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DONDURMA SEKTÖRÜ 
 
Dünyanõn en sevilen tatlarõndan olan dondurma, geçmişte buza eklenen 
şarap, ezilmiş meyveler, bal, şerbet  gibi katkõ maddeleri ile mevsimlik 
keyif veren bir gõda olarak kullanõlõrken  bugün pek çok değişik aroma ve 
katkõ maddesine sahip çeşitli gõda maddeleri ile birleştirilebilen  (Bisküvi, 
çeşitli hamur tatlõlarõ), sorbe, çubuk, külah halinde tüketilen endüstriyel bir 
gõda haline gelmiştir.   
 
1. ÜRÜN TANIMI VE FİZİKSEL YAPISI : 
 

Dondurma; Türk Standartlarõ Enstitüsünün 4265 �nci maddesine 
göre krema ve diğer uygun süt ürünleri, içilebilir su, yumurta, sakaroz ile 
çeşni maddeleri ve katkõ maddelerinin  belirli oranda karõştõrõlmasõ ve 
pastörize edilmesinden sonra tekniğine uygun olarak hazõrlanan bir süt 
ürünü olarak tanõmlanmaktadõr. Tanõmlanan ham maddeler ile  stabilizer-
emülsifiyerlerden oluşan karõşõm dondurucu denilen özel düzenlerde 
işlenmektedir ve bütün ürünler tek bir GTİP numarasõ altõnda 
değerlendirilmektedir. 

 

 
Dondurma fiziksel yapõ itibariyle; kompleks ve çok fazlõ fizikokimyasal 
sistem özelliği gösterir. Bu sistem katõ, sõvõ ve gazdan oluşmuştur. Hava 
hücreleri ve buz kristalleri sürekli sõvõ faz içinde dağõlmõştõr. Sõvõ faz içinde 
aynõ zamanda; yağ, koloidal süt proteinleri, çözünemeyen süt tuzlarõ, 
şeker ve eriyebilir tuzlar ile bazõ durumlarda laktoz kristalleri bulunur.  
 
Sistemdeki gaz ve sõvõ nedeniyle her ne kadar dondurma yumuşak, 
dondurulmuş akõşkan bir ürün olarak düşünülse de; miks reçetesi, hacim 
artõşõ, dondurucu dizaynõ ve sõcaklõk gibi faktörler ona belli bir katõlõk 
sağlamakta, özellikle yağõn yayõklanmasõ ve çok küçük hava hücreleri 
dondurucudan çõkõşta ürüne kuru görünümlü ve nispeten katõ sert bir yapõ 
kazandõrmaktadõr. 
 
1-1 Dondurma Üretiminde Kullanõlan Maddeler 
 
Dondurmanõn bileşimi çeşidine göre değişim gösterir. Vanilyalõ 

GTİP No Ürünün Tanõmõ 
21.05  Dondurma ve yenilen diğer buzlar (kakao içersin içermesin) 
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dondurma; % 11 süt yağõ, % 11 süt yağsõz kuru maddesi, % 12 şeker, % 
5 mõsõr şurubu kuru maddesi, % 0.3 stabilizatörjemülgatör içerir. Bu 
bileşimdeki dondurma yaklaşõk % 39 toplam kuru madde oranõna 
sahiptir. Dondurma miksinde kullanõlan süt ve ürünleri; yağlõ ve yağsõz 
süt, yağlõ ve yağsõz süttozu, tereyağ, krema, peyniraltõ suyu tozu, 
yayõkaltõ tozu, şekerli-şekersiz ve yağlõ- yağsõz koyulaştõrõlmõş süttür. 
Bunlar dondurma için yağ, süt yağsõz kuru madde ve aroma kaynağõ 
olup, ayrõca yapõ ve kitleyi düzeltirler. Kullanõlan tatlandõrõcõ maddeler ise; 
bal, laktoz, sakkaroz ve nişasta şekeridir. 
 
Tatlandõrõcõlar dondurmaya tat verir, yapõ ve kitleyi düzeltir ayrõca ucuz 
kuru madde kaynağõdõrlar. Stabilizeremülsifiyerlerin temel görevi ise 
dondurmaya düzgün yapõ kazandõrmaktõr. Erimeyi geciktirir, serbest 
suyunu bağlar, serum ayrõlmasõnõ önler ve dondurulma sõrasõnda küçük 
buz kristallerinin oluşumunu sağlarlar. Stabilizatör olarak; jelatin, arap 
sakõzõ, keçiboynuzu sakõzõ, karagenanlar, selüloz türevieri, emülgatör 
olarak, mono ve digliseridler, hegzahidrik alkollerin polioksietilen 
türevieri, glikoller ve glikol esterleri kullanõlmaktadõr. Ancak günümüzde 
değişik tip ve yapõdaki dondurma ve dondurulmuş ürünlerin üretimine 
olanak verecek şekilde uygun stabilizatör ve ve emüglatör  karõşõmlarõ  
ticari karõşõmlar adõ altõnda kullanõlmaktadõr. Vanilya, çikolata, kakao, 
kahve, meyve (donmuş, taze, pulp, konsantre, meyve suyu), gibi  doğal 
aroma maddeleri, doğal ve yapay renk maddeleri ve kuruyemişler 
dondurma bileşiminde yer almaktadõrlar.    
 
1-2 Dondurma Üretim Makineleri  
 
Dondurma üretiminin yüksek teknolojili süt ürünleri fabrikalarõna kaymasõ 
sonucu ülkemizde her pastanede karşõlaştõğõmõz klasik kovalõ dondurma 
makineleri üretimi azalmõştõr. Her ne kadar ülkemizde dondurma 
makinesi sektörüne ait çok fazla veri bulunmasa da, endüstriyel mutfak 
sektöründe yer alan pek çok firma dondurma makinesi üretimi de 
yaptõğõnõ belirtmektedir.  
 

 
3 GTİP numarasõ altõnda toplanan dondurma makine�lerinin  ülkemiz dõş 
ticaretinde önemli bir payõ yoktur. İhracat değeri  fazla değişiklik 
göstermeyen  dondurma makinesi üretimi ülke içinde pastane ve cafe 
tarzõ üretime hizmet vermektedir.   

 
Türkiye� nin  Dondurma  Makinesi İhracatõ 

 

8210.00.00.00.17 Dondurmaya yapmaya mahsus cihazlar 
8418.50.19.00.11 Dondurma makineleri  
8419.89.98.90.12 Dondurma imaline mahsus kimyasal tuz esaslõ mekanik kaplar 
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Yõllar Miktar ( Adet ) Değer ( $ ) 
2001 156 296,875 
2002 1.353 1.041.982 
2003 357 343,787 
2004 196 216,267 
2005 97 198,747 
Türkiye� nin  Dondurma  Makinesi İthalatõ  

 
Yõllar Miktar ( Adet ) Değer ($ ) 
2001 29 164,252 
2002 47 227.326 
2003 31 225,387 
2004 86 867,650 
2005 89 1.109.183 

 
İthalatta ise  daha çok ülkemizde kurulu bulunan yabancõ sermayeli 
firmalarõn  üretim kapasitelerini arttõrmak amacõyla ithal ettikleri yüksek 
teknolojili üretim makine ve hatlarõ nedeniyle dondurma makinesi ithalatõ 
yõllar itibariyle değer olarak artõş göstermektedir.2001 yõlõnda 164,3 bin $ 
olan ithalat 2005 yõlõ itibariyle % 575,1 artarak 1.109,1 bin $ seviyesine 
ulaşmõştõr. 
 
2.DONDURMA ÜRETİMİ  

 
2.1-DONDURMA ÜRETİMİNDEKİ YENİ  ARAYIŞLAR  
 
Günümüzde dondurma teknolojisindeki gelişmeler ve fazla kaloriden 
kaçma eğilimi sade dondurmalar yanõnda diğer dondurma ve benzeri 
ürünlere olan ilgiyi arttõrmõştõr. Gelişmiş ülkeler bu durumu göz önüne 
alarak dondurma çeşitlerini artõrõcõ çalõşmalara ağõrlõk vermişler ve bu 
sayede dondurma tüketiminin artmasõnõ sağlamõşlardõr. 
 
Bu yöntemle dondurma yaygõn tüketilen gõda maddeleri arasõnda önemli 
bir yer almõştõr.  
 
Örneğin ; Almanya�da 10-14 yaş grubunun en çok sevdiği gõdalar 
arasõnda dondurma ikinci sõrada yer almaktadõr. Dünya genelinde, son 
yõllarda yapõlan çalõşmalarda 96 yeni gõda formulü geliştirilmiştir. Bu 
formüllerin 76�sõ dondurma üzerine olmuştur. Bu çalõşmalarda değişik 
gõda maddelerinin dondurma yapõmõnda kullanõlabilirliği araştõrõlmõştõr.  
 
Örneğin; Dondurma formülünde kakao ve şekerin yerine kõrmõzõ patatesin 
(Ipomoea batatas) kullanõlabilme oranõ arttõrõlmõştõr. Kõrmõzõ patates 
oranõnõn arttõrõlmasõnõn dondurmanõn pH�õ, özgül ağõrlõğõ, donma noktasõ 
ve viskozitesini arttõrdõğõ saptanmõştõr. Yeni bir çikolatalõ dondurma 
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üretiminde % 8 kõrmõzõ patates, % 12 şeker ve % 1,5 kakao içeren 
karõşõmõn en uygun olduğu belirlenmiştir.  
 
Groschner (1998) dondurma yapõmõnda şeker yerine 9 farklõ bal 
kullanarak 21 çeşit dondurma üretmiştir. Araştõrma sonuçlarõna göre 
şeker yerine bal kullanõlarak yumuşak doğal bir dondurma üretiminin 
küçük veya endüstriyel ölçekte mümkün olduğu sonucuna varõlmõştõr.  
 
Bir başka çalõşmada, dondurma karõşõmõna, % 1,2 soya protein 
konsantresi ve % 0,3 soya protein izolatõ ilavesinin erime oranõnõ sõrasõyla 
% 1,4 ve % 10 arttõrdõğõ, buna karşõn % 0,9 ayçiçeği protein konsantresi 
ilavesinin ise % 10 azalttõğõ saptanmõştõr. Bu çalõşmalarõn yanõnda yağ 
içeriğinin ve yağ yerine kullanõlan maddelerin dondurmalarõn duyusal ve 
fiziksel nitelikleri üzerine olan etkileri ayrõntõsõyla araştõrõlmõştõr.  
 
Dünyadaki bu gelişmelere rağmen ülkemizde bu konuya gereken önem 
verilmemiştir. Karbondioksitli meşrubatlarõn tüketiminde genç nüfusun 
önemli bir rol oynadõğõ bilinmektedir. Ülkemizde sevilen ve tüketilen 
içeceklerden birisi de koladõr. Genç nüfusun beğendiği kolayla 
dondurmayõ birleştirerek, yeni bir dondurma üretilmesi amaçlanmõştõr. Bu 
çalõşmada en uygun düzeyde kola ekstraktõ ve kola aromasõnõn 
dondurmaya katõlabilme oranõ ve bu ürünün pH�õ ile duyusal özellikleri 
araştõrõlmõştõr. 
 
2.2-DONDURMANIN  ÜRETİM AŞAMALARI 
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Dondurma karõşõmlarõnõn hazõrlanmasõnda kullanõlan  maddelerin bazõ 
kimyasal özellikleri Tablo 1'de verilmiştir. Bileşen analizlerinden elde 
edilen sonuçlar; yağ, yağsõz süt kuru maddesi ve su için kurulan kütle 
dengesi denklemlerinde yerine konularak 3000 g karõşõma katõlacak her 
bir maddenin miktarõ hesaplanmõştõr. S.t (2142,7 g - 30C'de) karõşõmõn 
hazõrlanacağõ cam kavanozlara, diğer maddeler plastik kavanozlara 
tartõlmõştõr. Yağsõz süt tozu (87,96 g) bir miktar sakaroz (300 g) ile 
karõştõrõlõp cam kavanozdaki süte yavaşça ilave edilmiştir. Üngredientler 
[guar zamkõ (12 g), CMC (4,5 g), monogliserid (6 g), jelatin (3 g) ve salep 
(7,5 g)] kalan sakaroz (240 g) ile karõştõrõlarak kavanoza ilave edilmiştir. 
Bileşenler süte ilave edilirken erimenin sağlanmasõ için sürekli karõştõrma 
yapõlmõştõr. 
 
Krema (199,7 g) bu karõşõma õsõl işlem aşamasõndan önce ilave edilmiştir. 
Karõşõmlarõn bulunduğu cam kavanozlar çift cidarlõ pastörizasyon 
teknesinde bulunan su içerisine yerleştirilip 80C�de 30 dakika bekletilerek 
õsõl işleme tabi tutulmuştur (Marshall ve Arbuckle, 1996). Isõl işlem 
sonunda pastörizasyon teknesine soğuk su verilerek karõşõmlar oda 
sõcaklõğõna (20C) soğutulmuştur. Daha sonra 2-4C sõcaklõğõndaki soğuk 
odaya alõnan karõşõmlar 24 saat bekletilerek olgunlaştõrõlmõştõr. 
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Dondurulmadan önce olgunlaştõrõlan karõşõmlara metot bölümünde 
belirtilen şekil  ve miktarlarda, kola ekstraktõ, kola aromasõ ve Na2CO3 
ilave edilmiştir. Na2CO3 karõşõmlara 10 ml kadar destile suda eritilip ilave 
edilmiştir. Daha sonra karõşõmlar otomatik dondurma makinesi ile -13C�de 
dondurulmuştur. Üretilen dondurmalar 100 gr.lõk plastik kaplara 
doldurulup paketlenmiş ve derin dondurucuda -28C�de 24 saat 
bekletilerek sertleştirilmiştir. Hazõrlanan dondurmalar analizleri 
yapõlõncaya kadar -24C�de depolanmõştõr. Fiziksel ve kimyasal analizler 
karõşõm bileşeni analizlerinden, kuru madde miktarõ sütte ve kremada 
Anonim (1981)�a, yağsõz süt tozunda Anonim (1974)�a, guar zamkõ ve 
salepte Türker (1992)�e; yağ miktarõ sütte Anonim (1981)�a, kremada 
Anonim (1975)�a, yağsõz s.t tozunda Anonim(1974)�a; protein ve k.l 
miktarõ ise süt, yağsõz süt tozu, krema, guar zamkõ ve salepte Kurt ve ark. 
(1993)Õna g.re belirlenmiştir. Süt, krema, yağsõz süt tozu, kola ekstraktõ, 
kola aromasõ ve dondurma örneklerinde pH değeri pH metre ile tespit 
edilmiştir (Oysun, 1996). 
 
 Özellikler  

Bileşen 
Kurumadde 
(%) 

Yağ 
(%) Protein(%) Kül (%) pH 

Süt 11,88 3,38 3,21 0,73 6,62 
Krema 70,56 68,9 0,79 0,25 6,58 
Yağsõz süt tozu 96,53 0,4 33,5 8,3 0 
Guar zamkõ 90,1 0 5,84 1,25 0 
Salep 91,52 0 7,7 2,33 0 
 
 
3- DONDURMANIN SEKTÖRÜ GELİŞİM SÜRECİ   
 
3.1- Dünyada Dondurma Sektörünün  Gelişimi 
 
İnsan, ferahlatõcõ serinletici ve şekerli bu tadõ talep ettiği  andan itibaren  
dondurma kõsa zamanda herkes için aranan  bir tat haline gelmiştir.Bu 
özelliği için tercih edilen dondurmanõn tarihi yaklaşõk İ.Ö. 200�e kadar 
uzanmaktadõr.  
 
Genel olarak dondurma ilk olarak 3000 yõl kadar önce, Çinliler tarafõndan 
üretilmiştir. Aztekler 15. yüzyõlda dağlarõn tepelerinden aldõklarõ karlarõ, 
yemeklerini ve içeceklerini soğutmak için kullanõrken, Peru ve 
Kolombiya�daki Andres dağlarõndaki karlar da soğutma amaçlõ 
kullanõlmõştõr. Portekizlilerin ve İtalyanlarõn, Latin Amerika�ya gelmesiyle 
bilinen anlamda dondurma yaygõnlaşmõştõr. Kar ve şekeri karõştõrarak bir 
çeşit dondurma yapmayõ bilen Portekizli ve İtalyanlar burada vanilya ve 
kakao ile tanõşarak vanilyalõ ve çikolatalõ dondurmanõn buluşuna yol 
açarlar.  
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17. yüzyõlda Avrupa�da buz olarak satõlan ürün, çoğunlukla su buzundan 
oluşmuştur ve tarifleri tüketimi popülerleştirmek amacõyla Fransa ve 
Büyük Britanya�da yayõnlanmõştõr 
 
19. yüzyõl boyunca Londra, Paris ve New York gibi kentlerde dondurma 
üreticileri çoğalmõş  ve yine bu yõllarda sözü geçen bölgelerde dondurma 
tüketimi  yaygõnlaşmaya başlamõştõr. Bu dönemde, teknolojideki yeni 
ilerlemeler dondurma sektörünün gelişmesine olanak tanõyarak  uzun 
ömürlü ürünlerin üretilebilmesi ve  kalitenin artõrõlmasõ sağlanmõştõr. 
 
Avrupa�da endüstriyel üretim ise 1920�li yõllarda başlamõştõr.     
Avrupa�daki süt üreticilerin çoğu gelişen süt ürünleri teknolojisi ile üretim 
fazlasõ sütlerini dondurma yapõmõnda kullanabileceklerini fark ettikten 
sonra bu sektörde faaliyet göstermeye başlamõşlardõr.  
 
İlk dondurma fabrikalarõ Amerika�da 19. yüzyõlõn ikinci yarõsõnda 
kurulmasõ ile sektörün hõzlõ gelişimi başlamõştõr. İlk dondurma makinesi 
Amerikalõ Nancy Johnson tarafõndan 1843�te icat edilmiş, modern 
dondurmacõlõğõn temelleri ise 1851 yõlõnda, Jacob Fussell�in Baltimore�da 
kurmuş olduğu ticari dondurma tesisini kurmasõ ile atõlmõştõr.  
 
1870 yõlõnda kaymak ayõrõcõ makineler, 1878  de mekanik soğutucular, 
1895 de pastörize  düzenlerdeki gelişmeler ile birlikte 1902 de tuzlu su 
akõmõyla çalõşan soğutucularla homojenize makinelerin keşfi  modern 
anlamda dondurmacõlõğõn gelişmesinde önemli rol oynamõştõr. Soğutma 
sistemlerindeki yeni buluşlar, 1922�de ekspansiyon soğutucularõnõn, 
1929-35 yõllarõ arasõnda sürekli dondurucularõn ve 1940-45 yõllarõ 
arasõnda da dondurmayõ çok düşük derecelerde saklama imkanõ sunan 
ev dondurucularõnõn geliştirilmesiyle dondurma teknolojisinin hemen 
hemen bütün sorunlarõ çözülmüştür.1945�ten sonra, İkinci Dünya 
Savaşõ�nõn da sona ermesiyle, dondurma üretimi çok daha uygun bir 
ortamda gerçekleşmeye başlamõştõr. Günde yaklaşõk 100 ton dondurma 
işleyebilecek kapasitede dev tesisler kurulmuş, üretim kapasitesi ve 
çeşitlilikte inanõlmaz bir artõş kaydedilmiştir. Bitkisel yağlardan da 
yararlanma olanağõ doğmuş, maliyetin aşağõ çekilmesiyle, önceleri lüks 
bir tüketim maddesi olarak nitelendirilen dondurma, her mevsim, her 
yerde ve herkesçe tüketilen bir besin maddesine dönüşmüştür.  
 
Üretimin teknolojisinin gelişmesine paralel olarak satõş şekilleri de 
gelişmeye başlamõştõr. 1922 yõlõnda bir İngiliz firmasõnõn üç tekerlekli 
bisikletlerle dondurma dağõtõmõna başlamasõ, sinemanõn gelişimi seans 
aralarõnõn değerlendirilmesi ve araba alõmlarõndaki artõşa bağlõ olarak yol 
kenarõ restoranlarõnda dondurma satõşõ popüler olmuştur. Karton külaha 
otomatik dondurma doldurma makinesinin 1909 yõlõnda Amerika�da 
keşfiyle müşterilerin satõn alabileceği dondurma çeşitleri de çoğalmõştõr. 
1920�lerde piyasaya giren Popsickles ve Eskimo Pie dondurmalarõ iki 
aromayõ alüminyum folyo pakette satmaya başlamõştõr. Dondurmanõn 
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"lolipop" gibi bir çubuğa saplõ biçimde satõlmaya başlanmasõ 1920'lerede 
keşfedilen ve halen  kullanõlan bir metottur. 
 
3.2- ANADOLU�DA DONDURMA�NIN GELİŞİMİ  
 
Anadolu�da Osmanlõ İmparatorluğu�nun ilk dönemlerinden yüksek 
Anadolu düzlüklerinden toplanõp buz mahzenlerinde depolanan  kar veya 
buzla yapõlmõş şerbet içme geleneği vardõ. Bu gelenek 17. yüzyõlda kar 
ticareti yapanlarõn İstanbul�da �karcõ� tabir edilerek önemli bir profesyonel 
grup olmasõna kadar gelmiştir. Kar İstanbul�a, diğer bölgelere 
Anadolu�dan katõrlarla nakledilir ve konsantre üzüm sularõ ile karõştõrõlõp 
dondurma benzeri buzdan tatlõlar elde edilirdi. Anadolu�da soğuk tatlõ 
geleneğinin eskiden beri var olmasõna karşõn günümüzdeki gibi 
dondurma yapma alõşkanlõğõnõn geçmişi 17. yüzyõla dayanmaktadõr. Bu 
dönemde toplumun her kesimine yayõlan dondurma yeme alõşkanlõğõ 
özellikle Anadolu�nun Güneydoğu bölgesinde çok farklõ yapõm 
yöntemlerinin gelişmesine neden olmuştur. Günümüzde de Maraş 
dondurmasõ olarak adlandõrõlan dondurma, dünyadaki örneklerinden çok 
farklõdõr. Yakõn bir zamana kadar klasik yöntemle, yani kol gücüyle 
hazõrlanan bu dondurmanõn bir özelliği bõçakla kesilecek kadar sert 
olmasõdõr. Dünyanõn hiçbir yerinde bu kadar sert bir dondurma çeşidine 
rastlanmaz. Keçi sütü, şeker ve salepten yapõlan bu dondurma çeşidi, 
çok kalõn kütleler halinde hazõrlandõğõndan bir kancaya asõlõr ve buradan 
kesilerek yenirdi. Yanõnda baklava ile beraber tüketilen kaymaklõ 
dondurma, bu bölgede hatta tüm Anadolu�da bir tatlõ geleneğinin 
doğmasõna neden olmuştur. 
 
 3.3-TÜRKİYE�DE DONDURMA SEKTÖRÜNÜN GELİŞİMİ VE 
BUGÜNKÜ DURUMU 
 
Ülkemizde karla soğutularak yenilen şerbet benzeri �karlama� tatlõlarõnõn 
geçmişi eski olmasõna rağmen  dondurmanõn  yaklaşõk 100 yõl önce 
İstanbul�da yapõldõğõ buradan da Anadolu�ya yayõldõğõ bilinmektedir. 1856, 
1894, 1926 ve 1933 yõllarõnda yayõnlanan çeşitli kaynaklarda  dondurma 
yapõmõ hakkõnda verilen bilgilere rastlanmaktadõr.  
 
Dondurma ilk olarak belirli lokanta ve otellerde imal edilirken, daha sonra  
ev, sokak ve dükkan dondurmacõlõğõ olarak gelişme göstermiş ve 
1970�lere kadar  teknik kapasitesi olmayan küçük işletmelerden halka 
sunulmuştur. Ülkemizin İlk modern dondurma üretimi Atatürk Orman 
Çiftliği Pastörize Süt ve Mamülleri Fabrikasõ tarafõndan 1957 yõlõnda 
yapõlmõştõr. Bu girişimi daha sonra 1970 ve 1974 de üretime başlayan  
İzmir Süt Mamülleri Sanayi A.Ş. izlemiştir. 1980�den itibaren sektöre 
modern ve ileri teknoloji kullanarak giren yerli ve yabancõ sermayeli 
firmalar sektörün gelişim sürecini hõzlandõrmõş  firmalar arasõnda yaşanan 
rekabet  ürün çeşitliliği ve fiyat avantajõ olarak  tüketiciye yansõmõştõr.  
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Bugün dondurma sektörüne yön veren ve gelişimi devam ettiren firmalara 
ait bilgiler aşağõda verilmiştir.    
 
3.4 Türkiye Dondurma Sektörünün Önde Gelen Firmalarõ 
 
3.4-1- Algida (Unilever) 
 
Dünyada % 17�lik pazar payõ ve 4,4 milyar Euro değeri ile dondurma 
sektöründe birinci sõrada bulunan ve 1989 yõlõnda Türkiye dondurma 
pazarõna Algida markasõ ile giren  Unilever grubu, son yõllarda dondurma 
pazarõna giren yeni oyuncular ile birlikte % 20 oranõnda büyüyen 
endüstriyel dondurma pazarõnda  2005 yõlõ itibariyle % 60�õn üzerinde bir 
payõna sahip  lider durumdadõr.  
 
41 farklõ ülkede çeşitli adlar altõnda 2000 farklõ dondurma çeşidi sunan 
firma kullandõğõ özgün kalp logosuyla dünya çapõnda bilinilirliğe sahip 
olup değişik ülkelerdeki farklõ isimli dondurma üretimini tek çatõ altõnda 
toplar. İngiltere ve Çin�de Walls, İtalya�da Algida, Almanya�da Langnese, 
Brezilya�da Kibon, Hollanda ve Portekiz�de de Ola gibi çeşitli isimler 
kullanan firma, Türkiye�de çocuklar içinde Max Big Max, Mini Milk, Buzzy, 
Yazbuz, Buzparmak, Twister, ve Calippo gibi tüm gruplar içinse Max, 
Magnum, Carte d�Or, Cornetto, gibi  ürünleri üretmektedir.  
 
 
Her pazarda rekabetçi bir politika izlemekte olan firma, ülkemizde 
2006 yõlõnda % 10 büyüme ve 20 milyon dolarlõk yatõrõm 
hedeflemektedir. İleriye yönelik stratejilerini belirlemiş olan firma 
Türkiye�de 107 milyon dolarla yatõrõm ile üretimden satõşa kadar tüm 
organizasyonda % 60 oranõnda büyüme planlamaktadõr. Geçmiş 15 yõl 
içinde sektöre  400 milyon dolarlõk  yatõrõm yapan firma 2010 yõlõna 
kadar stratejisini belirlemiş ve yatõrõmlarõna başlamõştõr. Tüm dünyada 
Algida markasõna 130 milyon dolarlõk yatõrõm yapacak olan Unilever 
grubu bu yatõrõmõn 107 milyon dolarlõk bölümünü Türkiye de  
yapacaktõr.  2006 yõlõnda fabrikasõnõ büyütmek ve eski teknolojili  
dolaplarõ değiştirmek için gerçekleştireceği 20 milyon dolarlõk yatõrõm 
ile Algida Türkiye, kapasitesini üretim hatlarõndan, satõş teşkilatõna 
kadar tüm organizasyonda % 60 oranõnda arttõracaktõr. Türkiye de 
hõzlõ büyüme yaşayan Algida Türkiye'nin Unilever içerisinde dünyanõn 
en büyük yedinci dondurma şirketine dönüşmüş ve Ortadoğu ve 
Balkanlar'daki 12 ülkenin operasyonlarõna yön vermeye başlamõştõr. 
 
 
3.4-2- ÜLKER 

 
Ülkemizin önde gelen gruplarõndan Ülker 2003 yõlõnda Schöller�in  
Bursa�daki fabrikasõnõ alarak dondurma sektörüne girmiştir. Impulse 
(porsiyonluk) dondurmalar, take-home (ev tüketimine yönelik) 
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dondurmalar ve catering (otel, cafe gibi ev dişõ tüketim için) dondurma  
kategorilerinde üretim yapan firma Impulse grubunda 35, take home 
grubunda 24, catering grubunda ise 29 çeşit ürünü piyasaya 
sunmaktadõr. Sektöre son iki yõlda  51,5 milyon dolar  yatõrõm yapan firma  
her yõl yeni ürünleri piyasaya sunarak, kuruluş aşamasõndan itibaren  
üretim kapasitesini 13 milyon litreden 35 milyon litreye çõkartmõş, dolap 
adedini % 205, satõş hacmini % 575, araç adedini % 232, üretim 
kapasitesini % 210 ve bölge adedini % 218 oranõnda arttõrarak 2005 yõlõ 
itibariyle pazarda ikinci büyük firma konumuna  gelmiştir. 

 
Ülker�in pazara girmesiyle litre olarak % 25 oranõnda  büyüyen ambalajlõ 
dondurma pazarõnda kişi başõna düşen tüketim 0,9 kg.dan 1,4 kg.a  
yükseltmiştir. 

 
3.4-3- PANDA 
 
1984 yõlõnda % 100 yerli sermaye ile Has Gõda tarafõndan Alfa Laval 
(Danimarka) teknolojisi ile kurulmuş olan firma, Türkiye�nin ilk endüstriyel 
ambalajlõ dondurmasõnõ üreterek endüstriyel dondurma üretimine geçiş 
sürecinde Türkiye�de öncülük yapmõştõr. 
 
Uzun yõllar boyunca dondurma dendiğinde akla ilk gelen marka olan 
Panda, son dönemlerde yabancõ sermayeli büyük firmalarõn sektöre girişi 
ile pazar payõnõ kaybetmiş olmasõna rağmen % 23 pazar payõ ve % 51 
bilinirlik oranõyla sektörün büyük markalarõndandõr. Reorganizasyon 
süreci doğrultusunda uluslararasõ iş geliştirme faaliyetlerine daha fazla 
önem vermeye başlayan firma özellikle son yõllarda otomasyon yatõrõmlarõ 
ve yoğun Ar-Ge çalõşmalarõ sonucunda geliştirdiği uluslararasõ ve 
geleneksel Türk tatlarõnõ anõnda tüketilen ürünler, ev tipi ürünler ve 
endüstriyel ürünler  ana başlõklarõ altõnda toplamakta ve 25 bin satõş 
noktasõ (derin dondurucu), 150 soğutmalõ kamyon ve ülke çapõndaki 28 
yetkili distribütörü ile dağõtõm yapmaktadõr.Firma yeni geliştirdiği ürünleri  
daha geniş kitlelere tanõtmak amacõ ile  2004 fiyatlarõ ile satõşa 
sunmuştur. Tüketimi artõrmak için son dönemde reklam ve tanõtõm 
etkinliklerine de hõz veren firma tüm yaş grubundaki ve farklõ 
sosyoekonomik gruplardaki tüketicilere yönelik ürün üretmek, 
sezonsallõğõ azaltmak gibi farklõ faktörleri dikkate alarak ulusal ve yerel 
kanallarda reklamlarõ yapmaktadõr. 2006 yõlõnda 5 milyon dolarlõk yatõrõm 
gerçekleştirecek  firma satõşlarõnõ % 25 artõrmayõ hedeflemektedir. 

 
Firma, Avrupa, Rusya, ve Ortadoğu�ya devam eden ihracatõnõn yanõ sõra, 
Orta Asya Türk Cumhuriyetleri ve Balkanlar�da da faaliyetlerini 
yoğunlaştõrmõştõr. 
 
Yõllõk 46 milyon litre üretim kapasitesine ve yüzde 23 pazar payõna sahip 
Panda, İstanbul�da 10 bin metrekarelik kapalõ alanda kurulu modern 
tesislerinde, uluslararasõ sağlõk standartlarõna uygun olarak tamamen ka-
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palõ sistemle üretim yapmaktadõr. Ürün gamõ 56 aynõ tat ve 103 farklõ 
çeşitten oluşmaktadõr. Firma, pazarlama stratejilerini belirleme süreç-
lerinde marka bilinirliği, ürün bilinirliği, tüketici tercihleri gibi araştõrmalarõ 
belirli periyotlarda yapmaktadõr. 
 
3.4-4- HAAGEN-DAZS 
 
Amerikan orjinli olan 2006 yõlõnda Türkiye pazarõna giren firma tüm 
dünyada kalite ve ürün çeşitliliği ile üst kalite (premium) dondurma 
pazarõnda lider konumdadõr. Nişfud Gõda A.Ş.'nin Türkiye temsilcisi 
olduğu ve dondurulmuş gõda sektörünün öncü isimlerinden Kerevitaş 
Gõda A.Ş. tarafõndan dağõtõmõ üstlenilen Haagen Dazs dondurmalarõ, 
2006 Haziran ayõndan itibaren üç farklõ tip ve yedi farklõ çeşitle pazardaki 
yerini almõştõr. İstanbul'da tüm ulusal zincir marketlerde satõşa 
sunulmuştur. 
 
Türkiye'deki ilk sezonunda sadece İstanbul'da belli başlõ satõş 
noktalarõnda satõlan marka kafe yatõrõmõ yaparak büyümeyi 
hedeflemektedir. Dünya çapõnda 800'ü aşkõn Haagen-Dazs Cafe'ye 
sahip marka, Türkiye'deki ilk kafesini Kanyon Alõşveriş Merkezi'nde 
açmõştõr. 16 farklõ dondurma çeşidinin servis edildiği menüdeki 
dondurmalarõn çoğu perakende satõş noktalarõnda bulunmayan özel 
çeşitlerden oluşmaktadõr. Minimalist çizgisiyle dikkat çeken Haagen-
Dazs Cafe Kanyon, tüm dünyadaki kafelerin kurumsal kimliğine uygun 
olarak dekore edilmiştir.  
3.5 Türkiye�de Pastanecilikte Dondurma  Kültürü ve Sektör Liderleri 

 
Türkiye�de ileri teknoloji sahibi entegre büyük kuruluşlarõn arasõnda 
yaşanan rekabetin yanõ sõra daha küçük markalõ pastane dondurmalarõ 
arasõnda da büyük rekabet yaşanmaktadõr. Anadolu dondurma 
kültürünün temsilcisi olan bu firmalar ilk olarak kurulduklarõ illerde 
büyümekte daha sonra ülke  pazarõna girmeye çalõşmaktadõrlar. 
Gelişmelerini butik pastane ve cafe  franchise�õ  vererek sürdüren bu 
firmalarõn bazõlarõnõ isimlerini duyurmuş olsalar da henüz uluslararasõ 
markalarla rekabet edecek düzeyde değildirler. Bu firmalarõn en 
bilinenleri  şunlardõr.  
 
3.5-1- Mado 

 
Kahramanmaraş merkezli Yaşar Dondurmalarõnõn ticari markasõ olan 
Mado ilk konsept mağazasõnõ 1993�te İstanbul Caddebostan�da açmõştõr. 
Şu anda yurtdõşõnda 10, yurtiçinde 22 ilde 148 noktada satõlan marka 
2005 yõlõnda yurt içinde 20 Mado Cafe daha açmõştõr. Hedefi her ilde bir 
Mado Cafe. Açmak olan firma,  yurtdõşõna 1996�da KKTC bayiliği ile 
açõlmõş, Dubai, Bulgaristan, Kore, Suudi Arabistan, Bahreyn, Avustralya, 
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Kuveyt, Umman, Katar gibi ülkelere  ihracat yapmaktadõr. 50 çeşit 
dondurma üretimi yapan  Mado, ürün portföyünü de her geçen gün 
geliştirmektedir. 

 
3.5-2- Edo 

 
�Ferah�, �Edo� ve �Fedo� markalarõyla sunduğu Kahramanmaraş 
dondurmasõnõ dünyaya tanõtan Ferah Dondurma Gõda San. ve Tic. Ltd. 
Şti, 1986 yõlõnda çağõn gereklerine cevap verebilecek modern bir tesis 
kurmuş ve �Edo� markasõyla piyasaya sürdüğü dondurmalarõn üretimini 
hõzlandõrmõştõr. 

 
Kahramanmaraş�ta, 10 bin metrekarelik bir alanda kurulan Edo 
Dondurma üretimde hijyene önem vererek son teknolojiyle sõnai tipi 
dondurma üretimi yapmaktadõr. Edo Dondurmalarõ�nõn tümü 
Kahramanmaraş�taki modern dondurma tesislerinde  hijyenik üretilerek  
farklõ büyüklüklere sahip frigorifik araçlarla dağõtõlmaktadõr. 

 
3.5-3-  Güllü dondurmacõ 

 
1979�da Samsun�da �geleneksel dondurma� ile sektöre giren, 1992 
yõlõnda da fabrikasyon üretime başlayan Sakõz Dondurma, Samdo ve 
Sakõz Cafe�lerde, el ile hazõrlanan gül şeklindeki dondurmalarõn patentini 
almõştõr. 

 
70 çeşidi açõk olmak üzere toplam 110 dondurma çeşidi ile  yõlda  50 bin 
ton dondurma üretim kapasitesine sahip olan şirket, 2005 yõlõndan 
itibaren yurtdõşõna açõlmayõ hedeflemiştir. Geçen yõl Samdo � Cakes 
markasõyla dondurulmuş pasta üretimine de başlamõştõr. 
 
3.6 Dünyada Dondurma Tüketimi 
 
Tüm dünyada yõllõk kişi başõ dondurma tüketiminin ortalama 2.5 lt dir. 
Günümüzde ülkelere göre dondurma tüketimi incelendiğinde dünyada 
birinciliği Amerika ve Asya ülkeleri arasõnda paylaşmõş durumdadõr. 
Toplam nüfusu 3 milyara yakõn olan Asya ülkelerinde Çin başta yer 
almaktadõr. Çin de yapõlan araştõrmalara göre kişi başõna tüketim miktarõ 
0,6 lt ile az gibi görünse de kişi sayõsõ dikkate alõndõğõnda en fazla tüketici 
durumundadõr. Ülkenin toplam dondurma üretimi ise 850 milyon litreye 
yakõndõr.  
 
ABD ise,  yõllõk kişi başõna yaklaşõk 20-25 litre ile dünyadaki en yüksek 
kişi başõna dondurma tüketim oranõna sahiptir. Bu da yõlda yaklaşõk 
olarak 2,826 milyon litre demektir. Pazar açõsõndan ABD�ye yakõn olan 
Latin Amerika, iklimi açõsõndan da dondurma yemeye elverişlidir ve yõllõk 
tüketim 1 milyar külah dondurma civarõndadõr. 
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Avrupa da ise İsveç ise yõlda kişi başõna yaklaşõk 14 litre ile  en yüksek 
kişi başõna dondurma tüketim oranõna sahiptir 
 

 
Dondurmanõn  dünyada tüketilen en popüler ürün olmasõnõn  bir kaç 
küçük sebebi şunlardõr. Kuzey Amerika�da dondurma kurabiyeden sonra 
en çok sevilen ikinci tatlõ çeşididir. Dünyada dondurma pazar günleri, 
haftanõn tüm diğer günlerinden daha fazla satõlõr. Araştõrmalara göre  
erkeklerin tatlõ olarak dondurmayõ seçmeye kadõnlara oranla daha fazla  
meyilli olduklarõnõ görülmektedir, Amerika�da ailelerin % 98�i ortak beğeni 
ile dondurma satõn almaktadõrlar.Tüm dünyada yõllõk dondurmaya 
harcanan para 60 milyar Euro civarõndadõr. Aynõ paraya 4 milyon adet 
araba satõn alõnabilmektedir. 
 
3.7- Türkiye�de Dondurma Tüketimi 
 
1990 yõlõnda 0,4 lt, 1996 �da 0,6 lt, 2000 yõlõnda 1,0 lt olarak gerçekleşen 
dondurma tüketimi 2005 yõlõ itibariyle kişi başõ tüketimde 1,5 lt�ye 
Türkiye�nin toplam dondurma tüketiminin ise 125 milyon litre hacme 
ulaşmõştõr. 
 
Tüketimin % 80�i Mayõs-Ekim aylarõ arasõnda yapõlmakta, Kent 
merkezlerinde  dondurma tüketen 10-35 yaş arasõ grubun % 74 
tarafõndan dondurma yemek  eğlence olarak görülmektedir.Türkiye 
tüketiminin % 20�si 0-10 yaş grubuna, % 40�õ 11-20 yaş grubuna aittir. 
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Miktarõn % 74�lük kõsmõnõ endüstriyel dondurma olarak tanõmlanan 
ambalajlõ dondurmalar oluşturmuş, kalan kõsõm ise pastane tipi satõş 
noktalarõnda yer alan külahlõ ya da kâsedeki açõk dondurma olarak 
tüketilmektedir.  
 
2005 yõlõnda bir önceki yõla göre % 20 oranõnda büyüyen pazar, üreticileri 
400 milyon dolar ciroya ulaştõrmõştõr. Söz konusu cironun 300 milyon 
dolara yakõn kõsmõ büyük endüstriyel üreticiler tarafõndan, 100 milyon 
dolarõ ise "bölgesel dağõtõm yapan üretici ve pastaneler" tarafõndan 
gerçekleştirilmiştir. 2005 yõlõnda dondurmanõn perakendedeki cirosu ise 
600 milyon dolarõ aşmõştõr. Yaz mevsiminin gecikmesiyle sezona yavaş 
giren firmalar yõl sonunda ise pazarõn en az yüzde 10 büyüyeceğini 
öngörerek 2006 yõlõnõn üretim hedeflerini  140 milyon litreye çõkmõşlardõr.  
 
Her yõl düzenli olarak büyüyen ülkemizde dondurma pazarõnda   
dondurma tüketimin; % 70�ini impulse (anõnda tüketilen), % 21�ini take-
home (evde tüketilen), % 9�unu da catering dondurmalar oluşturmaktadõr.  
 
Bu tüketimin % 80�ini 6-25 yaş arasõ nüfus tüketirken,  toplam tüketimin 
% 44�ü Marmara bölgesinde, % 23�ü Ege bölgesinde  gerçekleşmektedir. 
Dondurma tüketimi, yazdan kõşa doğru dengeli bir dağõlõm göstermekle 
birlikte mevsimsel farklarõn eskisi kadar belirgin olmadõğõ saptanmõştõr. 
 
Kişi başõ 2005 yõlõ tüketimi: 1,5 litre 
 
2005 perakende satõş değeri: 600 milyon dolar 
 
2005 tüketim miktarõ: 125 milyon litre 
 
Ambalajlõ dondurma pazarõ: 100 milyon litre 
 
Yaz aylarõndaki tüketim oranõ: 120 milyon litre 
 
İnsan sağlõğõna değer katan süt, dondurmanõn içinde zengin miktarda ve 
en etkin karşõlõğõyla bulunmaktadõr.İnsanõn doğumuyla tanõştõğõ ilk besin 
süt, hayatõ boyunca sağlõklõ beslenmedeki yerini ve önemini korumaya 
devam etmektedir. Sütün tüketim biçimleri, bireylerin alõşkanlõklarõna göre 
değişse de sunduğu yararlar tartõşõlmamaktadõr. Besinlerin 
gruplandõrõlmasõnda, sütlü ürünler arasõnda yerini alan dondurma, 
çocukluk yõllarõnda başlayan bir beslenme alõşkanlõğõ olarak, sağlõğõ ve 
eğlenceyi birleştirmektedir. Tüm sütlü ürünlerde olduğu gibi, dondurmada 
da hijyenik şartlarda üretim ve ürünün tüketiciye ulaştõğõ ana kadar en 
yüksek standartlarda korunmasõ büyük önem taşõmaktadõr.  
 
Sağlõklõ ve dengeli bir beslenme programõnda haftada 1-2 kez dondurma 
tüketimi önerilmektedir. Özellikle çocuklarda fazla olan kalsiyum 
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ihtiyacõnõn karşõlanmasõnda ve enerji açõğõ olan çocuklarda dondurma 
tüketimi önerilmektedir. 
 
Bunun yanõnda süt, mikroorganizmalarõn kõsa sürede üreyebileceği ve 
bireyde ciddi sağlõk problemlerine sebep olabilecek bir besin öğesi 
olmasõndan dolayõ, dondurmanõn mutlaka pastörize sütten yapõlmõş 
olmasõ gerekmektedir. Üretim esnasõnda mevzuat  bölümünde açõklanan  
gõda maddeleri tüzüğüne uygun olan katkõ ve renk vericilerin kullanõlmasõ, 
uygun paketleme ve etiketlemenin yapõlmõş olmasõ, üretim sonrasõ 
dağõtõmõnõn soğuk zincire uygun yapõlmasõ büyük önem taşõmaktadõr. 

 
4- DONDURMA SEKTÖRÜNÜN SORUNLARI VE ÇÖZÜM YOLLARI  
 
Ülkemizde dondurma sektöründe faaliyet gösteren firmalar nitelikli 
hammadde temininden pazarlamaya kadar pek çok sorun yaşamaktadõr.  
 
Dondurma sektöründe yaşanan en büyük sõkõntõ ülkemizin yemek yeme 
kültüründeki farklõlõk nedeniyle tüketim alõşkanlõğõnõn gelişmemiş olmasõ 
yani Türk tüketicisinin dondurmayõ hala yazõn tüketilen bir ürün olarak 
görmesidir. 2005 yõlõnda ülkemizde tüketilen 125 milyon lt dondurmanõn 
ancak % 5�i  kõşõn tüketilmektedir. Yõllõk tüketim ortalamalarõ dikkate 
alõndõğõnda  Türkiye�de yõllõk 1,5 litreyi bulan kişi başõ dondurma tüketimi, 
ABD�de 25, Fransa�da 6, komşu Yunanistan�da ise 4 litredir. Sektördeki 
firmalar bu sorunu çözmek için Türk damak tadõna uygun ürünler 
geliştirmektedir. Geleneksel tatlõlarõ ile dondurma�yõ birleştirmeyi 
amaçlayan firmalar ise bu alana yatõrõm yapmaktadõrlar  
 
Bunun yanõ sõra milyonlarca dolarlõk gelişmiş üretim teknolojileri kullanan 
firmalarõn hijyen koşullarõndan yoksun sağlõksõz üretim yapan merdiven 
altõ üretim atölyeleri ile rekabet ediyor olmasõ, ülkedeki değişken 
ekonomik şartlar nedeniyle tüketicinin alõm gücündeki değişmeler, 
pazarlama ve dağõtõm sorunlarõ gibi pek çok sorun yaşanmaktadõr.  
 
Sektörün en büyük sorunu ise dondurmanõn halen mevsimsel bir  yiyecek 
olarak görülmesidir. Tarihsel yemek kültürümüzde  yemeklerden sonra 
tatlõ olarak şerbetli hamur tatlõlarõn tüketilmesi alõşkanlõğõ oluşmuştur..  
 
Dondurma sektörünün diğer büyük sorunu ise ekonomik olarak kayõt dõşõ  
olan, hijyenik şartlardan yoksun olarak sokak aralarõnda  üretim yapan 
imalathanelerdir.  
 
Marmara Üniversitesi Sağlõk Eğitim Fakültesi�nin Haziran-Temmuz 
2004�te İstanbul�da yaptõğõ bir araştõrmada, sağlõksõz koşullarda üretilen 
dondurmanõn insan sağlõğõ için nasõl bir risk oluşturabileceğini ortaya 
konmuştur. Araştõrma kapsamõnda ayrõ imalathanelerde üretilmiş ve açõk 
olarak satõlan sade dondurmalardan alõnan 55 adet numune, 
mikrobiyolojik analizden geçirilmiş, analizler sonucunda dondurma 
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numunelerinin % 23.6�sõnõn oksijenli ortamda yaşayabilen bakterilerin,    
% 49�unun koliform grubu bakterilerin üremesine ortam oluşturduğu 
görülmüştür. Dondurma numunelerinin % 12.7�sinde ağõz, burun 
mukozasõndan ve eldeki yaralardan bulaşabilecek saureus, % 7.2�sinde 
de insan bağõrsağõndan bulaşabilecek ecoli üremiş ve bu 
mikroorganizmalarõn ölüm ile sonuçlanabilecek ciddî enfeksiyonlar ve 
zehirlenmelere yol açabilecekleri belirtilmiştir. Analizlerin genel 
değerlendirilmesinde, dondurma numunelerinin % 56.3�ünde 
mikrobiyolojik kalitenin insan sağlõğõ için risk oluşturacak durumda olduğu 
belirtilmiştir. 

Tahminlere göre,Türkiye�deki yaklaşõk 180 milyon dolarlõk bir dondurma 
pazarõ mevcuttur. Bunun 120 milyon dolarlõk kõsmõnõ ambalajlõ 
dondurmalar, 60 milyon dolarlõk kõsmõnõ da açõk olarak satõlan 
dondurmalar oluşturmaktadõr.  

Pazarõn cazibesi, yeni ambalajlõ dondurma markalarõnõn ortaya çõkmasõ 
yanõnda açõk dondurma imalatçõlarõnõn artmasõna da yol açõyor. 

Genellikle pastane, restoran, kafeterya gibi yerlerde satõşõ yapõlan açõk 
dondurma bu noktalarda üretim yerine markasõz başka üreticilerden 
tedarik etme tercih edilmektedir. Markalõ üreticilerden dondurma tedarik 
etme gün geçtikce yaygõnlaşõyorsa da, pastanelere, kafeteryalara, 
restoranlara dondurma veren markasõz bir çok üretici bulunmaktadõr. 
Öncelikle bu imalathanelerde yapõlan üretimin insan sağlõğõna olumsuz  
etkileri halka anlatõlmalõdõr.Ambalajlõ ürünlere nazaran oldukça düşük 
fiyatlara satõlmalarõ sebebiyle tercih edilen ürünler fiyat rekabeti 
yaratõlabilmek için çok düşük kaliteli hammaddelerden yapõlmaktadõrlar. 
Süt gibi kolay mikroorganizma üremesine açõk bir hammaddeye sahip 
olan dondurmanõn gerekli hijyen koşullarõ sağlanmadan üretilmesi 
neticesinde pek çok hastalõk oluşmaktadõr. Buralarda üretimde 
dondurmaya mikrop bulaşmasõ riski çok fazladõr. Üretim aşamasõnda 
mikrop bulaşmasõna engel olunabilse dahi, dondurmanõn dağõtõmõ ve 
satõşõ aşamasõnda da hijyene dikkat edilmediğinden kolaylõkla hastalõk 
bulaşabilmektedir. Örneğin, dondurmalarõ külâha yerleştirmede kullanõlan 
kaşõklar özel solüsyon içinde tutulmamakta ve kaşõk üzerinde üremiş 
bakteriler her kullanõlmada, dondurmalara bulaşmaktadõr. 
 
Bu  tür merdiven altõ üretimin yarattõğõ ikinci büyük sorun ise yarattõğõ 
vergi geliri kaybõdõr. Mevsimsel olarak merdiven altõ imalathaneler 
pastaneler için fason süt ve hamur tatlõlarõ üretirken, yazõn sezonluk 
dondurma üretimi yapmaktadõrlar. Bu tür işletmelerin çoğunun dondurma 
üretim izni bulunmamaktadõr. Açõk dondurma üretimi ve satõşõ yapan  
işletmeler dondurma satõşõndan dönemsel olarak sağladõklarõ gelirleri 
yõllõk gelirlerine yansõtmamakta ve vergi gelirlerinde kayõplara yol  
açmaktadõr. Bu kayõt dõşõlõğõn önlenmesinde sağlõk ve ekonomide 
yaratõlan kayõplarõn tüm detaylarõ ile  tüketicilere anlatõlarak  hijyenik ve 
markalõ ürünlerin tüketilmesi teşvik edilmelidir. 
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Dondurma sektörünün diğer sektörlerden kaynaklanan sorunlarõ da 
bulunmaktadõr. Fõndõk, şeker, kakao gibi maddelerin dünya borsalarõndaki 
fiyat değişimlerinin mamul üretim maliyetlerini etkilemesi,  Petrol 
fiyatlarõndaki dalgalanmalarõn üretim ve dağõtõm maliyetlerini etkilemesi,  
artan medya yayõn  maliyetlerinin reklam ve tanõtõm harcamalarõnõ 
etkilemesi gibi pek çok sorun sektörün gündeminde bulunmaktadõr. 
 
5.DİĞER SEKTÖRLER İLE OLAN İLİŞKİLERİ 
 
Dondurma sektörü birden fazla sektörle ilişki içindedir.Ana hammaddeyi 
oluşturan sütün temini için pek çok çiftlik ve üreticiden süt alõnarak 
hayvancõlõk sektörü desteklenmektedir.Dondurmada kullanõlan meyve ve 
katkõ malzemelerinin büyük kõsmõ ise iç piyasadan temin edilmektedir. 
 
Dondurma sektöründe kaydedilen gelişmeler makine sanayisini de direkt 
olarak etkilemektedir. Dondurmalarõnõ kendileri üretmek isteyenler için 
.Gagia, Simac, Magimix, Baumatic, Cuisiniart, Kenwood  gibi firmalar ev 
tipi dondurma yapõm makinelerini piyasaya sunmuştur.  
 
Pazarõn genişlemesi ile firmalar dağõtõm ağlarõnõ geliştirmek zorunda 
kalmaktadõr. Daha fazla noktaya kõsa sürede mal ulaştõrabilmek için   
soğutmalõ ticari otomotiv sektörüne büyük yatõrõm yapõlmaktadõr.Ürünlerin 
sağlõklõ olarak saklanmasõ gerektiğinden dolap üreten soğutma sektörü  
dondurma sektörüne paralel olarak büyümektedir.    
 
Dondurma sektörünün mevsimsel satõş özelliği yüksek olduğundan 
özellikle ilkbahar ve yaz aylarõnda sektörün  medya ve reklam sektörü  
kullanõmõ artmaktadõr.  
 
6. DONDURMA DIŞ TİCARETİ 
 
6.1. Türkiye Dondurma İhracatõ : 
 
Dondurma sektörü dõş ticareti süt ürünleri içinde yer almaktadõr. 
Ülkemizde süt ürünleri sektörü henüz iç pazarõn doyurulmasõna yönelik 
hareket etmektedir. Ülkemizdeki süt kalitesinin AB standartlarõna 
ulaşamamõş olmasõ, süt miktarõnõ ve kalitesini arttõrõcõ hayvan õslahõ 
politikalarõnõn henüz tam olarak uygulanmamasõ, ülkemize damõzlõk ve 
yüksek süt verebilen hayvan ithalinde sorunlar bulunmasõ gibi nedenlerle 
üretilen süt miktarõ arttõrõlamamaktadõr. Üretimin arttõrõlamamasõ, Avrupa 
ve dünyada süt fiyatlarõnõn bizden düşük  olmasõ gibi  nedenlerle  üretilen 
ürünlerin fiyatlarõnõn yüksekliği her süt ürünü gibi dondurmalar içinde 
geçerlidir.  
 
Dondurma üretimi yapan firmalarõn çoğunun  diğer süt ürünlerinde 
üretiminin bulunmasõ gelişen süt ürünleri üretim teknolojilerinin  ürünlerin  
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raf ömrünü arttõrmasõ  ve dondurma sektöründe  hedef ülke pazarlarõnõn 
damak tatlarõna yönelik üretim yapõlmasõ azda olsa dondurma 
ihracatõmõza önem kazandõrmaktadõr. 
 
İhracatõmõzõn artmasõnda, ülkemizde bulunan yabancõ yatõrõmlarõn önemli 
katkõsõ bulunmaktadõr Özellikle Merkezi ve Doğu Avrupa ülkelerine 
ihracat için ülkemizi önemli bir üretim bölgesi haline getiren kuruluşlarõn 
zamanla ihracatlarõnõ Ortadoğu ülkeleri ile Türki cumhuriyetlerine 
kaydõrmõştõr. Ülkemizin coğrafi konumu süt ürünleri ithalatçõsõ ülkelere 
yakõnlõğõ nedeni ile avantajlõ bir konumdadõr. Özellikle Rusya 
Federasyonu ve Ortadoğu ülkeleri, dünyadaki önemli süt ürünleri 
ithalatçõsõ ülkeler olup ihracatõmõzda bu ülkelere ağõrlõk verilmesinde yarar 
görülmektedir. 
 
Dondurma üretimi ve ticaretinde soğuk zincirin tesisi ve ürünlerin 
bozulmamasõ için gerekli ortam sõcaklõğõnõn muhafazasõ büyük önem 
taşõmaktadõr. Gerek nakliye, gerekse zincirin son halkasõ konumunda 
olan perakende satõşta, soğuk zincirin korunmasõnda ihracatçõ firmanõn 
da sorumluğu bulunmaktadõr. Özellikle son yõllarda gõda ürünlerinde 
hijyenin çok sõk gündeme gelmesi gelişmiş ülkelerin belirli bir hijyen 
koşulunu yerine getirmeye yönelik kurallarõ uygulamayan ülkelerin/ 
firmalarõn ürünlerinin ülkelerine girişine ve tüketimine izin verilmemesine 
neden olmaktadõr. Bu bağlamda ihracatçõ  firmalarõmõzõn özellikle bu 
konuya önem vermeleri gerekmektedir. Gõda ve insan sağlõğõ konusunda 
gelişmiş ülkelerin uyguladõğõ HACCP ( Hazard Analysis at Critical Control 
Points � Kritik Kontrol Noktalarõnda Tehlike Analizi) ve HACCP�e 
dayanan kalite kontrol yöntemlerinin kullanõmõ son yõllarda bu paralelde 
artõş göstermiştir. 
 
Bütün bu bilgiler õşõğõnda sektörün yõllara göre ihracat miktarlarõ ve  $  
değerleri  aşağõdaki   tabloda verilmiştir 
 
                           Türkiye� nin  Dondurma  İhracatõ 
 

Yõllar Miktar ( Ton ) Değer ( $ ) 
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: TUİK  
 
Ülkemizin dondurma ihracatõ yõllar itibariyle kayda değer bir artõş 
göstermemektedir.2001 yõlõnda 3 bin ton olan ihracat 2005 yõlõnda 4 bin 
tona yükselirken ihracat değeri $ bazõnda kayda değer artõş 
göstermemiştir. En fazla ihracat 2003 yõlõnda 8.772milyon $ ile 
gerçekleştirilmiştir.  
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6.2.Türkiye  Dondurma  İthalatõ   
 
Ülkemiz dondurma ithalatõ  yüksek miktarlarda gerçekleşmemektedir. İç 
pazarda halen tüm olumsuz yönlerine rağmen fiyat avantajõ nedeniyle 
pastanecilik tipi   dondurmacõlõğõnõn güçlü olmasõ nedeniyle ithal edilen 
dondurmalar yüksek  satõş fiyatlarõna sahip premium dondurmalardõr. 
Oteller, özel restoranlar ve  cafelerde  pazar şansõ olan bu dondurmalarõn 
genel ülke pazarõnda satõş şansõ bulunmamaktadõr. Değerleri yüksek 
olmamakla birlikte dondurma ithalat rakamlarõ  miktar ve $ değeri olarak  
aşağõdaki tabloda  verilmiştir. 
 
                           Türkiye�nin  Dondurma  İthalatõ  
 

Yõllar Miktar ( Ton ) Değer ( $ ) 
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: TUİK  
7.SEKTÖR MEVZUATI 

Tüm süt ve süt ürünlerinin üretim şartlarõnda olduğu gibi dondurma 
üretiminde de hijyenik ve risk faktörlerinden  arõndõrõlmõş gõda üretimi için 
çeşitli düzenlemeler yapõlmaktadõr. Tarõm ve Köyişleri Bakanlõğõ 
tarafõndan açõklanan Türk Gõda  Kodeksi - Dondurma Tebliği (Tebliğ 
No:2004/45) bu sektörün uymasõ gereken mevzuatlarõ belirtmektedir.İlgili 
tebliğ aşağõda sunulmuştur. 
 
Resmi Gazete  Tarihi              Sayõsõ        Değişiklik Açõklamasõ 
İlk Yayõn               13.01.2005       25699 
 
Tebliğin Amacõ 
Madde 1 - Bu Tebliğin amacõ, dondurmanõn tekniğine uygun ve hijyenik 
şekilde üretim, hazõrlama,işleme, muhafaza, depolama, taşõma ve 
pazarlamasõnõ sağlamak üzere özelliklerini belirlemektir. 
 
Tebliğin Kapsamõ 
Madde 2 - Bu Tebliğ dondurmayõ kapsar. 
 
Tebliğin Hukuki Dayanağõ 
Madde 3 - Bu Tebliğ, 16/11/1997 tarihli ve 23172 mükerrer sayõlõ Resmi 
Gazete' de yayõmlanan Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği'ne göre 
hazõrlanmõştõr. 
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Tanõmlar 
Madde 4 - Bu Tebliğde geçen; 
 
a) Dondurma karõşõmõ: içerisinde tat ve çeşidine göre, süt ve/veya süt 
ürünlerini, içme suyu, şeker ve izin verilen katkõ maddelerini bulunduran, 
istenildiğinde salep, yumurta ve/veya yumurta ürünleri, aroma maddeleri 
ve çeşni maddeleri gibi bileşenleri içeren, henüz dondurulmamõş haldeki 
karõşõm ürününü, 
b) Dondurma: Dondurma karõşõmõnõn pastörizasyon sonrasõ, tekniğine 
uygun olarak işlenmesi ve dondurulmasõ ile elde edilen, yumuşak halde 
ya da sertleştirildikten sonra tüketime sunulan ürünü, 
c) Çeşni maddeleri: Fõndõk, fõstõk, antep fõstõğõ, badem, ceviz gibi sert 
kabuklu meyveler, meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve 
püresi, meyve ezmesi, bal, kahve, kakao, çikolata, vanilya gibi yenilebilir 
ürünleri, 
d) Dondurma piyasaya sunuluş ve bileşimlerine göre: 
- Sade dondurma: Süt ve vanilya aromalarõ hariç olmak üzere, aroma 
maddeleri ve çeşni maddeleri ihtiva etmeyen dondurma karõşõmõndan 
elde edilen dondurmayõ, 
 
- Meyveli dondurma: Dondurma karõşõmõna meyve, meyve suyu, meyve 
konsantresi, meyve püresi, meyve ezmesi katõlmasõ ile üretilen 
dondurmayõ, 
 
- Maraş usulü dondurma: Maraş dondurmasõ tekniğine göre üretilen, süt, 
şeker, salep ve / veya izin verilen diğer katkõ maddeleri ve/veya çeşni 
maddelerinden oluşan dondurmayõ, 
 
- Maraş dondurmasõ: Maraş dondurmasõ tekniğine göre üretilen, süt, 
şeker, salep ve/veya izin verilen diğer katkõ maddelerinden oluşan 
dondurmayõ, ifade eder. 
 
Ürün özellikleri 
 
Madde 5 - Bu Tebliğ kapsamõndaki ürünlerin özellikleri aşağõda verilmiştir. 
a) Dondurma üretiminde kullanõlan süt, en az pastörizasyon veya 

pastörizasyona eş değer bir õsõi işlem görmüş olmalõ ve "Türk Gõda 
Kodeksi - Çiğ Süt ve Isõl işlem Görmüş içme Sütleri Tebliği" nde 
belirtilen şartlara uygun olmalõdõr. 

b) Bu Tebliğ kapsamõndaki ürünler kendine has tat, koku ve yapõda 
olmalõdõr.  

c)   Dondurmanõn bileşimine ait değerler Ek-1' de verilmiştir. 
d) Hacim genişlemesi dondurmada en fazla %100, Maraş      

dondurmasõnda en fazla %35 ve Maraş usulü dondurmada en fazla 
%50 oranõnda olmalõdõr. 
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e)  Meyveli dondurma ağõrlõkça en az %15 oranõnda meyve içermelidir.   
Meyve suyunda ağõrlõkça en az % 2.5 oranõnda titre edilebilir asit 
bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli meyveli dondurmalarda 
ise meyve oranõ ağõrlõkça en az %10 oranõnda olmalõdõr. 

f)  Fõndõk, fõstõk, ceviz, antep fõstõğõ, badem gibi sert kabuklu meyve ilaveli 
dondurmalarda meyve oranõ ağõrlõkça en az %5 oranõnda olmalõdõr. 

 
Katkõ maddeleri 
Madde 6 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlerde kullanõlacak katkõ 
maddeleri Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği'nin Gõda Katkõ Maddeleri 
bölümüne uygun olmalõdõr. Bu genel kurallara ek olarak; üretiminde çeşni 
maddesi kullanõlmayan dondurmalarda renklendiriciler kullanõlamaz. 
 
Aroma maddeleri 
Madde 7 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlerde kullanõlacak arama 
maddeleri Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği'nin Gõda Arama Maddeleri 
bölümüne uygun olmalõdõr. Bu kurallara ek olarak; üretiminde çeşni 
maddesi kullanõlmayan dondurmalarda ve Maraş dondurmasõnda arama 
maddesi kullanõlamaz. Ancak sade dondurmada süt ve vanilya 
aramalarõnõn kullanõmõna izin verilir. 
 
Bulaşanlar 
Madde 8 - Bu Tebliğ Kapsamõnda yer alan ürünlerde bulaşanlarõn miktarõ 
Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği'nin Bulaşanlar bölümüne uygun olmalõdõr. 
 
Pestisitler 
Madde 9 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlerde bulunabilecek 
pestisit kalõntõ miktarlarõ Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği'nin Pestisit 
Kalõntõlarõ bölümüne uygun olmalõdõr. 
 
Veteriner ilaçlarõ tolerans düzeyleri 
Madde 10 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlerde bulunabilecek 
veteriner ilaçlarõ kalõntõ miktarlarõ Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği'nin 
Veteriner Ilaçlarõ Tolerans Düzeyleri bölümüne uygun olmalõdõr. 
 
Hijyen 
Madde 11 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünler Türk Gõda Kadeksi 
Yönetmeliği'nin Gõda Hijyeni bölümünde yer alan genel kurallara uygun 
olarak üretilmelidir. Bu genel kurallara ek olan kurallar aşağõda verilmiştir: 
 
a) Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünler "Türk Gõda Kodeksi - 
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği" ne uygun olmalõdõr. 
b) Fermente süt ürünleri içeren dondurmalarda aerobik mezofilik bakteri 
sayõsõ değerlendirmeye alõnmaz. 
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İşyeri özellikleri 
Madde 12 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünleri üreten işyerleri Türk 
Gõda Kodeksi Yönetmeliği'nin Gõda Maddeleri Üreten işyerlerinin 
Taşõmasõ Gereken Özellikler bölümünde yer alan genel kurallara uygun 
olmalõdõr. 
 
Ambalajlama, Etiketleme ve İşaretleme Madde 13 - Bu Tebliğ 
kapsamõnda yer alan ürünler Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği' nin 
Ambalajlama ve Etiketleme-Işaretleme bölümünde yer alan genel 
kurallara uygun olarak ambalajlanmalõ, etiketlenmeli ve işaretlenmelidir. 
Bu genel kurallara ek olan kurallar aşağõda verilmiştir: 
a) Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlerin "%..." süt yağõ içeriği Ek-1 
deki grup adõ ile birlikte etiketinde belirtilmelidir. 
b) Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlere çeşni maddesi ilave 
edildiğinde ürün adõnõn önünde çeşni maddesinin adõ belirtilir. 
 
Taşõma ve depolama 
Madde 14 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlerin taşõnmasõ ve 
depolanmasõ Türk Gõda Kodeksi Yönetmeliği'nin Gõdalarõn Taşõnmasõ ve 
Depolanmasõ bölümünde yer alan kurallara uygun olmalõdõr. 
 
Numune alma ve analiz yöntemleri 
Madde 15 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünlerden Türk Gõda 
Kodeksi Yönetmeliği'nin Numune Alma ve Analiz Metodlarõ bölümünde 
belirtilen kurallara uygun olarak numune alõnmalõ ve uluslararasõ kabul 
görmüş analiz metodlarõ uygulanmalõdõr. 
 
Tescil ve denetim 
 
Madde 16 - Bu Tebliğ kapsamõnda yer alan ürünleri üreten ve satan 
işyerleri; tescil ve izin, ithalat işlemleri, kontrol ve denetim sõrasõnda bu 
Tebliğ hükümlerine uymak zorundadõr. Bu hükümlere uymayan işyerleri 
hakkõnda 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayõlõ Gõdalarõn Üretimi, Tüketimi ve 
Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin Değiştirilerek 
Kabulü Hakkõnda Kanun hükümlerine göre yasal işlem yapõlõr. 
 
Denetim 
Madde 17 - Bu Tebliğde yer alan hükümlerin uygulanmasõ ile ilgili 
denetim 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayõlõ Gõdalarõn Üretimi, Tüketimi ve 
Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin Değiştirilerek 
Kabulü Hakkõnda Kanun'a göre Tarõm ve Köyişleri Bakanlõğõ tarafõndan 
yerine getirilir. 
 
Yürürlükten kaldõrõlan mevzuat 
Madde 18 - Bu Tebliğ ile TS 4265 sayõlõ Dondurma-Süt Esaslõ Standart 
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mecburi uygulamadan kaldõrõlmõştõr. 
 
Geçici Madde 1 
Halen faaliyet gösteren ve bu Tebliğ kapsamõndaki ürünleri üreten ve 
satan işyerleri bu Tebliğ'in yayõmõ tarihinden itibaren 1 yõl içinde bu Tebliğ 
hükümlerine uymak zorundadõr. 
 
Yürürlük 
 
Madde 19 - Bu Tebliğ yayõm tarihinde yürürlüğe girer. 
 
Yürütme 
 
Madde 20 - Bu Tebliğ hükümlerini Tarõm ve Köyişleri Bakanõ yürütür. 
 
EK-1 Dondurmanõn Bileşimi 

 
    Özellikler  

 Ürün Gruplarõ 
  
  

Toplam Kuru
Madde 

(Ağõrlõkça 
'Yo) 

Süt Yağõ 
(Ağõrlõkça 

'Yo) 

Yağsõz Kuru 
Madde 

(Ağõrlõkça %) 

Yağsõz Süt Kuru 
Maddesi 

(Ağõrlõkça %) 

Yarõm Yağlõ 
Dondurma  (En az) 31 3 28 10 

Yağlõ Dondurma 
(En az) 36 8 28 10 

Tam Yağlõ 
Dondurma   (En az) 40 12 28 10 

Yağlõ Maraş 
Dondurmasõ (Enaz) 32 4 28 8 

Yarõm Yağlõ Maraş 
Dondurmasõ (En az) 30 2 28 8 

Yağlõ Maraş usulü 
Dondurma (En az) 32 4 28 8 

Yarõm Yağlõ Maraş 
Usulü dondurma 
 (En az) 

30 2 28 8 

 

8.SONUÇ 
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Bu çalõşmada ülkemizin mevcut dondurma sektörünün yapõsõ ele 
alõnmaya çalõşõlmõştõr.Varõlan neticeler ve değerlendirmeler aşağõda 
kõsaca  özetlenmiştir. 

 
• Ülkemiz tatlõ yeme kültüründe henüz dondurma önemli bir yer 

almamaktadõr. Dünyada yõllõk yaklaşõk 1,5 kg tüketim rakamõ ile 
çok gerilerde yer almaktayõz. Tüketimin arttõrõlmasõ için medyanõn 
kullanõldõğõ kampanyalar arttõrõlmalõ ve dondurmanõn yaz ayõ 
yiyeceği olduğu imajõ üretici firmalar tarafõndan değiştirilmelidir. 

• Sektörde belirleyici olan yabancõ sermayeli firma ile yerli 
firmalarõn rekabet güçlerini koruyabilmeleri için AR-GE 
çalõşmalarõna ağõrlõk vermeleri gerekmektedir. 

• Endüstriyel üreticilerle rekabet eden pastane tarzõ üretim yapan 
üreticilerin üretim ve hijyen koşullarõ düzeltilmeli ve markalaşmaya 
yönelmemeleri teşvik edilmelidir.   

• Sağlõk Bakanlõğõ ve Tarõm ve Köyişleri Bakanlõğõ tarafõndan  yerel 
yönetimlerle işbirliğine gidilerek sağlõksõz ve kaçak olarak üretim 
yapan merdiven altõ imalathanelere yönelik denetimlerin 
arttõrõlarak  hem halk sağlõnõn zarar görmesi önlenmeli hem de  
yaşanan vergi geliri kaybõ engellenmelidir. 

• Süt�ün içinde çok çabuk bakteri üremesine müsait bir madde 
olduğu göz önüne alõnarak; sağlõksõz koşullardaki dondurma 
üretimlerinden kaynaklanacak hastalõk risklerinin özellikle 
dondurmayõ daha fazla tüketen 7-15 yaş civarõ çocuklarda 
yaratacağõ kalõcõ etkiler önlenmeli bu konuda halk 
bilinçlendirilmelidir.   

• Ülkemiz dondurma pazarõnõn yüksek yabancõ sermayeli tek bir 
firma tarafõndan yönlendirildiği düşünüldüğünde; yerli firmalarõn 
rekabet güçlerini artõrmalarõ zor görünmektedir. Reklamlarda  
medya kullanõmõ dondurma sektöründe rekabette  önemli yer 
oynamakta ve yerli firmalar ancak çok iyi medya kullanõmõ ile 
rekabet güçlerini koruyabilmektedirler. Bu nedenle yerli üreticilerin 
alternatif reklam stratejileri üretmesi gerekmektedir.        

 
Sonuç olarak; Dondurma ülkemizde eski bir tat olmasõna rağmen sektör  
yabancõ sermayenin tekelinde gelişmektedir.Ülkemiz yerli sermaye 
gruplarõ özellikle endüstriyel dondurma sektörüne yatõrõm yapacaklar ise 
toplumda bilinilirliği yüksek yerel üreticiler ile işbirliği yapmalarõ 
gerekmektedir. Sektöre  yeni girecek orta ve küçük ölçekli firmalarõn ise 
özellikle alõşveriş merkezlerinde açacaklarõ cafeler ile bilinilirliklerini 
sağlamalarõ daha sonra ülke pazarõna girmeye çalõşmalarõ daha sağlõklõ 
görünmektedir.  
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9.Yararlanõlan Kaynaklar 
 

• İnternet Siteleri 
 
• T.S.E kaynaklarõ 
 
• Dondurma Sektöründeki Firmalarõn İnternet Siteleri  
 
• Süt Dünyasõ Dergisi 
 
• İGEME Kaynaklarõ 
 
• TUİK Verileri 
 
• International Dairy Food Ass.Verileri 

 
• T.S.E Denizli  Bölge Müdürlüğünden  Müh. Mustafa Yõldõrõm 

 
 


