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Ozet
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi 6grencilerine ve Oltu Meslek
Yiksekokulu Gida Kalite Kontrol Analizi 6grencilerine dondurma Uretimi ve asamalari
ile evde nasil dondurma yapilacagi hakkinda bilgi verilmesi planlanmaktadir.
Anahtar Kelimeler: Dondurma, evde dondurma yapimi, dondurmanin beslenmedeki

6nemi, dondurma yapim asamalari



Abstract

It is planned to give information to Atatlrk University Faculty of Agriculture Food
Engineering students and Oltu Vocational School Food Quality Control Analysis

students, for ice cream production and stages and how to make ice cream at home.

Keywords: Ice cream, home ice cream making, the importance of ice cream in

nutrition, ice cream making stages



PROJE ANA METNI

1. GIRIS

Dondurma; sit, krema, su, sutin yagsiz kuru maddesi, yag, seker, stabilizator,
emulgator ve bazen de lezzet ve renk veren maddelerden olusan karisimin, degisik
dizende islenmesiyle elde edilen ve protein, karbonhidrat ve yag ile birlikte A, C, D,E

ve B grubu vitaminleri, kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum, demir ve
cinko gibi mineralleri binyesinde toplayan besin degeri yuksek bir tGrindur.

Dondurma Uretim teknolojisi, 6zellikle son elli yilda, oldukga hizli gelismistir. Sut
arunleri icinde, dondurma Uretim ve tiketiminin biytk 6lctide artmasina neden olan
bu durum, 6zellikle gelismis Ulkelerde halkin sttten ve bazi sut Grinlerinden elverisli
bir sekilde yararlanmasina imkan saglamistir

Dondurmanin bilinen bircok faydasi vardir.

-Besin degeri slite gore daha ylksektir.

-Onemli bir protein, yag, vitamin ve mineral madde kaynagidir.

-Sindirimi daha kolay oldugu gibi sindirim sistemini dlizenleyici etkiye sahiptir.
-Kolesteroli disuricl etkiye sahip oldugu belirtiimektedir.

-Sute gore daha fazla katki maddesi ve kuru maddesi icerdigi icin besleyici degeri
yuksektir.

-Kalori bakimindan zengindir. [1].

Bugtn bir kismi Glkemizde de Uretilen, bilesimine katilan maddelerin cinsi, miktari ve
dondurulma seklindeki farkliliklarla ¢ok farkli cesit dondurma bilinmektedir. Boylece
ortaya ¢ikan bircok dondurma cesidi, kalite agisindan ¢ok Ustin niteliklerde ve bilingli
herkesin yaz kis demeden tiiketebilecegi sevilen, dnemli bir gida maddesi olabilmistir .

Bazi beslenme uzmanlarn 20. ylzyilin ikinci yarnisini “dondurma c¢agi" olarak
nitelendiriyor. Dondurmanin tlkemizdeki gelisimine bakarsak, uzun sure ev, pastane,
sokak ve otel dondurmacihgi cercevesinde sinirli bir sekilde uretildigini goriyoruz.
Ancak, buyuk Uretim tesislerinin kurulmasiyla birlikte dondurma Uretimi ve tiketim
aliskanliklari da buna bagli olarak gelismistir.

Dondurmanin saglikli kosullarda Uretilmis ve saklanmis olmasi da ¢ok 6nemlidir.
Cunkd gerekli hijyen kosullarinda Uretilmemis ve uygun bir sekilde saklanmamis
dondurma vicut saghgini tehdit edebilir. Taze sitten yapilan ve katkisiz
dondurmalarin tercih edilmesi daha c¢ok 6nerilmektedir. Klasik usullerle uretilen
katkisiz ve paketsiz satilan dondurmalarin ise bilinen ve glvenilir yerlerden alinmasi
cok 6nemlidir. Mikroorganizmalar, sut ve st drunlerinin icinde ¢ok hizli cogaldiklar
icin dondurma da kolay bozulabilen bir yiyecektir. Bu nedenle dondurmanin pastérize
sutten yapilmasi ve hijyenik kosullarda uretilmesi cok énemlidir. Izinsiz Uretilen veya
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son kullanma tarihi ge¢mis Urlnler asla satin alinmamalidir. Dondurmanin tretimi
sonrasinda dagitiminin  soguk zincire uygun olarak yapilmasi gerekmektedir.
Dondurmalarin saklandigi sogutucularin steril olmasi da cok 6nemlidir.

Besleyici degeri yuksek olan sitten Uretilen dondurma, yaz aylarinin vazgegilmez
tatlari arasinda yer aliyor. Ancak hijyenik kosullarda Uretilip saklanmayan ve piyasada
satilan dondurmalar, genel vicut sagligini olumsuz etkileyerek zehirlenmelere yol
acabiliyor. Kaynagi bilinmeyen tatlandiricilar ve cesitli katki maddeleri kullanilarak
uretilen dondurmalar. Ayni zamanda dondurmalara yapilan bir¢ok hileler dondurma
tuketiminde saglikla ilgili problemlerin artmasi ve gida zehirlenmelerinin ortaya
ctkmasina sebep olmaktadir. [2]

Bilesiminde sit bulunmayan katilmasina izin verilmeyen cok farkli katki maddeleri
katilarak yapilan ve ayni zamanda tatlandinci olarakta katilmamasi gereken
bilesenlerden olusan dondurmalar saghgi tehdit etmektedir.Onemli saghk
problerinden obezite , kanser ve diger beslenme bozukluklarinin ortaya cikmasi ile
dondurma tiketimi ile ilgili bakis agisi degismektedir.

Bu sebeple bu projede 6grencilerimize evde dondurma yapimini 6greterek bunun
cevrelerindeki insanlarada oOgretme deneyimini kazandirma planlanmistir.Evde
dondurma yapimini 6grenmenin avantajlari olarak, bilesenlerinin nelerden olustugunu
bilmek,hijyenik kosillarda uretip muhafaza etmek ve givenli gida olarak rahatca
tuketecebilecekleri dondurmayi Gretmek 6nemli hedefler arasindadir.

Ayrica mevsim Ozelliklerine bagli olarak istenilen tat ve aromada , istenilen oranda
farkli dondurma yapmak dnemli bir firsat olacaktir.

Bazen c¢ok pahal satilan gercek dondurmalarin daha ucuz olarak uretilmesi
,dondurma cesitliliginin ve tercihlerinin fazla olmasi dondurma yapimini bilmenin
avantajlaridir.

Birde satilan dondurmalarda yasanan ambalaj ve muhafaza sartlarina uygun olmayan,
soguk zincirin kuralinin tamamen gerceklesmemesi evde dondurma Uretiminin
alternative olarak yapilabilmesini dnemli kilmistir. [3].



2. GENEL BILGILER

Dondurma; Turk Standartlari Enstitisinin 4265 ‘nci maddesine gore; krema ve diger
uygun sut urunleri, igilebilir su, yumurta, sakaroz ile ¢esni maddeleri ve katki
maddelerinin belirli oranda karistirlmasi ve pastorize edilmesinden sonra teknigine
uygun olarak hazirlanan bir stt Grlinu olarak tanimlanmaktadir [4].

Dlnyanin en sevilen tatlarindan olan dondurma, ge¢miste buza eklenen sarap, ezilmis
meyveler, bal, serbet gibi katki maddeleri ile mevsimlik keyif veren bir gida olarak
kullanilirken bugiin pek cok degisik aroma ve katki maddesine sahip cesitli gida
maddeleri ile birlestirilebilen (Bisklvi, cesitli hamur tatlilan), sorbe, cubuk, kilah
halinde tiketilen endistriyel bir gida haline gelmistir.

Dondurma pastorize edilmis miskin kanstirlarak dondurulmasiyla elde edilen
dondurulmus bir sut Grintdur. Tanimda gegen miks ise su sekilde tanimlanabilir; sut
drlnleri, sakaroz, dekstroz, kati veya sivi halde misir surubu, su ve istege bagh diger
maddelerin, yumurta veya yumurta urunleri, aroma maddeleri, stabilizér, emulgatorler
ve diger saghga zararli olmayan yenilebilir maddelerle karistirlmasindan olusan
dondurulmamis bir Granddr

llave edilen meyve, findik, yumurta ve seker gibi Urinler besin degerini arttiran
karbonhidrat icerdiginden dondurma sute oranla 4 kat daha fazla karbonhidrat
icermektedir. Dondurma, oldukca kompleks bir fiziksel yapiya sahip olan sit Grini
oldugundan taze iken ve dusik sicaklikta (-18 °C civarinda) saklanmasi sirasinda stabil
olmal ve fiziksel yapisini korumalidir. Bu nedenle Ustln fiziksel kaliteli dondurma
dretimi icin, karnisimin dengede olmasi ve etkin bir sekilde islenmesine ek olarak,
uygun oranda stabilizatér ve emiulgator icermesi gerekir. Bu maddeler, ¢cok az
miktarlarda karisima katilmakla beraber dondurmanin fiziksel kalitesinin ve yapisinin
saglanmasinda ve muhafazasinda etkin rol oynamaktadirlar.

Dondurma igerdigi sit proteinlerinin mikemmel bir degere sahip olmasi nedeniyle
yani butlin esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bir sekilde icermesinden dolayi iyi
bir besin kaynagidir. Dondurma st gibi bitin vitaminleri bulunduran iyi bir kaynaktir.
Dondurmada bulunan vitaminler A, D, E, K, B2, B6, B12 ve C vitaminleridir.

Dondurma mineral maddeleri (Ca, P, Mg, Na, K, I, Mn, Zn) hemen hemen yeterli
sayilabilecek diizeyde icermektedir. Dondurma slte nazaran 3-4 kat daha fazla st
yagi ve %12-16 daha fazla protein icerebilmektedir.

Dondurma tuketimi tlkeden tlkeye degismekle birlikte, ABD ve Avustralya'da yillik kisi
basina 20 | ve Uzeri, Pngiltere’de 6 L, Fransa'da 4,5 L olarak bildiriimektedir. Bu
sektorde lider olan ABD basta olmak tzere Avrupa Ulkeleri kisi basina tiketim ve
tretim acgisindan ileri diizeye gelmislerdir. Ulkemizde ise, yillik fert basina dondurma
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dretimi 0,82-1,0 |, yillik toplam Gretim ise 27,500,000 L civarinda tahmin edilmektedir.
[1].

Dondurma; lezzet ve tekstir bakimindan her yas grubundaki insanlara hitap etmekle
birlikte en ¢ok cocuklarin keyifle tlkettigi bir sit Grinidir. Bunun yaninda sitin
faydali besin elementlerinin cesitliligi ve miktari sebebiyle de slite gore daha keyifle
tiketilen 6nemli bir gida Granudur.Dondurma, ginimuzdeki artan talebi karsilamak
amaciyla standart uretim yapisindan bagimsiz olarak buylk endustriyel tesislerde
uretilir hale gelmistir Ozellikle yaz aylarinin vazgecilmez Griinlerinden biri olmustur
Dondurma, uygulanan 1sil islemlerle ve mikrobiyel Gremeye imkan vermeyecek
ortamlarda muhafaza edildigi icin mikrobiyolojik agidan givenilir kabul edilebilmekle
beraber, Uretim hattinda cesitli basamaklarda hijyenik kosullarinin yetersiz olusu
sebebiyle ¢ok sayida patojen mikroorganizma dondurmaya bulasabilmesi nedeniyle
saglik icin tehlikeli olabilmektedir[5]..

Dondurma miksinin formulasyonundaki ana prensip, fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri bakimindan tiketicinin tercih edecegi ve buna bagh olarak da Ureticinin
istekleri dogrultusunda bir Urin olusturmaktir. Yasal dizenlemelere ve standartlara
uygunlugun mutlaka saglanmasi gerekir. Ancak bu zorunluluk sinirlan icinde
dondurma (Ureticisi firma, formilasyon konusunda yapacagl secimlerde oldukca
Ozgurdur. Firma formulasyonu belirlerken; mimkin olan en duisik maliyet, Grin ile
fiyatinin bagdasmasi, pazarda en blylk pay, urlinle rekabet edebilme, mevcut
ekipmanlar icin uygun olmasi, Urinde hedeflenen duyusal 6zellikler, dogal olarak
etiketleyebilmek, raf dmru, 1s1 sokuna karsi direng, agizda biraktigi lezzet ve 6zellikleri,
artnin tipi, yeni Gran kavrami ve diger Urlnlerle rekabet gibi kriterleri g6z 6ninde
bulundurmaktadir.

Ulkemizde dondurma tiretimi, endiistriyel fabrikalarda, biyik bir bélimi ise kiicik
isletmelerde ve pastanelerde yapilmaktadir. Dondurma uretiminde yeterince hijyenik
kosullara uyulmamasi, Uretimi ve tiketime sunulmasinin Ureticilere gore degisiklik
gOstermesi mikrobiyolojik kalitenin farklilik gostermesine sebep olur. Modern alet ve
ekipmanlar ve yeterli bilgisi olmayan kisi ve isletmelerin ilkel sartlarda, kalitesiz
hammadde kullanarak standart bir dretim metodu uygulamadan urettikleri
dondurmalar birbirinden farkli 6zelliktedir. Bu da hijyenik agidan bir ¢ok riski
beraberinde getirmektedir. Son yillarda ise bu riski ortadan kaldirmak amac ile
endustriyel Uretimdeki artisa paralel olarak paketlenmis dondurmalar yaygin bir
sekilde tuketime sunulmaktadir[1].

Dondurmada patojenlerin kontaminasyonu, Urlinln satis noktasinda iki sekilde
olmaktadir. Bunlardan birincisi; dogrudan satisa sunulan dondurmanin dagitiminda
olasi bulasmalar, digeri ise buyuk ambalajlarda ve tek porsiyonluk dondurma
kilahlarinda dondurmanin satisa sunulmasi sirasindaki bulagmalardir.



Dondurma, Uretimi ve muhafazasi sirasinda mikrobiyolojik bulasilara ¢ok elveriglidir.
Gerekli hijyen kurallarina uyulmadan yapilan Griinde, her turld mikroorganizmanin
gelisip ¢ogalabilmesi mimkin olabilmektedir. Yapilan arastirmalarda cesitli
mikroorganizmalarin, o6zellikle patojenlerin, dondurmada canliliklarini  devam
ettirdikleri belirlenmistir.

Dondurmanin mikrobiyolojik kalitesini belirleyen dnemli faktorlerden birisi kullanilan
¢ig materyalin kalitesidir. Hakim mikro flora sit, sit tozu ve kremada koliform, aerob
sporlu bakteri ve enterekoklar; yumurta tozunda stafilokok ve Salmonella'lar;
sekerlerde osmofilik mayalar; meyve ve meyve ekstraktlarinda koliform ve kif-maya;
kakaoda aerob sporlu bakteriler; findik ve rendelenmis hindistan cevizinde kif-maya
tarafindan olusturulmakta ve dondurmanin mikrobiyolojik kalitesi kullanilan bu ¢ig
materyalden etkilenmektedir[6].

Uzmanlar, cocuklara 2-3 yasindan itibaren dondurma vermenin uygun oldugunu
soylemektedir. Ancak, 6zellikle kiiciik cocuklar icin, dondurma oda sicakligina yakin
bir 1sida verilmelidir. Bekletilen bir dondurma tekrar sogutulmamalidir. Saglikli
kosullarda Uretilmemis veya saklanmamis dondurmalar ise, Salmonella enfeksiyonu
salginlarina yol acmaktadir. Bu nedenle saglk kosullarina uygun ortamda Uretilen,
gerektigi sekilde korunan ve saglikh ambalajlarda satisa sunulan dondurmalar
tuketilmelidir.

Gida sahtecilerinin dondurmaya sit yerine “su”, seker yerine “yapay tatlandirici”,
meyve yerine de “boya” kattiklari ortaya ¢ikamistir.

Bircok sahte dUretilen gida gibi taklit ve tagsis yapilan dondurma Uretimide
sozkonusudur.. Gidalarda hile yapan kisiler yaz aylarinin vazgecilmez tadi
dondurmaya da c¢ok farkli sekillerde hile yapmislardir.. Havalarin isinmasiyla gézde
olan dondurmada da akla hayale gelmedik hileler yapildigi ortaya ¢ikmistir. Stt, seker
ve sahlep Ugclust ile yapilanin gercek dondurma oldugunu ve retiminde katki
maddesi kullanilmadigini sGyleyen bilim adamlari, 6zellikle agikta satilan dondurmalar

konusunda uyarmaktadir.
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Hile yapanlarin dondurmaya kattigi katki maddelerinin yaridan fazlasinin diinyanin
bircok ulkesinde yasaklandigi, bunlarin insan saghgini tehdit ettigi ifade edilmektedir.
Hijyenik ortamda uretilmeyen dondurmalarin sagliga zarar verdigini konusunda
uyarilarda bulunmaktadir. “Ozellikle acikta satilan dondurmalarin tiiketimi konusunda
kuskuyla yaklasilmasi gerekiyor. Bu dondurmalar nerede Uretilmis, bilesimi nedir
bilinmiyor.

Dondurma sadece soguk bir tath degil, ¢ocuklugumuza ait saf ve mutlu anilar
demektir. Ancak kicguk isletmelerden tutun da blylk Ureticilere kadar durum hig de
dyle gorindigi gibi saf olmadigi biliniyor.. Ureticilerin bazilari dondurma keyfini ve
mutlulugunu sémdurerek tiketicilerin sagligini riske atiyorlar.

Ozellikle cocuklarda karin agrisi ve bulanti ile kendini gdsteren bagirsak
enfeksiyonlari, zehirlenmeler yasanabilmektedir. Dondurmanin hafif ve besleyici bir
tath olmasi kilo aldirmayacagi anlamina gelmemektedir.  Tuketim miktar ve
dondurma cesidine bagh olarak igindeki yapay seker oranina cok dikkat edilmelidir.
Ozellikle cocuklarin yazin giinde birka¢c dondurma tiiketmesi beslenme aliskanliklarina
olumsuz etki etmekte ve ilerleyen donemlerde kilo sorununa yol acgabilir. Dondurma
icerisine katilan boyakimyasal yollarla elde edilmis aroma ve tadlandiricilar
tuketicilerde sindirim sorunlan yaninda diyabet ve obezite gibi dnemli hastaliklarla
birlikte genel vicut saghgini olumsuz etkileyerek 6zellikle kanserojen riskini
artirmaktadir.

Bilesimi bilinmeyen dondurmalardan uzak durulmali, tlketicilere sunulan katkil
buzlarin da dondurma adiyla satildigi konusunda yetkililer bunlarin dondurma ile
uzaktan yakindan alakasi bulunmadigini konusunda dikkat cekmektedir.

Dondurma reyonunda gordigimiz manvi renkli yada diger renklerde , tamamen
zehirli boya ve yapay aromadan ibaret ne oldugu belirsiz soguk tath ama dondurma
olmaktan uzak bileseni tiketiyorsak ya da cocuklarin tikerimine sunuyorsak ¢ok

kotu bir sonugla karsi karsiya gelme ihtimalleri ytksektir.
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Tdm besinler, ozellikle de donmus gidalar oda sicakliginda ¢ok ¢abuk bozuluyor. Bu
yuzden de sadece yazlan degil her mevsim bir tath secenegi olarak dondurma
tuketirken ve saklarken cok dikkatli olmak gerekiyor. Dondurma tuketirken dikkat
edilmesi gereken en 6nemli nokta hijyenik kosullarda uretildiginden emin olmak.
Cunkd sat drinleri cabuk bozulan ve faydali 6zelliklerini hizla yitiren gidalar arasinda.
Hijyenik olmayan kosullarda dUretilen veya uygun olmayan sartlarda saklanan
dondurmalarda zararli bakteriler Greyebiliyor. Uretimin kalitesinden ve hijyeninden
emin oldugunuz, besin etiket bilgileri paket arkasinda belirtilen, hijyenik kosullarda
uretilmis dondurma markalarini tercih etmek en givenli yollardan biridir.

Yalniz dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta, gida tiizigune uygun uUretilen markali
paketli, kutulu dondurmalar ancak soguk zincir kinlmadan saklandigi strece
glvenlidir. Tuketilmeden once, son kullanma tarihi de mutlaka kontrol edilmelidir.
Dondurma ile ilgili riskler nedeniyle tuketicinin dondurmaya bakis acisini
degistirmektedir. Dondurma hala yaz aylarinda tuketilen bir Griin olsa da tuketim
aliskanliklar yavas yavas degisiyor. Ayrica dondurma fiyatlarindaki ylksek olmasi
sebebiyle evde dondurma yapmayi 6grenmenin énemli oldugunu gostermektedir.
Yine dondurma yapmayl Ogrenen ogrencilerimizin istedikleri ve zevkleri
dogrultusunda mevsimlere bagli olarak mevcut meyveleri kullanarak farkli aromali ve
lezzette dondurmalari yapip glivenle tiketme imkani saglayacaktir. Farkh ve besleyici
degeri yuksek dondurmalari yapma ve tiketme  zevkini yakalayacaktir. Bu
dondurmalar daha disik maliyette tretebilme mutlulugunu saglayacaktir.

Bu projede dondurma olarak vyalnizca yaz aylarinda degil, yilin 365 gulni
misafirlerimize dondurma sunarak dondurma algisinin degismesine ve bu saglikli

tatlinin tiketiminin artmasina katki saglamay1 hedefliyoruz.
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Toplumumuzun damak zevkine uygun, standart bilesimde, Ustin beslenme
degerlerine sahip ve Ureticiler igin ekonomik bir dondurma Uretebilmek icin bilesenler
denenerek bitin mikslerde ayni pastorizasyon ve homojenizasyonla birlikte miks
hazirlama islemleri uygulanacak ve bu mikslerin dondurulmasiyla farkli dondurma
ornekleri denemesi amaclanmistir. [7].

Ayrica Ulkemizde kisi basina dondurma tiiketimi 5-6 kg gibi disiik dizeydedir. Bu
deger ABD'de 24Kg gibi yuksek diizeydedir. Bu rakamlara evde yapilan dondurma
miktar haric tutulmaktadir. Ulkemizde evde dondurma yapim diizeyi oldukca diisiik
diizeydedir. Insanlara dondurma yapiminin ne kadar kolay oldugunu &gretebilirsek
besin degeri yiiksek olan dondurma tiiketimini artirmis oluruz. Insanlar piyasa degeri
yuksek olan sanayi tipi dondurmalari yeterince tuketemezken evde yari fiyatina mal
edecekleri dondurmalarn tlketerek aile butcelerine de katkida bulunmalari
hedeflenmistir

Bu projede duyusal, kimyasal ve baz fiziksel 6zellikleri iyi olan dondurmanin nasil
yapilacagi konusunda ogrencilerle pratik olarak dondurma nasil yapilir en iyi kalite
Ozelliklerini saglayan dondurma formul asyonu deneyip ayni zamanda duyusal olarak

tatma firsati olusturmak istenmistir.

3. MATERYAL ve YONTEM
Proje galismasi su asamalarda gergeklestirilmesi hedeflenmistir:

1) Atatirk Universitesi Oltu Meslek ylksek okulu muduarliginden ve Atatirk
Universitesi ziraat fakiltesi gida mihendisligi boéliminden izin alinarak proje
gergeklestirilmistir.

2) Proje ile ilgili afisler asilarak projenin anlatilacagi ve gerceklestirilecegi giin ve
saat ilan edilmistir.

3) Birinci asamada dondurma ile ilgili olarak Oltu meslek ylksek okulu
ogrencilerine konferans salonunda, Gida muhendiligi bolim 6grencilerinede

siniflarinda  donurmanin  beslenme degeri,dondurma cesitleri,dondurma
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bilesimleri anlatilmistir. Ayrica dondurmanin geleneksel metotlarla yapilisi,
modern sekilde fabrika ortaminda Uretilmesiyle birlikte evde dondurma yapimi
ile ilgili video goruntileri izletilip tartisiimistir.

4) Ikinci asamada dondurma iretimi Oltu meslek Yiksek okulu ve gida
muhendislig labaratuarlarinda uygulamali olarak gosterilmistir.

5) Uretilen dondurmalar 6grencilere ikram edilerek begenine sunulup duyusal
olarak begenip begenmedikleri konusunda ve dondurmayi evde yapip
yapamayacaklar konusunda degerlendirmeleri sorulmustur.

Bu projede lezzetli ve saglikli bir sit Grind olan dondurmaya c¢esitli fonksiyonel
Ozellikler kazandirlarak saglik icin olan yararlari daha da arttinlmaya calisiimistir. Bu
amacla dondurma Uretiminde inek sutu, sit tozu,krema, salep,cesitli meyveler,kakao
ve cikolata, adlandirici olarak sakaroz yaninda stevia kullanilmistir. Ayrica dondurmaya
besin degerini artirmak ve fonksiyonel oOzellik katmak icin iki farkli yosun olan

spiriluna ve kelp ekstarkti katiimistir.

4. BULGULAR

Atatiirk Universitesi ziraat fakiltesi Gida mihendisligi 6grencileri ile Oltu Meslek
Yiksek Okulu Gida Kalite Kontrol Analiz bolumi o6grencileri  fakiltelerindeki
ogrencilere ve Yuksek okullarinda bulunan o6grencilere dondurma yapimi  ve
asamalar ile dondurmanin 6nemi hakkinda Oltu Meslek ylksek okulu mavi
salonunda yapilan sunumla ilgili memnuniyetlerini bildirmisler ve dondurma ile ilgili
cok fazla bilgiye sahip olduklarini ifade etmislerdir. Ayrica dondurma Uretimi
konusunda gecmisten gelecege tim Uretim sekillerini gdsteren videolar izleyen
ogrenciler evde dondurma yapilabilecedi kanisina varmislardir.  Atatiirk Universitesi
Gida muihendisligi 6grencileri ve Oltu Meslek Ylksekokulu gida kalite Kontrol analiz
bolimi  6grencileri cesiti dondurmalar yaparak tadim icin arkadaslarina ve
izleyenlere sunum yapmislardir. Tim katilimcillar dondurmalarn ¢ok begendiklerini

ifade etmigslerdir. Ozellikle yosun(spiriluna ve kelp ekstakt)) katilarak Uretilen
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dondurmalari ¢ok degerli ve farkli bulmusglardir. Bu proje ile ilgili olarak Ilgili olarak
egitim ve farkindalk calismasi icin 8 6grenci , bir idari personel ve 3 akademik

personel arastirmaci olarak gorev almistir.

Etkinlik Fotograflar:
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5. TARTISMA ve SONUC

Oltu Meslek yiiksekokulu mavi salonunda yapilan sunumla ve Atatiirk Universitesi
gida mihendisligi  bolumu  dgrencilerine  bdlimde yapilan sunumla ilgili
memnuniyetlerini bildirmisler ve dondurma ile ilgili cok fazla bilgiye sahip olduklarini
ifade etmislerdir. Ayrica dondurma Uretimi konusunda gecmisten gelecege tim
uretim sekillerini gosteren videolar izleyen 6grenciler evde dondurma yapilabilecegi
kanisina varmiglardir.  Atatiirk Universitesi Gida mihendisligi égrencileri ve Oltu
Meslek Yiksekokulu gida kalite Kontrol analiz bélimu 6grencileri gesitli dondurmalar
yaparak tadim icin arkadaslarina ve izleyenlere sunum yapmislardir. Tim katihmcilar
dondurmalari ¢cok begendiklerini ifade etmislerdir. Ozellikle yosunlar (spiriluna ve kelp
ekstakti) katilarak Gretilen dondurmalari cok degerli ve farkli bulmuslardir.

Bu projede dondurma olarak yalnizca yaz aylarinda degil, yilin 365 guni
misafirlerimize dondurma sunarak dondurma algisinin degismesine ve bu saglikli
tathnin tiketmenin higbir sorun olusturmayacagi anlasiimistir.

Toplumumuzun damak zevkine uygun, standart bilesimde, Ustin beslenme
degerlerine sahip ve ureticiler icin ekonomik bir dondurma Uretebilmek igin farkl
bilesenler denenerek bitiin mikslerde ayni pastorizasyon ve homojenizasyonla birlikte
miks hazirlama islemleri uygulayarak ve bu mikslerin dondurulmasiyla farkli
dondurma 6rnekleri yapilmistir.

Lezzetli ve saglkh dondurma dUretimi yaninda dondurmaya cesitli fonksiyonel
Ozellikler kazandirilarak saglik igin olan yararlari arttirilmaya cahsilimistir.
Okulumuzdaki 6grencilere saglikli ve beslenme degeri yiksek dondurma yapiminin ne
kadar kolay oldugunu o6grettigimiz icin ulkemizde kisi basina disen dondurma
tiketim miktarinin daha fazla artiracagimizi distiniyoruz.

Insanlar piyasa degeri ylksek olan sanayi tipi dondurmalari yeterince tiiketemezken
evde yari fiyatina mal edecekleri dondurmalari tiketerek aile butgelerine de katkida
bulunabilecegi 6gretilmistir.

Bu calisma Atatiirk Universitesi BAP Birimi tarafindan desteklenmistir
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