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UZUMSU MEYVELERIN KAHRAMANMARAS’TA
DONDURMA SANAYIiSI ACISINDAN ONEMI

Muhammet Ali GUNDESLI! Serkan ARAS' Nesibe Ebru KAFKAS?2
OZET

Tiirkiye gerek cografik konumu gerekse sahip oldugu farkl iklim 6zellikleri nedeniyle
biiyiik bir bitki cesit zenginligine sahip iilkelerdendir. Tiirkiye iiziimsii meyvelerin
anavatani, Kiltiir cesitlerinin olusum ve gelisim merkezi, 6nemli gen kaynaklarma sahip
olan iilkelerden biridir. Uziimsii meyvelerin (cilek, ahududu, bégiirtlen, dut kivi vb.)
yetistiriciliZi son yillarda iilkemizde iiretimi artarak iilke ekonomisine katki
saglamaktadir. Ozellikle insan saghg acisinda 6nemli rolleri olan bu iiziimsii meyveler;
aromasl, icerdikleri organik asitler, mineraller ve vitaminler bakimindan ¢ok zengin
olmas1 ve degisik tiiketim sekillerinin (meyve suyu, recel, pasta, dondurma gibi)
bulunmasi, iiretime bagh olarak tiiketimi de artirmaktadir. Son yillarda dondurma
sanayisinde aroma ve c¢esni maddeleri olarak 6nemli bir hammadde olmasi nedeniyle de
iilke ekonomisine onemli katki saglamaktadir. Avrupa iilkelerinde ve Ulkemizde
dondurma iiretiminde oOzellikle meyveli dondurma iiretimi onceki yillara gore artis
saglayarak daha fazla talep gormiistiir. Ulkemizde ise son yillarda farkli meyve aromah
dondurma iiretilmeye baslanms olup bu iiriinlerin tiiketimi giderek artis gostererek yeni
Pazar haline gelmis hem ithalatta hem de ihracatta talep goren ve yiiksek fiyatta satilan
iiriinler arasinda yer almaya baslamistir. Bu makalede iiziimsii meyvelerin dondurma
sanayisi acisindan 6nemi degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Uziimsii meyveler, dondurma, Kahramanmaras, endiistri
ABSTRACT

IMPORTANCE FOR THE PURPOSE OF ICE CREAM INDUSTRY OF BERRIES TO
KAHRAMANMARAS

Turkey has one of the countries with a large plant variety because of have different
climatic characteristics as well as its geographical location. Turkey is one of the place of
berries origin and having an important gene sources and the center of the generation and
evolution of berries varieties. Turkey’s economy has contributed to the of berries
(strawberries, raspberries, blackberries, mulberries kiwi etc.) gradually increase
production in our country in recent years. these berries are particularly important roles
in human health; aroma they contain being very rich in terms of organic acids, minerals
and vitamins in terms and have consumption of different shapes (cakes, marmalade, jam,
fruit juice, ice cream) also an increase in consumption due to production. Because it is an
important raw material in the aroma and flavor substances in the ice cream industry
which is making a significant contribution to the national economy in recent years.
European countries and our country, especially in the production of ice cream was more
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fruit ice cream production is demand than by an increase compared to previous years. In
our country, different fruit flavored ice cream has begun to be produced in recent years
increased consumption of which has gradually become a new market that both exports
and imports saw demand has begun to take place between the products sold at high
prices. This article discussed in the importance of berries ice cream industry.

Keywords: Berries, ice cream, Kahramanmaras, industry

GIRIS

Ulkemizin hemen hemen her bélgesinde
tizlimst meyvelerin yetistiriciliginin
yapilabilmesi, her yil diizenli iiriin vermeleri ve
birim alandan daha fazla {riin alinmalar
nedeniyle treticiler i¢in daha fazla ekonomik
getirileri olmas1 bu meyvelerin {iretiminde artig
olmustur. Ulkemiz meyveciliginde 6nemi giderek
artan meyve gruplarindan birisi olan iiziimsi
meyveler 6zellikle insan sagligi agisindan olumlu
etkisi ve tiiketiciler i¢in farkli damak tatlarini
hitap etmesi liziimsii meyvelerin 6nemini giderek
artirmaktadir. Diinyada ¢ok sayida tiir ve ¢esitleri
oneme sahipken, Tilkemizde yaygin olarak
tiretildikleri ve ticari dneme sahip olan iziimsi
meyve tirleri; c¢ilek, dut, kivi, ahududu ve
Trabzon hurmasidir [9, 10, 14].

Ulkemizde en fazla iiziimsii meyve {iretiminin
Akdeniz, Ege ve Marmara Bolgeleri’nde
yapilmakta olup son Cizelge 1°de goriildiigii gibi
son 5 yilik {iziimsi meyve iretimi
incelendiginde en fazla iiretimi ¢ilek almaktadir.
2015 yili rakamlarina gore yaklasik olarak 215
bin dekar alanda, 452 bin ton iiziimsii meyve
iretimi yapilmaktadir. Son yillarda 06zellikle
cilek, dut, ahududu ve Trabzon hurmasi iiretimde
onemli artiglar olmustur. Ancak iilkemiz gerek
iklim ve toprak yapis1 agisinda {lizlimsi
meyvelerin  yetistiriciliine uygun olmasina
ragmen yeterince gelistigini ve yayginlastigini
sOylemek olduke¢a zordur.

Dogu Akdeniz Bolgesi’nde yer alan
Kahramanmaras, ¢ilek, dut, Trabzon hurmasi,
bogiirtlen ve ahududu gibi birgok {iziimsii
meyvenin geni§ c¢apta yetistirilmesine imkan
saglayacak ekolojik Ozelliklere sahip olmasina
ragmen tretimde istenilen diizeyde degildir. 2015
TUIK verilerine gore, Kahramanmaras’ta en
fazla tdretim 4180 ton ile 1. sirada ¢ilek
almaktadir. Bunlar1 sirasiyla 2055 ton ile dut,
1363 ton ile Trabzon hurmasi, 50 ton ile ahududu
ve 111 ton ile Bogiirtlen izlemektedir (Cizelge 2).
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Kahramanmaras’ta ¢ilek yetistiriciliginde birim
alandan elde edilen kazancin diger iiriinlere gore
daha yiiksek olmasi ve tiiketiciler agisindan daha
fazla bilinir olmasi {iretimin artmasina sebep
olmustur. Diger iizlimsii meyve tiirlerinde ise
tretimde istenilen diizeyde olmamasinin sebebi
bu tirlerin  yogun sermaye Ve emek
gerektirmesidir. Ancak iireticilere bu tiirlerde
yapilan yetistiriciliklerde iireticiye onemli gelir
saglamast farkindaliklarinin olusturulmast
gerekmektedir. Kahramanmaras ilimizde dogal
olarak yetisen bir¢cok liziimsii meyve tiirlerinin
meyveleri yore halki tarafindan toplanmakta ve
ilde bulunan fabrikada; dondurma, regel, cay ve
meyve suyu olarak degerlendirilmektedir.

Son yillarda tarimda dayali sanayi ve 6zellikle
gida sanayisindeki biiylik gelismeler gbz Oniine
alimdiginda, Kahramanmarag’ta biiyiik bir Pazar
olan dondurma sanayisi bulunmasi ve bu pazara
yonelik hammadde ihtiyacinin karsilanmasi igin
Kahramanmaras ilimizde, {iziimsii meyvelerin
istenilen kalite ve miktarda olmasi ic¢in yeni
modern iiretim tekniklerinin uygulanmasi ve
tiretim alanlarinin artmasi gerekmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore de
dondurma, icerisinde tat ve cesidine gore, siit
ve/veya siit Uriinlerini, igme suyu, seker ve izin
verilen katki maddelerini bulunduran,
istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta
riinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi
bilesenleri igeren karigiminin  pastdrizasyon
sonrasi, teknigine uygun olarak islenmesi ve
dondurulmas: ile elde edilen, yumusak halde ya
da sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan
tirtindir [1].

Bugiin insanlarin beslenme aligkanliklar1 ve
tiketim aligkanliklart degiskenlik gostererek
Ozellikle gorsel acidan daha hosa giden ve
aromast daha giizel olan {iirlinleri tercih etmeye
baslanmuslardir. Ozellikle dondurma bugiin bir
kismu iilkemizde de firetilen, bilesimine katilan
maddelerin  cinsi, miktar1 ve dondurulma
seklindeki farkliliklarla yiizlerce tip ve gesit
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dondurma bilinmektedir. Boylece ortaya ¢ikan
240 cesit dondurma, kalite agisindan ¢ok iistiin
niteliklerde ve bilingli herkesin yaz kis demeden
tilketebilecegi sevilen, 6nemli bir gida maddesi
haline gelmistir [6, 10, 14]. Diinyanin en sevilen
tatlarindan olan dondurma, siit gibi biitiin
vitaminleri (A, D, E, K, Bz, Bs, Bi2 ve C) igeren,
slite nazaran 3—4 kat daha fazla siit yag1 ve %12—
16 daha fazla protein igerebilmektedir. Ilave
edilen meyve, findik, yumurta ve seker gibi
triinler ile besin degerini arttiran, siite oranla 4
kat daha fazla karbonhidrat igeren Onemli bir
iiriin haline gelmistir [12].

Diinyada dondurma tiiketimi siralamasinda
Amerika ve Asya iilkeleri ilk siralarda yer
almaktadir. ABD’de yillik kisi basi dondurma
tiiketimi 30 kilogrami bulmaktadir. Avrupa’da ise
dondurma tiiketimi ortalama 7 kilogram civarinda
seyrettigi, Tiirkiye’de kisi bast dondurma
tiketimi de yaklasik 4,5 kilogram oldugu
belirtilmektedir [10, 13].

Ambalajli Siit ve Siit Uriinleri Sanayicileri
Dernegi (ASUD) verilerinden derledigi bilgiye
gore, Tirkiye’nin dondurma iretimi yillar
itibartyla arttigi  bildirilmistir. Buna  gore,
2010’da 243 bin 286 ton olan dondurma tretimi,
2011°de 291 bin 425 tona ¢ikt1. 2012 yilinda 302
bin 510 tona yiikselen {iretim miktari, 2013°te
314 bin 338 tonu buldu. Dondurma iiretimi 2014
yilinda ise zirve yaparak 326 bin 500 tona
yiikseldigi belirtilmistir [13, 5].

Ulkemizde 2011°de 12 bin ton olan dondurma
ihracati, 2012°de 15 bin tona, 2013’te ise 16 bin
tona c¢ikmustir. 2014 yilinda ise 14 bin ton
dondurma ihracati gergeklesmistir. Dondurma
ithalat1 ise 2011 yilinda 1.554 ton, 2012 yilinda
752 ton, 2013 yilinda ise 779 ton olarak kayitlara
gecti. 2014’te yabanci llkelerden 1068 ton
dondurma ithal edilmistir. Tarkiye dondurma
iretiminin %5°1 ihrag¢ edilirken, yiizde 95’1 i¢
piyasada tiiketildigi, Dondurma ihracatindan
Tiirkiye 35 milyon 725 bin dolar gelir elde etti.
Dondurma ihracatinda Orta Dogu, Kafkasya ve
Tirk Cumhuriyetleri ile Kuzey Afrika devletleri
one ciktigr goriilmektedir [5, 9, 13].

Ulkemizde giderek artan tarima dayali sanayi
ve Ozellikle dondurma sanayi ekonomisindeki
biiyiik gelismeler, oOzellikle tretilen her tiirli
meyve ve sebzenin degerlendirilmesine ve ham
madde olarak kullanilmasina imkan
saglamaktadir. Dondurmay1 g¢esitlendirmek ve

insanlar tarafindan daha begenilir hale getirmek
icin igerisine ¢esitli renk ve aroma maddeleri
ilave ederek toplumun isteklerine cevap
verebilecek  dondurmay1  piyasaya  siiriile
bilinmesi gerekmektedir. Uzun yillar sade olarak
tiketilen bu gida iriinii son yillarda 6zellikle
farkli yontemlerle meyve ilave ederek meyveli
dondurma iiretimi yayginlas ve toplum tarafindan
fazla talep gormeye baslamistir. Son yillarda
Avrupa Ulkeleri basta olmak iizere meyveli
dondurmalar iretilmeye baglanmis ve giderek
artty gostermistir. Ulkemizde ‘de son yillarda
degisik meyveli dondurma iiretilmeye baslanmis
olup tiketimi hizla artmaktadir. Bu nedenle
Ozellikle raf Omiirlerin kisa olusu, degisik
aromaya sahip ve hasattan sonra saklanmalar
giic olan iziimsi meyvelerin
degerlendirilmesinde Onemli katki saglamasi
kacimlmazdir. Ozellikle meyveli dondurma
tretiminde ¢ilek, ahududu, bdgiirtlen, muz,
ananas vb. birgok  meyve tiiriinden
yararlanilmaktadir [12, 7, 8].

Kendine 0zgii essiz damak tadiyla tarih
icinden gelen bir lezzet gelenegidir. Bu tadin
yolculugu birkag asir Oncesinden baglayarak
giinlimiize kadar gelmistir. Maras Dondurmasinin
dogusu; Kahramanmarag’ta Karsambag adi
verilen  karisimin  kesfiyle  baglamaktadir.
Karsambag; Ahir dagimnin giines goérmeyen vadi
araliklarindan kistan saklanan kar tabakalarinin,
sicak yaz giinlerinde c¢esitli meyve oOzleri ve
Ozellikle iiziim pekmezinin karistirilmasi ile elde
edilen soguk yaz tatlisidir. Bu tatli, zamanla siit
ve sahlep karisimi ile denenerek bu giinkii Marag
Dondurmasina donmiistiir. Igerisinde A, B, C, D
ve E grubu vitaminleri ile kalsiyum, fosfor,
magnezyum, sodyum, potasyum, demir ve ¢ginko
gibi mineraller de bulunan Kahramanmarag
dovme dondurmasinin 100 gr sade dondurmada
135 mg kalsiyum, 115 mg fosfor, 100 mg
sodyum, 160 mg potasyum, 0,1 mg demir, 130
mg A vitamini, 0,21 mg E vitamini 0,25 mg. B
vitamini ve 0,13 mg diger vitaminlerden oldugu
tespit edilmistir. Bugiin Kahramanmaras dévme
dondurmas1 50 farkli ¢esit ve tat da Uretilip yurt
ici ve yurt disgina dagitimi yapilmaktadir.
Kahramanmarag’in  tanitimina  biiyiik  katki
saglayan Maras Dondurmasi, tilkemiz sinirlarini
asarak  tim diinya {lkelerine yayilmus,
Kahramanmarag’in simgesi haline gelmistir [3].
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Uziimsii meyveler hem yetisme ortaminin

uygunlugu hem de ekonomik nedenlerle
Kahramanmaras  ilimizde  yaygin  olarak
iretilmesi ~ gerekmektedir. Bu  meyvelerin

diretiminin ilimizde artmasi, son yillarda kirsal
kalkinma yatirimlari ile kurulan ve daha 6nce var
olup diisiik kapasite ile calisan tarima dayali
sanayi kuruluslarin1 da olumlu etkileyecektir.
Boylece iiziimsli meyve yetistiriciliginin ilimizin
tarimsal tiretiminin gelismesinde, refah diizeyinin

artmasinda ve {reticilerinin ekonomik gelirlerinin
artmasina etkili olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu
tretimlerin dondurma sanayisinde ham madde
olarak kullanilmas1 tarima dayali sanayisinin
gelismesinde  biiyilk  katki  saglayacaktir.
Kahramanmaras ilimizde biiyilk bir {retimi
gerceklestirilen dondurma sanayisi pazarinda
ozellikle tiziimsii meyvelerin bu sektérde ham
madde saglamasi hem iilke ekonomisi hem de
ilimiz ekonomisine bilyiik katki verecektir.

Cizelge 1. Tiirkiye’deki Uziimsii meyvelerin iiretim alanlari ve {iretim miktarlar1 (TUIK, 2016)
Table 1. Production areas and production quantities of Berries in Turkey

Yillar
) 2011 2012 2013 2014 2015
Uziimsii Meyveler Uretim U?etlm Uretim U?etlm Uretim Ul.”etlm Uretim Ul.”etlm Uretim Uretlm
alani (da) miktar alani (da) miktar alani (da) miktar alani (da) miktar alani1 (da) miktart
(ton) (ton) (ton) (ton) (ton)
Cilek 119670 302416 127928 351834 135494 372498 134234 376070 141893 375800
Dut 18864 76643 20500 74170 21143 74600 20773 62879 20806 69334
Kivi 17957 | 29231 | 20400 | 37247 | 21328 | 41635 | 22189 | 31795 | 24108 | 41640
Trabzon Hurmasi 20900 28295 21317 32292 22642 33232 20619 33470 20789 33725
Ahududu 2211 2059 4675 4080 4674 3942 4883 4587 4885 4320
Bogiirtlen - - 2426 2363 2470 2403 2550 2402 2464 2425
Yaban Mersini — — - — 485 170 525 180 533 180
Toplam 160757 381118 197246 432447 208236 528480 205773 511383 215478 452059
Cizelge 2. Kahramanmaras Uziimsii meyvelerin iiretim alanlari ve {iretim miktarlar1 (TUIK, 2016)
Table 2. Production areas and production quantities of Kahramanmaras Berries
2012 2013 2014 2015
Uziimsii Meyveler | Uretim alam1 [Uretim miktari| Uretim alami [Uretim miktari| Uretim alani [Uretim miktari| Uretim alam [Uretim miktari
(da) (ton) (da) (ton) (da) (ton) (da) (ton)
Cilek 1860 3109 2220 4059 2265 3698 2270 4180
Dut 406 2309 403 2364 300 2,205 300 2055
Trabzon Hurmast 1144 1843 1144 1873 940 1514 945 1363
Ahududu 46 63 46 38 46 50 46 50
Bogiirtlen 83 68 89 101 91 111 91 111
Toplam 3539 7392 3902 8435 3642 7578 3652 7759
SONUC VE ONERILER yetistiriciligi  oldukca yeni olan iiziimsii
meyvelerin {iretimi, pazarlanmasi ve iriiniin
Bir¢ok iiziimsii meyve tiirlinlin genis capta islenmesi konularinda bilgi eksikligi bulunmakta
yetistirilmesine imkan saglayacak ekolojik olup teknigine uygun olarak yapilan yetistiricilik
ozelliklere sahip olmasina ragmen ile Kahramanmaras ilimizde ev bahgeleri yerine

Kahramanmaras ilimizde {iretiminde istenilen
seviyede degildir, Ozellikle Kahramanmaras
ilimizde Uziimsii meyvelerle kurulu kapama
bahge sayist oldukg¢a az olup bdgiirtlen, ahududu,
dut ve kusburnu gibi tiirleri daha ¢ok ev
bahgelerinde  iretici  ihtiyaglarina  yonelik
yetigtirilmekte ~ veya  dogadan  toplanarak
degerlendirilmektedir. Ozellikle Kahramanmaras
ilimizde yogun yetistiricilikleri yapilan ceviz,
badem ve =zeytin gibi meyve gesitleri
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daha biiyliik kapama bahgeleri kurularak bu
tiirlerin 6nemi daha iyi anlagilacaktir. Uziimsii
meyvelerin iretimi yaninda, 6zellikle hasat ve
hasat sonrasi islemleri ile iiriin degerlendirilmesi
hususlarinda, sofralik {iretimin yaninda diger
kullanim alanlarina yonelik 6zellikle dondurma
sanayisinde kullamm ve siirdiiriilebilirligin
saglanmas: ilimizde {zimsii meyvelerdeki
oncelikleri arasinda yer almalidir.
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Diinya’nin en sevilen tatlarindan olan
dondurma, ge¢misten bu zamana kadar buza
eklenen sarap, ezilmis meyveler, bal, serbet gibi
katki maddeleri ile mevsimlik keyif veren bir
gida olarak kullanilirken giiniimiizde pek cok
farkli aromali meyve gruplar1 ve katki maddesine
sahip ¢esitli gida maddeleri ile birlestirilerek
besleyici ve albenisi yiiksek endiistriyel bir gida
haline gelmistir. Ama¢ her insanin damak
tatlarina cevap verebilecek dondurmayi piyasaya
siirebilmektir. Son yillarda dondurma tiiketimini
arttirmak ve Ozellikle ¢ocuklarin bu cazip besin
kaynagindan yararlanmalarimi arttirmak igin
farkli meyveli ¢esitleri kullanilarak meyveli
dondurma iiretimini arttirmaktadir.  Uziimsii
meyveler grubunda yer alan ¢ilek, ahududu, dut,
bogiirtlenler kendilerine 6zgii cazip renk, tat ve
aromasi, yap1 ve kokusu, taze tiiketim yaninda
insan sagligi acisindan zengin besin igerigi ile
dondurma endiistrisinde ¢ok g¢esitli kullanim
olanaklarma sahiptirler. Bu nedenle diger
meyveler arasinda c¢ok 6zel bir yer almaktadir.
Bu iirlinlerin iiretimlerinin arttirilmasi sayesinde
kiigiik ve orta derecedeki tarimsal isletmelerinin
gelirlerini  6nemli derecede arttiracaktir. Bu
sayede  Ozellikle dondurma  sanayisinden
hammadde taleplerini karsilamalarin1  katki
saglayacaktir. Dondurma {iretim asamasinda
insanlar tarafindan sevilen ve saglik {iizerine
zararli olmayacak alternatif {iriin olarak iiziimsii
meyveler kullanilmali ve bdylece meyveli
dondurma ¢esitleri insanlarin isteklerine gore
cesitlenecektir. Sonug olarak, son yillarda biiyiik
bir pazar haline gelen meyveli dondurma
iretiminde  {iziimsii meyvelerin  kullanim
artirllmalidir.  Bu sayede Maras dondurma
iireticileri ve tarimsal iireticiler igbirligine girerek
bugiinkii Maras dondurmasinin kalite diizeyi ve
inii daha da begeniyle tiiketilmesine yol
acacaktir.
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