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DONDURMA SEKTORU

Dunyanin en sevilen tatlarindan olan dondurma, ge¢cmiste buza eklenen
sarap, ezilmis meyveler, bal, serbet gibi katki maddeleri ile mevsimlik
keyif veren bir gida olarak kullanilirken bugln pek ¢ok degisik aroma ve
katki maddesine sahip ¢esitli gida maddeleri ile birlestirilebilen (Biskuvi,
cesitli hamur tathlar), sorbe, gubuk, kilah halinde tiketilen endustriyel bir
gida haline gelmigtir.

1. URUN TANIMI VE FiZiKSEL YAPISI :

Dondurma; Turk Standartlari Enstitisinin 4265 ‘nci maddesine
gore krema ve diger uygun sut urtnleri, icilebilir su, yumurta, sakaroz ile
cesni maddeleri ve katki maddelerinin  belirli oranda karistiriimasi ve
pastorize edilmesinden sonra teknigine uygun olarak hazirlanan bir sut
ariinu olarak tanimlanmaktadir. Tanimlanan ham maddeler ile stabilizer-
emdulsifiyerlerden olusan karisim dondurucu denilen 6zel dizenlerde
islenmektedir ve bitin Grlnler tek bir GTIP numarasi altinda
degerlendiriimektedir.

GTIP No

21.05 \ Dondurma ve yenilen diger buzlar (kakao igcersin icermesin)

Dondurma fiziksel yapi itibariyle; kompleks ve ¢ok fazh fizikokimyasal
sistem Ozelligi gosterir. Bu sistem kati, sivi ve gazdan olusmustur. Hava
hicreleri ve buz kristalleri strekli sivi faz igcinde dagilmigtir. Sivi faz iginde
ayni zamanda; yag, koloidal sut proteinleri, ¢ozinemeyen sut tuzlari,
seker ve eriyebilir tuzlar ile bazi durumlarda laktoz kristalleri bulunur.

Sistemdeki gaz ve sivi nedeniyle her ne kadar dondurma yumusak,
dondurulmus akigkan bir Grun olarak dusunulse de; miks regetesi, hacim
artisi, dondurucu dizayni ve sicaklik gibi faktorler ona belli bir katilik
saglamakta, ozellikle yagin yayiklanmasi ve ¢ok kuguk hava hucreleri
dondurucudan gikista Urine kuru gérunumli ve nispeten kati sert bir yapi
kazandirmaktadir.

1-1 Dondurma Uretiminde Kullanilan Maddeler

Dondurmanin bilesimi c¢esidine gore degisim gosterir. Vanilyali



dondurma; % 11 sut yagi, % 11 sut yagsiz kuru maddesi, % 12 seker, %
5 misir surubu kuru maddesi, % 0.3 stabilizatérjemulgator icerir. Bu
bilesimdeki dondurma yaklasik % 39 toplam kuru madde oranina
sahiptir. Dondurma miksinde kullanilan sut ve urunleri; yagh ve yagsiz
sut, yagh ve yagsiz suttozu, tereyad, krema, peyniraltt suyu tozu,
yayikalti tozu, sekerli-sekersiz ve yagli- yagsiz koyulastiriimig suttar.
Bunlar dondurma igin yag, sut yagsiz kuru madde ve aroma kaynagi
olup, ayrica yapi ve kitleyi duzeltirler. Kullanilan tatlandirici maddeler ise;
bal, laktoz, sakkaroz ve nigasta sekeridir.

Tatlandiricilar dondurmaya tat verir, yapi ve kitleyi duzeltir ayrica ucuz
kuru madde kaynagidirlar. Stabilizeremdilsifiyerlerin temel goérevi ise
dondurmaya duzgun yapi kazandirmaktir. Erimeyi geciktirir, serbest
suyunu baglar, serum ayrilmasini onler ve dondurulma sirasinda kuguk
buz kristallerinin olusumunu saglarlar. Stabilizatér olarak; jelatin, arap
sakizi, kegiboynuzu sakizi, karagenanlar, seluloz turevieri, emulgator
olarak, mono ve digliseridler, hegzahidrik alkollerin polioksietilen
turevieri, glikoller ve glikol esterleri kullaniimaktadir. Ancak gunimuzde
degisik tip ve yapidaki dondurma ve dondurulmus UrUnlerin Uretimine
olanak verecek sekilde uygun stabilizator ve ve emuglator karisimlari
ticari karisimlar adi altinda kullaniimaktadir. Vanilya, cikolata, kakao,
kahve, meyve (donmus, taze, pulp, konsantre, meyve suyu), gibi dogal
aroma maddeleri, dogal ve yapay renk maddeleri ve kuruyemisler
dondurma bilesiminde yer almaktadirlar.

1-2 Dondurma Uretim Makineleri

Dondurma uretiminin ylksek teknolojili sut Grinleri fabrikalarina kaymasi
sonucu ulkemizde her pastanede karsilastigimiz klasik kovali dondurma
makineleri Uretimi azalmigtir. Her ne kadar ulkemizde dondurma
makinesi sektdriine ait ¢ok fazla veri bulunmasa da, endUstriyel mutfak
sektorinde yer alan pek cok firma dondurma makinesi uUretimi de
yaptigini belitmektedir.

8210.00.00.00.17 | Dondurmaya yapmaya mahsus cihazlar

8418.50.19.00.11 | Dondurma makineleri

8419.89.98.90.12

3 GTIP numarasi altinda toplanan dondurma makine’lerinin tlkemiz dig
ticaretinde énemli bir payi yoktur. ihracat degeri fazla degisiklik
gostermeyen dondurma makinesi Uretimi Ulke icinde pastane ve cafe
tarzi Uretime hizmet vermektedir.

Tiirkiye’ nin Dondurma Makinesi Thracat

Dondurma imaline mahsus kimyasal tuz esasli mekanik kaplar



Miktar ( Adet Deger ($

2001 156 296,875
2002 1.353 1.041.982
2003 357 343,787
2004 196 216,267
2005 97 198,747

Tiirkiye’ nin Dondurma Makinesi Ithalati

Miktar ( Adet ) Deger ($)

2001 29 164,252
2002 47 227.326
2003 31 225,387
2004 86 867,650
2005 89 1.109.183

ithalatta ise daha ¢ok (ilkemizde kurulu bulunan yabanci sermayeli
firmalarin  Uretim kapasitelerini arttirmak amaciyla ithal ettikleri yuksek
teknolojili Gretim makine ve hatlari nedeniyle dondurma makinesi ithalati
yillar itibariyle deger olarak artis géstermektedir.2001 yilinda 164,3 bin $
olan ithalat 2005 yil itibariyle % 575,1 artarak 1.109,1 bin $ seviyesine
ulagmigtir.

2.DONDURMA URETIMi
2.1-DONDURMA URETIMINDEKI YENI ARAYISLAR

Gunumuzde dondurma teknolojisindeki gelismeler ve fazla kaloriden
kagma egilimi sade dondurmalar yaninda diger dondurma ve benzeri
arnlere olan ilgiyi arttirmistir. Gelismis Ulkeler bu durumu géz 6énune
alarak dondurma cesitlerini artirici galismalara agirlik vermisler ve bu
sayede dondurma tlketiminin artmasini saglamiglardir.

Bu yontemle dondurma yaygin tlketilen gida maddeleri arasinda dnemli
bir yer almistir.

Ornegin ; Almanya’'da 10-14 yas grubunun en ¢ok sevdidi gidalar
arasinda dondurma ikinci sirada yer almaktadir. Dinya genelinde, son
yillarda yapilan caligmalarda 96 yeni gida formulu geligtirilmistir. Bu
formullerin 76’si dondurma Uzerine olmustur. Bu c¢alismalarda degisik
gida maddelerinin dondurma yapiminda kullanilabilirligi arastiriimigtir.

Ornegin; Dondurma formiiliinde kakao ve sekerin yerine kirmizi patatesin
(lpomoea batatas) kullanilabilme orani arttinimistir. Kirmizi patates
oraninin arttirlmasinin dondurmanin pH'’i, 6zgul agirligi, donma noktasi
ve viskozitesini arttirdigi saptanmistir. Yeni bir c¢ikolatali dondurma



uretiminde % 8 kirmizi patates, % 12 seker ve % 1,5 kakao iceren
karisimin en uygun oldugu belirlenmigtir.

Groschner (1998) dondurma yapiminda seker yerine 9 farkh bal
kullanarak 21 c¢esit dondurma Uretmistir. Arastirma sonuglarina gore
seker yerine bal kullanilarak yumusak dogal bir dondurma Uretiminin
kUguk veya endustriyel dlgekte mumkuin oldugu sonucuna varilimistir.

Bir baska c¢alismada, dondurma karisimina, % 1,2 soya protein
konsantresi ve % 0,3 soya protein izolati ilavesinin erime oranini sirasiyla
% 1,4 ve % 10 arttirdigi, buna karsin % 0,9 aygicegi protein konsantresi
ilavesinin ise % 10 azalttigi saptanmistir. Bu ¢alismalarin yaninda yag
iceriginin ve yag yerine kullanilan maddelerin dondurmalarin duyusal ve
fiziksel nitelikleri Gzerine olan etkileri ayrintisiyla arastiriimistir.

Dunyadaki bu gelismelere ragmen ulkemizde bu konuya gereken onem
verilmemistir. Karbondioksitli mesrubatlarin tuketiminde geng¢ nufusun
dnemli bir rol oynadigi bilinmektedir. Ulkemizde sevilen ve tiiketilen
iceceklerden birisi de koladir. Gen¢ nufusun begendigi kolayla
dondurmay! birlestirerek, yeni bir dondurma Uretilmesi amacglanmistir. Bu
calismada en uygun duzeyde kola ekstrakti ve kola aromasinin
dondurmaya katilabilme orani ve bu urunun pH’i ile duyusal 6zellikleri
arastinimistir.

2.2-DONDURMANIN URETiM ASAMALARI
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Dondurma karisimlarinin hazirlanmasinda kullanilan maddelerin bazi
kimyasal Ozellikleri Tablo 1'de verilmistir. Bilesen analizlerinden elde
edilen sonugclar; yag, yagsiz sut kuru maddesi ve su igin kurulan kitle
dengesi denklemlerinde yerine konularak 3000 g karisima katilacak her
bir maddenin miktari hesaplanmistir. S.t (2142,7 g - 30C'de) karisimin
hazirlanacagi cam kavanozlara, diger maddeler plastik kavanozlara
tartilmistir. Yagsiz sut tozu (87,96 g) bir miktar sakaroz (300 g) ile
karistirilip cam kavanozdaki siite yavasca ilave edilmistir. Ungredientler
[guar zamki (12 g), CMC (4,5 g), monogliserid (6 g), jelatin (3 g) ve salep
(7,5 g)] kalan sakaroz (240 g) ile kangtirilarak kavanoza ilave edilmistir.
Bilesenler sute ilave edilirken erimenin saglanmasi igin surekli karistirma
yapilmigtir.

Krema (199,7 g) bu karisima 1sil islem asamasindan dnce ilave edilmistir.
Karisimlarin bulundugu cam kavanozlar ¢ift cidarli pastérizasyon
teknesinde bulunan su igerisine yerlestirilip 80C’de 30 dakika bekletilerek
Isil igleme tabi tutulmustur (Marshall ve Arbuckle, 1996). Isil islem
sonunda pastorizasyon teknesine soguk su verilerek karisimlar oda
sicakhgina (20C) sogutulmustur. Daha sonra 2-4C sicakhdindaki soguk
odaya alinan karnigimlar 24 saat bekletilerek olgunlastiriimistir.



Dondurulmadan o6nce olgunlastirilan karigimlara metot bodlumande
belirtilen sekil ve miktarlarda, kola ekstrakti, kola aromasi ve Na2CO3
ilave edilmigtir. Na2CO3 karisimlara 10 ml kadar destile suda eritilip ilave
edilmistir. Daha sonra karisimlar otomatik dondurma makinesi ile -13C’de
dondurulmustur. Uretilen dondurmalar 100 gr.lik plastik kaplara
doldurulup paketlenmis ve derin dondurucuda -28C’de 24 saat
bekletilerek  sertlestiriimistir.  Hazirlanan  dondurmalar  analizleri
yapilincaya kadar -24C’de depolanmistir. Fiziksel ve kimyasal analizler
karigsim bileseni analizlerinden, kuru madde miktari sitte ve kremada
Anonim (1981)’'a, yagsiz sut tozunda Anonim (1974)'a, guar zamki ve
salepte Turker (1992)e; yag miktari sutte Anonim (1981)a, kremada
Anonim (1975)'a, yagsiz s.t tozunda Anonim(1974)a; protein ve k.l
miktari ise sUt, yagsiz sut tozu, krema, guar zamki ve salepte Kurt ve ark.
(1993)Ona g.re belirlenmistir. Siit, krema, yagsiz siit tozu, kola ekstrakti,
kola aromasi ve dondurma oOrneklerinde pH degeri pH metre ile tespit
edilmistir (Oysun, 1996).

Ozellikler
Kurumadde Yag

Bilesen (%) (%) Protein(%) Kil (%) pH
Sat 11,88 3,38 3,21 0,73 6,62
Krema 70,56 68,9 0,79 0,25 6,58
Yagsiz suttozu 96,53 0,4 33,5 8,3 0
Guar zamki 90,1 0 5,84 1,25 0
Salep 91,52 0 7,7 2,33 0

3- DONDURMANIN SEKTORU GELIiSiM SURECI
3.1- Diinyada Dondurma Sektoriiniin Gelisimi

insan, ferahlatici serinletici ve sekerli bu tad talep etti§gi andan itibaren
dondurma kisa zamanda herkes igin aranan bir tat haline gelmistir.Bu
dzelligi icin tercih edilen dondurmanin tarihi yaklasik i.0. 200’e kadar
uzanmaktadir.

Genel olarak dondurma ilk olarak 3000 yil kadar 6nce, Cinliler tarafindan
uretilmigtir. Aztekler 15. yuzyilda daglarin tepelerinden aldiklari karlari,
yemeklerini ve igeceklerini sogutmak igin kullanirken, Peru ve
Kolombiya’daki Andres daglarindaki karlar da sogutma amagh
kullaniimistir. Portekizlilerin ve italyanlarin, Latin Amerika’ya gelmesiyle
bilinen anlamda dondurma yayginlasmigtir. Kar ve sekeri karistirarak bir
cesit dondurma yapmay! bilen Portekizli ve italyanlar burada vanilya ve
kakao ile tanisarak vanilyali ve gikolatali dondurmanin bulusuna yol
acarlar.



17. yuzyilda Avrupa’da buz olarak satilan Grun, gogunlukla su buzundan
olusmustur ve tarifleri tlketimi populerlestirmek amaciyla Fransa ve
Buyuk Britanya’da yayinlanmistir

19. yuzyll boyunca Londra, Paris ve New York gibi kentlerde dondurma
ureticileri cogalmis ve yine bu yillarda s6zu gegen bolgelerde dondurma
tuketimi  yayginlasmaya baslamistir. Bu donemde, teknolojideki yeni
ilerlemeler dondurma sektorunun gelismesine olanak taniyarak uzun
Oomarla Urdnlerin  Uretilebilmesi ve  kalitenin artinimasi saglanmistir.

Avrupa’da endustriyel dretim ise 1920’li vyillarda baslamistir.
Avrupa’daki sut Ureticilerin gogu gelisen sut urtnleri teknolojisi ile Uretim
fazlasi suitlerini dondurma yapiminda kullanabileceklerini fark ettikten
sonra bu sektorde faaliyet gOstermeye baslamiglardir.

ilk dondurma fabrikalari Amerika’da 19. vyizyilin ikinci yarisinda
kurulmasi ile sektériin hizli gelisimi baslamistir. ilk dondurma makinesi
Amerikali Nancy Johnson tarafindan 1843’te icat edilmis, modern
dondurmacihgin temelleri ise 1851 yilinda, Jacob Fussell'in Baltimore’da
kurmus oldugu ticari dondurma tesisini kurmasi ile atilmigtir.

1870 yihinda kaymak ayirici makineler, 1878 de mekanik sogutucular,
1895 de pastorize duzenlerdeki gelismeler ile birlikte 1902 de tuzlu su
akimiyla calisan sogutucularla homojenize makinelerin kesfi modern
anlamda dondurmaciligin gelismesinde onemli rol oynamistir. Sogutma
sistemlerindeki yeni buluglar, 1922’de ekspansiyon sogutucularinin,
1929-35 yillarn arasinda surekli dondurucularin ve 1940-45 yillari
arasinda da dondurmayi ¢ok dusuk derecelerde saklama imkani sunan
ev dondurucularinin geligtiriimesiyle dondurma teknolojisinin hemen
hemen bitiin sorunlari ¢oézilmistiir.1945'ten sonra, Ikinci Diinya
SavasI’nin da sona ermesiyle, dondurma uretimi ¢ok daha uygun bir
ortamda gergeklesmeye baslamistir. Glinde yaklasik 100 ton dondurma
isleyebilecek kapasitede dev tesisler kurulmus, Uretim kapasitesi ve
cesitlilikte inanilmaz bir artis kaydedilmigtir. Bitkisel yaglardan da
yararlanma olanagi dogmus, maliyetin asagi ¢ekilmesiyle, dnceleri IUks
bir tiketim maddesi olarak nitelendiriien dondurma, her mevsim, her
yerde ve herkesge tuketilen bir besin maddesine donusmustar.

Uretimin teknolojisinin gelismesine paralel olarak satis sekilleri de
gelismeye baslamistir. 1922 yilinda bir ingiliz firmasinin (i¢ tekerlekli
bisikletlerle dondurma dagitimina baglamasi, sinemanin gelisimi seans
aralarinin degerlendiriimesi ve araba alimlarindaki artisa bagh olarak yol
kenari restoranlarinda dondurma satisi populer olmustur. Karton kulaha
otomatik dondurma doldurma makinesinin 1909 yilinda Amerika'da
kesfiyle musterilerin satin alabilecedi dondurma cesitleri de ¢cogalmigtir.
1920’lerde piyasaya giren Popsickles ve Eskimo Pie dondurmalari iki
aromay! aluminyum folyo pakette satmaya baslamistir. Dondurmanin



"lolipop" gibi bir gubuga sapli bicimde satiimaya baslanmasi 1920'lerede
kesfedilen ve halen kullanilan bir metottur.

3.2- ANADOLU’DA DONDURMA’NIN GELiSiMi

Anadolu'da Osmanl imparatorlugu'nun ilk dénemlerinden yiiksek
Anadolu duzliklerinden toplanip buz mahzenlerinde depolanan kar veya
buzla yapilmig serbet icme gelenegdi vardi. Bu gelenek 17. yuzyilda kar
ticareti yapanlarin istanbul’da “karci” tabir edilerek dnemli bir profesyonel
grup olmasina kadar gelmistir. Kar istanbul'a, diger bdlgelere
Anadolu’dan katirlarla nakledilir ve konsantre Uzum sulari ile karistirilip
dondurma benzeri buzdan tatlilar elde edilirdi. Anadolu’da soguk tath
gelenedinin eskiden beri var olmasina karsin gunumuizdeki gibi
dondurma yapma aligkanhginin gegmisi 17. yuzyila dayanmaktadir. Bu
dénemde toplumun her kesimine yayilan dondurma yeme aligkanligi
Ozellikle Anadolu’'nun Guneydodu bdlgesinde ¢ok farkli  yapim
yontemlerinin gelismesine neden olmustur. Gunumizde de Maras
dondurmasi olarak adlandirilan dondurma, dunyadaki 6rneklerinden ¢ok
farkhdir. Yakin bir zamana kadar klasik yontemle, yani kol glcuyle
hazirlanan bu dondurmanin bir 6zelligi bicakla kesilecek kadar sert
olmasidir. DUnyanin higbir yerinde bu kadar sert bir dondurma c¢esidine
rastlanmaz. Keg¢i sutl, seker ve salepten yapilan bu dondurma cgesidi,
¢ok kalin kutleler halinde hazirlandigindan bir kancaya asilir ve buradan
kesilerek yenirdi. Yaninda baklava ile beraber tuketilen kaymakli
dondurma, bu bdlgede hatta tim Anadolu’da bir tath geleneginin
dogmasina neden olmustur.

3.3-TURKIYE’'DE DONDURMA SEKTORUNUN GELIiSiMi VE
BUGUNKU DURUMU

Ulkemizde karla sodutularak yenilen serbet benzeri “karlama” tatlilarinin
gecmisi eski olmasina ragmen dondurmanin yaklasik 100 yil dnce
istanbul’da yapildigi buradan da Anadolu’ya yayildigi bilinmektedir. 1856,
1894, 1926 ve 1933 yillarinda yayinlanan cgesitli kaynaklarda dondurma
yapimi hakkinda verilen bilgilere rastlanmaktadir.

Dondurma ilk olarak belirli lokanta ve otellerde imal edilirken, daha sonra
ev, sokak ve dukkan dondurmacihigl olarak gelisme gostermis ve
1970’lere kadar teknik kapasitesi olmayan kuguk isletmelerden halka
sunulmustur. Ulkemizin ilk modern dondurma (retimi Atatirk Orman
Ciftligi Pastorize Sut ve Mamdlleri Fabrikasi tarafindan 1957 yilinda
yapilmistir. Bu girisimi daha sonra 1970 ve 1974 de Uretime bagslayan
izmir St Mamiilleri Sanayi A.S. izlemistir. 1980°'den itibaren sektdre
modern ve ileri teknoloji kullanarak giren yerli ve yabanci sermayeli
firmalar sektorun gelisim surecini hizlandirmis firmalar arasinda yaganan
rekabet Urln gesitliligi ve fiyat avantaji olarak tiketiciye yansimistir.



Bugln dondurma sektorine yon veren ve gelisimi devam ettiren firmalara
ait bilgiler asagida verilmigtir.

3.4 Tiirkiye Dondurma Sektoriiniin Onde Gelen Firmalari
3.4-1- Algida (Unilever)

Dunyada % 17’lik pazar payl ve 4,4 milyar Euro degeri ile dondurma
sektorinde birinci sirada bulunan ve 1989 yilinda Turkiye dondurma
pazarina Algida markasi ile giren Unilever grubu, son yillarda dondurma
pazarina giren yeni oyuncular ile birlikte % 20 oraninda bulyuyen
endustriyel dondurma pazarinda 2005 yili itibariyle % 60’in Uzerinde bir
payina sahip lider durumdadir.

41 farkh ulkede gesitli adlar altinda 2000 farkli dondurma c¢esidi sunan
firma kullandi§i 6zgln kalp logosuyla dinya c¢apinda bilinilirlige sahip
olup degisik ulkelerdeki farkli isimli dondurma uretimini tek ¢ati altinda
toplar. ingiltere ve Cin’de Walls, italya’da Algida, Aimanya’da Langnese,
Brezilya’da Kibon, Hollanda ve Portekiz’de de Ola gibi gesitli isimler
kullanan firma, Turkiye’de ¢ocuklar icinde Max Big Max, Mini Milk, Buzzy,
Yazbuz, Buzparmak, Twister, ve Calippo gibi tum gruplar iginse Max,
Magnum, Carte d’Or, Cornetto, gibi Urunleri Gretmektedir.

Her pazarda rekabetgi bir politika izlemekte olan firma, Ulkemizde
2006 yilinda % 10 buyume ve 20 milyon dolarlik yatirm
hedeflemektedir. ileriye yonelik stratejilerini belirlemis olan firma
Tarkiye’de 107 milyon dolarla yatirim ile Uretimden satisa kadar tim
organizasyonda % 60 oraninda buyume planlamaktadir. Gegmig 15 yil
icinde sektore 400 milyon dolarlik yatinm yapan firma 2010 yilina
kadar stratejisini belirlemis ve yatirimlarina baglamigtir. TiUm dinyada
Algida markasina 130 milyon dolarlik yatinm yapacak olan Unilever
grubu bu yatinmin 107 milyon dolarlhik boélumunu Turkiye de
yapacaktir. 2006 yilinda fabrikasini buyutmek ve eski teknolojili
dolaplari degistirmek icin gerceklestirecegi 20 milyon dolarlk yatirm
ile Algida Turkiye, kapasitesini uUretim hatlarindan, satis tegkilatina
kadar tum organizasyonda % 60 oraninda arttiracaktir. Turkiye de
hizli buyime yagayan Algida Turkiye'nin Unilever igerisinde dunyanin
en buyuk yedinci dondurma sirketine donusmus ve Ortadogu ve
Balkanlar'daki 12 ulkenin operasyonlarina yon vermeye baslamigtir.

3.4-2- ULKER
Ulkemizin 6nde gelen gruplarindan Ulker 2003 vyilinda Schéllerin

Bursa’'daki fabrikasini alarak dondurma sektorine girmistir. Impulse
(porsiyonluk) dondurmalar, take-home (ev tuketimine yonelik)
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dondurmalar ve catering (otel, cafe gibi ev disi tuketim igin) dondurma
kategorilerinde uretim yapan firma Impulse grubunda 35, take home
grubunda 24, catering grubunda ise 29 g¢esit UrinU piyasaya
sunmaktadir. Sektore son iki yilda 51,5 milyon dolar yatirim yapan firma
her yil yeni Urunleri piyasaya sunarak, kurulug asamasindan itibaren
uretim kapasitesini 13 milyon litreden 35 milyon litreye cikartmis, dolap
adedini % 205, satis hacmini % 575, ara¢ adedini % 232, Uretim
kapasitesini % 210 ve bdlge adedini % 218 oraninda arttirarak 2005 yili
itibariyle pazarda ikinci buyuk firma konumuna gelmistir.

Ulker'in pazara girmesiyle litre olarak % 25 oraninda biylyen ambalajli
dondurma pazarinda kigsi basina dusen tuketim 0,9 kg.dan 1,4 kg.a
yukseltmistir.

3.4-3- PANDA

1984 yilinda % 100 yerli sermaye ile Has Gida tarafindan Alfa Laval
(Danimarka) teknolojisi ile kurulmus olan firma, Turkiye’'nin ilk endustriyel
ambalajli dondurmasini Ureterek endustriyel dondurma Uretimine gegis
surecinde Turkiye’'de dnculuk yapmigtir.

Uzun yillar boyunca dondurma dendiginde akla ilk gelen marka olan
Panda, son dénemlerde yabanci sermayeli blyuk firmalarin sektore girisi
ile pazar payini kaybetmis olmasina ragmen % 23 pazar payi ve % 51
bilinirlik oraniyla sektorin blyltk markalarindandir. Reorganizasyon
sureci dogrultusunda uluslararasi is gelistirme faaliyetlerine daha fazla
Onem vermeye baslayan firma 6zellikle son yillarda otomasyon yatirimlari
ve yogun Ar-Ge c¢aligmalari sonucunda gelistirdigi uluslararasi ve
geleneksel Tuark tatlarini aninda tlketilen Grdnler, ev tipi Granler ve
endustriyel drinler ana basliklar altinda toplamakta ve 25 bin satig
noktasi (derin dondurucu), 150 sogutmali kamyon ve ulke ¢apindaki 28
yetkili distribatoru ile dagitim yapmaktadir.Firma yeni gelistirdigi tranleri
daha genis Kkitlelere tanitmak amaci ile 2004 fiyatlar ile satisa
sunmustur. Tuketimi artirmak igin son donemde reklam ve tanitim
etkinliklerine de hiz veren firma tim yas grubundaki ve farkli
sosyoekonomik gruplardaki tuketicilere yonelik Urin  Gretmek,
sezonsalligi azaltmak gibi farkh faktorleri dikkate alarak ulusal ve yerel
kanallarda reklamlari yapmaktadir. 2006 yilinda 5 milyon dolarhk yatirim
gerceklestirecek firma satiglarini % 25 artirmayi hedeflemektedir.

Firma, Avrupa, Rusya, ve Ortadodu’ya devam eden ihracatinin yani sira,
Orta Asya Turk Cumhuriyetleri ve Balkanlarda da faaliyetlerini
yogunlagtirmigtir.

Yillik 46 milyon litre Uretim kapasitesine ve yuzde 23 pazar payina sahip

Panda, istanbul’da 10 bin metrekarelik kapali alanda kurulu modern
tesislerinde, uluslararasi saglik standartlarina uygun olarak tamamen ka-
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pali sistemle Uretim yapmaktadir. Uriin gami 56 ayni tat ve 103 farkl
cesitten olusmaktadir. Firma, pazarlama stratejilerini belirleme sureg-
lerinde marka bilinirligi, artn bilinirligi, tuketici tercihleri gibi arastirmalari
belirli periyotlarda yapmaktadir.

3.4-4- HAAGEN-DAZS

Amerikan orjinli olan 2006 yilinda Turkiye pazarina giren firma tim
dinyada kalite ve Urun cesitliligi ile Ust kalite (premium) dondurma
pazarinda lider konumdadir. Nisfud Gida A.S.'nin Turkiye temsilcisi
oldugu ve dondurulmus gida sektorinin oncu isimlerinden Kerevitas
Gida A.S. tarafindan dagitimi Ustlenilen Haagen Dazs dondurmalari,
2006 Haziran ayindan itibaren Ug farkli tip ve yedi farkli ¢esitle pazardaki
yerini almistir. istanbul'da tim ulusal zincir marketlerde satisa
sunulmustur.

Turkiye'deki ilk sezonunda sadece Istanbul'da belli bagh satig
noktalarinda satilan marka kafe vyatinmi yaparak buyumeyi
hedeflemektedir. Dinya capinda 800'U askin Haagen-Dazs Cafe'ye
sahip marka, Turkiye'deki ilk kafesini Kanyon Aligveris Merkezi'nde
acmistir. 16 farkli dondurma c¢esidinin servis edildigi menudeki
dondurmalarin ¢ogu perakende satis noktalarinda bulunmayan 06zel
cesitlerden olugmaktadir. Minimalist cizgisiyle dikkat ceken Haagen-
Dazs Cafe Kanyon, tum dunyadaki kafelerin kurumsal kimligine uygun
olarak dekore edilmistir.

3.5 Tiurkiye’de Pastanecilikte Dondurma Kiilturu ve Sektor Liderleri

Tarkiye'de ileri teknoloji sahibi entegre buyuk kuruluglarin arasinda
yasanan rekabetin yani sira daha kug¢uk markali pastane dondurmalari
arasinda da buyuk rekabet yasanmaktadir. Anadolu dondurma
kaltdrinin temsilcisi olan bu firmalar ilk olarak kurulduklari illerde
blyumekte daha sonra ulke pazarina girmeye c¢alismaktadirlar.
Gelismelerini butik pastane ve cafe franchise’t vererek surdiren bu
firmalarin bazilarini isimlerini duyurmus olsalar da heniz uluslararasi
markalarla rekabet edecek duzeyde degildirler. Bu firmalarin en
bilinenleri sunlardir.

3.5-1- Mado

Kahramanmaras merkezli Yasar Dondurmalarinin ticari markasi olan
Mado ilk konsept magazasini 1993'te istanbul Caddebostan’da agmistir.
Su anda yurtdisinda 10, yurticinde 22 ilde 148 noktada satilan marka
2005 yilinda yurt icinde 20 Mado Cafe daha agmistir. Hedefi her ilde bir
Mado Cafe. Agmak olan firma, yurtdisina 1996’da KKTC bayiligi ile
acillmig, Dubai, Bulgaristan, Kore, Suudi Arabistan, Bahreyn, Avustralya,
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Kuveyt, Umman, Katar gibi Ulkelere ihracat yapmaktadir. 50 cesit
dondurma Uuretimi yapan Mado, urin portféyinli de her gegen gln
gelistirmektedir.

3.5-2- Edo

‘Ferah”, “Edo” ve “Fedo” markalariyla sundugu Kahramanmaras
dondurmasini dinyaya tanitan Ferah Dondurma Gida San. ve Tic. Ltd.
Sti, 1986 yilinda cagin gereklerine cevap verebilecek modern bir tesis
kurmus ve “Edo” markasiyla piyasaya strdigu dondurmalarin Gretimini
hizlandirmistir.

Kahramanmarag'ta, 10 bin metrekarelik bir alanda kurulan Edo
Dondurma Uretimde hijyene dnem vererek son teknolojiyle sinai tipi
dondurma  uretimi yapmaktadir. Edo Dondurmalarrnin  tumu
Kahramanmarag’'taki modern dondurma tesislerinde hijyenik Uretilerek
farkli buyukluklere sahip frigorifik araclarla dagitiimaktadir.

3.5-3- Gilllii dondurmaci

1979’da Samsun’da “geleneksel dondurma” ile sektdre giren, 1992
yiinda da fabrikasyon uretime baslayan Sakiz Dondurma, Samdo ve
Sakiz Cafe’lerde, el ile hazirlanan gul seklindeki dondurmalarin patentini
almigtir.

70 cesidi acik olmak Uzere toplam 110 dondurma ¢esgidi ile yilda 50 bin
ton dondurma Uretim kapasitesine sahip olan sirket, 2005 yilindan
itibaren yurtdisina acilmayi hedeflemistir. Gegen yil Samdo — Cakes
markasiyla dondurulmus pasta Uretimine de baglamistir.

3.6 Diinyada Dondurma Tiiketimi

Tum dunyada yillik kisi bagi dondurma tuketiminin ortalama 2.5 It dir.
GuUnumuzde Ulkelere gore dondurma tuketimi incelendiginde dunyada
birinciligi Amerika ve Asya ulkeleri arasinda paylasmis durumdadir.
Toplam nufusu 3 milyara yakin olan Asya ulkelerinde Cin bagta yer
almaktadir. Cin de yapilan arastirmalara gore kisi basina tiketim miktari
0,6 It ile az gibi gorunse de kisi sayisi dikkate alindiginda en fazla tiketici
durumundadir. Ulkenin toplam dondurma Uretimi ise 850 milyon litreye
yakindir.

ABD ise, yillik kisi basina yaklasik 20-25 litre ile dinyadaki en yuksek
kisi basina dondurma tuketim oranina sahiptir. Bu da yilda yaklasik
olarak 2,826 milyon litre demektir. Pazar agisindan ABD’ye yakin olan
Latin Amerika, iklimi agisindan da dondurma yemeye elveriglidir ve yillik
tuketim 1 milyar kilah dondurma civarindadir.

13



Avrupa da ise isveg ise yilda kisi bagina yaklasik 14 litre ile en yliksek
kisi bagina dondurma tuketim oranina sahiptir
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Dondurmanin  dinyada tlketilen en populer Urlin olmasinin bir kag
kUguk sebebi sunlardir. Kuzey Amerika’da dondurma kurabiyeden sonra
en ¢ok sevilen ikinci tatli ¢esididir. Dinyada dondurma pazar gunleri,
haftanin tim diger gunlerinden daha fazla satilir. Arastirmalara gore
erkeklerin tatli olarak dondurmayi se¢meye kadinlara oranla daha fazla
meyilli olduklarini gorilmektedir, Amerika’'da ailelerin % 98'i ortak begeni
ile dondurma satin almaktadirlar.TUm dinyada yillk dondurmaya
harcanan para 60 milyar Euro civarindadir. Ayni paraya 4 milyon adet
araba satin alinabilmektedir.

3.7- Turkiye’de Dondurma Tiiketimi

1990 yilinda 0,4 It, 1996 ‘da 0,6 It, 2000 yilinda 1,0 It olarak gergeklesen
dondurma tuketimi 2005 yili itibariyle kisi basi tuketimde 1,5 It'ye
Tarkiye’nin toplam dondurma tuketiminin ise 125 milyon litre hacme
ulagsmigtir.

Tuketimin % 80’i Mayis-Ekim aylari arasinda yapilmakta, Kent
merkezlerinde  dondurma tiketen 10-35 yas arasi grubun % 74
tarafindan dondurma yemek edlence olarak gorulmektedir.Turkiye
tiketiminin % 20’si 0-10 yas grubuna, % 40’1 11-20 yas grubuna aittir.
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Miktarin % 74’luk kismini endustriyel dondurma olarak tanimlanan
ambalajli dondurmalar olusturmus, kalan kisim ise pastane tipi satis
noktalarinda yer alan kulahlh ya da kasedeki agik dondurma olarak
tuketilmektedir.

2005 yilinda bir dnceki yila gére % 20 oraninda buylyen pazar, Ureticileri
400 milyon dolar ciroya ulastirmistir. S6z konusu cironun 300 milyon
dolara yakin kismi blyuk endustriyel Ureticiler tarafindan, 100 milyon
dolari ise "bdlgesel dagitim yapan Uretici ve pastaneler" tarafindan
gergeklestiriimistir. 2005 yilinda dondurmanin perakendedeki cirosu ise
600 milyon dolari agmigtir. Yaz mevsiminin gecikmesiyle sezona yavas
giren firmalar yil sonunda ise pazarin en az yuzde 10 bulylyecegini
ongorerek 2006 yilinin Uretim hedeflerini 140 milyon litreye ¢gikmiglardir.

Her vyil duzenli olarak buylyen Ulkemizde dondurma pazarinda
dondurma tuketimin; % 70’ini impulse (aninda tuketilen), % 271’ini take-
home (evde tuketilen), % 9'unu da catering dondurmalar olusturmaktadir.

Bu tliketimin % 80’ini 6-25 yas arasi nufus tiketirken, toplam tuketimin
% 44’0 Marmara bolgesinde, % 23’0 Ege bolgesinde gerceklesmektedir.
Dondurma tuketimi, yazdan kisa dogru dengeli bir dagihm gostermekle
birlikte mevsimsel farklarin eskisi kadar belirgin olmadigi saptanmistir.

Kisi basi 2005 yil tiiketimi: 1,5 litre

2005 perakende satis degeri: 600 milyon dolar
2005 tuketim miktari: 125 milyon litre
Ambalajli dondurma pazari: 100 milyon litre
Yaz aylarindaki tuketim orani: 120 milyon litre

insan sagligina deger katan siit, dondurmanin iginde zengin miktarda ve
en etkin karsiigiyla bulunmaktadir.insanin dogumuyla tanistigi ilk besin
sut, hayati boyunca saglikli beslenmedeki yerini ve 6nemini korumaya
devam etmektedir. Sutun tiketim bigimleri, bireylerin aliskanliklarina gore
degisse de sundugu vyararlar tartisiimamaktadir.  Besinlerin
gruplandirimasinda, stla Grdnler arasinda yerini alan dondurma,
cocukluk yillarinda baslayan bir beslenme aligkanhgi olarak, saghg: ve
eglenceyi birlestirmektedir. Tim sutll trlnlerde oldugu gibi, dondurmada
da hijyenik sartlarda Uretim ve Urinun tuketiciye ulastigi ana kadar en
yuksek standartlarda  korunmasi  buylk 6nem  tasimaktadir.

Saglikli ve dengeli bir beslenme programinda haftada 1-2 kez dondurma
tuketimi  Onerilmektedir. Ozellikle ¢ocuklarda fazla olan kalsiyum
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ihtiyacinin karsilanmasinda ve enerji agigi olan gocuklarda dondurma
tuketimi onerilmektedir.

Bunun yaninda sut, mikroorganizmalarin kisa surede ureyebilecegi ve
bireyde ciddi saglik problemlerine sebep olabilecek bir besin 06gesi
olmasindan dolayi, dondurmanin mutlaka pastorize sutten yapilmis
olmasi gerekmektedir. Uretim esnasinda mevzuat bélimiinde agiklanan
gida maddeleri tUzugune uygun olan katki ve renk vericilerin kullaniimasi,
uygun paketleme ve etiketlemenin yapilmig olmasi, Uretim sonrasi
dagitiminin soguk zincire uygun yapilmasi buyuk dnem tagimaktadir.

4- DONDURMA SEKTORUNUN SORUNLARI VE GOZUM YOLLARI

Ulkemizde dondurma sektérinde faaliyet gosteren firmalar nitelikli
hammadde temininden pazarlamaya kadar pek ¢ok sorun yasamaktadir.

Dondurma sektériinde yasanan en buyuk sikinti Glkemizin yemek yeme
kalturandeki farklilik nedeniyle tiketim aligkanliginin gelismemis olmasi
yani Turk tuketicisinin dondurmayi hala yazin tuketilen bir Grin olarak
gormesidir. 2005 yilinda ulkemizde tuketilen 125 milyon It dondurmanin
ancak % 5’i kigin tuketilmektedir. Yillik tlketim ortalamalari dikkate
alindiginda Turkiye’de yillik 1,5 litreyi bulan kisi bagi dondurma tuketimi,
ABD’de 25, Fransa’da 6, komsu Yunanistan’da ise 4 litredir. Sektordeki
firmalar bu sorunu ¢6zmek igin Turk damak tadina uygun udrunler
gelistirmektedir. Geleneksel tatlilari ile dondurma’ylr birlestirmeyi
amaclayan firmalar ise bu alana yatinm yapmaktadirlar

Bunun yani sira milyonlarca dolarlik gelismis uretim teknolojileri kullanan
firmalarin hijyen kosullarindan yoksun sagliksiz Uretim yapan merdiven
alti Uretim atolyeleri ile rekabet ediyor olmasi, Ulkedeki degisken
ekonomik sartlar nedeniyle tuketicinin alim glcundeki degismeler,
pazarlama ve dagitim sorunlari gibi pek ¢ok sorun yasanmaktadir.

Sektoriin en buyuk sorunu ise dondurmanin halen mevsimsel bir yiyecek
olarak gorulmesidir. Tarihsel yemek kulturimizde yemeklerden sonra
tath olarak serbetli hamur tatlilarin tuketilmesi aliskanhgi olusmustur..

Dondurma sektorunin diger buyuk sorunu ise ekonomik olarak kayit disi
olan, hijyenik sartlardan yoksun olarak sokak aralarinda Uretim yapan
imalathanelerdir.

Marmara Universitesi Saglik Egitim Fakuiltesinin Haziran-Temmuz
2004'te istanbul’da yaptigi bir arastirmada, sagliksiz kosullarda uretilen
dondurmanin insan saghgi icin nasil bir risk olusturabilecegini ortaya
konmustur. Arastirma kapsaminda ayri imalathanelerde uretilmis ve agik
olarak satilan sade dondurmalardan alinan 55 adet numune,
mikrobiyolojik analizden gegcirilmig, analizler sonucunda dondurma
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numunelerinin % 23.6’sinin oksijenli ortamda yasayabilen bakterilerin,
% 49unun koliform grubu bakterilerin Uremesine ortam olusturdugu
gorulmustdr. Dondurma numunelerinin @ % 12.7’sinde agiz, burun
mukozasindan ve eldeki yaralardan bulasabilecek saureus, % 7.2’sinde
de insan bagirsagindan bulagabilecek ecoli Uremis ve bu
mikroorganizmalarin 6lim ile sonuglanabilecek ciddi enfeksiyonlar ve
zehirlenmelere yol acabilecekleri belirtiimigtir.  Analizlerin  genel
degerlendiriimesinde, dondurma numunelerinin % 56.3’Unde
mikrobiyolojik kalitenin insan saghgi icin risk olusturacak durumda oldugu
belirtilmistir.

Tahminlere gore,Turkiye’'deki yaklasik 180 milyon dolarlik bir dondurma
pazari mevcuttur. Bunun 120 milyon dolarlik kismini ambalajli
dondurmalar, 60 milyon dolarlik kismini da agik olarak satilan
dondurmalar olusturmaktadir.

Pazarin cazibesi, yeni ambalajli dondurma markalarinin ortaya ¢ikmasi
yaninda agik dondurma imalatgilarinin artmasina da yol agiyor.

Genellikle pastane, restoran, kafeterya gibi yerlerde satigi yapilan agik
dondurma bu noktalarda Uretim yerine markasiz bagka Ureticilerden
tedarik etme tercih edilmektedir. Markali Ureticilerden dondurma tedarik
etme gun gectikce yayginlasiyorsa da, pastanelere, kafeteryalara,
restoranlara dondurma veren markasiz bir ¢ok uretici bulunmaktadir.

Oncelikle bu imalathanelerde yapilan (retimin insan sagligina olumsuz
etkileri halka anlatiimalidir. Ambalajli GrUnlere nazaran oldukga dusuk
fiyatlara satilmalar sebebiyle tercih edilen Urunler fiyat rekabeti
yaratilabilmek i¢in ¢ok dusuk kaliteli hammaddelerden yapilmaktadirlar.
Sut gibi kolay mikroorganizma uremesine agik bir hammaddeye sahip
olan dondurmanin gerekli hijyen kosullari saglanmadan dretiimesi
neticesinde pek c¢ok hastalik olusmaktadir. Buralarda Uretimde
dondurmaya mikrop bulagsmasi riski ¢ok fazladir. Uretim asamasinda
mikrop bulasmasina engel olunabilse dahi, dondurmanin dagitimi ve
satisi asamasinda da hijyene dikkat edilmediginden kolaylikla hastalik
bulasabilmektedir. Ornegin, dondurmalari kiilaha yerlestirmede kullanilan
kasiklar Ozel solusyon iginde tutulmamakta ve kasik Uzerinde Uremis
bakteriler her kullanilmada, dondurmalara bulagsmaktadir.

Bu tur merdiven alti Gretimin yarattigi ikinci buylk sorun ise yarattigi
vergi geliri kaybidir. Mevsimsel olarak merdiven alti imalathaneler
pastaneler icin fason sut ve hamur tatlilar Uretirken, yazin sezonluk
dondurma uretimi yapmaktadirlar. Bu tur isletmelerin gcogunun dondurma
uretim izni bulunmamaktadir. Agik dondurma Uretimi ve satigi yapan
isletmeler dondurma satisindan donemsel olarak sagladiklari gelirleri
yillik gelirlerine yansitmamakta ve vergi gelirlerinde kayiplara yol
agmaktadir. Bu kayit disihdin énlenmesinde saglik ve ekonomide
yaratilan kayiplarin tum detaylari ile tuketicilere anlatilarak hijyenik ve
markal UrUnlerin tiketilmesi tesvik edilmelidir.
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Dondurma sektorinun diger sektorlerden kaynaklanan sorunlari da
bulunmaktadir. Findik, seker, kakao gibi maddelerin dinya borsalarindaki
fiyat degisimlerinin  mamul Uretim maliyetlerini etkilemesi, Petrol
fiyatlarindaki dalgalanmalarin dretim ve dagitim maliyetlerini etkilemesi,
artan medya yayin maliyetlerinin reklam ve tanitim harcamalarini
etkilemesi gibi pek ¢ok sorun sektériin gundeminde bulunmaktadir.

5.DIGER SEKTORLER iLE OLAN iLiSKILERI

Dondurma sektoru birden fazla sektorle iligki icindedir. Ana hammaddeyi
olusturan sutin temini igin pek c¢ok ciftlik ve ureticiden st alinarak
hayvancilik sektori desteklenmektedir.Dondurmada kullanilan meyve ve
katki malzemelerinin buyuk kismi ise i¢ piyasadan temin edilmektedir.

Dondurma sektorunde kaydedilen gelismeler makine sanayisini de direkt
olarak etkilemektedir. Dondurmalarini kendileri Gretmek isteyenler igin
.Gagia, Simac, Magimix, Baumatic, Cuisiniart, Kenwood gibi firmalar ev
tipi dondurma yapim makinelerini piyasaya sunmustur.

Pazarin genislemesi ile firmalar dagitim aglarini gelistirmek zorunda
kalmaktadir. Daha fazla noktaya kisa surede mal ulastirabilmek igin
sogutmali ticari otomotiv sektériine biiyiik yatirim yapilmaktadir.Urlinlerin
saglkh olarak saklanmasi gerektiginden dolap Ureten sogutma sektoru
dondurma sektorine paralel olarak buylumektedir.

Dondurma sektorinin mevsimsel satis 0Ozelligi ylUksek oldugundan
Ozellikle ilkbahar ve yaz aylarinda sektorun medya ve reklam sektoru
kullanimi artmaktadir.

6. DONDURMA DIS TiCARETI
6.1. Tiirkiye Dondurma ihracati :

Dondurma sektoru dis ticareti sut Grdnleri igcinde yer almaktadir.
Ulkemizde st Griinleri sektdrii heniiz ic pazarin doyurulmasina yénelik
hareket etmektedir. Ulkemizdeki sit kalitesinin AB standartlarina
ulasamamig olmasi, sit miktarini ve kalitesini arttirici hayvan islahi
politikalarinin henuz tam olarak uygulanmamasi, ulkemize damizlik ve
yuksek sUt verebilen hayvan ithalinde sorunlar bulunmasi gibi nedenlerle
uretilen sut miktari arttirlamamaktadir. Uretimin arttirlamamasi, Avrupa
ve dinyada sut fiyatlarinin bizden disuk olmasi gibi nedenlerle Uretilen
artnlerin fiyatlarinin yuksekligi her sut Grind gibi dondurmalar iginde
gecerlidir.

Dondurma Uretimi yapan firmalarin ¢ogunun diger sat Urlnlerinde
uretiminin bulunmasi gelisen sut Uranleri Uretim teknolojilerinin  Grtnlerin
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raf dmrunU arttirmasi ve dondurma sektdrinde hedef Ulke pazarlarinin
damak tatlarina yonelik Uretim yapilmasi azda olsa dondurma
ihracatimiza 6nem kazandirmaktadir.

Ihracatimizin artmasinda, tlkemizde bulunan yabanci yatirimlarin énemli
katkisi bulunmaktadir Ozellikle Merkezi ve Dogu Avrupa Ulkelerine
ihracat igin Ulkemizi dnemli bir Gretim bolgesi haline getiren kuruluslarin
zamanla ihracatlarini Ortadogu Ulkeleri ile Tuarki cumhuriyetlerine
kaydirmistir. Ulkemizin cografi konumu sit Grlnleri ithalatgisi Ulkelere
yakinligi nedeni ile avantajli bir konumdadir. Ozellikle Rusya
Federasyonu ve Ortadogu Uulkeleri, dinyadaki onemli sit UrUnleri
ithalatgisi tlkeler olup ihracatimizda bu ulkelere agirlik verilmesinde yarar
goOrulmektedir.

Dondurma dUretimi ve ticaretinde soguk zincirin tesisi ve Urunlerin
bozulmamasi igin gerekli ortam sicakhiginin muhafazasi blyik 6nem
tasimaktadir. Gerek nakliye, gerekse zincirin son halkasi konumunda
olan perakende satista, soguk zincirin korunmasinda ihracatgi firmanin
da sorumlugu bulunmaktadir. Ozellikle son vyillarda gida Urlnlerinde
hijyenin ¢ok sik gundeme gelmesi gelismis ulkelerin belirli bir hijyen
kosulunu yerine getirmeye yonelik kurallari uygulamayan ulkelerin/
firmalarin Grdnlerinin Glkelerine girisine ve tiketimine izin veriimemesine
neden olmaktadir. Bu baglamda ihracat¢i firmalarimizin 6zellikle bu
konuya 6nem vermeleri gerekmektedir. Gida ve insan saghgi konusunda
gelismis ulkelerin uyguladigi HACCP ( Hazard Analysis at Critical Control
Points — Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi) ve HACCP’e
dayanan kalite kontrol yontemlerinin kullanimi son yillarda bu paralelde
artis gostermistir.

Butlin bu bilgiler 1siginda sektorlin yillara gore ihracat miktarlari ve $
degerleri asagidaki tabloda verilmigtir

Tiirkiye’ nin Dondurma Thracat

Miktar ( Ton) Deger ($

2001 3.164 7.113.131
2002 3.672 7.100.128
2003 3.767 8.772.153
2004 2.789 4.858.429
2005 4.107 7.794.025

Kaynak: TUIK

Ulkemizin dondurma ihracati yillar itibariyle kayda deger bir artis
gostermemektedir.2001 yilinda 3 bin ton olan ihracat 2005 yilinda 4 bin
tona yukselirken ihracat degeri $ bazinda kayda deger artis
gostermemistir. En fazla ihracat 2003 yilinda 8.772milyon $ ile
gergeklestiriimistir.
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6.2.Tiirkiye Dondurma ithalati

Ulkemiz dondurma ithalati yiiksek miktarlarda gerceklesmemektedir. i¢
pazarda halen tim olumsuz yoénlerine ragmen fiyat avantaji nedeniyle
pastanecilik tipi dondurmaciliginin giglu olmasi nedeniyle ithal edilen
dondurmalar yuksek satis fiyatlarina sahip premium dondurmalardir.
Oteller, 6zel restoranlar ve cafelerde pazar sansi olan bu dondurmalarin
genel Ulke pazarinda satis sansi bulunmamaktadir. Degerleri ylksek
olmamakla birlikte dondurma ithalat rakamlari miktar ve $ degeri olarak
asagidaki tabloda verilmistir.

Tiirkiye’nin Dondurma ithalati

Miktar ( Ton ) Deger ($)

2001 0,473 1.394.350
2002 0.527 1.295.108
2003 0,231 720.355
2004 0.431 1.150.031
2005 0.784 1.794.863
Kaynak: TUIK
7.SEKTOR MEVZUATI

Tam s0t ve sat drlnlerinin Uretim sartlarinda oldugu gibi dondurma
uretiminde de hijyenik ve risk faktorlerinden arindiriimis gida tretimi igin
cesitli dizenlemeler vyapilmaktadir. Tarim ve Koyigleri Bakanligi
tarafindan aciklanan Turk Gida Kodeksi - Dondurma Tebligi (Teblig
No:2004/45) bu sektoriin uymasi gereken mevzuatlar belirtmektedir.ilgili
teblig asagida sunulmustur.

Resmi Gazete Tarihi Sayisi Degisiklik Aciklamasi
llk Yayin 13.01.2005 25699
Tebligin Amaci

Madde 1 - Bu Tebligin amaci, dondurmanin teknigine uygun ve hijyenik
sekilde Uretim, hazirlama,igleme, muhafaza, depolama, tagima ve
pazarlamasini saglamak uzere 6zelliklerini belirlemektir.

Tebligin Kapsami
Madde 2 - Bu Tebli§ dondurmayi kapsar.

Tebligin Hukuki Dayanagi

Madde 3 - Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 mukerrer sayil Resmi
Gazete' de vyayimlanan Turk Gida Kodeksi YoOnetmeligi'ne gore
hazirlanmistir.
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Tanimlar
Madde 4 - Bu Tebligde gegen,;

a) Dondurma karisimr: icerisinde tat ve gesidine gore, sut ve/veya sut
artnlerini, icme suyu, seker ve izin verilen katki maddelerini bulunduran,
istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta urunleri, aroma maddeleri
ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri igeren, henliz dondurulmamis haldeki
karigim Urdnund,

b) Dondurma: Dondurma karigsiminin pastdrizasyon sonrasi, teknigine
uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde
ya da sertlestirildikten sonra tuketime sunulan arund,

c) Cesni maddeleri: Findik, fistik, antep fistigi, badem, ceviz gibi sert
kabuklu meyveler, meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve
puresi, meyve ezmesi, bal, kahve, kakao, gikolata, vanilya gibi yenilebilir
drunleri,

d) Dondurma piyasaya sunulug ve bilegsimlerine gore:

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

- Meyveli dondurma: Dondurma karigimina meyve, meyve suyu, meyve
konsantresi, meyve pulresi, meyve ezmesi katiimasi ile Uretilen
dondurmayi,

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

- Maras dondurmasi: Maras dondurmasi teknigine gore uretilen, sut,
seker, salep velveya izin verilen diger katki maddelerinden olusan
dondurmayi, ifade eder.

Uriin ozellikleri

Madde 5 - Bu Teblig kapsamindaki Urtnlerin dzellikleri asagida verilmistir.

a) Dondurma Uretiminde kullanilan sit, en az pastorizasyon veya
pastorizasyona es deder bir 1sii islem gérmus olmal ve "Turk Gida
Kodeksi - Cig Sut ve Isil islem Gormus icme Satleri Tebligi" nde
belirtilen sartlara uygun olmalidir.

b) Bu TebliJ kapsamindaki Urinler kendine has tat, koku ve yapida
olmahdir.

c¢) Dondurmanin bilesimine ait degerler Ek-1' de verilmigtir.

d) Hacim genislemesi dondurmada en fazla %100, Maras
dondurmasinda en fazla %35 ve Maras usuli dondurmada en fazla
%50 oraninda olmalidir.
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e) Meyveli dondurma agirlikca en az %15 oraninda meyve icermelidir.
Meyve suyunda agirlikga en az % 2.5 oraninda titre edilebilir asit
bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli meyveli dondurmalarda
ise meyve orani agirlikga en az %10 oraninda olmalidir.

f) Findik, fistik, ceviz, antep fistigi, badem gibi sert kabuklu meyve ilaveli
dondurmalarda meyve orani agirlikga en az %5 oraninda olmalidir.

Katki maddeleri

Madde 6 - Bu Teblig kapsaminda yer alan Urunlerde kullanilacak katki
maddeleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Katki Maddeleri
bolimune uygun olmalidir. Bu genel kurallara ek olarak; tUretiminde ¢esni
maddesi kullanilmayan dondurmalarda renklendiriciler kullanilamaz.

Aroma maddeleri

Madde 7 - Bu Teblig kapsaminda yer alan urunlerde kullanilacak arama
maddeleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Arama Maddeleri
bolimine uygun olmalidir. Bu kurallara ek olarak; uretiminde cesni
maddesi kullanilmayan dondurmalarda ve Maras dondurmasinda arama
maddesi kullanilamaz. Ancak sade dondurmada sut ve vanilya
aramalarinin kullanimina izin verilir.

Bulasanlar
Madde 8 - Bu Teblig Kapsaminda yer alan Urunlerde bulagsanlarin miktari
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Bulaganlar bolimune uygun olmahdir.

Pestisitler

Madde 9 - Bu Teblig kapsaminda yer alan UrUnlerde bulunabilecek
pestisit kalintt miktarlari Tark Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Pestisit
Kalintilari bolimune uygun olmahdir.

Veteriner ilaglar tolerans diizeyleri

Madde 10 - Bu Teblig kapsaminda yer alan urtnlerde bulunabilecek
veteriner ilaglari kalintt miktarlari Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin
Veteriner llaglar Tolerans Duzeyleri bolimune uygun olmalidir.

Hijyen

Madde 11 - Bu Teblig kapsaminda yer alan Urunler Turk Gida Kadeksi
Yonetmeligi'nin Gida Hijyeni bolimunde yer alan genel kurallara uygun
olarak uretilmelidir. Bu genel kurallara ek olan kurallar asagida verilmigtir:

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grunler "Turk Gida Kodeksi -
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi" ne uygun olmalidir.

b) Fermente sit Urunleri igeren dondurmalarda aerobik mezofilik bakteri
sayisi degerlendirmeye alinmaz.
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isyeri 6zellikleri

Madde 12 - Bu Teblig kapsaminda yer alan urtnleri Greten isyerleri Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Maddeleri Ureten igyerlerinin
Tasimasi Gereken Ozellikler bélimiinde yer alan genel kurallara uygun
olmahdir.

Ambalajlama, Etiketleme ve isaretlteme Madde 13 - Bu Tebli§
kapsaminda yer alan Urunler Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi' nin
Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme bolumunde vyer alan genel
kurallara uygun olarak ambalajlanmali, etiketlenmeli ve isaretlenmelidir.
Bu genel kurallara ek olan kurallar agagida verilmistir:

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan UrUnlerin "%..." sut yag icerigi Ek-1
deki grup adi ile birlikte etiketinde belirtiimelidir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlere c¢esni maddesi ilave
edildiginde Urln adinin 6nunde ¢esni maddesinin adi belirtilir.

Tasima ve depolama

Madde 14 - Bu Teblig kapsaminda yer alan Urunlerin tasinmasi ve
depolanmasi Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gidalarin Tagsinmasi ve
Depolanmasi bolumunde yer alan kurallara uygun olmalidir.

Numune alma ve analiz yontemleri

Madde 15 - Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerden Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin Numune Alma ve Analiz Metodlari béliumunde
belirtilen kurallara uygun olarak numune alinmali ve uluslararasi kabul
gormus analiz metodlari uygulanmaldir.

Tescil ve denetim

Madde 16 - Bu Tebli§ kapsaminda yer alan drlnleri Ureten ve satan
igyerleri; tescil ve izin, ithalat iglemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu
Teblig hikimlerine uymak zorundadir. Bu hikumlere uymayan igyerleri
hakkinda 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hukminde Kararnamenin Degistirilerek
Kabull Hakkinda Kanun hikumlerine gore yasal iglem yapilir.

Denetim

Madde 17 - Bu Tebligde yer alan hikumlerin uygulanmasi ile ilgili
denetim 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hukminde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulli Hakkinda Kanun'a gore Tarim ve Koyisleri Bakanhgi tarafindan
yerine getirilir.

Yururlukten kaldirilan mevzuat
Madde 18 - Bu Teblig ile TS 4265 sayili Dondurma-Sut Esasli Standart
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mecburi uygulamadan kaldiriimigtir.

Gegici Madde 1

Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsamindaki Urunleri Ureten ve
satan isyerleri bu Teblig'in yayimi tarihinden itibaren 1 yil iginde bu Teblig
hakUmlerine uymak zorundadir.

Yirirlik

Madde 19 - Bu Teblig yayim tarihinde yururluge girer.

Yiiriitme

Madde 20 - Bu Teblig hukumlerini Tarim ve Koyigleri Bakani yuratar.

EK-1 Dondurmanin Bilegimi

Ozellikler
Uriin Gruplari Toﬁ’\'/gg dﬁ“r“ SutYag | YagsizKuru | Yagsiz Siit Kuru
(AGirlikca (Agirhikga Madde Maddesi
QYO) ¢ 'Yo) | (Agirlikga %) |  (Agirlikga %)
Yarim Yagl
Dondurma (En az) 31 3 28 10
Yagli Dondurma
(En az) 36 8 28 10
Tam Yagli
Dondurma (En az) 40 12 28 10
Yagl Marag
Dondurmasi (Enaz) 32 4 28 8
Yarim Yagh Maras
Dondurmasi (En az) 30 2 28 8
Yagl Maras usulu
Dondurma (En az) 32 4 28 8
Yarim Yagh Maras
Usult dondurma 30 2 28 8
(En az)

8.SONUG
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Bu c¢alismada Ulkemizin mevcut dondurma sektorinin yapisi ele
alinmaya calisiimistir.Varilan neticeler ve degerlendirmeler asagida
kisaca Ozetlenmigtir.

e Ulkemiz tatl yeme kiiltirinde heniiz dondurma énemli bir yer
almamaktadir. Danyada yillik yaklasik 1,5 kg tuketim rakami ile
cok gerilerde yer almaktayiz. Tuketimin arttirimasi igin medyanin
kullanildigi  kampanyalar arttirlmali ve dondurmanin yaz ayi
yiyecegi oldugu imaji Uretici firmalar tarafindan degistirilmelidir.

o Sektorde belirleyici olan yabanci sermayeli firma ile yerli
firmalarin  rekabet gulglerini  koruyabilmeleri icin AR-GE
calismalarina agirlik vermeleri gerekmektedir.

e Endustriyel Ureticilerle rekabet eden pastane tarzi Uretim yapan
ureticilerin Uretim ve hijyen kosgullari duzeltiimeli ve markalagmaya
yonelmemeleri tesvik edilmelidir.

e Saglik Bakanhgi ve Tarim ve Koyisleri Bakanhgi tarafindan yerel
yonetimlerle igbirligine gidilerek sagliksiz ve kagak olarak Uretim
yapan merdiven altt imalathanelere yonelik denetimlerin
arttinlarak hem halk saglinin zarar gérmesi onlenmeli hem de
yasanan vergi geliri kaybi engellenmelidir.

e Sdit'Un icinde c¢ok cabuk bakteri Uremesine musait bir madde
oldugu g6z oOnune alinarak; sagliksiz kosullardaki dondurma
uretimlerinden  kaynaklanacak hastalik risklerinin  6zellikle
dondurmayl daha fazla tuketen 7-15 yas civari c¢ocuklarda
yaratacagl kalici  etkiler onlenmeli bu konuda halk
bilinclendirilmelidir.

e Ulkemiz dondurma pazarinin yiiksek yabanci sermayeli tek bir
firma tarafindan yonlendirildigi dusunuldigunde; yerli firmalarin
rekabet guglerini artirmalari zor goérunmektedir. Reklamlarda
medya kullanimi dondurma sektorinde rekabette Onemli yer
oynamakta ve yerli firmalar ancak ¢ok iyi medya kullanimi ile
rekabet gugclerini koruyabilmektedirler. Bu nedenle yerli Ureticilerin
alternatif reklam stratejileri Gretmesi gerekmektedir.

Sonug olarak; Dondurma ulkemizde eski bir tat olmasina ragmen sektor
yabanci sermayenin tekelinde gelismektedir.Ulkemiz yerli sermaye
gruplari ozellikle endustriyel dondurma sektorine yatirrm yapacaklar ise
toplumda bilinilirligi  yuksek yerel dreticiler ile isbirligi yapmalari
gerekmektedir. Sektére yeni girecek orta ve kugluk dlgekli firmalarin ise
Ozellikle aligveris merkezlerinde acacaklari cafeler ile bilinilirliklerini
saglamalari daha sonra Ulke pazarina girmeye ¢alismalari daha saghkh
gorunmektedir.
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9.Yararlanilan Kaynaklar

internet Siteleri

e T.S.E kaynaklari

e Dondurma Sektoriindeki Firmalarin internet Siteleri
e Sut Dunyasi Dergisi

e IGEME Kaynaklari

e TUIK Verileri

¢ International Dairy Food Ass.Verileri

e T.S.E Denizli Bélge Mudurligunden Muh. Mustafa Yildirm
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