. Kullanilan tatli peynir suyu kuru maddeleri,
peynir suyunun hidrolizasyonu ile elde edilmig, seker ve sit yadsiz kuru

maddesi ile belli oranlarda yer defigtirmigtir. (36)

Sgrensen (1979) Danimarka'da bir fabrikada reverse osmosis iglemiy-
le konsantre yagsiz siit liretilmekte ve dondurma yapiminda kullanilmakta-
dir. Batch tipindeki fabrikada; yagsiz sit 8 °c de 15.000 litrelik kon-
santrant tankindan 3 reverse osmosis birimine ve oradan tekrar tanka
sirkiile etmektedir. Yiiksek basingli bir pompa ile saglanan g¢aligma basin-
c1 40 kg/cm2 dir. Normal bir fabrika ¢aligma kapasitesinde konsantrat
tankina alinan 13.000 litre yagsiz sit 8 saatde 8.000 litreye konsantre

edilmekte ve toplam kuru madde igeridi % 9 oranindan % 15 oranina yilk-
selmektedir. 8.000 litre konsantrat geker, yag ve stabilizer eklenerek
10.000 litre veya daha fazla dondurma miksi yapmak i¢in kullanilmakta-
dir. Fabrika iyi ekonomik sonug¢lar vermektedir ve yadsiz siit kilogram
maliyeti oldukga digiktiir. Dondurmanin reverse osmosis konsantrati

ile lretilmesinin, geleneksel dondurmadan daha iyi bir aroma ve daha
kremamsi bir kivamla sonuglandidi ileri silirlilmektedir. Konsantre yagdsiz
siit kullaniminda, membranlara verilen zarar nedeniyle konsantratin de-
polama siliresinin kisa tutulmasi gerekliligi diginda hig¢ bir problem
sézkonusu olmamaktadir. Fabrikada hafta sonunda hazirlanan konsantrat,

haftanin ilk giind miks hazirlanmasinda kullanilmaktadir. (37)

Lagrange (1979) Sakkaroz, yliksek friiktoz maize gurup, ve maize
surup gegitli kombinasyonlarda dondurma Uretiminde tatlandirici ola-
rak kullanilmis ve yalnizca sakkaroz kullanilan Uriinle kargilagtiril-
miglardir. En ucuz gériinen tatlandirici kombinasyonu; % 50 maize

gurup (36 dextrose equivalent) ve % 50 yliksek friiktoz maize gurup

(36) Guy, E.J., Partial Replacement of Nonfat Milk Solids and
Cane Sugar in Ice Cream With Hydrolyzed Sweet Whey Solids,
1978, Dialog Information Services, Inc., 1986, 161326.

(37) Sgrensen, J.J., Experience With Use of Skim Milk Concentrated
by Reverse Osmosis in Ice Cream, 1979, D.S.A., 1980, Vol:42,
No:6, 3328.
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karigimi ile elde edilmigtir. (38)

‘Hansen (1979) Beyaz peynir yapiminda elde edilen sivi peynir
suyu, dondurma yapiminda dogrudan kullanilmigtir. Dondurulmug tatli-
lar i¢in; peynir suyu, yalnizca Streptococcus lactis igeren kiltir
kullanllarak; inkiibe edilmig daha sonra kullanilmigtir. Asiditesi yiik-
sek peynir suyunun asiditesi kullanilmadan &énce PH 6.6~6.7 dederleri-
ne ayarlammigtir. Pednir suyu, sit yadsiz kuru ﬁngelerinin % 25 ve
daha fazlasiyla stabilizer iyi seg¢ildidi takdirde yer dedigtirebil-
mektedir. Locust bean gum, guar, carrageenan ve microcrystalline
cellulose fonksiyonlari en iyi stabilizerlerdir. Dondurmanin siit yag-
si1z kuru madde kaynadi olarak, yalnizca peynir suyu ve peynir sugu,
kazeinat karigsimi kullanmak mimkiindiir fakat kuru maddeler'aromalarln-
dan aflndlrllmlg olarak kullanilmalidir. Peynir suyu proteini, mikse
iyi kabarma orani verir ve dondurma yapisi agirligi istede uygundur.
Kazeinat igerigi % 20 altinda tutulmalidir. Peynir suyu proteinli

dondurma, 1s1 sok testlerinde de iyi sonu¢ vermistir. (39)

Arbuckle (1979) Peynir suyu Snemli bir siit¢ilik artigidir.
Peynir suyunun ve peynir suyu lriinlerinin dondurma ve benzeri irilinler—
de kullanilmasi mimkindir. ABD standartlari; miks sit yadsiz kuru
maddesinin % 25 ve daha az oranlarda peynir suyundan saglanmasina
izin vermektedir., Bir gerbet liretiminde peynir suyunun direk kulla-
nimi; 60 kilogram beyaz peynir suyu, 8.5 kilogram dondurma miksi,

18 kilogram geker, 11 kilogram maize surup kuru maddesi arti 1.7
kilogram portakal piliresi, bir stabilizer ve sitrik asit gerbet bile-
simini olusturmaktadir. Izin verilen oranlarda kullanilan peynir

suyu, dondurma ve benzeri liriinlerde kaliteyl etkilememekte ve maliyeti

diglrmektedir. (40).

Guy (1980) Dondurmada, laktozu hidrolize olmus peynir suyunun
seker ve siit yagsiz kuru maddesi ile yer de§istirme orani izerinde

yapilan bir caligmadir. % 11 sit yadsiz kuru maddesi, % 15 sakkaroz

(38) Lagrange, B., Cost Alternatives in Sweeteners, 1979, D.S.A.,
1980, Vol:42, No.4, 2373.

(39) Hansen, A.P., Using Whey in Ice Cream 1979, D.S.A., 1980,
Vol:42, No:3, 1349.

(40) Arbuckle, W.S., Whey Solids in Frozen Dessert Formulations,
1979, D.S.A., 1980, Vol:42, No:6, 3329.
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ve % 12 yag igeren dondurma miksinin fiziksel Szellikleri ve duyusal
kalitesi, siit yagsiz kuru maddesi ve geker ile % 2.75-11 oranlari
arasinda yer dedistiren, laktozu hidrolize olmug tatli peynir suyu

ile yapilan miksle kargilastirilmigtir. Peynir suyu laktozu, laktaz
enzimiyle % 67 ve % 79 oranlarinda hidrolize edilmigtir. Miks % 8.25~
11.0 laktozu hidrolize olmug peynir suyu (tatli peynir suyu) igerdigi
zaman miksin donma sﬁresi ﬁzamlg ve kontrol miksine gdre donma noktasi,
viskosite ve pH daha digik bulunmugstur. Tatli peynir suyu igeren dondur-
malarin hepsinin erime sliresi benzerdir. Peynir suyunun % 2.75 oranin-
dan fazla bulundugu dondurmalarda -20 oC de depclamada, tat ve koku
puanlarinda depolama siliresinde ilerleyerek artan digmeler gdérilmiistir.
Yiiksek seviyede tatli peynir suyu igeren dondurmalarda tuzluluk ve kara-
mel benzeri bir aroma tesbit edilmigtir. % 11 tatli peynir suyu igeren
miksin digindakilerle yapilan dondurmalar iyi 1szi §dk stabilitesine sa-
hiptir., Hi¢ bir kalite kaybina neden olmaksizin miks sit yadsiz kuru mad-
desinin % 13.6 s1 Ve.sakkarozun % 8.3'U miksde, tatli peynir suyu kuru

maddesinin % 2.75'1i ile yer dedigtirebilir. (41)

Young, Stull, Taylor, Angus ve Daniel (1980) NStralize, hidrolize,
sivi beyaz peynir suyunun dondurulmug tatli yapiminda kullanilmasi arag-
tirzlmigtir. Dondurma tipindeki dondurulmug silitlii tatlilarin toplam bile-
simlerinin % 53 'iUnil saglayacak oranda ndtralize, laktozu hidrolize edil-
mis peynir suyu kullanilabilir. NStralizer olarak KOH veya Ca(OH)z, pey-
nir suyunun nétralize noktasi olarak pH 6.5 veya 6.8 ve laktoz hidroliz
orani olarak % 50 veya % 75 kullanilarak (23 deneysel faktdérlerle)
sekiz ayri miks hazirlammis ve peynir suyu yerine tam yagli sit igeren
dokuzuncu miks, karsilagtirmak ig¢in standart olarak hazirlanmigtir,

Bu mikslerden yapilan dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal ana-
liz ¢aligmalari, dondurma tipinde dondurulmusg tatlilarda, nétralize,
hidrolize sivi peynir suyunun iyi bir miks kuru maddesi kaynagi oldugu-
nu glstermistir. Kompozisyon dederleri, standartlarda bulunan veya Gne-
rilen degerler ig¢inde kalmaktadir. Duyusal panel testleri; KOH ile pH
6.8'e nétralize edilen peynir suyunun % 50 laktoz hidrolizi ile dondur-

mada kullanilmasinin, geleneksel dondurma ile egit kabul edilebilir bir
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(41) Guy, E.J., A.g.e., D.S.A., 1980, Vol:42, No:9, 5570.
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irinle sonuglanacagini gdstermektedir. (42)

Olenev, Shpyakina ve Solov'eva (1981) Sovyetler Birliginde arastir-
malarin énemli bir boSlimii; dondurma miksi tozu tlretiminde stabilizer ola-
rak patates ve misir nigastasi jelinin kullanimi, hem yumugak hemde sert
tipteki dondurmalar i¢in miks tozu tretiminde, &zel fosfatlar ve sitrat-
lar ve istede badli olarak askorbik asidin mikse eklenmesi; sakkaroz ma-
liyetlerinde meyve preparatlarinin ¢odalan Snemi, yadsiz siitiin dondurma-
nin protein igcerigini artirmak ig¢in kullanimi, ayni nedenle konsantre,
fermente peynir suyunun ve farkli kombinasyonlarinin miksde kullanimi ve
modern paketleme materyallerinin tanitimi konularini kapsamaktadir.
Sovyetler Birligi'nde son dénemde liretilen dondurmalarin yaklagsik % 8o’
ninde stabilizer olarak patates ve misir nigastasi jeli kﬁllanzlng—

tir. (43)

Honer (1981) Son glllarda, dondurmada tatlandirici olarak;
sakkaroz yerine HFCS kullanim oranlari gittik¢e artmaktadir. Bu gurup-
larain liretimi ig¢in kullanilan ydntem ve tekniklerin geligmesi ile
surupta daha temiz aroma ve renge ulasilmig ve tada yansiyan nigasta
aromasi blyiik Slgiide elemine edilmigtir. Dondurma miksinde tatlandiri-
c1 olarak sadece HFCS-55 ve 36 dextrose—equivalent tatlandiricilarin
karigsimi kullanildi§inda dondurmanin kalitesi, yalnizca sakkaroz kulla-
nilarak lretilen dondurma ile kargilastirilabilmektedir. Bedenilen bir
% 10 yagli miks formiilli; % 10 tereyad, % 10 siit yadsiz kuru maddesi
(peynir suyu kuru maddeleri igermektedir), % 9 HFCS-55 misir tatlandi-
ricisi, % 9 36 dextrose—eguivalent nigasta gurubu ve % 0.3 stabilizer/
emilsifer bilegiminden olugmaktadir. Bu formil, % 18 tatlandirici ku-
ru maddesi ve % 14.85 tatlilik icermektedir. Sakkaroz kullanilan miksde
ise ayni dederler sirasiyla % 17 ve % 14.25 dir. HFCS kullaniminin ekono-

mik avantajlari tartigilmaktadir. (44)

Reissmann (1982) Dondurma ve benzeri lrilinlerin liretiminde peynir
suyunun kullanimi yliksek laktoz igeridi nedeniyle sinirlidir. Sit geke-
ri laktozun, miks igeridinde fazla miktarda bulunmasi dondurmada laktoz
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(42) Young, C.X., Stull, J.W., Taylor, R.R., Angus, R.C., Daniel, T.C.,
Acceptability of Frozen Dessert Made With Neutralized, Hydrolyzed,
Fluid Cottoge Chees Whey, 1980, D.S.A., 1980, Vol:42, No:11, 7083.

(43) Olenev, YU.A., Shpgakina, N.N., Solo'eva, of Ice Cream, 1981, D.S.A.,
1982, vol:44, No.12, 8078.

(44) Honer, C., Justifying HFCS in Ice Cream Mix., 1981, D.S.A., 1982,
Vol:44, No:5, 2697.
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kristallerinden kaynaklanan piliriizli, sert, dalgali bir yapiya neden
olmaktadir. Laktozun enzimle hidrolizi bu olumsuz etkiyi blyik &lgide
elemine etmekte, tatliligini g¢oJaltmakta ve donma noktasini diglirmek-
tedir. Sonug¢ olarak dondurma glycerol eklenmeksizin -20 °c de kepge-
lenebilir ve miks kompozisyonunda geker ihtiyaci azalir. ILaktozun hid-
rolizi igin miks, enzim eklenerek, 40 °c de 2 saat veya 5 °c de 48
saat tutulmaktadir. Lkinci ydntemde kullanilan enzim miktari % 50 ora-
ninda daha fazladir. Hidrolizin derecesi birinci ydntemde % 60 ve

ikinci ydntemde % 55 olmaktadir. (45).

Rajor, Gupta, Patel ve Patil (1983), Rajor ve Gupta (1982) Yumusak
tipte bir dondurma i¢in miks, soya fasulyesi ve yayikalti temelinde ha-
zirlanmaktadir. Islatilip, kabuklarindan ayrilmig soya fasulyeleri (% 35
toplam kuru maddege've kuru madde ig¢inde % 43 protein ve % 25 yag orani-
na sahiptir), &gitilerek; taze, tatli krema yayikalti ile (1.3:1 oranin-
da kuru madde karigimi) karigtirilarak iyi ¢Sziinmemig sulu bir karigim
elde edilir. Bu karigima yag oranini % 9'a ulagstiracak miktarda doyurul-
mus rafine yerfisti§i yadi eritilerek eklenir ve ardindan % 15 rafine
seker eklenerek miks kompozisyonu tamamlanir. Miks % 12 yadsiz kuru mad-
de, % 9 yad ve % 15 seker igermektedir. Mikse yad ve geker eklenirken
én 1sitma ile miksin sicakligi 65 °c ye ulagtifindan bu sicaklikta miks
iki agamali ydntemle homojenize edilir. Birinci agama basinci 210
kilogram/santimetrekare ve ikinci agama basinci 35 kilogram/santimetre-
kare dir. 85 °C de ani pastérizasyona tabi tutulan miks 15 °c ye sogu-
tulur ve 2 saat olgunlagtirilarak geleneksel dondurucularda dondurulur.
Urin tiketime hazirdir ve % 15 seker, % 9 yad, % 6 protein ve % 36 top-
lam kuru madde igermektedir. Bu dondurmanin erime direnci geleneksel
dondurmadan daha yliksektir. Miksdeki protein icerigi nedeniyle stabili-
zer kullanmaya ihtiyag¢ yoktur. Duyusal kalitesi, siit temelinde hazirlan-
mig dondurma ile kargilastirildiginda 7.0 puanina sahiptir. EJer ananas
gibi uygun aroma maddeleri eklenirse puan daha yﬁksektir (7.2). Bu don-
durmanin miksi seker orani % 7.5 da tutularak pilisklirtme ydntemiyle kuru-
tulabilmekte ve gekerin diJer yarisi (% 7.5) iyice Odilitillerek eklendik-
ten sonra paketlenerek saklanabilmektedir. Uriinilin bakteriyolojik kalite-

si Hindistan standartlarinda belirlenen sinirlarin ig¢inde kalmakta ve

(45) Reissman, T., On the Advantages of Hydrolyzing Ice Cream Mix.,
1982, D.S.A., 1984, Vol:46, No:9, 5847.
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maliyeti dig kogullara bagli olarak dedismektedir. (46) Miks tozunun
depolanmasi ise ikinci aragtirmanin konusudur; Yukaridaki gekilde hazir-
lanan, pliskiirtme ydntemiyle kurutulan ve sekerin yarisi paketleme dncesi
karigtirilan miks tozu; polietilen torbalarda ve laka ile kaplanmig kutu-
larda, nitrojenli (Né) ve nitrojensiz paketlenmis ve 12 ay 5 °c ve 30 oC
lerde % 80 nisbi nemle depolanmigtir. Depolama esnasinda, % nem, % protein
olmayan azot, % serbast yad ve peroksid dederi ¢ogalmigtir. Cogalmalar;
polietilen paket Srneklerinde kutulardan ve 30 oC de saklamada 5 OC de sak~-
lamadan daha biiyik olmugtur. (Sziniirlik Indeksi, ylizey gerginlidgi ve erime
orani da depolama esnasinda g¢oJalmigtir. Fakat kiitle dansitesi, ortalama
partikil dansitesi, toz partikillerinin iggal ettigi % hacim, ilgili vis-
kosite, &zgiil adirlik ve maksimum kabarma orani depolama siiresi g¢ofaldik-
¢a azalmigtir. Miks tozunun depolama silresi uzadikga, miks tozundan hazir-
lanan dondurmanin duyusal kalite puanlari da dismiigtir. Dondurmanin kabul
edilebildigGi minimum puan 9 puanli skalada 6 puandir, 5 oC de 12 ay depola-
ma siiresi sonunda her iki paket ig¢inde de kabul edilebilir dondurma lretil-
mesi saglanmigtir. 30 OC de saklamada ise, miks tozu nitrojenle paketlenmig
kutularda 8 ay, nitrojensiz paketlenmis kutularda 4 ay ve polietilen torba-

larda 2 ay depolanabilmektedir. (47)

Halbrook ve Hanover (1983) Tipik yumugak tipte bir ice milk formili,
% 5 yag, % 6 slit yadgsiz kuru maddesi, % 9.5 yliksek friiktoz maize gurup
(% 55 friiktoz), % 7.5 36 dextrose-equivalent maize gurup, % 3.5 maltodex-—

trin ve % 0.35 stabilizer/emiilsifer i¢ermektedir. (48)

Trzecieski (1983) Laktozu azaltilmig dondurma iglemek ig¢in bir yén-
tem; her 100 birim dondurma ig¢in 4-10 birim laktoz ve 4-10 birim siit yag-
si1z kuru maddesi B-D-galoctosidase, gekerler, stabilizer, emiilsifer ve su
eklenerek karigsim hazirlanmakta en uygun olarak 40 °c de 2 saat karistiri-
c1 tankta tutularak, karigimdaki laktozun en az % 50 si hidrolize edilmek-—

tedir. Daha sonra 3-12.5 birim yenebilir ya§ eklenerek pastérize edilmekte,

(46) Rajor, R.B., Gupta, J.K., Soft-serve Ice Cream from Soybean and
Buttermilk, II. Drying and Storage Studies, 1982, Dialog Information
Services, Inc., 1986, 334543.

(47) Rajor, R.B., Gupta, J.K., Patel, A.A., Patil, G.R., A new Softy'
from Buttermilk and Soybean 1983, D.S.A., 1984, Vol:46, No:1-3, 362.

(48) Halbrook, J.L., Hanover, L.M., Fructose Containing Frozen Dessert
Products 1983, D.S.A., 1984, Vveol:46, No:1-3, 373.
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dondurulmakta ve sertlestirilmektedir. (49)

Bhandari ve Balachandran (1984) Pilskiirtiilerek kurutulmugs dondur-
ma miksinden yapilan dondurmalarin fiziko-kimyasal ve duyusal Szellik-
leri ilizerine yapilan bir aragtirmada, stabilizer olarak prejelatinize
patates nigastasi ve emiilsifer olarak Tween 80 kullanilarak iliretilen
dondurma miksi tozu, metalize polyester/polietilen torbalarda paketlen—
mis ve 30 OC de depolanmigtir. 10 ay sonra Urinler kabul edilemez bulun-
muglardir (10 ay sonunda miks tozundan yapilan dondurmalar bayat bir
aromaya, bozulmug yapi, doku ve erime karakteristiklerine sahip olmug-
lardir. Fakat depolama siliresince hazirlanan mikslerde ylizey gerginligi

ve kabarma kabiliyeti g¢odalmigtir). (50)

.Kbsikowski ve Masters (1985) Diglk laktoz, yiliksek protein lretmek
igin bir teknik geligtirmektedirler. Dondurmada tam yagli siit kuru mad-
deleri yerine UF (Ultra Filtration) eldeleri kullaniliyor. Ultra
filtrate eldeleri ve krema temelinde hazirlanan dondurma % 75 oraninda
daha az laktoz ve % 50 oraninda daha yliksek protein igermektedir. Ek ola-
rak bu iglemle dondurmanin kalsiyum igeridi hafifce ¢ogalirken sodyum

igeriginin yarisindan ¢odu azalmigtir. (51)
3- Urtinlerin Cegit ve Teknolojisine fligkin Aragtirma Ozetleri

Pawlik, Zuczkowa ve Lochowska (1970) Sanayi k6§ullar1 altinda, ku-
rutulmug dondurma miksi lretilmigtir: 100 kilogram kondanse sit (% 45-48
toplam kuru madde) (A) yalniz, (B) son liriinde gereken sekerin % 25'i ve
stabilizer olarak jelatin kullanilarak, (C), (B} grubunu icererek fakat
stabilizer olarak locust bean flour kullanilarak, veya (D), (B) grubunu
igererek fakat % 25 gurup kullanilarak. Miksler homojenize edilmig, pils-
kiirtme yéntemiyle kurutulmug ve geker iceridi dengelenerek istede badli
olarak kakao veya kahve de katarak 6zel bir karistiricida iyice karigti-
rilmig ve miks tozu elde edilmigtir. Miks tozlari 0.5 kilogramlik poli-
etilen paketlerde paketlenmig ve karton kutularda 6 ay 20 OC de depolan-

miglardir. Her iki ayda bir &Srnek alinarak dondurma yapmak ig¢in miks toz-

(49) Trzecieski, J., Lactose-Reduced, Ice Cream and Process for the
Production Thereof, 1983, D.S.A., 1984, Vol:46, No:1-3, 366.

(50) Bhandari, V., Balachandran, R., Physico-chemical Properties of
Ice Cream Mix and Sensory Attributes of Ice Cream After Reconstitu-
tion of Spray~Dried Ice Cream Mix., 1984, Dialog Information Services,
Inc., 1986, 281980.

(51) F.Kosikowski ve A.R.Masters, Ultra Filtration, 1985, Dialog
Information Services, Inc., 1986, (0193237.



&

49

lari rekonsite edilmig, pastérize edilmig, 14-18 saat 6 °c olgunlastiril-
mig veya olgunlagtirilmamis ve dondurulmug, elde edilen dondurmanin kimya-
sal ve duyusal test sonuglari normal miksle yapilan dondurmalarla kargi-

lagtirilmigtir. (D) miks en iyi sonuglari vermigtir. Kahve ve kakao ice-

ren mikslerin depolama siiresi yaklagik 6 aydir. Bu aroma maddelf%ﬁni

igermeyen mikslerin yaklasik depolama siliresi 4 aydir. (52)

Anon (1979) 2180l aromali dondurmalar siralanmaktadir. Dondurmalar
taze krema ve dogal aroma bilegenlerine uygun 1ikér ve destilatlar ile
yapilmaktadir. Rom ile siyah kiraz, kanyak ile siyah kiraz, kanyak ile
kahve, rom ile kuru liziim iyi aroma alkol karigim sonuclari Srnekleridir.
Alkollii dondurmalarin yapimi diJer siradan dondurmalarin yaplmindanadaha
zordur. Donma noktasinin digiiriilmesi ve dijJer igleme agamalarindaki dedi-
sikliklerin dondurma yapiminda dikkat gereksinmesini ¢ogaltmasi, bunun

nedeni olarak gdésterilebilir. (53)

Derbinova (1979) Dondurularak kurutulmug pancar suyu tozundan hazirla-
nan solusyon sitrik asitle sabitlegtirilerek iki kez 90 °c de 20 dakika sti-
re ile 1s1 iglemine tabi tutulmaktadir. Iki 1si iglemi arasinda 20-22 °c
de 24 saai inkiibe edilmektedir. Bu gekilde hazirlanan dogal renklendirici
solusyon, dondurmada hig¢hbir mikrobiyolojik probleme neden olmaksizin kulla-
nilabilmekte ve 8 °C ve daha agada derecelerde 2-3 ay saklanabilmekte-~

dir. (54)

Zechendorf (1981} Dondurma kaplandidinda, kaplayici tabaka 0.2-
0.5 mm kalinlidinda olmali ve esnek bir yapi gSstermelidir. Bu amagla ge-
ligtirilmis uygun bir kaplayici tabaka kompozisyonu % 65 hindistan cevizi
yagi, % 10 kakao tozu, % 0.5 lesitin, % 0.05 vanilin ve % 24.45 seker
igermektedir. Bu kompozisyonda ¢ukulatal:i, vanilya aromali bir kaplayici-
y1 hazirlarken depolama uzunlufu ve 151 defigimleri gdzdniinde tutularak

suda ¢bzinir bilegenlerle yadlarin birlegtirilmesi etkinlikle saglanmali

(52) pawlik, S., Zuczkowa, J., Lochowska, H., Technology of Dried
Ice Cream Mix Manufacture, 1970., Dialog Information Services,
Inc., 041220.

(53) Anon, Schraffts, Moves Bodly Into the 80S, 1979, D.S.A., 1980,
vol:42, No:4, 2375.

(54) Derbinova, E.S., Freeze Dried Beetroot Juice Used in the.Manufacture
of Ice Cream, 1979, D.S.A., 1980, Vol:42, No:12, 7781.
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ve ¢Sziinmemis geker partikiillerinin kalmasindan sakinilmalidir. (55)

Buchmiiller (1981) Sivi nitrojen (Né) sogutma ve dondurma zamanini
¢ok kisaltabilir ve sonugta hizli sertlegme ile gekil bozulmalari dnlen-—
mig olur. Kili¢ciik kapasiteli fabrikalarda geleneksel kompresérlerle bir-

legtirilerek, onemli elektrik talebi olmaksizin sistem kurulabilir. (56)

Bray (1983) En‘gok bedenilen kaplayici gegiti olan gukulata, kakao
yagi, sivi yad (palmiye yadi, hindistan cevizi yadi gibi), kakao tozu,
seker, emilsifer (lesitin) ve aroma maddesi igerir. Kati yadlar/sivi yag-
lar orani kaplay1c1ﬁ1n cegidine gére dedigir, diigiik 1silarda iyi bir ki~
vam saglamasi Onemlidir. Beyaz renkli kaplayicilar, yadsiz siit tozu ve

demineralize peynir suyu ile hazirlanabilmektedir. (57)

oven (1983) Tatli bir dondurma lst kaplayicisi; % 50-65 6zellegti-~
rilmis bitkisel yaglar fraksiyonu, % 10-35 iyi oranlanmig seker grubu ve
% 5-20 sit tozu karigimini igermektedir. Bu bilegim 19 °c de akigkandir
fakat dondurmaya kaplandidinda sertlesip kirilgan ve pilriizsiiz bir yapa

olugsturur. (58)

Hoyer (1986) Extruline 1200; dondurulmug novelty iriinlerinin ireti-
mini gekillendiren, didJerlerine benzemeyen bir sistemdir. Extruline 1200,
dondurmanin strekli bir gerit halinde, paslanmaz ¢elik kugakli tagiyici
lizerine akigini gekillendirir. Bu kugak dondurmayi gekillendiriciden ala-
rak dekorasyon bélimiin i¢inden geger ve kesilme igleminin yapildigi bélii-
me gelir. Burada dondurma pargalar halinde kesilir, cukulata ile kaplanir

ve ambalajlanir. (59)

(55) Zechendorf, K., Method for Coating or Incorporating Water-Soluble
Ingredients Into Ice Cream, 1981, D.S.A., 1984, Vol:46, No:1-3, 363.

(56) Buchmiiller, I., Liguid Nitrogen -a Varsatile Refrigerating Agent
for the Confectionary Industry, 1981, Dialog Information Services
Inc., 1986, 211900.

(57) Bray, F., Ice Cream Coating 1983, D.S.A., 1984, Vol:46, No:1-3, 377.
(58} oOven, J.L., Topping Coating, 1983, D.S.A., 1984, vol:46, No:6, 3421.

{59) Hoyer, 0.G., Frozen Novelties, 1986, Dialog Information Services
Inc., 1986, 0215763.
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Iv. BOLUM
PAZARLAMA

A- URUN CIKISLARI VE TICARI BIR MAL OLARAK DONDURMA SANAYI URUNLERT

Son yillarda dondurma, ticari bir mal olarak rekabetin yogunlag-
ti1g1, kazang¢ farklilaklarinin azaldigi bir piyasadadar. Pazarlama yén-
temleri de etrafli bir gekilde deJigmektedir. Dondurma ireticileri bu
degigmelere uyum sadlamak ve lirlinlerinin pazara bagliligina kargi si-
gorta olma ihtiyacindadirlar. ABD'de siipermarketler, 2 litrelik paket-—
lenmig irinler ve satig Sncesi paketlenen ilrinlerin tiketiciye ulasimin-
da Onemi gittikce ¢odalan bir yer almaktadir. Bir tir parekende satig ye-
ri olan Drug-store’lar daha az oranda ve kiitle halindeki dondurmalarin
satiginda etkindir. Daha mikemmel satig yerleri ise &zel tatlici dikkan-
lar: ve dagitim kuruluglaridir. Dondurma lreticileri ig¢in mevcut ¢egit-—
1i pazarlama tipleri vardir. (1) Drug-store, tatlici dilkkanlar siit lriin-
leri satig yerleri, siipermarketler ve gida hizmet kuruluglarina toptan
satis, (2) Daha miikemmel olarak kendi &zel dondurma satig yerleri, yal-
nizca slt Urinleri tiliketilen dairy barlar ve dondurma satigi yapilabi-
lecek benzeri yerlerde direk parekende satig, (3) Diger lreticilere,
yenilik, &zel formiiller veya paketleme ile ilgili Szel iglemlerdeki

gelismelerden faydalanarak toptan satig.
I~ Toptan Satisg

Bu tip g¢ikiglarda, paketlenmig lrinler i¢in seg¢ilen stlipermarket
drug-store ve siit lirfinleri satig yerleri, ¢ikigin en iyi gergeklegtigi
yerlerdir. Dairy bar, drug-store, dondurma salonlari ve gida hizmet
kuruluglari ise kiitle halindeki dondurma sanayi irinleri igin iyi ¢i-
kig sadlayan satig yerleridir. Bugiin, gida dagitim girketlerinin ken-
di sipermarketleri ig¢in dondurma ilretme ve bazi lreticilerin sit Urin-
leri veya tatlici diikkanlari agarak idriinlerini tiiketicilere direk pa-
rekende satmalari ydnlinde bir edilim agirlik kazanmaktadir. Bu yaygin
egilimin ilstinde toptan satig daditiminda, paketlenmig dondurma veya
dondurma novelties igin etkili Szel iglemler genig bir geligme gdster-

mektedir.
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2~ Parekende Satig

Son yillarda toptan satig islemlerinin bazi alanlarinda g¢ogalan
rekabet ve azalan kazang farkliliklari ile biiyiik aligveris merkezleri-
nin varligi, ulagim ve paketlemenin yeni teknolojilerle kolayligi gibi
faktérler, lretimden direk parekende satigi basitlegtirmigtir. Parekende
¢ikislarda; dﬁkkanlér, siit lrinleri ve §ekerlemecilik lirtinleri satig yer-

leri ve dairy barlar 'énemini korumaktadir.
3~ Ticari Bir Mal Olarak Dondurma

Boumer ve Jacopson (1969), ABD'de dondurulmug tatlilarin ekonomi
ve pazarlamasi lzerine bir rapor hazirlamigslardir. Raporda dondurma sana-
yi iirtinlerinin talep esneklidi, tiiketim modelleri ve rekabet agisindan

konumu incelenerek agadidaki sonug¢lar elde edilmistir.

1. Dondurma sanayi tlrinlerinin tiiketimi fiyat degigmelerine kar—
s1 gok duyarlidir. Fiyat artiglarinin hemen ardindan tiketim orantili
olarak azalmaktadir. Sanayi ortalamasinda % 10 oraninda fiyat artigi
% 8 oraninda tiiketim azalmasina neden olurken, ¢ok iyi kalitede dondur-
ma, ice milk ve sherbet ig¢in bu oran % 17'ye yiikselmektedir. Fiyat de-
gismelerinin dondurma tiketimini daha biyilk oranlarda dedigtirebilecedi
beklenmektedir. Ozellikle hafif yiyecekler pazarinda ikame mallarin go-
dgalmasinin sézkonusu olmasi kadar, kiitle halindeki ticari mal hacminin

artmasiyla genis parekende ¢ikiglar olmasi da bu dodrultuda dnemlidir.

2. Dondurma igin tiliketim modeli son yillarda sabitlesmigtir.
Kalite siniflari ve aroma ¢egitlerinin tiiketimden aldiklari pay yerleg-
migtir. Ice milk ve mellorine ise genig satig gelismeleri gdstermekte-
dir. Ice milk toplam dondurma sanayi satislarinda son ddnemde % 20 ora-

nindan daha fazla pay almaktadir.

3. pondurma, ice milk ve mellorine’'nin, tiiketiciler ig¢in herbi-
rinin dideri ile ikame edilebilirlidinin yiiksek olmasi bu lrinlerin bir-
biriyle rekabetini artirmaktadir. Gerek bu pazarda gerekse dondurma sa-
nayi lrinlerinin i¢inde bulundudu hafif yiyecekler ve tatlilar pazarinda
fiyat rekabeti bliyik bir satigs pekigtiricisidir. Dondurma sanayi ilrinleri
% 50 oraninda hafif bir yiyecek olarak, % 45 oraninda bir tatli olarak
tiketilmektedir. (60)

(60) Arbuckle, W.S., A.g.e., S:375-376.
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B- SON YILLARDA YAPILAN 1LGILI ARASTIRMALARIN OZETLERIL

ANON (1975) ABD'de dondurma sanayi hazir gida piyasasinda ¢ok
bagarili ve biliyimeye agcik bir igkolu olarak tesbit edilmistir. (61)

ANON (1975) ABD'de stit ilrilnleri lreten Border Inc. Sirketi bir
yil i¢ginde, 250 milyon dolar dederinde dondurma satigi yaparak mali du—

rumunu diizeltmig ve Qiéer firmalarin éniine gegmigtir. (62)

ANON (1979) Dondurma sanayinde, tiiketici bedenisi ve maliyetle-—
rin firma ag¢isindan kesigti§i aroma maddeleri Gnem kazanmaktadir.
Badem, fistik, findik gibi daha pahali aroma maddeleri daha az oranda
kullanilirken, siyah ceviz ve pecan findiklarinin kullanimi g¢odalmig-—
tir. Yine vanilyanin pahali ve kit olmasi, dondurma sanayi firtinlerinde

dogal meyve kullaniminin ¢odalmasina neden olmaktadir. (63)

ANON (1979) Vanilyali dondurma tiketimi ig¢in yapilan paneller
sonucunda ice milk i¢in vanilya aromasi ve sari renk tiiketici tercih-
lerinde 6ncelidi alirken, 15-19 yag arasindaki okul S§rencilerinin
lizeri krema ile renklendirilmig dondurmayi tercih ettiéi gérilmiig, daha
kiiglik yagta olanlar bu tiir bir tercihte bulunmamiglardir. Aromalarin
dodalligi tercihte Snemli olmamigtir ancak bazi panelistler suni vanil-—

ya ile yapilan dondurmalarda aroma eksiklidinden hoglanmamiglardir. (64)

ANON (1980), 1960'larda dogum oraninin digmesiyle, son yillarda
her yil 10 yasina giren ¢ocuk sayisi gittik¢e azalmaktadir. Sonu¢ ola-
rak, pézarlama programlari dondurulmus tatlilarin satigini artirmak
igin gocuklarin yaninda yetigkinleri de hedeflemektedir. Amerika'li ye-
tigkin tiketiciler, dondurulmug tatlilarda besleyicilige ve iyi tada
Snem vermektedirler. Yetigskinleri de hedef alan pazarlama programlari-
nin gelecek yillarda dondurulmus tatli satiglarinin geligiminde &nem-

1i olacagi bildirilmektedir.

(61) Anon, The Fast-Food Survivors, 1975, Dialog Information
Services Inc., 1986, 108370.

(62) Anon, Making Elsie Smile, 1975, Dialog Information Services
Inc., 1986, 108555.

(63) Anon, Ingredients and Flavors - The Supply Picture, Future
Trends, 1979, D.S.A., 1981, Vvol:43, No:7, 4120.

(64) Anon, Consumers Rate Vanilla Ice Cream, 1979, D.S.A., 1980,
Vol:42, No:10, 6277.
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ABD'de son yillarda yaratilan yeni lriinlerin ¢odu yetigkin tiike—
ticilere ydneliktir. Ornek olarak; tipik bir sttld biskiivi tozu hamuru-
nun tatlandirilmigs g¢ilekle karigstirilarak kisa bir silire firinlamasinin
ardindan dondurulmasiyla yapilan strawberry shortcake, kd&plirtiilmis kre-
ma veya kremanin gukulata ile dondurulmasiyla elde edilen chocolate
eclairs, iki yulaf unu biskiivi arasina vanilyali dondurma doldurulup
¢ukulataya batirilarak dondurulmasiyla elde edilen UFO verilebilir.
Cocuklara ybnelik lrinlere ise, gocuklarln‘bﬁyﬁk beJenisini kazanan
bingo-bomp verilebilir. Bingo-bomp dért reﬁkli, dért aromali bir

no&eltydir. (65)

McNeal (1980) Iyi bir pazarlama stratejisti, pazarlama politika-
larinda tiliketici egilimlerini iyi analiz etmelidir. Bégle&e firma poli-
tikalari esnekli  kapsam olarak artacaktir. Ek olarak politikada tii-
ketici egiliminin kapsanmasi, gergek pazarlama maliyeti ve Uriintin fiya-
t1 lizerine kolayca taginabilecektir. Tiketici egilim potansiyelinin
dondurma lreticileri tarafindan yeterli gekilde analiz edilmedidi g&z-

lenmektedir. (66)

Anon (1981) Ohio'nun Nafziger Dondurma Sirketi yilda yaklagik
4 milyon litre dondurma satmaktadir. Sirket, 2 litrelik yuvarlak
Convocan kaplarinin ig¢ine dérdiil paketlemeyi geligtirdikten sonra sa-
tiglarani % 50 gogaltti. Convocan kaplari; donma, kristalizasyon ve
aroma kusurlari olmayan lrinlerle ve ulagilan daha iyi kaliteyl koru-—
yarak bu sonucu aldr. Bu kaplarain iglerini gbsteren kapaklar da satin

almayi tesvik etmektedir. (67).

Arbuckle (1982) Dondurmanin gegitli siniflari (ekonomik marka,
ortalama irilin, iyi kalitede liriin ve ¢ok iyi kalitede iiriin) ve aroma
kategorileri (saf ekstrakt, saf ekstrakt sentetik terkip bilegimi

ve suni), satiglardan aldiklari pay ve etkileri agisindan incelenmigtir.

(65) Anon, 1980, Frozen Desserts for Kid and Non-kinds., 1980,
D.S.A., 1980, Vol:42, No:11l, 7086.

(66) J.U., McNeal, The Performance of the Firms Marketing Activities
by Consumers, 1980, Dialog Information Services Inc., 1986, 223204.

(67) W.S., Arbuckle, Flavor of Ice Cream and Frozen Desserts Affects
Sales Potentials, 1982, D.S.A., 1982, Vol:44, No:11, 7295.
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ABD'de yukaridaki siniflandirmadaki irinler satis verilerine gbére satig-
lardan sirasiyla % 13, % 52, % 24 ve % 11 oranda pray almiglardir. Iyi
kalite ve ¢ok iyi kalitede tirtinlerin satig oranlari, tiiketiciye énceden
haber verilme oranina badli olarak artig gbstermektedir. Aroma katego~
rilerinde ise; meyve, g¢ukulata, findik ve findik ekstrati ve vanilya
aromalari kullanildidinda satigtan aldiklari pay yerlesmistir. Dondurma-
nin kalitesi ve aromasi ilizerinde yapilan iyilegtirmeler, geligtirmeler
sonug¢ olarak tiketiciye fiyat artigi olarak yansimaktadir. Fakat satig

hacmi digse bile toplam kazancin ylkselmesi mimkiin gériilmektedir. (68)

Anon (1982) Yiikselen fiyatlar ve diigiik ekonomik aktivite periyo-
du tiketicilerin tliriinlerin paketlerindeki fiziksel dizayn konusunda da-
ha elegtirel bir tutum almasina neden olmaktadir. Tiiketicilerin % 57'
sini paketleme problemleriyle kizdiran dondurma sanayi lrilnlerinde
problemlerin % 50 si marka baglilidini etkilememektedir. Buna kargin
% 19 unda parekende saticilar ayni markayi tekrar satin almayl reddet-
migler ve tiliketicilerin % 24'l ise satain aldiklari aligverig birimle-—
rinden daha dikkatli olmalarini veya daha farkli tipte paketler secme-
lerini istemiglerdir. Sirketlerin paketleme problemlerine kargi etki-
li yéntemler aramasi, kullanilan paketleme materyalini dilizeltmesi
veya yeni paketleme malzeme ve makinalari almasi maliyetleri ylikselt-

mesi nedeniyle uzun bir siire almaktadir. (69)

Porenba (1982) Dondurma satiglarinin artirilmasinda birkag¢
orijinal promasyon programi etkili olmaktadir. Promasyonlar, dondur-
ma piknikleri, yeni lirin reklamlari, balet elbise prova biletleri,
hayirsever bagiglar i¢in &zel gekillendirilmig tlirinler ve diger ori-

jinal yéntemleri igermektedir. (70)

Tobias (1983) Dondurma sanayi ilriinlerinde "doJal" sdézctliginiin
anlami lirinden iiriine degigsmektedir ve "dogal" dondurmanin resmi bir
tanimi olmadidindan, Urinlerden birisi i¢in belirli bir formilde

yoktur.

(68) W.S., Arbuckle, Flavor of Ice Cream and Frozen Desserts Affects
Sales Potentials, 1982, D.S.A., 1982, Vol:44, No:1l, 7295.

(69) Anon, Some 61 % of 1,000 Consumers Polled in Late 1981 had
Discarded or Returned Products in the Past Year Due to Problems
of Packing, US 46 % in 1979, According to on A.C.Nielsen Survey,
1982, pialog Information Services, Inc., 1986, 764297.

(70) Gloria, Porenba, Ideas that Sell (Ice Cream Promotions), 1982,
Dialog Information Services,Inc., 1986, 05557078.
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Fakat yénetim ig¢in pazarlamada dondurmanin "dogal" dondurma olarak tani-

tilmasi ¢ok dénemlidir. (71)

Anon (1983) Biiylik Britanya'da 1982 yilinda, dondurma satiglari-
nin hacmi 1981 yilina gére % 3.5 oranda artmigtir. Bu artig oraninda
dondurma sanayi lrinlerindeki fiyat artiginin (dider gida trilinlerinde
% 8'e yaklasairken) % 4 dolaylarinda kalmasinan 5nemli payr vardir.
Toplam satiglarda en'bﬁyﬁk payr 1 litrelik ambalajiarda vanilya ve
diger aromali dondurmalar almaktadir. Son yillarda gec¢miste biiylk il-
gi gdren 4-1 1lik paketler yerine ¢oklu paketler take-home sektdrii sa-
tlglarlnda en bliylik payi almaktadir (% 7.5). Take-home sektdrii ise

tim satiglarin % 45 inden fazlasini gergeklegtirmektedir. (72)

_Anon (1983) ABD'de dondurulmug tatlilarin satiginin incelenme-
si, satig modelleri ve ydniinli rakamlarla Vermektedii. Toplam satigla-
rin % 74'4 gimdi silpermarketlerden yapilmakta ve 2 litrelik boyutlar-
daki ambalajlar % 83.7 satis oraniyla en bedenilen iriinler olmaktadir.
Daha pahali, iyi kalitede lirlinlerin genig tiketici talebi buldudu gdz-
lenmektedir. Yeni aromalar ve noveltyler ayni pazarda g¢ogalmasina
ragmen tiliketici zevkleri iyice yerlegmigtir. Vanilyali dondurma top-—
lam dondurma satiglarindan % 45.5 oraninda pay almaktadir ve en befe-
nilen tlriindir. Qukulata %110 payla ikincidir. Sherbetlerde ise, top-
lam satiglarin % 40 oraninda payini portakal elde tutmaktadir. Novel-

tyler gittikge ¢odalarak cegitli birimlerde paketlenmektedir.

Dondurma sanayi liriinlerinin kigi bagina tliketiminin yodun re-
kabetli piyasa ve d&nemli reklam harcamalari ile oldukg¢a sabit kala-

cagi umulmaktadir.

Toptan satiglarin % 81.6 si gimdi dokuz girket tarafindan

kontrol edilmektedir. (73)

(71) Joseph, Tobias, Some "Natural" Concerns, "Natural"” Sells,
But all "Natural" Ice Creams are Not a Like (Points to Consider),
1983, Dialog Information Services,Inc., 1986, 0621999.

(72) Ice Cream Feature, II.Market Stages a Recovery, 1983,
D.S.A., 1984, VvVol:46, No:9, 5843.

(73) Anon, Frozen Products Report; Producers Compete for Premium
Segment, 1983, D.S.A., 1984, Vol:46, No:8, 5075.
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Anon (1983) Bati Almanya'da soduk hava depolarinda 1981 yilinda
29.100 toh, 1982 yilinda 30.800 ton dondurma tesbit edilmigtir. (74)

Anon (1984) Birlegik Krallik'da son geligmelerin getirdigi yeni
siitlii dondurmalar; dogal meyveli, ¢ukulatali ve zencefilli olarak ha-
zirlanmaktadir. Pecan, ahanas, bademli kurabiye ve toffee de en bege-

nilen katki maddeleridir. (75)
'
Sanger (1984) ABD'de yliksek fiyatli dondurma markalarinin reka-

beti ¢odalmaktadir. Cok iyl kalitede dondurma satisi yapan girketlerin,
fiyatlari artlrma51nd§ spekiilasyonlarin blyiik roli vardir. Yiksek fiyat-
11 dondurma pazarinda sirketlerin gogalma51 pazarda geligme hizini di-
glirmiigtiir. Sirketlerin kazang¢larini yiikseltmeleri i¢in maliyetleri
azaltmalari ve ylikselen fiyatlardan kag¢inarak daha biiyilik pazar payla-
rini yakalamalari &Snerilmektedir. Sirketlerin godu kézang farklari ne-

deniyle rekabet nedenli kayiplarina katlanmaktadirlar. (76)

Bailey (1985) Charles Stickney, babasinin dondurma girketinin
yonetimini devraldiktan sonra satiglari 250.000 polardan, 15.000.000
Dolara ylikseltti. Deering Dondurma Sirketinin, 1985 yilinda is hacmi-
ni iki katlna yiikseltecedi umulmaktadir. Bunda dondurma, kek ve eskimo

¢breklerinin yeni ¢egitlerinin dénemli rolii olacaktir. (77)

Anon (1985) Young and Rubicam, reklam firmasi gelirlerinde, 1984
yrlinda dondurma girketlerinin reklam harcamalarinin biyilik payi var-
dir. Uluslararasi hizmet g&tiiren girketin gelirlerinde bu pay artma

edilimindedir. (78)

(74) Anon, W.Germany: Frozen Food Stocks in Cold Storage (000 m tons),
1983, Dialog Information Services Inc., 1986, 9902272.

(75} Anon, Annual Look at the Ice Cream Sector, 1984, D.S.A., 1984,
Vol:46, No:9, 5845.

(76) Sanger, E., The Real Scoop-What's in Store for Publicly Owned
Ice Cream Companies, 1984, Dialog Information Services Inc., 1986,
305561.

(77) Barley, D.M., My Father Fired me for Insubordination. He Wanted
to Conserve I Didn't, 1985, Dialog Information Services Inc., 1986,
0341841.

(78) Anon, Young and Rubicam, 1985, Dialog Information Services Inc.,
1986, 0335867.
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Anon (1985) ABD Ulusal Siitgiiliik Yénetim Kurulu, dondurma satig-
larini ortak bir marka altinda geligtirmek ig¢in 1985 yilinda 14.5 milyon
dolarlik bir bilit¢e ayirmigtir. Sit Urinlerinin satiginda 1984 yilinda
gergeklegen % 3 oranda artigi, televizyon reklamlarinin etkisine bagla-—
yan kurul gelecek yillar ig¢in reklam harcamalari biitgesini artirmayi

planlamaktadir. (79) . .

{

(79) Anon, Dairy Boord Leaning to More Joint Advertising Efforts
With Brand Name Products, 1985, Dialog Information Services
Inc., 1986, 330806.
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Dondurma sanayi kapsaminin aragtirilmasi bu tezin konusunu olugtur-
maktadir. Elde edilebilen kaynaklardan yararlanarak; Urilnler, tarihsel

geligim, lUretim ve pazarlama agilarindan konu incelemmeye g¢aligilmigtir.

Bugtin dondurma sanayi ¢ok sayida farkli Urilin gruplarini igeren ve
yeni Urinlerin gruplar arasindaki farkliliklari azaltma e§iliminde oldudu

bir endiistridir.

M.8.3000 yillarina uzanan bir tarihi olan dondurmanin, 1700 yilla-
rindan bugine gelen sanayi kapsaminda gelisiminde Amerika Birlegik
Devletleri'nin Snemli bir rolii vardir. Dondurmanin en ¢ok lretilip tilike-

tildigi llke de Amerika Birlesik Devletleri 'dir.

Dondurma sanayinde Uretim yeri, yapim teknolojileri ve iriinler
tilkeden iilkeye ve dondurma sanayilerinin gelismiglik diizeyine gdre degig-—

mektedir.

Tirkiye'de dondurmacilik, Tirkiye Cumhuriyeti‘nin ilk yillarina
uzanan Eir gegmise ve bugln kigik imalathanelerden fabrika liretimine uza-
nan g¢egitlilikte bir Uretim yapisina, yanisira tatlici dilkkkanlarinda 50-100
kg/gilin liretilip satilmasinin yaninda derin sodutucularla birlikte gegitli
dagitim kanallarindan parakende saticilarla tiketiciye ulagan bir pazarlama

yapisina sahiptir.

Tirkiye'de iyi bir tanitim programiyla dider hazir gida sanayi lriin-
lerinden daha hizli geligebilecek bir pazari olan dondurma sanayi lriinleri-
nin énemli pazarlama problemi eve ulagmasl gereken derin sofutma zincirinin

maliyetinin ¢ok yiiksek olmasidir.

Amerika Birlegik Devletleri'nde ise, dondurma sanayinin ekonomik
énemi, Urinlerinin bir gida grubu olarak deferinin ger¢geklidi ile Uretim
ve ticaretinin bilimsel bilgilerle kazangli olmasi dogrultusunda geligmek-
tedir. ,
Hizli teknolojik geligmeler, yapilan aragtirmalar dondurma sanayi
tirinlerinin tim Ulkelerin kogullarina g&re yeniden diizenlemmesini, lreti-
min artirilmasini: saglayacak ve ﬁrﬁnlerin talebini gliclendirirken taleple~

rin kargsilanma hizini da artiracaktir.
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