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SUTUN VAZGECILMEZ TADI;
MARAS DONDURMASI

baslar. insanin ilk gidasi anne siitiidiir. Daha sonra diger

hayvansal kaynakli sitler beslenmedeki yerini alir ve
bu siirec yasamin sonuna kadar devam eder. insanoglunun
yaklasik 5000 yildan beri sut tukettigi tarihsel kayitlarda
belirtilmektedir (Sahin, K.E, 2020). insanlik tarihi icerisinde
sutin yaygin kullaniminin ¢ok eskiye dayanmasi muhte-
melen tat ve lezzetinin gii¢li olmasi yaninda karistirlldigi
veya birlikte tiketildigi bir cok gidayi lezzetlendirmesi ve
iyilestirme glciline sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.
Sat insanhdin beslenmesindeki tarihsel slire¢ de vazge-
¢cilmez 6nem de yerini alirken, ayni siire¢ de siitiin baska
Uriinlere donustirildigini gormekteyiz. Bunlar arasinda
geleneksel stt rlnleri; yogurt, kefir, kimiz sayilabilir. Bilim
ve teknolojideki gelismeye paralel olarak sosyal yasamin
degismesi ile birlikte yeni stt Grlinleri gelistirilmistir (Ano-
na, 2002). Bunlar; sttlu tathlar, tereyadi, kaymak, peynir,
dondurma gibi Griinlerdir.
Satun degerli bir gida olmasi bilesiminin dengeli ve zen-
gin besinsel icerige sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.
Bilesimi elde edildigi canli tiirline gore dedismekle birlikte
ortalama 1 litre stitte 36 gram suit yagi, 38 gram protein, 52
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I nsanoglu diinyaya gelisiyle birlikte sutle beslenmeye

gram karbonhidrat, 7 gram mineral maddeler ve suda ve
yagda ¢6ziinen vitaminler bulunmaktadir. St proteinlerin
yapi tasi olan amino asitleri ylksek oranda icermektedir.
Ozellikle esansiyel amino asitleri yeterli oranda icermesi
nedeniyle sit proteinlerinin besinsel degeri ylksektir. Ay-
rica st cok 6nemli vitamin ve mineral madde kaynagidir.
Kemik matriksinin olusmasinda biydk islev géren kalsiyum
(Ca) ve fosfor(P) minerallerini ylksek oranda icermektedir.
Bununla birlikte, yagda eriyen A, D, E, K vitaminlerini ve B
grubu vitaminleri icinde dnemli bir besin kaynagidir. Sittin
iceriginde bulunan bazi besin 6gelerinden laktoz ve kazein
gibi bilesenler sut disinda hicbir gida maddesinde bulun-
mamaktadir (Anonb, 2018; Demiral. F, Sagdi¢. O, 2018, Yil-
diz, M. 2022).

Sutin dondurmaya dénlsme serliveni ¢cok eskiye dayan-
makla birlikte bu glinkii anlamda dondurma tretimi sogut-
ma teknolojisinin gelismesi ile paralellik gostermektedir.
Teknolojik gelisme ile birlikte tGretimden tiketime kadar
tim dondurma sireci degismistir. Geleneksel Gretimde in-
san glcu ile yapilan bir cok asama makine ve ekipmanlarla
Uretilir hale gelmistir. Bu degisim ile birlikte biyuk Gretim
kapasitelerine ulasilmasi saglanmis, trln cesitliligi artirmis

Bazi Siitlerin Bilesimi

SUTLER SU (%) PROTEIN (%) YAG (%) LAKTOZ (%)  MINERAL MADDE (%)
inek Sutii 87,3 3,4 35 438 0,75
Kegi Siitii 87,14 3,71 4,09 4,20 0,78

Koyun Siiti 82,90 5,44 6,24 4,29 0,85

Manda Siiti 82,09 4,16 7,96 4,86 0,78
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ve dondurmanin toplumun her kesimi tarafindan daha
yaygin tuketimi saglamistir. Teknolojik gelisme ayni za-
manda dondurmanin kalitesi Gizerine de etkili olmustur. Bu
sayede dondurmanin igerigini olusturan bilesenlerin (sit,
krema, seker ve emiilgatorler ve stabilizorler) yiiksek ba-
sing altinda ¢ok hizli ve homojen bir sogutma ve karistirma
islemi ile kremamsi yapida begenilerek tiketilen bir triine
donusturilmastir (Sen. M. A. 2018, Yildiz. M, 2010). Basing
altinda hizli sogutma ve karistirma islemi ile dondurmayi
meydana getiren bilesenler (siit -yag, seker ve emulgator
molekilleri) ¢cok kiiciik boyuta (mikron) diizeyine indirge-
nerek Grdnln kremamsi (kaymak) yapida bir 6zellik kazan-
masi saglanmistir.

Dondurma uretildigi hammadden daha yiiksek oranda be-
sin icerigine sahip ¢ok nadir Grunlerden biridir. Stit'e gore
yaklasik %12-16 oraninda daha fazla protein ve 3-4 kat
daha fazla yag icerir (Kahveci. A. E, Glirsoy. A, 2022; Yildiz.
M, 2009). Gerek dlinya da, gerek tilkemizde dondurma sek-
torl hizla gelisen ve Urin cesitliligi bakimindan gida sana-
yinin en dinamik sektorlerinden biridir. Ancak gida tekno-
lojisindeki tum gelisimlere karsin tGlkemizde Uretilen ve adi
bir ilimiz ile 6zdeslesen ve adini bu ilimizden alan maras
dondurmasi diger dondurmalardan farklilk géstermekte-
dir (Oztiirk. E, Yaman. H. 2019). Maras dondurmasini diger
dondurmalardan farkli kilan ozelliklerin basinda; bilesi-
minde kullanilan hammaddelerin dogalligindan kaynak-
lanmaktadir. Bunlarin en 6nemlilerinden biri emilgator
olarak kullanilan salepdir. Maras dondurmasi Uretiminde
salep disinda baska bir emiilgator ve stabilizor kullanil-
mamaktadir. Salep maras dondurmasinda geg¢ erime, kati-
lik ve elastikiyet gibi yeme 6zelliklerini diizenlemekte ve
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karisimin dondurulmasi, saklanmasi stirecinde buyik buz
kristallerinin olusumunu engellemesi acisindan énemli bir
fonksiyona sahiptir. Maras dondurmasinda diger 6nem-
li bir bileseni ise keci sutidir. Kegi stutiinde toplam kuru
madde miktari inek siitiine gore daha yuksektir. Ayrica ma-
ras dondurmasi diger dondurmalara gore daha disik ha-
cim artisina sahip olmasi ve kendine 6zgi yapim teknigidir
(satln belirli oranda konsantre edilmesidir). Bu 6zellikler
maras dondurmasina kendine 6zgu lezzet (tat ve koku) ve
aroma, ozlulik, cignenebilme elastikligi (sert, esnek), teks-
tlr, homojen bir yapi, erimeye karsi dayanikhlik ve sicaklik
degisimlerine karsi niteliklerini uzun siire muhafaza etmesi
ile diger dondurma urilinlerinden farklilastirmaktadir (Fe-
dakar. F, Turgay. 0. 2019). Bu 6zellikler ile maras dondurma-
s Turk tath klttiriinde ¢cok dnemli bir yer edinmistir.
Sonug olarak glinimiizde maras dondurmasi sttli (sade)
olarak Uretildigi gibi, cikolata, kahve gibi farkl ¢esniler de,
kuru ve yas meyveler kullanilarak ¢ok ¢esitte maras don-
durmasi Uretilmektedir. Maras dondurmasi gerek besinsel
iceriginin gerek duyusal 6zelliklerinin diger dondurma ce-
sitlerine gore ylksek olmasi yaninda yeme o&zelliklerinin
diger dondurmalara gore iyi olmasi tlketiciler tarafindan
daha fazla tercih edilmesini saglamaktadir. Ayrica maras
dondurmasinin tretiminde dogal bilesenlerin kullaniimasi
tercih edilmesinin bir baska nedenidir. Maras dondurmasi
yilin her mevsiminde her yastan insanlarin severek tiiketi-
lebilecegi besinsel degeri ylksek bir st Griintdir. Bu ne-
denle dondurma tiiketiminin yilin her ayinda ve her mev-
siminde yaygin hale getiriimesinde ana uriin olarak maras
dondurmasi secilmelidir. Clinkii maras dondurmasi “DON-
DURMANIN EN DOGAL HALI” dir.

1. Anon a; 2002; Diinyada ve Tiirkiye de Siit ve Siit Uriinleri Sanayiindeki Gelisme-
ler. Yayin No:7.
2. Anon b; 2018. Her Yas da Glivenli ve Saglikli Siit. Gida Bilgi.com.
3. Demirgiil. F, Sagdic O; 2018. Fermente Siit Uriinlerinin insan Sagligina Etkileri.
Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, Say:: 13, s: 45-53
4. Erdogan.AK, Girsoy. A; 2022. Fonksiyonel Bir Stit Uriinii : Dondurma, Akademik
Et ve Stt Kurumu Dergisi, Say!: 3, s: 33-42
5. Fedakar. F, Turgay. O; 2019. Maras dondurmasinin Bazi Ozelliklerinin incelenme-
si. Gida ve Yem Bilimi — Teknoloji Dergisi, Say: 23, s: 19-24
6. Oztiirk. E, Yaman. H; 2019. Dondurmanin Tarihsel Gelisimi ile Kiiltiirlerarasi Dii-
zeyde karsilastirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies. 7(3), s: 23-59
7. Sahin. K.E; 2020. insanlik icin Siitiin Tarihi. Ghostwriter / Copywriter
8. Sen.M.A; 2018. Soguk Keyfi Dondurma. Gida Miih. Dergisi, Sayi: 43, s: 35-40
9. Yildiz. M; 2010: Dondurma Uretim teknolojisi. TSE Standart Ekonomi ve Teknik
Dergisi, Say1 579, s: 45-47
10. Yildiz. M; 2022. Dondurma Sektdriiniin Bugiinii ve Gelecege Doniik Beklentiler.
26(3), s: 46-48.
. Yildiz. M ; 2009. Siitten Gelen Saglik: Dondurma. Siit Diinyasi Dergisi. Say1:21, s:
23-25

.

OCAK - SUBAT 2023 )




