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ABSTRACT

In this study, Maras ice cream production were made by Technical Sciences Vocational School
Department of Food Processing. In this direction was carried the purchase of tools and equipment that will be
used in the production of ice cream. Cow's milk and goat's milk used as raw material in the production of ice
cream, orchid was preferred as a stabilizer. Maras ice cream that the Turkish Food Codex ice Cream Notification
taking into consideration specified, was produced after making mix calculation.

The obtained ice cream samples was determined physical and chemical properties. The mean of total
dry matter, fat, protein, total sugar, titratable acidity, pH, and the volume increment of Maras ice cream samples
were found as; %38, %7.2, %3.41, %22 , %0.194 , 6.48 and %28.3, respetively.
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Giris

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’de dondurma; siit ve/veya siit tiriinlerini, seker, icme
suyu ve izin verilen katki maddelerini, ihtiya¢ durumuna goére, gesni ve aroma maddeleri,
salep, yumurta ve/veya yumurta {iriinleri gibi bilesenleri ihtiva eder. Dondurma, karigiminin
pastorizasyon asamasindan sonra, iiretim teknige uygun olarak islenmesi ile meydana gelen,
yumusak veya sertlestirildikten sonra tiikketime sunulan bir triindiir (Anonim, 2004).
Dondurmanin igerigindeki yag; tereyagi ve margarinden, protein ve mineraller; siit yagsiz
kuru maddesinden; karbonhidrat ise sakkaroz ve kismen stabilizatorlerden kaynaklanir
(Tekinsen ve Tekingen, 2008).

Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Teblig’ine gore, Tiirkiye’de yagsiz kuru maddenin tim
dondurma gruplarinda en az %28, yagsiz siit kuru maddesinin sade dondurmalarda en az %10,

Maras ve Marag usulii olanlarda ise en az %8 olmasi1 zorunlulugu bulunmaktadir.
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Dondurma fizikokimyasal olarak olduk¢a kompleks bir sisteme sahiptir. Bu sistemin
stabilizesi bazi faktorler tarafindan etkilenir. Dondurma {iretiminin kalitesi i¢in, miks
karisiminin kiitlece dengede olmasi ve iyi sekilde islenmesine ilaveten, belirli oranlarda
emiilgator ve stabilizatéor maddelerini de bulundurmasi gerekmektedir. Bu maddeler, kii¢iik
Olciilerle karisima ilave edilerek dondurmanin fiziksel kalitesinde, kivamli yapinin
olusumunda ve muhafazasinda 6nemli bir etmendir (Gong ve Enfiyeci, 1987; Tekingen,
1997).

Dondurma, bilesimindeki maddeleri, siite gére daha yogun bir bigimde igeren bir siit
iirtintidiir (Konar,1991). Dondurma, siite gore yaklasik %12—16 oraninda daha fazla protein ve
3-4 kat daha fazla yag igerir. Ayrica ilave edilen meyve, yumurta, sekerleme gibi gida
iriinleri dondurmanin besin degerini daha da arttirmaktadir. Dondurmanin igerdigi siit
proteinleri besinsel agidan miikemmel bir degere sahip olup tiim esansiyel aminoasitleri igerir.
Dondurma, bilesimindeki siit proteinlerinden ileri gelen triptofan, lisin gibi esansiyel amino
asitlerin de onemli bir kaynagidir. Dondurma ayrica kalsiyum, fosfor gibi mineral maddeler
ve By, By, Bg A, D, E, K,Bjy, ve C vitaminleri bakimindan da zengindir (Arbuckle,1986).
Tiiketici istekleri dogrultusunda dondurma yapisi ve gesitleri isleme kosullarina bagli olarak
farklilik gostermektedir. Bununla birlikte dondurmanin miks bilesimi, dondurulma
parametreleri ve iiretim kosullart dondurma kalitesi tizerinde etkili faktorlerdendir (Russell ve
ark.,1999; Ozcan Yilsay ve ark., 2006).

Maras dondurmasi; Maras dondurmasi teknigine gore iiretilen, seker, siit, salep
ve/veya izin verilen diger katki maddelerinin katilmasiyla iiretilen bir iriindiir (Anonim,
2004). Maras dondurmasinda, kegi siitii ve salebin kullanilmas1 biiyiik 6nem tagimaktadir.

Siit, seker ve salep ile geleneksel yontemlerle yapilan Maras dovme dondurmasi, 1980’11
yillardan sonra, iiretim teknolojisinde hizl bir gelisim gdstermistir.

Maras dondurmasinin {inlii olmasinda, yapiminda kegi siitli ve salebin kullanilmas1 6nemli bir
etkendir. Uretimde kullanilan kegi siitii, inek siitiine kiyasla karoten ve karotenoidleri
icermemektedir. Bundan sebeple rengi daha beyaz olmaktadir. Ayrica toplam kuru madde
miktart ortalama kegi siitiinde %13,3, inek siitiinde %12.5 oldugu i¢in daha zengindir. Yine
tiretimde kullanilan salep, icerdigi glikomannandan nedeniyle tipki bir yapistirict gibi
(stabilizator olarak) dondurmada arzulanan yapi ve kitlenin (6zlii, diizgiin ve homojen)
olusumunda 6nemlidir (Or, 2009). Ayrica, erimenin geciktirilmesi, miksin dondurulmasi ve
saklanmasi siirecinde biiyiik buz kristallerinin olusumunu engellemesi agisindan da iiretimde

biiyiik 6neme sahiptir.
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Kendine 06zgii iretim teknikleri ve bilesenleriyle tiim Tirkiye’de her mevsim sevilerek
tiiketilebilen bir siit iiriinii olan Maras dondurmasinin iiretiminde, gida maddeleri tiizligline
uygun olan gida maddelerinin kullanilmasi, dogru ambalajlama ve etiketlemenin yapilmasi,
iiretimin akabinde tasinmasi ve dagitiminin soguk zincir kriterlerine uygun olmasi kalite ve
saglik agisindan biiyilk 6nem tagimaktadir. Maras dondurmasinin, 6zellikle yaz aylarinda
tiiketici talebinin artmasiyla mevsimlik iiretim yapan sahis sayilari artmaktadir. Bu durum
beraberinde standardizasyondan ve kalite oOlciitlerinden uzak iiretim sekline sebebiyet
vermektedir. Bu sebeple yaz aylarinda tiiketimi artan dondurma iiretiminin iyilestirilmesi,
halk saglig1 agisindan potansiyel tehlike olmamas1 yoniinde yapilacak olan ¢aligmalara katki
saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu nedenle tiretilen dondurmalarin fizikokimyasal niteliklerinin
belirlenmesi zorunlu hale gelmistir.

Dondurma teknolojisinin ve sektorliniin gelistirilmesi amaciyla, gerekli kalite

standartlarina sahip dondurmanin {iretimi i¢in asgari sartlarinda arastirilarak ortaya konulmasi
gerekmektedir. Dondurma miksi formiile edilirken, fiziksel, kimyasal ve duyusal nitelikleri
acisindan iireticinin hedeflerine ve nihai tiiketicinin tercihlerine uygun formiilasyona sahip
iirlin olusturulmas1 amaglanmaktadir. Ayrica tiretilen dondurmalar mevzuat hiikiimlerine ve
kalite standartlarina da uygun olmalidir.
Akademik yazinda dondurmanin fizikokimyasal 6zellikleriyle ilgili bir¢ok calisma mevcuttur.
Tekinsen ve Karacabey’in (1984), yaptiklari ¢alismada, stabilizer maddelerin Kahramanmaras
tipi dondurmanin fiziksel ve duyusal o6zelliklerine etkilerini ve dondurma numunelerinin
hacim artisini, duyusal 6zelliklerini ve erimeye kars1 direnglerini arastirmislardir. Calismada
stabilizer kombinasyonunda bulunan salep oranmin %50’den %100’e dogru arttirildikga,
tirtindeki hacim artisinin %27,6’dan %35’e kadar yiikseldigi bulgularina ulagmiglardir.

Gong ve ark. (1988), dondurma iiretimine dair yaptiklar1 calismada, siit yagi yerine
bitkisel yag kullanimi konusunu incelemigler ve kremaya muadil olarak kullanilan margarin
miktarindaki artisinin dondurma 6rneklerinin duyusal niteliklerini bozdugunu; bu bozulmanin
bilhassa %60 ve tlizeri oranlarda margarin kullanimindan kaynaklandigini belirtmiglerdir.
Marshall ve Arbuckle (1996), diisiik yagli dondurmalarin aroma, tekstiir ve goriiniim gibi
duyusal ve fiziksel Ozelliklerinin standart dondurma ile esdeger olmasi gerektigini
vurgulamislardir. zin verilen katk1 maddelerinden maltodekstrin ve peyniralt: suyu tozunun
yag1 azaltilmis tirtinlerde hacim arttirict madde amaciyla kullanilabilecegini belirtmislerdir.

Stampanoni ve ark. (1996), dondurmaya katilan yagin agizda tereyagimsi duygusunu
arttirdigin1  belirtmisglerdir. Gtirsel ve ark. (1997), Ankara’da satilan rastgele 10 adet

Kahramanmaras tipi dondurma 6rnegi tizerindeki ¢aligmayla 6rneklerin ortalama %3,81 yag

47



ve %20,25 seker icerdiklerini tespit etmislerdir. Orneklerdeki diisiik erime o6zelligini
kullanilan salep oraninin diisiikk olmasi ile iliskilendirilmistir.

Demirci ve ark.(1998), Corlu piyasasinda satilan dondurmalarin fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri belirleyen calismalarinda elde ettikleri 12 dondurma 6rneklerinin
ortalama erime stirelerini en az 21,5 dk en ¢ok 46,83 dk olarak belirlemislerdir. En kisa erime
stiresini 20 dk, en uzun erimeyi de 49 dk olarak tespit etmislerdir.

Giiven ve ark. (2002), yaptiklari ¢alismada Kahramanmaras tipi dondurma iiretiminde
salebe secenek olarak 8 farkl: stabilizatoriin kullanim olanaklarini incelemislerdir. Calismada,
tek bir stabilizatér kullanimindan ziyade, uygun stabilizatorlerden meydana gelen karisimin
kullanilmasinin daha uygun olacagi, kegiboynuzu sakizinin ise bu kombinasyonlarda
rahatlikla kullanilacagini belirtmislerdir.

Giiven ve ark. (2003); Maras dondurmasinin iiretiminde ¢esitli stabilizorler ve lokust
bean gaminin uygulanabilirligini arastirmak ve en iyi dondurma kalitesine ulasabilmek i¢in
ideal stabilizor kombinasyonunu belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada, dondurmalarin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Toplamda %1 stabilizor olacak
sekilde 4 farkli stabilizor (lokustbean gam, sodyum aljinat, karboksimetil seliiloz ve guar
gam) kullamlarak dondurma iiretimi yapilmistir. Uretilen dondurmalar 6 hafta siireyle
depolanmis ve salep ekstrakti (Orchisorcihida) kullanilarak iiretilmis dondurma ornekleriyle
karsilagtirmalar1 yapilmistir. Salep ekstrakti ile iiretilen dondurmalarin yiiksek asitlik, diisiik
pH ve diisiik viskozite degerlerinin yani sira erimeye daha az dayanikli ve daha sert oldugu
gozlemlenmistir.

Dondurma iiretiminde formiilasyon belirlenirken; miimkiin olan en diisiik maliyet, iirlinde
hedeflenen duyusal 6zellikler, dogal lezzete en yakin olmasi, uzun raf 6mrii, agizda biraktig
lezzet ve oOzellikler gibi kriterler gz 6niinde bulundurulmalidir. Bu sebeple {iiretilen Maras
dondurmasinin bazi fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi ihtiyacini dogurmustur.

Yapilan bu caligmada, iiniversitemiz biinyesinde yapilan iiretimle, damak zevkine uygun,
standart bilesimde {istiin beslenme degerine sahip saglikli ve dogal dondurma iiretimi
amaclanmaktadir. Ayn1 zamanda standartlara uygun olarak {iniversitemiz biinyesinde iiretilen

dondurmalarin fizikokimyasal nitelikleri de belirlenmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal
Arastirmanin materyalleri olan ¢ig inek siiti Kahramanmaras Siit¢ii Imam

Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Arastirma ve Uygulama Ciftligi’nden; ¢ig kegi siitii ise yerel
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piyasadan temin edilmistir. Yagsiz siit tozu Enka Siit A.S.(Konya)’den, krema (yerel
piyasadan), salep, emiilgatéor ve vanilya aromasti  Asmay Gida ve Makine A.§
(Kahramanmaras)’den, seker; piyasadaki marketlerden temin edilmistir. Maras dondurmast
iretiminde Ciftgioglu marka; batch tipi, 15 litre miks kapasiteli dondurma yapici, 150 litre
kapasiteli dondurma pisirici ve 170 litre kapasiteli miks sogutucu kullanilmistir. Uretim,
Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Béliimii, Dondurma Uretim Birimi’nde

gerceklestirilmistir.

Yontem

Uretimi yapilacak Maras dondurmasinin Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’nde
yer alan dondurma bilesimi goz Onilinde bulundurularak gerekli miks hesaplamalarinin
yapilmasinin ardindan iiretimine gec¢ilmistir. Dondurma miksine giren bilesenler ve oranlari

Tablo 1.’de verilmistir.

Tablo 1. Maras Dondurmasi1 Miks Bilesenleri ve Yiizde Miktarlar

Bilesen Miktar (%0)
Yagsiz Siittozu 3

Siit Yag (Krema) 7

Salep 1
Emiilgator 0,15

Seker 22

Vanilya Aromasi 0.25

Maras dondurmasinin, Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’nde belirtildigi degerler
dogrultusunda kuru madde miktarini agirlik¢a en az % 32, yag miktarin1 agirlik¢a en az % 4
olacak sekilde standardize etmek i¢in yagsiz siittozu ve krema kullanilmistir.

Siit, krema, yagsiz siittozu, seker, salep ve emiilgator paslanmaz celik karistiricili pigirme
kazanina alinarak karistirma islemi yapilmig; miks sicakliginin 90+3°C’ye yiikselmesi ile 20
dakika siireyle 1s1l islem uygulanmigtir. Daha sonra pisirme kazanina monte edilmis aparattan
yararlanilarak savurtulmus, 6n sogutma saglanmistir. Ardindan 12 saat +4+1°C’de paslanmaz
celik miks sogutucuda olgunlastirilmistir. Olgunlastirilan dondurma miksine % 0,02 oraninda
vanilya aromasi eklenmis ve -15°C sicaklikta ve 15 dakika siiresince batch tipi dondurma

makinesi ile dondurma {iretimi gerceklestirilmistir. Uretilen dondurmalar 90 gramlik
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polistiren kaplara doldurulmus, sertlesme islemi i¢in derin dondurucuya (-30°C ) alinmis ve
burada muhafaza edilmistir. Uretim akis semasi Sekil 1.’de gosterilmistir. Sertlestirilen

dondurmalar, muhafazanin birinci giiniinde analiz edilmislerdir.

Sekil 1. Maras Dondurmasi Uretim Akis Semasi
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Toplam kuru madde tayini (%): Toplam kuru madde tayini Association of
Analytical Chemistry tarafindan belirtilen gravimetrik metoda gore yapilmistir (Anonim,
1999).

Yag tayini (%): Dondurmalarda yag orani Gerber metodu ile Tekinsen ve
Tekingen’in yontemine gore tayin edilmistir (Anonim, 1992; Tekinsen ve Tekingen, 2008).

Protein tayini: Dondurma 6rneklerinin toplam protein orani Kjeldahl yontemine gore
belirlenmistir. Orneklerdeki azot orani tayin edildikten sonra protein miktarlarini hesaplamak
icin, bulunan azot degerleri 6,38 katsayisi ile ¢arpilmistir (Ling,1963).

Toplam seker tayini: Orneklerin toplam seker miktarlar1 (%), Lane Eynon metodu ile
analiz edilmistir (Anonim, 1983).

Titrasyon asitligi tayini (% L.A.): Dondurma oOrneklerinin titrasyon asitligi
titrimetrik yontem ile belirlenmistir. Homojen hale getirilmis dondurma orneklerinden 9 g
tartilmis ve iizerine 9 g saf su ilave edilerek iyice karigtirllmistir. Daha sonra 0,5 ml fenol
fitaleyn ilave edilip 0,1 N’ lik NaOH ile titre edilmistir. Harcanan alkali miktar1 ile dondurma
orneklerinden % titrasyon asitligi laktik asit cinsinden hesaplanmistir (Yoney, 1968).
pH tayini: Dondurma 6rneklerinde pH tayini, HANNA Instruments HI 2211 pH/ ORP Meter
marka 0,001 duyarliliktaki dijital gostergeli pH metre ile 15°C’de yapilmistir (Marshall,
1992).

Hacim artis1 tayini (%): Agzi kapakl plastik dondurma kaplarina (90g) doldurularak
-30°C’de muhafaza edilen dondurma ornekleri 50°C su banyosunda eritilmistir. Dondurma
hacmi ve eriyen dondurma hacmi dikkate alinarak, Cottrell ve ark. tarafindan verilen formiil
yardimiyla hacim artis1 hesaplanmistir (Cottrell ve ark.,1979).

Hacim artis1 (%) =(Dondurma Hacmi- Eriyen Dondurma Hacmi / Eriyen Dondurma Hacmi)x
100

Viskozite tayini: Viskozite 6l¢iimleri igin dondurma 6rnekleri su banyosunda 50°C’de
eritilmis, Brookfield viskozimetresi kullanilarak 3 no’lu spindle ile 60 rpm’ de yapilmistir.
Sonug cp olarak belirtilmistir (Anonim.,1993).

fIk damlama- tamamen erime siiresinin belirlenmesi: 50 gr olarak tartilan
dondurma o6rnegi, kabindan alinarak tel bir 1zgaranin iizerine yerlestirilmis 20 °C sicaklikta ilk

damlama ile tamamen erime siiresi belirlenmistir (Cottrell ve ark, 1979 ).
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Bulgular ve Tartisma
Uretilen dondurmanin fizikokimyasal analiz sonuclar

Tablo 2. Dondurma Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuclari

Analiz Sonuc¢lar Dondurma Ornegi
Toplam Kuru Madde Miktar (%) 38

Yag (%) 7,2

Protein (%o) 3,41
Toplam Seker (%) 22
Titrasyon Asitligi (%) 0,194

pH 6,48

Hacim artisi 28,3
Viskozite Tayini 2894.236 cp
Ik Damlama Siiresi 1240's
Tamamen erime Siiresi 5117 s

Toplam kuru madde miktar tayini (%): Dondurmada istenilen yap1 ve kivamin
elde edilebilmesinde miks bilesenlerinin dengeli bicimde se¢imi, ancak kiitle denkligi yardimi
ile belirlenebilir. Dolayisiyla kuru madde miktart bu denkligin kurulmasinda 6nem arz eder.
Ayrica kuru madde miktari, miksin besleyici 6gelerini bulundurmasi agisindan da 6nemli bir
unsurdur.

Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (Teblig No: 2004/45)’ ne gore Yagli Maras
Dondurmasi’nda bulunmasi gereken kuru madde miktar1 en az %32 olmalidir. Yapilan
caligmada ise toplam kuru madde miktar1 ortalama % 38 bulunmus, belirtilen alt sinirin
izerinde olarak teblige uygunluk gostermistir.

Yag (% ): Uretimi yapilan dondurma orneklerinin yag miktar1 %7,2 olarak
bulunmustur. Bu sonug¢ Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’ne uygunluk (en az % 4 yag)
gostermektedir.

Protein (%): Siit ve kullanilan kremadan ileri gelen protein degeri % 3,41 olarak
hesaplanmustir.

Toplam seker (%): Seker dondurma bilesiminde {iriine arzu edilen tatlilig1 saglamak
amaciyla ilave edilmektedir. Bununla birlikte; miks icerisinde viskoziteyi artirici, yapt ve
kitleyi diizenleyici gibi fonksiyonlar iistlenmektedir. Dondurma 6rneklerine ait toplam seker

degeri % 22 olarak bulunmustur.
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Titrasyon asitligi : Dondurmalarda asitlik siitte bulunan CO,, siit proteinleri kazein,

albumin, sitralar, fosfatlardan ileri gelmektedir. Dondurma Orneklerindeki titrasyon asitligi
degerleri laktik asit cinsinden ortalama %0,194 olarak belirlenmistir.
Giiven ve ark. (2010)’nin; elde ettigi sonuglar % 0,196 ile % 0,285 laktik asit arasinda iken,
Pandey ve ark.(2010); yaptiklar1 c¢alismada titrasyon asitligini 0,176 ve 0,190 laktik asit
olarak bulmustur. Yapilan calisma sonucunda, literatiire benzer sonuglarin bulundugu
goriilmektedir.

pH degeri : Dondurma 6rneklerinin pH degerinin ortalama 6,48 olarak belirlenmistir.
Karaman’in (2011); elde ettigi sonuclar (6,41 ile 6,45 arasinda) ile ¢alismamizda benzer
sonuglar elde edilmistir. Calismamizda, Giliven ve ark. (2002) nin, elde ettigi sonuclardan (pH
6.58) daha diisiik bir sonug elde edilirken, Giiven ve ark. (2010)’nin buldugu sonuclardan
(pH 6,14 - 6,43) daha yiiksek bir sonug¢ bulunmustur.

Hacim artisi: Miksin dondurma haline getirilmesiyle hacmi artmaktadir. Dondurma
miksinin dondurulmasiyla olusan bu artis hacim artis1 olarak degerlendirilmektedir. Hacim
artisi dondurma miksine ilave edilen bilesenler ve dondurucu tipine bagli olarak
dondurmalarin yapilarinda bir miktar hava tutmalari suretiyle gerceklesmektedir. Uretilen
dondurmalarda hacim artis1 ortalama % 28,3 olarak bulunmustur. Bu deger Tekinsen ve
Tekingen (2008)’in yaptig1 bir ¢aligmada kaliteli dondurma iiretiminde belirtilen hacim artigi
deger araligi ile oOrtiismektedir. Tekingsen ve Tekinsen (2008); yiiksek kaliteli dondurma
dretimi i¢in biliylik bir ¢ogunlukla hacim genislemesinin % 15°den az % 50’den fazla
olmamasi gerektigini belirtilmislerdir.

Viskozite tayini: Dondurma miksinin en 6nemli fiziksel 6zelliklerinden biri akmaya
kars1 gosterdigi direng yani viskozitesidir. Dondurma karisiminin, gerek doviilebilme yetenegi
kazanmas1 gerekse dondurulma asamasinda bilesime dahil edilen havanin tutulmasi agisindan
belirli bir viskozite degerine sahip olmasi gerekir (Giiven ve Akin, 1997). Yapilan ¢aligmada
iiretilen dondurma 6rneklerinin viskozite degerleri ortalama 2894.236 cP olarak bulunmustur.

flk damlama- tamamen erime siireleri ve miktarlar tayini: Ik damlama siiresi
dondurmalarin tiiketim esnasindaki dayanikliliginin yan1 sira dondurmanin yapist hakkinda
da bilgi vermektedir (Giiven ve Akin, 1997). Tekingen ve ark (2011), dondurmanin erimeye
kars1 dayanikli olmasini diisiikk hacim genislemesine ve stabilizator sistemlerinden kaynakli
jellesme olugmasina baglamaktadirlar. Antepiiziimii (2015), tarafindan yapilan analizlerde
retilen dondurmalara ait ilk damlama siireleri 724.15-1551.81 saniye arasinda, tamamen

erime stireleri ise 3689.09-4176.47 saniye arasinda degiskenlik gostermistir.
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Yapilan analizlerde iiretilen dondurmalarin ilk damlama siireleri ortalama 1240 saniye ve
tamamen erime siireleri ortalama 5117 saniye olarak belirlenmistir.

Sonu¢

Kahramanmaras ilinde biiyiik ve orta dl¢ekli bircok dondurma iiretim yeri bulunmakla
birlikte sadece birkag biiyiik firma piyasada soz sahibi tiretici konumundadir. Kiigiik ve orta
Olgekli isletmelerin bazilarinda, dondurma iiretimi ile ilgili yeterli bilgi sahibi olmayan kisiler
tarafindan ¢ogu diisiik kaliteli hammadde kullanilarak, standart bir iiretim metodu olmaksizin
dondurma fretimi yapilmaktadir. Ayrica dondurmanin {iretim, muhafaza ve pazarlama
asamalarinda hijyenik sartlara yeterince dnem verilmemesi de tiiketici saglig1 acisindan bir
cok riski de beraberinde getirmektedir.

Maras dondurmasi iiretimi standart metotlar, modern arag ve geregleri kullanarak

uygulamay1 gerektiren bir prosestir. Dondurma iiretim teknolojisi kapsaminda, gerek fiziksel
gerekse kimyasal kalite 6zelliklerinin saglanmasi hususunda etkili faktorlerin belirlenerek
gerekli kosullarin yerine getirilmesi ve ihtiya¢ duyulan miks bilesenlerinin regeteye dahil
edilmesi gerekmektedir. Bununla birlikte olusturulan dondurma regetesinde s6z konusu kalite
niteliklerine ek olarak tiiketici tercih ve begenilerinin 6n planda tutuldugu iiriin
formiilasyonlari da arastirma gelistirme- tiriin gelistirme ¢alismalari ile desteklenmelidir.
Bu calismada formiilasyon belirlenirken; mevcut ekipmanlarca iiretimi uygun {iriin eldesi,
miimkiin oldugunca dogal {iretim girdileri ile optimum duyusal 6zelliklere sahip iiriin {iretimi,
uzun raf omriine sahip ve 1s1 sokuna kars1 direngli iirlin i¢in gerekli kriterler géz Oniinde
bulundurularak Maras dondurmas1 formiilasyonu belirlenmistir.

Bu proje kapsaminda; Maras halkinin beklentilerini karsilayabilecek nitelikte, Tiirk
Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’nce belirlenen standartlara uygun bilesimde ve o6zellikte,
iistiin beslenme degerine sahip, geleneksel Maras dondurmast iiretimi gergeklestirilmistir.

Ayrica bu proje kapsaminda aldigimiz makineler ile dondurma fiiretim biriminde
gergeklestirilen dondurma tiretimi sayesinde Ogrencilere bilhassa iiretim igerisinde yer alma
firsatt verilmistir. Hizla degisen ve gelisen dondurma sektoriine ayak uydurabilmek adina
sektordeki sorunlar1 o6zlimseyebilecek, gerekli durumlarda ¢oziim onerileri gelistirebilecek
niteliklere sahip ara eleman vasiflart kazandirilmaya caligilmistir.

Bu calismayla daha hijyenik ve standartlara uygun dondurma iiretimi yapabilme ve
dondurmanin iiretimi, saklanmasi ve tiiketiciye sunumu asamalarinda dikkat edilmesi gereken
hususlar ile gosterilmesi gereken hassasiyete sahip vasifli elemanlar sektoére kazandirma

imkan1 da saglanmis olacaktir.
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