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Günümüzde dondurma sektörü, 
yalnızca geleneksel tatların 
üretildiği bir alan olmaktan 

çıkarak deneysel gastronomi, duyusal 
inovasyon ve tüketici deneyimi odaklı 
dinamik bir endüstri hâline gelmiştir. 
Lavanta, matcha, safran, kakule, acı biber 
ve deniz tuzu gibi sıra dışı aroma profilleri 
ile tatlı-tuzlu hibrit kombinasyonları, 
tüketicilere daha farklı ve sofistike 
deneyimler sunmaktadır. Bunun yanında 
çıtır parçacıklar, fermente bileşenler, 
bitkisel proteinler ve fonksiyonel lifler gibi 
tekstürel yenilikler de ürün çeşitliliğini 
artırmaktadır. Böylece dondurma, yalnızca 
bir tatlı ürünü değil; aynı zamanda 
gastronomik keşif ve deneyim unsuru 
taşıyan yenilikçi bir tüketim alanına 
dönüşmektedir.

Teknolojik gelişmeler de bu dönüşümü 
hızlandırmaktadır. Yapay zekâ destekli 
üretim sistemleri ve robotik dondurma 
teknolojileri; aroma optimizasyonu, 
tekstür kontrolü ve kişiselleştirilmiş ürün 
geliştirme süreçlerinde önemli avantajlar 
sağlamaktadır. Ancak aşırı deneysel tatların 
tüketiciler tarafından her zaman kabul 
görmemesi, üreticilerin yenilikçilik ile 
geleneksel tüketici beklentileri arasında 
dengeli bir yaklaşım geliştirmesini gerekli 
kılmaktadır. Bu süreçte nostaljik lezzetlerin 
modern yorumlarla yeniden sunulması 
da dikkat çekmektedir. Özellikle klasik 

aromaların burbon, kavrulmuş kahve 
veya deniz tuzu gibi modern dokunuşlarla 
yeniden formüle edilmesi, genç tüketiciler 
arasında yüksek ilgi görmektedir.

Sağlıklı Seçenekler: Düşük Kalorili 
ve Bitkisel Bazlı Dondurmalar

Dondurma sektöründe sağlık odaklı 
ürün geliştirme çalışmaları hız kazanmış; 
düşük kalorili, düşük şekerli, yüksek 
proteinli ve bitkisel bazlı dondurmalar 
tüketiciler tarafından daha fazla tercih 
edilmeye başlanmıştır. Sağlıklı yaşam 
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trendlerinin yaygınlaşmasıyla birlikte 
stevia, eritritol ve monk fruit gibi doğal 
tatlandırıcıların kullanımı artarken, 
üreticiler aynı zamanda aroma, tekstür ve 
ağız hissini koruyabilmek amacıyla yoğun 
Ar-Ge çalışmaları yürütmektedir. Böylece 
geleneksel yüksek yağ ve şeker içeren 
ürünlerin yerine daha fonksiyonel ve 
dengeli alternatifler geliştirilmektedir.

Bitkisel bazlı dondurmalar ise vegan 
beslenme eğiliminin güçlenmesiyle 
önemli bir pazar segmenti hâline gelmiştir. 
Badem, hindistancevizi, kaju, yulaf ve 
soya bazlı alternatifler süt içermeyen 
ürünlerde yaygın olarak kullanılmakta; 
özellikle yulaf bazlı formülasyonlar 
kremsi yapı ve sürdürülebilir üretim 
avantajlarıyla dikkat çekmektedir. 
Bunun yanında bezelye proteini ve nohut 
bazlı bileşenler gibi baklagil kaynaklı 
proteinler, ürünlerin besinsel değerini 
artırmaktadır. Ancak yağ ve şeker 
miktarının azaltılması, dondurmanın 
tekstürü ve erime davranışı üzerinde 
teknik zorluklar oluşturabilmektedir. 
Bu nedenle stabilizatörler, emülgatörler 
ve doğal lif kaynakları ürün geliştirme 
süreçlerinde önemli rol oynamaktadır. 
Sonuç olarak düşük kalorili ve bitkisel 
bazlı dondurmalar, sağlık, sürdürülebilirlik 
ve fonksiyonel beslenme anlayışının 
merkezinde yer alan stratejik ürün grupları 
hâline gelmiştir.

Teknoloji

Dondurma Sektöründe 
YÜKSELEN 
TRENDLER: 

Sürdürülebilirlik ve Tüketici Deneyimi
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Sürdürülebilir Uygulamalar: Çevre 
Dostu Ambalaj ve Malzeme Tedariği

Sürdürülebilirlik, günümüzde 
dondurma sektörünün en önemli dönüşüm 
alanlarından biri hâline gelmiştir. İklim 
değişikliği, çevresel farkındalığın artması 
ve doğal kaynakların korunmasına 
yönelik küresel hassasiyet; üreticileri 
daha çevre dostu üretim modelleri 
geliştirmeye yönlendirmektedir. Bu 
kapsamda yalnızca ürün kalitesi değil; 
ambalaj yapısı, hammadde tedariği, 
enerji kullanımı ve lojistik süreçleri de 
sürdürülebilirlik kriterleri doğrultusunda 
yeniden şekillenmektedir. Özellikle çevre 
bilincine sahip tüketiciler, düşük çevresel 
etkiye sahip ürünleri tercih ederek markalar 
üzerinde sürdürülebilir üretim baskısı 
oluşturmaktadır.

Çevre dostu ambalaj uygulamaları, 
bu dönüşümün en dikkat çekici 
unsurlarından biridir. Geleneksel plastik 
ambalajların yerine biyolojik olarak 
parçalanabilen, geri dönüştürülebilen 
veya yeniden kullanılabilen materyaller 
kullanılmaya başlanmıştır. Kâğıt bazlı 

kaplar, kompostlanabilir biyoplastikler 
ve geri dönüştürülmüş malzemeler, 
sektörde yaygınlaşan sürdürülebilir 
çözümler arasında yer almaktadır. 
Bunun yanında üreticiler, organik ve 
adil ticaret sertifikalı hammaddelere 
yönelmekte; yerel üreticilerle 
çalışarak karbon ayak izini azaltmayı 
hedeflemektedir. Yapay zekâ destekli 
üretim sistemleri ise enerji tüketimini 
optimize ederek kaynak kullanım 
verimliliğini artırmaktadır. Ancak çevre 
dostu ambalaj maliyetlerinin yüksek 
olması ve sürdürülebilir hammaddelerin 
sınırlı bulunabilirliği gibi faktörler, 
özellikle küçük işletmeler açısından 
önemli zorluklar oluşturmaktadır. Buna 
rağmen tüketici taleplerindeki değişim, 
sektörün daha sürdürülebilir üretim 
modellerine yönelmesini kaçınılmaz hâle 
getirmektedir.

Küresel Etkiler: Uluslararası 
Lezzetler ve Teknikler 
Dalgalar Yaratıyor

Dondurma sektörü, küreselleşmenin 
etkisiyle farklı kültürlerin gastronomik 
birikimlerinden yoğun şekilde 
etkilenmektedir. Japon matcha 
aroması, İtalyan tiramisu lezzeti, 
Tayland hindistancevizi bazlı ürünleri, 
Orta Doğu’ya özgü hurma ve safran 
kombinasyonları ile Latin Amerika 
kökenli dulce de leche gibi aromalar, 
küresel pazarda dikkat çekici bir 
popülerlik kazanmıştır. Tüketiciler artık 
yalnızca geleneksel tatlara yönelmemekte; 
aynı zamanda farklı kültürlere ait özgün 
gastronomik deneyimleri keşfetmek 
istemektedir. Sosyal medya ve dijital 
gastronomi içerikleri de bu lezzetlerin 

dünya genelinde hızlı şekilde yayılmasına 
katkı sağlamaktadır.

Küresel etkiler yalnızca aroma 
çeşitliliğiyle sınırlı kalmamakta, aynı 
zamanda farklı üretim tekniklerinin 
yaygınlaşmasına da neden olmaktadır. 
Geleneksel İtalyan gelato üretim yöntemi, 
düşük hava oranı ve yoğun aroma yapısıyla 
premium segmentte öne çıkarken; Türk 
dondurmasının elastik yapısı ve Japon 
maça dondurmalarının tekstürel özellikleri 
de dikkat çekmektedir. Ancak farklı 
kültürlerden gelen malzeme ve tekniklerin 
aynı üründe kullanılması; aroma dengesi, 
doku stabilitesi ve kalite standardizasyonu 
açısından bazı teknik zorluklar 
oluşturmaktadır. Bu nedenle üreticiler, 
yaratıcılık ile teknik kontrol arasında 
dengeli bir yaklaşım geliştirerek hem 
otantik hem de yenilikçi ürünler sunmaya 
çalışmaktadır.

Dondurmada Teknoloji: Yapay Zekâ 
ve İnovasyonun Üretimdeki Rolü

Dondurma sektörü, yapay zekâ, 
otomasyon ve dijital üretim teknolojilerinin 
etkisiyle önemli bir dönüşüm yaşamaktadır. 
Geleneksel üretim sistemleri yerini daha 
veri odaklı, yüksek hassasiyetli ve otomatik 
süreçlere bırakırken; yapay zekâ destekli 
üretim modelleri ürün standardizasyonu, 
kalite kontrolü ve proses optimizasyonu 
açısından sektörün rekabet gücünü 
artırmaktadır. Otomatik sistemler sayesinde 
sıcaklık kontrolü, viskozite yönetimi, hava 
oranı ayarlamaları ve tekstürel stabilite 
gibi kritik parametreler daha kontrollü 
biçimde yönetilebilmekte; böylece üretim 
hataları, enerji tüketimi ve hammadde 
kayıpları azaltılmaktadır. Ayrıca yapay 
zekâ teknolojileri, tüketici davranışlarının 
analiz edilmesi ve yeni lezzet trendlerinin 
belirlenmesi açısından da önemli avantajlar 
sunmaktadır.

Yapay zekâ destekli robotik dondurma 
makineleri ise kişiselleştirilmiş tüketim 
deneyimini güçlendirerek hijyen, hız ve 
standart kalite sağlamaktadır. Özellikle 
alışveriş merkezleri, havaalanları ve 
yoğun tüketim alanlarında kullanılan bu 
sistemler, interaktif deneyim anlayışını 
desteklemektedir. Bununla birlikte aşırı 
otomasyonun, geleneksel el yapımı 
dondurma üretimindeki zanaatkâr yaklaşımı 
geri planda bırakabileceği yönünde bazı 
endişeler bulunmaktadır. Bu nedenle 
gelecekte başarılı olacak markaların; 
teknolojik altyapıyı gastronomik yaratıcılık, 
duyusal kalite ve geleneksel üretim 
kültürüyle dengeli biçimde birleştirebilen 
işletmeler olması beklenmektedir.
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Günümüzde dondurma sektörü, yalnızca geleneksel tatların üretildiği bir alan olmaktan çıkarak deneysel gastronomi, 
duyusal inovasyon ve tüketici deneyimi odaklı dinamik bir endüstri hâline gelmiştir. Lavanta, matcha, safran, kakule, 
acı biber ve deniz tuzu gibi sıra dışı aroma profilleri ile tatlı-tuzlu hibrit kombinasyonları, tüketicilere daha farklı ve 
sofistike deneyimler sunmaktadır. Bunun yanında çıtır parçacıklar, fermente bileşenler, bitkisel proteinler ve 
fonksiyonel lifler gibi tekstürel yenilikler de ürün çeşitliliğini artırmaktadır. Böylece dondurma, yalnızca bir tatlı ürünü 
değil; aynı zamanda gastronomik keşif ve deneyim unsuru taşıyan yenilikçi bir tüketim alanına dönüşmektedir. 

Teknolojik gelişmeler de bu dönüşümü hızlandırmaktadır. Yapay zekâ destekli üretim sistemleri ve robotik dondurma 
teknolojileri; aroma optimizasyonu, tekstür kontrolü ve kişiselleştirilmiş ürün geliştirme süreçlerinde önemli avantajlar 
sağlamaktadır. Ancak aşırı deneysel tatların tüketiciler tarafından her zaman kabul görmemesi, üreticilerin yenilikçilik 
ile geleneksel tüketici beklentileri arasında dengeli bir yaklaşım geliştirmesini gerekli kılmaktadır. Bu süreçte nostaljik 
lezzetlerin modern yorumlarla yeniden sunulması da dikkat çekmektedir. Özellikle klasik aromaların burbon, 
kavrulmuş kahve veya deniz tuzu gibi modern dokunuşlarla yeniden formüle edilmesi, genç tüketiciler arasında yüksek 
ilgi görmektedir. 

Sağlıklı Seçenekler: Düşük Kalorili ve Bitkisel Bazlı Dondurmalar 

Dondurma sektöründe sağlık odaklı ürün geliştirme çalışmaları hız kazanmış; düşük kalorili, düşük şekerli, yüksek 
proteinli ve bitkisel bazlı dondurmalar tüketiciler tarafından daha fazla tercih edilmeye başlanmıştır. Sağlıklı yaşam 
trendlerinin yaygınlaşmasıyla birlikte stevia, eritritol ve monk fruit gibi doğal tatlandırıcıların kullanımı artarken, 
üreticiler aynı zamanda aroma, tekstür ve ağız hissini koruyabilmek amacıyla yoğun Ar-Ge çalışmaları yürütmektedir. 
Böylece geleneksel yüksek yağ ve şeker içeren ürünlerin yerine daha fonksiyonel ve dengeli alternatifler 
geliştirilmektedir. 

Bitkisel bazlı dondurmalar ise vegan beslenme eğiliminin güçlenmesiyle önemli bir pazar segmenti hâline gelmiştir. 
Badem, hindistancevizi, kaju, yulaf ve soya bazlı alternatifler süt içermeyen ürünlerde yaygın olarak kullanılmakta; 
özellikle yulaf bazlı formülasyonlar kremsi yapı ve sürdürülebilir üretim avantajlarıyla dikkat çekmektedir. Bunun 
yanında bezelye proteini ve nohut bazlı bileşenler gibi baklagil kaynaklı proteinler, ürünlerin besinsel değerini 
artırmaktadır. Ancak yağ ve şeker miktarının azaltılması, dondurmanın tekstürü ve erime davranışı üzerinde teknik 
zorluklar oluşturabilmektedir. Bu nedenle stabilizatörler, emülgatörler ve doğal lif kaynakları ürün geliştirme 
süreçlerinde önemli rol oynamaktadır. Sonuç olarak düşük kalorili ve bitkisel bazlı dondurmalar, sağlık, 
sürdürülebilirlik ve fonksiyonel beslenme anlayışının merkezinde yer alan stratejik ürün grupları hâline gelmiştir. 

Sürdürülebilir Uygulamalar: Çevre Dostu Ambalaj ve Malzeme Tedariği 

Sürdürülebilirlik, günümüzde dondurma sektörünün en önemli dönüşüm 
alanlarından biri hâline gelmiştir. İklim değişikliği, çevresel farkındalığın artması 
ve doğal kaynakların korunmasına yönelik küresel hassasiyet; üreticileri daha 
çevre dostu üretim modelleri geliştirmeye yönlendirmektedir. Bu kapsamda 
yalnızca ürün kalitesi değil; ambalaj yapısı, hammadde tedariği, enerji kullanımı 
ve lojistik süreçleri de sürdürülebilirlik kriterleri doğrultusunda yeniden 
şekillenmektedir. Özellikle çevre bilincine sahip tüketiciler, düşük çevresel etkiye 
sahip ürünleri tercih ederek markalar üzerinde sürdürülebilir üretim baskısı 
oluşturmaktadır. 

Çevre dostu ambalaj uygulamaları, bu dönüşümün en dikkat çekici unsurlarından 
biridir. Geleneksel plastik ambalajların yerine biyolojik olarak parçalanabilen, 

geri dönüştürülebilen veya yeniden kullanılabilen materyaller kullanılmaya başlanmıştır. Kâğıt bazlı kaplar, 
kompostlanabilir biyoplastikler ve geri dönüştürülmüş malzemeler, sektörde yaygınlaşan sürdürülebilir çözümler 
arasında yer almaktadır. Bunun yanında üreticiler, organik ve adil ticaret sertifikalı hammaddelere yönelmekte; yerel 
üreticilerle çalışarak karbon ayak izini azaltmayı hedeflemektedir. Yapay zekâ destekli üretim sistemleri ise enerji 
tüketimini optimize ederek kaynak kullanım verimliliğini artırmaktadır. Ancak çevre dostu ambalaj maliyetlerinin 
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Kişiselleştirme Trendleri: Kendi 
Dondurmanızı Yaratın Deneyimi

Dondurma sektöründe 
kişiselleştirme odaklı tüketim anlayışı 
giderek güçlenmektedir. Modern 
tüketiciler yalnızca hazır ürünleri satın 
almak istememekte; aynı zamanda 
aroma, sos, topping ve içerik seçimlerini 
kendi tercihlerine göre belirleyerek 
özgün deneyimler yaşamayı talep 
etmektedir. Özellikle Y ve Z kuşağı 
tüketicileri, bireysel tercihlere göre 
özelleştirilebilen ürünlere daha fazla ilgi 
göstermekte; bu durum işletmeleri daha 
etkileşimli, deneyim odaklı ve dijital 
destekli hizmet modelleri geliştirmeye 
yönlendirmektedir. Yapay zekâ destekli 
sipariş sistemleri ve robotik dondurma 
makineleri de tüketicilere hızlı, hijyenik 
ve standart kalitede kişiselleştirilmiş 
ürünler sunmaktadır.

Bununla birlikte kişiselleştirme 
uygulamaları bazı operasyonel 
zorlukları da beraberinde 
getirmektedir. Çok fazla seçenek 
sunulması tüketicilerde karar verme 
yorgunluğu oluşturabilirken, yoğun 
müşteri trafiği olan işletmelerde uzun 
bekleme süreleri hizmet kalitesini 
olumsuz etkileyebilmektedir. Ayrıca 
malzeme çeşitliliğinin artması; stok 
yönetimi, hijyen kontrolü ve üretim 
standardizasyonu açısından ek 
maliyetler yaratmaktadır. Buna rağmen 
kişiselleştirme trendleri, sosyal medya 
etkisi ve deneyim odaklı tüketim 
anlayışıyla birlikte dondurma sektörünü 
daha dijital, yaratıcı ve tüketici merkezli 
bir yapıya dönüştürmektedir.

Sosyal Medyanın Etkisi: Viral 
Lezzetler ve Trendler Tüketici 
Tercihlerini Şekillendiriyor

Sosyal medya platformları, dondurma 
sektöründe tüketici davranışlarını 
yönlendiren en güçlü dijital araçlardan 
biri hâline gelmiştir. Özellikle TikTok, 
Instagram ve YouTube gibi görsel ve kısa 
video odaklı platformlar; yeni lezzetlerin 
popülerleşmesi, tüketici beklentilerinin 
şekillenmesi ve gastronomik trendlerin 
küresel ölçekte yayılması üzerinde 
önemli rol oynamaktadır. Viral içerik 
kültürü sayesinde sıra dışı aroma 
kombinasyonları, estetik sunumlar ve 
yenilikçi ürün konseptleri kısa sürede 
milyonlarca kullanıcıya ulaşabilmektedir. 
Lavanta, matcha, aktif karbon, egzotik 
meyveler ve hibrit tat kombinasyonları 
gibi alışılmadık lezzetler, sosyal medya 
etkisiyle hızla popülerlik kazanmakta 
ve tüketicilerin deneyim odaklı ürünlere 
yönelmesini sağlamaktadır.

Tüketiciler artık yalnızca ürünün 
lezzetine değil; görsel çekiciliğine, 
paylaşılabilirliğine ve dijital 
platformlarda oluşturduğu etkiye de 
önem vermektedir. Özellikle genç 
tüketici grupları, sosyal medyada dikkat 
çeken ve kişisel deneyim hissi oluşturan 
ürünleri tercih etmektedir. Bu durum, 
dondurma markalarını daha yaratıcı ürün 
tasarımları geliştirmeye, estetik sunum 
konseptleri oluşturmaya ve sosyal medya 
dostu pazarlama stratejileri uygulamaya 
yönlendirmektedir. Yapay zekâ destekli 
dondurma kioskları, robotik servis 
sistemleri ve kişiselleştirilmiş ürün 
deneyimleri de dijital etkileşimi artırarak 

tüketicilerin paylaşım yapma eğilimini 
güçlendirmektedir.

Bununla birlikte sosyal medya 
trendleri bazı riskleri de beraberinde 
getirmektedir. Viral hâle gelen her 
ürün uzun vadeli tüketici kabulü 
sağlayamayabilir ve bazı deneysel 
aroma kombinasyonları kısa süreli 
ilgiyle sınırlı kalabilir. Ayrıca sürekli 
değişen dijital trendler, markalar 
üzerinde sürekli yenilik baskısı 
oluşturarak operasyonel maliyetleri 
artırabilmektedir. Bu nedenle 
markaların yalnızca viral görünürlüğe 
odaklanması yerine; duyusal kalite, ürün 
dengesi, tüketici memnuniyeti ve marka 
kimliği gibi temel unsurları da koruması 
gerekmektedir. Sonuç olarak sosyal 
medya, dondurma sektöründe ürün 
geliştirme ve pazarlama stratejilerini 
yeniden şekillendirirken; yenilik ile 
kalite arasında dengeli bir yaklaşımın 
önemini daha da artırmaktadır.

Tatlıların Geleceği: Yapay Zekâ 
Destekli Robot Dondurma 
Makinesinin Özellikleri ve 
Faydalarını Keşfetmek

Yapay zekâ destekli robot dondurma 
makineleri, dondurma sektöründe 
dijitalleşmenin en dikkat çekici 
örneklerinden biri hâline gelmiştir. Bu 
sistemler; hız, hijyen, standardizasyon 
ve kişiselleştirme açısından önemli 
avantajlar sunarak geleneksel servis 
anlayışını yeniden şekillendirmektedir. 
Modern tasarımları ve dijital ekranlarla 
desteklenen kullanıcı dostu arayüzleri 
sayesinde özellikle alışveriş merkezleri, 
havaalanları ve yoğun insan trafiğine 
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yüksek olması ve sürdürülebilir hammaddelerin sınırlı bulunabilirliği gibi faktörler, özellikle küçük işletmeler 
açısından önemli zorluklar oluşturmaktadır. Buna rağmen tüketici taleplerindeki değişim, sektörün daha sürdürülebilir 
üretim modellerine yönelmesini kaçınılmaz hâle getirmektedir. 

Küresel Etkiler: Uluslararası Lezzetler ve Teknikler Dalgalar Yaratıyor 

Dondurma sektörü, küreselleşmenin etkisiyle farklı kültürlerin gastronomik birikimlerinden yoğun şekilde 
etkilenmektedir. Japon matcha aroması, İtalyan tiramisu lezzeti, Tayland hindistancevizi bazlı ürünleri, Orta Doğu’ya 
özgü hurma ve safran kombinasyonları ile Latin Amerika kökenli dulce de leche gibi aromalar, küresel pazarda dikkat 
çekici bir popülerlik kazanmıştır. Tüketiciler artık yalnızca geleneksel tatlara yönelmemekte; aynı zamanda farklı 
kültürlere ait özgün gastronomik deneyimleri keşfetmek istemektedir. Sosyal medya ve dijital gastronomi içerikleri de 
bu lezzetlerin dünya genelinde hızlı şekilde yayılmasına katkı sağlamaktadır. 

Küresel etkiler yalnızca aroma çeşitliliğiyle sınırlı kalmamakta, aynı zamanda farklı üretim tekniklerinin 
yaygınlaşmasına da neden olmaktadır. Geleneksel İtalyan gelato üretim yöntemi, düşük hava oranı ve yoğun aroma 
yapısıyla premium segmentte öne çıkarken; Türk dondurmasının elastik yapısı ve Japon maça dondurmalarının 
tekstürel özellikleri de dikkat çekmektedir. Ancak farklı kültürlerden gelen malzeme ve tekniklerin aynı üründe 
kullanılması; aroma dengesi, doku stabilitesi ve kalite standardizasyonu açısından bazı teknik zorluklar 
oluşturmaktadır. Bu nedenle üreticiler, yaratıcılık ile teknik kontrol arasında dengeli bir yaklaşım geliştirerek hem 
otantik hem de yenilikçi ürünler sunmaya çalışmaktadır. 

Dondurmada Teknoloji: Yapay Zekâ ve İnovasyonun Üretimdeki Rolü 

Dondurma sektörü, yapay zekâ, otomasyon ve dijital üretim teknolojilerinin etkisiyle önemli bir dönüşüm 
yaşamaktadır. Geleneksel üretim sistemleri yerini daha veri odaklı, yüksek hassasiyetli ve otomatik süreçlere 
bırakırken; yapay zekâ destekli üretim modelleri ürün standardizasyonu, kalite kontrolü ve proses optimizasyonu 
açısından sektörün rekabet gücünü artırmaktadır. Otomatik sistemler sayesinde sıcaklık kontrolü, viskozite yönetimi, 
hava oranı ayarlamaları ve tekstürel stabilite gibi kritik parametreler daha kontrollü biçimde yönetilebilmekte; böylece 
üretim hataları, enerji tüketimi ve hammadde kayıpları azaltılmaktadır. Ayrıca yapay zekâ teknolojileri, tüketici 
davranışlarının analiz edilmesi ve yeni lezzet trendlerinin belirlenmesi açısından da önemli avantajlar sunmaktadır. 

Yapay zekâ destekli robotik dondurma makineleri ise kişiselleştirilmiş tüketim deneyimini güçlendirerek hijyen, hız ve 
standart kalite sağlamaktadır. Özellikle alışveriş merkezleri, havaalanları ve yoğun tüketim alanlarında kullanılan bu 
sistemler, interaktif deneyim anlayışını desteklemektedir. Bununla birlikte aşırı otomasyonun, geleneksel el yapımı 
dondurma üretimindeki zanaatkâr yaklaşımı geri planda bırakabileceği yönünde bazı endişeler bulunmaktadır. Bu 
nedenle gelecekte başarılı olacak markaların; teknolojik altyapıyı gastronomik yaratıcılık, duyusal kalite ve geleneksel 
üretim kültürüyle dengeli biçimde birleştirebilen işletmeler olması beklenmektedir. 

Kişiselleştirme Trendleri: Kendi Dondurmanızı Yaratın Deneyimi 

Dondurma sektöründe kişiselleştirme odaklı tüketim anlayışı giderek güçlenmektedir. Modern tüketiciler yalnızca 
hazır ürünleri satın almak istememekte; aynı zamanda aroma, sos, topping ve içerik seçimlerini kendi tercihlerine göre 
belirleyerek özgün deneyimler yaşamayı talep etmektedir. Özellikle Y ve Z kuşağı tüketicileri, bireysel tercihlere göre 
özelleştirilebilen ürünlere daha fazla ilgi göstermekte; bu durum işletmeleri daha etkileşimli, deneyim odaklı ve dijital 
destekli hizmet modelleri geliştirmeye yönlendirmektedir. Yapay zekâ destekli sipariş sistemleri ve robotik dondurma 
makineleri de tüketicilere hızlı, hijyenik ve standart kalitede kişiselleştirilmiş ürünler sunmaktadır. 

Bununla birlikte kişiselleştirme uygulamaları bazı operasyonel zorlukları da beraberinde getirmektedir. Çok fazla 
seçenek sunulması tüketicilerde karar verme yorgunluğu oluşturabilirken, yoğun müşteri trafiği olan işletmelerde uzun 
bekleme süreleri hizmet kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir. Ayrıca malzeme çeşitliliğinin artması; stok yönetimi, 
hijyen kontrolü ve üretim standardizasyonu açısından ek maliyetler yaratmaktadır. Buna rağmen kişiselleştirme 
trendleri, sosyal medya etkisi ve deneyim odaklı tüketim anlayışıyla birlikte dondurma sektörünü daha dijital, yaratıcı 
ve tüketici merkezli bir yapıya dönüştürmektedir. 

Sosyal Medyanın Etkisi: Viral Lezzetler ve Trendler Tüketici Tercihlerini Şekillendiriyor 

Sosyal medya platformları, dondurma sektöründe tüketici 
davranışlarını yönlendiren en güçlü dijital araçlardan biri 
hâline gelmiştir. Özellikle TikTok, Instagram ve YouTube 
gibi görsel ve kısa video odaklı platformlar; yeni 
lezzetlerin popülerleşmesi, tüketici beklentilerinin 
şekillenmesi ve gastronomik trendlerin küresel ölçekte 



www.gidateknolojisi.com.tr  49

Süt Ürünleri - Dondurma & Bal Ve Kahvaltılık Ürünlerünler

sahip alanlarda hem servis ekipmanı 
hem de pazarlama aracı olarak 
kullanılmaktadır. Gelişmiş robotik kol 
teknolojisi; aroma kombinasyonlarının 
hazırlanması, topping uygulamaları ve 
porsiyon kontrolü gibi işlemleri yüksek 
hassasiyetle gerçekleştirerek ürün 
standardizasyonunu artırmaktadır.

Bu sistemler aynı zamanda 
tüketicilere kişiselleştirilmiş ürün 
deneyimi sunmaktadır. Farklı dondurma 
bazları, soslar ve aroma seçenekleri 
arasından seçim yapılabilmesi; tüketici 
deneyimini daha etkileşimli ve dijital 
bir yapıya dönüştürmektedir. Temassız 
ödeme sistemleri, mobil uygulama 
entegrasyonları ve QR kod destekli 
sipariş altyapıları da kullanım kolaylığı 
sağlamaktadır. Bunun yanında yapay 
zekâ destekli veri analiz sistemleri 
sayesinde tüketici tercihleri ve 
satış verileri değerlendirilerek stok 
yönetimi ve ürün geliştirme süreçleri 
optimize edilmektedir. Ancak bu 
teknolojilerin yaygınlaşması, geleneksel 
dondurma ustalığının geri planda 
kalabileceği yönünde bazı tartışmaları 
da beraberinde getirmektedir. Bu 
nedenle sektör açısından temel hedef, 
teknolojik inovasyon ile zanaatkâr 
üretim kültürü arasında dengeli bir yapı 
oluşturabilmektir.

Sonuç
Dondurma sektörü; sağlık odaklı 

ürün geliştirme, sürdürülebilir üretim 
uygulamaları, küresel gastronomik 

etkiler ve dijital teknolojilerin katkısıyla 
önemli bir dönüşüm yaşamaktadır. Düşük 
kalorili ve bitki bazlı ürünlere olan talebin 
artması, çevre dostu ambalaj kullanımının 
yaygınlaşması ve farklı kültürlerden 
ilham alan aroma kombinasyonlarının 
öne çıkması; sektörün daha yenilikçi ve 
tüketici odaklı bir yapıya yöneldiğini 
göstermektedir. Bunun yanında sosyal 
medya platformları, viral lezzetlerin hızla 
yayılmasını sağlayarak tüketici tercihlerini 
doğrudan etkilemekte ve markaları 
daha yaratıcı ürün geliştirme süreçlerine 
yönlendirmektedir.

Teknolojik gelişmeler ise sektörün 
geleceğini şekillendiren temel 

unsurlardan biri hâline gelmiştir. 
Yapay zekâ destekli üretim sistemleri, 
robotik dondurma makineleri ve 
kişiselleştirilmiş tüketim deneyimleri; 
verimlilik, kalite standardizasyonu ve 
müşteri memnuniyeti açısından önemli 
avantajlar sunmaktadır. Ancak sektörün 
sürdürülebilir başarısı için teknolojik 
inovasyon ile geleneksel dondurma 
kültürü arasında dengeli bir yapı 
kurulması gerekmektedir. Sonuç olarak 
dondurma sektörü, 2026 yılında yalnızca 
bir tatlı endüstrisi değil; deneyim 
ekonomisi, dijitalleşme, sürdürülebilirlik 
ve gastronomik yaratıcılığın birleştiği 
dinamik bir sektör hâline gelmektedir.

» Anno, (2026a). What Are the Top Ice 
Cream Trends for 2026? https://www.
annorobots.com/blog/top-ice-cream-
trends-for-2026/
» Anno, (2026b). What is Ice Cream 
and How is it Made?, https://www.
annorobots.com/blog/ice-cream-what-
it-is-and-how-made/
» Anno, (2026c). Why is Ice Cream 
so Popular Around the World? 
https://www.annorobots.com/blog/
popularity-of-ice-cream-around-the-
world/
» Accio, (2026). Overall Ice Cream 
Market Landscape, https://www.accio.
com/business/ice_cream_trends
» Barry Callebaut, (2026). Top Ice 

Cream Trends for 2026 and Beyond, 
https://www.barry-callebaut.com/en/
trends-insights/top-ice-cream-trends
» Kaur, T. (2026). Ice cream that reduces 
weight and 3 other trends you must 
track in 2026, https://www.annorobots.
com/blog/top-ice-cream-trends-
for-2026/
» PlastMore, (2026). 2026 Dessert 
Flavor Trends, For Food Manufacturers 
& Product Developer https://www.
plastmore.com/en/blogs/2026-
Dessert-Flavor-Trends
» TAS Group, (2026). Top Ice Cream 
Trends for 2026, https://www.
takeawaysupplies.co.uk/blog/top-ice-
cream-trends-for-2026/
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Türkiye’nin önde gelen süt ve süt 
ürünleri firmalarından Teksüt, 
Asya’nın prestijli gıda ve içecek 

fuarı SIAL China’ya katıldı. Teksüt 
Yönetim Kurulu Başkan Yardımcısı Mert 
Özmen, ana hedeflerinin Türk peynirini ve 
peynir çeşitlerini tanıtarak Uzakdoğu’nun 
en büyük pazarlarından biri olan Çin’de 
büyümek olduğunu açıkladı.

Katma değerli ürün üreterek hem 
Türkiye’deki hem de dünyanın farklı 
yerlerindeki müşterilerine en iyi ürünleri 
sunmak için yatırım yapmayı sürdüren 
Teksüt  Çin Halk Cumhuriyeti Şanhay’da 
18-20 Mayıs tarihleri arasında düzenlenen 
SIAL China 2026 fuarına katıldı. Her 
ölçekten alıcıya ulaşma fırsatı sağlayan fuar 
Asya pazarında yeni iş olanakları keşfetme 
ve iş birlikleri kurma fırsatı sağlıyor.

 
9 YILDIR UZAK DOĞU PAZARINDA 

2021 yılından beri Çin’e ihracat 
yaptıklarının altını çizen Teksüt Yönetim 
Kurulu Başkan Yardımcısı Mert Özmen 
pazarlama ve satış çalışmalarına hız 

Lactalis Türkiye, Dünya Süt 
Günü’nü İçim Gastro Studio’da 
gerçekleştirdiği etkinlikle kutladı. 

Lactalis Türkiye Demo Şefi Cemil 
Çengel’in İçim ve Président ürünleriyle 
hazırladığı özel lezzetler davetli misafirlerin 
büyük beğenisini kazandı.

GÜNLÜK 5 BIN TON 
SÜT IŞLEME KAPASITESI 

Dünyanın önde gelen süt ve süt ürünleri 
şirketlerinden Lactalis’in en büyük 10 
pazarı arasında olan Lactalis Türkiye; 5 
üretim tesisi, günlük 5 bin ton süt işleme 

kesmeden devam ettiklerini paylaştı. 
Özmen, Türkiye’den Çin’e UHT süt ihracat 
etmek için gerekli olan ihracat belgesine 
sahip olmanın kendilerine önemli bir 
avantaj sağladığını belirtti. 2017 yılında 
Tayvan’a başlattığı ihracatla ürünlerini 
ulaştırdığı pazarlara coğrafi olarak 
Uzak Doğu’yu da ekleyen Teksüt bugün 
dünya genelinde Çin’den İngiltere’ye, 
Japonya’dan Kanada’ya  kadar geniş bir 
coğrafyada ihracat yapıyor. 

“ÇIN’DE IŞ BIRLIKLERINI 
GELIŞTIRMEYI HEDEFLIYORUZ”

Türkiye’nin yüksek nitelikli üretim 
yapan güçlü ve deneyimli süt ürünleri 

kapasitesi ve 2 bin 700 çalışanıyla süt ve 
süt ürünleri kategorisinin önemli üreticileri 
arasında yer alıyor. İçim, Président, 
Masterini ve Ice Break markalarıyla 
tüketicilerine ulaşan Lactalis Türkiye; kalite 
ve inovasyon odağı, endüstriyel ve dijital 
yatırımları, sürdürülebilirlik yaklaşımı ve 
Türkiye’nin dört bir yanına ulaşan güçlü 
dağıtım ağıyla hem sektöre hem de topluma 
değer katmayı sürdürüyor.

endüstrisine sahip olduğunu dile 
getiren Teksüt Yönetim Kurulu Başkan 
Yardımcısı Mert Özmen, “Teksüt 
olarak yurtdışında tanıtım ve pazarlama 
çalışmalarına önem verdiklerini belirtti. 
Çin’de iş birliklerini geliştirmeyi 
hedeflediklerini söyleyen Özmen 
şu açıklamayı yaptı: “Çin pazarına 
ürünlerimizi gönderiyoruz. Çin büyük 
bir hacme sahip zengin bir pazar. Ana 
hedefimiz Türk peynirini ve peynir 
çeşitlerini tanıtarak Uzakdoğu’nun en 
büyük pazarlarından biri olan Çin’de 
pazar hacmimizi  büyütmek. İhracat 
payımızı artırmak için çalışmalarımıza 
devam ediyoruz.” 

Mert Özmen

İçim Gastro Studio, mutfak 
profesyonelleri ve ev dışı tüketim 
sektörüne yönelik bir lezzet 
ve deneyim platformu. Sektör 
profesyonelleri bu platformda 

ürünleri birebir deneyimlerken, 
ihtiyaçlarına en uygun ürün 
çözümlerini Lactalis Türkiye 
ekipleriyle birlikte belirleme fırsatı 
da buluyor.

LEZZET VE DENEYIM PLATFORMU İÇIM GASTRO STUDIO 

Süt ÜÜrünleri - Dondurma & Bal Ve Kahvaltılık Ürünler

Teksüt, Çin pazarında 
büyümeyi hedefliyor
Türkiye’nin önde gelen süt ve süt ürünleri firmalarından 
Teksüt, Asya’nın prestijli gıda ve içecek fuarı SIAL China’ya 
katıldı. Teksüt Yönetim Kurulu Başkan Yardımcısı Mert 
Özmen, ana hedeflerinin Türk peynirini ve peynir çeşitlerini 
tanıtarak Uzakdoğu’nun en büyük pazarlarından biri 
olan Çin’de büyümek olduğunu açıkladı.

Lactalis Türkiye, Dünya Süt Günü’nü özel lezzetlerle kutladı

Defre Bali Cemil Çengel
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Sağlıklı yaşam, aktif beslenme 
ve fonksiyonel gıdalara yönelik 
ilginin artmasıyla birlikte yüksek 

proteinli ürünler dünya gıda pazarının en 
güçlü büyüme alanlarından biri haline 
gelmiştir. Süt ve süt ürünleri, yüksek 
biyoyararlanıma sahip protein içeriği 
sayesinde bu dönüşümün merkezinde yer 
almakta; Türkiye süt sektörü ise güçlü 
üretim altyapısı, teknolojik kapasitesi 
ve ürün çeşitliliğiyle bu küresel eğilime 
cevap verebilecek önemli avantajlar 
taşımaktadır.

PROTEINI MERKEZE 
ALAN TÜKETICI TALEBI

Tüketici tercihleri son dönemde 
yalnızca kalori veya yağ içeriğine değil, 
gıdaların fonksiyonel özelliklerine 
de odaklanmaktadır. Kas kütlesinin 
korunması, kilo yönetimi, sağlıklı 
yaşlanma ve sporcu beslenmesine yönelik 
ilginin artması, proteini küresel ölçekte 
en çok talep gören besin öğelerinden 
biri haline getirmiştir. Özellikle yoğurt, 
kefir, sütlü içecekler, süzme ürünler ve 
peynir kategorilerinde yüksek protein 
vurgusu artık niş bir özellik olmaktan 
çıkmış, ana akım bir tüketici beklentisine 
dönüşmüştür. Güncel pazar araştırmalarına 
göre, ABD pazarındaki yoğurt ürünlerinin 
yaklaşık %40’ı yüksek protein beyanı 
taşımaktadır. Elbette bu yüksek oran, 
dünya genelini değil batılı ülkelerin 

tüketici profili yansıtmaktadır. Bununla 
birlikte sektör uzmanları, proteinin artık 
farklılaştırıcı bir özellikten çok temel 
bir satın alma kriteri haline geldiğini 
belirtmektedir. 

Bu eğilim yalnızca sporcularla ve 
sağlıklı yaşama ilgi duyan tüketicilerle 
sınırlı değildir. Yaşlı nüfusun artması, 
sağlıklı yaşlanma kavramının 
güçlenmesi ve kilo yönetimine 
yönelik yaklaşımlar da protein talebini 
desteklemektedir. Son dönemde küresel 
süt şirketlerinin yüksek proteinli ürün 
yatırımlarını artırması ve bu alanda 
satın almalar gerçekleştirmesi, trendin 
geçici değil yapısal bir dönüşüm 
niteliğinde olduğunu göstermektedir. 

SÜT PROTEINLERI, 
NASIL ÖNE ÇIKIYOR?

Süt proteinleri, içerdiği tüm 
esansiyel aminoasitler ve yüksek 
sindirilebilirlik özellikleri nedeniyle en 
kaliteli protein kaynakları arasındadır. 
Kazein ve peynir altı suyu (whey) 
proteinleri; kas kütlesinin korunması 
ve büyümesi ile, kas dokusu onarımı 
bağlamında önemli bir besinsel 
avantaj sunmaktadır. Uluslararası süt 
endüstrisinde özellikle yüksek proteinli 
sütler, protein ilaveli yoğurtlar, süzme 
yoğurtlar, protein içecekleri ve peynir 
altı suyu proteinleri en hızlı büyüyen 
kategoriler arasında yer almaktadır. 
Küresel süt proteini pazarının 
önümüzdeki yıllarda büyümesini 
sürdürmesi beklenmektedir. Ayrıca 
süt ve süt ürünleri; protein yanında 
kalsiyum, fosfor, B grubu vitaminler 
ve diğer temel besin öğelerini de doğal 
olarak içermesi nedeniyle tüketicilere 
çok yönlü bir beslenme avantajı 
sağlamaktadır. Bu durum süt ürünlerini 
yalnızca protein kaynağı değil, besleyici 
yoğunluğu yüksek gıdalar haline 
getirmektedir. 

TÜRKIYE SÜT SEKTÖRÜ IÇIN 
YENI FIRSATLAR

Türkiye, 20 milyon tonu aşan çiğ 
süt üretimiyle Avrupa’nın önde gelen 

süt üreticileri arasında yer almaktadır. Son 
yıllarda modern işleme tesislerine yapılan 
yatırımlar, ürün geliştirme kapasitesi 
ve uluslararası standartlardaki üretim 
altyapısı sayesinde sektörün katma değerli 
ürün üretme kapasitesi önemli ölçüde 
artmıştır. Bugün Türkiye’de yüksek 
proteinli sütler, protein ilaveli yoğurtlar, 
kefir çeşitleri, süzme ürünler ve sporcu 
beslenmesine yönelik süt bazlı ürünler 
giderek daha yaygın şekilde piyasaya 
sunulmaktadır. Bu gelişim, Türkiye süt 
sektörünün küresel tüketim trendlerini 
yakından takip ettiğini ve değişen tüketici 
beklentilerine hızlı cevap verebildiğini 
göstermektedir. Bununla birlikte yüksek 
proteinli ürün kategorisinde büyümenin 
sürdürülebilir olması için tüketicilerin 
doğru bilgilendirilmesi büyük önem 
taşımaktadır. Protein miktarı kadar ürünün 
genel besin profili, porsiyon büyüklüğü 
ve dengeli beslenme içerisindeki yeri de 
dikkate alınmalıdır. Sadece pazarlama 
odaklı değil, bilimsel temelli ürün 
geliştirme yaklaşımı sektörün uzun vadeli 
başarısı açısından kritik olacaktır.

SEKTÖRÜ BEKLEYENLER
Küresel gıda pazarında yüksek 

proteinli ürünlere yönelik talep kısa 
vadeli bir trend olmaktan çıkmış, kalıcı 
bir tüketim eğilimine dönüşmüştür. Süt 
ve süt ürünleri sektörü ise bu dönüşümün 
en güçlü aktörlerinden biri olarak öne 
çıkmaktadır. Türkiye süt sektörü; güçlü 
süt üretim kapasitesi, modern sanayi 
altyapısı, ürün geliştirme yetkinliği 
ve uluslararası standartlarda çalışma 
kabiliyeti sayesinde bu trendi fırsata 
dönüştürebilecek önemli avantajlara 
sahiptir. Önümüzdeki dönemde yüksek 
proteinli ve fonksiyonel süt ürünlerine 
yapılacak yatırımlar, hem iç pazarda 
katma değer üretilmesine hem de ihracatta 
rekabet gücünün artırılmasına katkı 
sağlayacaktır. ASÜD olarak, bilimsel 
temelli inovasyonun, tüketici güveninin 
ve sürdürülebilir üretimin Türkiye süt 
sektörünün gelecekteki büyümesinin 
temel unsurları olmaya devam edeceğine 
inanıyoruz.

Yüksek Proteinli Ürünler
Türkiye süt sektörü için stratejik fırsata dönüşen küresel trend: 

Baran ÖZKALP - Gıda Mühendisi - Ambalajlı Süt ve Süt Ürünleri Sanayicileri Derneği (ASÜD)
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Peki yeni modelde neler değişti?
TÜAD ve TÜİK SES’i hangi 

amaçlarla kullanıyor?
Yeni sistem araştırma dünyasını nasıl 

etkileyecek?

SES’in temel kapsamı
En temel tanımıyla sosyo-ekonomik 

statü; bireylerin toplum içindeki 
konumunu, yaşam koşullarını, sosyal 
çevresini, kültürel tercihlerini ve tüketim 
davranışlarını anlamaya yardımcı olan 
bir sınıflandırma yaklaşımıdır. Araştırma 
dünyasında ise SES yalnızca bir tanım 
değil, aynı zamanda ortak bir referans 
olarak kullanılıyor. Farklı sektörlerin aynı 
SES çerçevesini kullanması, araştırmalar 
arasında karşılaştırılabilirlik sağlarken 
verilerin daha sağlıklı yorumlanmasına da 
katkı sunuyor.

SES’in sektördeki kullanımı
Araştırma şirketleri, medya planlama 

ekipleri, reklamverenler ve pazarlama 
profesyonelleri yıllardır hedef kitleyi 
anlamak için SES’i temel araçlardan 
biri olarak kullanıyor. Çünkü tüketim 
tercihleri, medya kullanımı, satın alma 
davranışları ve yaşam tarzı; farklı SES 
grupları arasında önemli değişkenlik 
gösterebiliyor.

SES ölçümünde önemli bir nokta 
bulunuyor: Ölçüm bireyi değil, hane 
halkını temsil ediyor. Örneğin bir 
öğrencinin ya da çalışmayan bir bireyin 
SES seviyesi, kendi bireysel ekonomik 
durumuyla değil, içinde yaşadığı hanenin 
sosyo-ekonomik yapısıyla belirleniyor. 
Bu nedenle SES hesaplamaları 
çoğunlukla hanenin ekonomik yapısını 
temsil eden değişkenler üzerinden 
yapılıyor.

Türkiye’nin SES dağılımı
TÜAD 2025 çalışmasına göre 

Türkiye’de en yoğun sosyo-ekonomik 
grup yüzde 32,5 ile C2 alt-orta grup 

olarak öne çıkıyor.
» AB → Üst grup: %21,5
» C1 → Üst-orta grup: %22,4
» C2 → Alt-orta grup: %32,5
» DE → Alt grup: %23,6

SES nasıl ölçülüyor?
Türkiye’de SES ölçümü uzun yıllardır 

iki farklı kurum tarafından yürütülüyor: 
Türkiye Araştırmacılar Derneği (TÜAD) 
ve Türkiye İstatistik Kurumu (TÜİK).
TÜAD’ın SES modeli daha çok tüketim 
davranışlarını tahmin etmeye yönelik 
kullanılırken, TÜİK toplumun konumunu 
ve bu konumdaki değişimi standartlaşmış 
bir yöntemle ölçmeyi amaçlıyor. 
TÜAD, 21 bin hanede yaşayan 6 bin 
kişiyle gerçekleştirilen Türkiye temsili 
bir SES araştırmasıyla SES gruplarını 
belirliyor. Aynı ölçek farklı örneklemlerde 
uygulandığında da yüksek güvenilirlikle 
segmentasyon yapılabiliyor.

TÜİK ise adrese dayalı kayıt sistemi 
üzerinden sürekli güncellenen bir yapı 
kullanıyor. Kurum yalnızca SES değil, 
yaşam koşulları gibi farklı göstergeleri de 
hane halkı bazında raporluyor.

2025 TÜAD SES tanımında  
neden değişikliğe gidildi?

2019 yılından itibaren kullanılan 
SES modeli ağırlıklı olarak eğitim 
ve meslek değişkenleri üzerine 
kuruluydu. Ancak eğitim seviyelerindeki 
yükseliş, yaşam koşullarındaki 
dönüşüm ve tüketim davranışlarındaki 
değişim mevcut yapının yeniden 
değerlendirilmesini gerekli hale getirdi. 
Bu nedenle 2025 güncellemesinde 
yalnızca eğitim ve meslek değil; yaşam 
standardı, yaşam tarzı ve ekonomik 
durumu yansıtan yeni değişkenler de 
modele dahil edildi.

Türkiye’de sosyo-ekonomik statü (SES)
tanımı güncellendi
Araştırma, pazarlama ve medya dünyasında uzun yıllardır kullanılan SES sistemi; değişen 
yaşam koşulları, tüketim alışkanlıkları ve toplumsal yapı doğrultusunda yeniden ele 
alındı. Karma Grup Satış Pazarlama Koordinatörü Sinem Bahçekapılı, TÜAD’ın tüketim 
davranışlarını anlamak ve tahmin etmek, TÜİK’in ise toplumun sosyo-ekonomik yapısını 
standartlaşmış bir yöntemle ölçmek için kullandığı SES sistemindeki güncellemeleri derledi.

Haber

Sinem Bahçekapılı
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» TÜAD SES 2025 Raporu (PDF) 
» TÜAD SES 2025 Sayfası 
» TÜİK Metadata Sayfası 
» https://www.marketingturkiye.com.tr/
haberler/ses-guncellendi-turkiyede-sosyo-
ekonomik-statu-tanimi-yeniden-yapildi/
» https://mediacat.com/guncellenen-ses-
haritasi-ne-soyluyor/

KAYNAKLAR
2025 TÜAD SES ölçümündeki 
yenilikler

» Kent-kır tanımı güncellendi. 
TÜİK’in yeni sınıflandırması kullanılarak 
yerleşimler “Yoğun Kent”, “Orta Yoğun 
Kent” ve “Kır” olarak yeniden tanımlandı.

» Hanenin gelirini ve ekonomik 
durumunu yansıtan araç sahipliği ve ev 
sahipliği gibi yeni değişkenler modele 
dahil edildi.

» Bireysel beyana dayalı yapı 
azaltıldı. Gelir soruları yerine ekonomik 

15. Gıda Mühendisliği Öğrenci 
Kongresi, 14-15 Mayıs 
tarihlerinde Tekirdağ 

Namık Kemal Üniversitesi (NKÜ) Ziraat 
Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü 
ev sahipliğinde, Karma Grup Eğitim, 
Denetim ve Danışmanlık ile Türkiye 
Gıda ve İçecek Sanayi Dernekleri 
Federasyonu’nun (TGDF) destekleri 
ve Kaanlar Gıda ana sponsorluğunda 
gerçekleşti. NKÜ Rektörlüğü Konferans 
Salonu’nda gerçekleştirilen etkinliğe; 
Rektör Prof. Dr. Mümin Şahin, Rektör 
Yardımcısı Prof. Dr. Murat Taşan, 
Tekirdağ Ticaret ve Sanayi Odası Yönetim 

Kurulu Başkanı Cengiz Günay, Tekirdağ 
İl Tarım ve Orman Müdürü Mehmet 
Aksoy, Gıda Mühendisliği Bölüm Başkanı 
ve Kongre Düzenleme Kurulu Başkanı 
Prof. Dr. İsmail Yılmaz, Ziraat Fakültesi 
Dekan Yardımcısı Prof. Dr. Murat Deveci, 
Kaanlar Gıda Yönetim Kurulu Üyeleri 
Ekrem Kaan ve Muharrem Kaan, ziraat 
fakültesi öğretim üyeleri ile çok sayıda 
öğrenci katıldı.

KONGREYE BÜYÜK ILGI
Kongrenin açılışında konuşan Rektör 

Prof. Dr. Mümin Şahin, gıda mühendisliği 
alanında köklü bir geleneğe dönüşen Gıda 

Mühendisliği Öğrenci Kongresi’nin 
bu yıl ‘Sağlıklı Yaşam ve Gıda: 
Fonksiyonel Gıdalar’ temasıyla 
15’incisine ev sahipliği yapmanın haklı 
gururunu yaşadıklarını söyledi. Gıda 
sektöründe nitelikli insan kaynağının 
gelişimine katkı sunmayı hedefleyen 
ve yoğun bir katılımla tamamlanan 
kongre kapsamında; fonksiyonel 
gıdalar, gıda bilimi ve teknolojisi, 
gıda güvenliği, kalite yönetimi, 
proses tasarımı, sürdürülebilir üretim, 
beslenme bilimi gibi alanlarda çok 
sayıda akademisyen, araştırmacı ve 
sektör temsilcisi sunumlar yaptı. 

gücü gösteren somut göstergeler ve 
varlık temelli veriler kullanılmaya 
başlandı.

» Uzun ve karmaşık meslek listeleri 
yerine aşamalı meslek sorgulama modeli 
getirildi. Böylece daha tutarlı yanıtlar 
alınması hedeflendi.

» Aynı eğitim ve meslek grubundaki 
kişiler artık hane gelir göstergelerine 
göre farklı SES segmentlerinde yer 
alabiliyor. Böylece daha ayrıştırıcı bir 
yapı oluşturuldu.

Güncellemenin amacı yalnızca 
sınıflandırmayı yenilemek değil; 
pazarlama, medya planlama ve hedef kitle 
analizlerinde daha gerçekçi bir referans 
oluşturmak. Araştırma dünyasında 
değişen yalnızca rakamlar değil, toplumu 
anlama biçimi de dönüşüyor. SES 2025 
güncellemesi de bu değişimi daha doğru 
okuyabilmek adına atılmış önemli 
adımlardan biri olarak değerlendiriliyor.

15. Gıda Mühendisliği Öğrenci Kongresi Tekirdağ’da yapıldı

Haber
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Dondurma işlemi, gıdaların 
uzun süre güvenli şekilde 
muhafaza edilmesini sağlayan 

en etkili koruma yöntemlerinden biridir. 
Ancak günümüzde tüketiciler arasında 
dondurulmuş gıdaların besin değerlerini 
kaybettiği veya taze ürünlere göre daha 
düşük kaliteli olduğu yönünde çeşitli 
yanlış inanışlar bulunmaktadır. Oysa 
modern dondurma teknolojileri, özellikle 
de Individual Quick Freezing (IQF – Tek 
Tek Hızlı Dondurma) yöntemi, ürünlerin 
hem duyusal hem de besinsel özelliklerini 
koruyarak yüksek kaliteli gıda üretimine 
olanak sağlamaktadır.

Dondurulmuş gıdalara yönelik ilgi 
yalnızca tüketici alışkanlıklarındaki 
değişimle değil, aynı zamanda küresel 
gıda sistemlerindeki dönüşümle de 
ilişkilidir. Dondurulmuş gıda pazarının 
2025 yılında 325 milyar dolara ulaştığı, 
2034 yılına kadar ise 508 milyar doları 
aşmasının beklendiği bildirilmektedir. 
(Fortune Business Insights, 2025). Bu 
gelişmeler, IQF teknolojisini yalnızca bir 
muhafaza yöntemi olmaktan çıkararak 
sürdürülebilir gıda sistemlerinin ve 
modern gıda tedarik zincirlerinin önemli 
bir bileşeni haline getirmiştir.

Özellikle mevsimsel üretimin 
yoğun olduğu meyve ve sebzelerde, 
ürünün hasat edildiği andaki kaliteyi yıl 
boyunca koruyabilmek, günümüz gıda 
sistemlerinin en önemli zorluklarından 
biridir. IQF teknolojisi bu ihtiyaca 
yanıt veren en gelişmiş muhafaza 
yöntemlerinden biri olarak kabul 
edilmektedir.

IQF TEKNOLOJISININ 
TEMEL PRENSIBI

IQF, ürünlerin çok düşük 
sıcaklıklarda ve çok kısa sürede ayrı 
ayrı dondurulmasını sağlayan bir 
teknolojidir. Geleneksel yavaş dondurma 
yöntemlerinde suyun buz kristallerine 
dönüşümü uzun sürdüğünden hücre 
içerisinde büyük buz kristalleri oluşur. Bu 
kristaller hücre duvarlarını parçalayarak 
çözündürme sonrasında su kaybına, 
doku bozulmasına ve kalite kayıplarına 

neden olur. IQF sistemlerinde ise ürünler 
genellikle -30°C ila -40°C arasındaki 
sıcaklıklarda hızla dondurulur. Çok kısa 
sürede gerçekleşen bu işlem sonucunda 
hücre içerisinde çok sayıda ancak küçük 
boyutlu buz kristalleri meydana gelir. 
Böylece hücresel yapı büyük ölçüde 
korunur ve ürün çözündürüldüğünde 
taze ürüne daha yakın özellikler sergiler. 
Bu nedenle IQF teknolojisi günümüzde 
sebze, meyve, deniz ürünleri vb. gıdaların 
üretiminde yaygın olarak kullanılmaktadır. 
(Britannica, 2026).

BESIN DEĞERININ KORUNMASINDA 
DONDURULMUŞ GIDALARIN ROLÜ

Dondurulmuş gıdalarla ilgili en yaygın 
yanlışlardan biri, besin öğelerinin büyük 
ölçüde kaybolduğu düşüncesidir. Ancak 
bilimsel çalışmalar, dondurulmuş ürünlerin 
besin değeri açısından taze ürünlerden 
daha düşük olduğu yönündeki yaygın 
algıyı desteklememektedir. Rickman ve 
arkadaşları (2007), taze, dondurulmuş 
ve konserve meyve-sebzelerin besin 
bileşimini karşılaştırdıkları çalışmalarında, 
dondurulmuş ürünlerin birçok vitamin, 
mineral ve lif açısından taze ürünlerle 
benzer değerlere sahip olduğunu, bazı 
durumlarda ise depolama süresince besin 
kaybına uğrayan taze ürünlerden daha 
yüksek besin değerleri gösterebildiğini 
ortaya koymuştur. 

Avrupa Gıda Bilgi Konseyi (EUFIC), 
taze ürünlerin her zaman besinsel açıdan 
üstün olduğu yönündeki yaygın algının 
bilimsel verilerle her zaman örtüşmediğini 
belirtmektedir. EUFIC’e göre dondurulmuş 

meyve ve sebzeler genellikle optimum 
olgunluk döneminde hasat edilerek 
kısa sürede işlenip dondurulduğundan, 
besin öğelerinin korunmasında önemli 
avantajlar sağlayabilmektedir. Bu nedenle 
taze ve dondurulmuş ürünler arasındaki 
besinsel farklılık çoğu zaman tüketicilerin 
düşündüğünden daha sınırlıdır ve bazı 
durumlarda dondurulmuş ürünler taze 
muadilleriyle benzer hatta daha yüksek 
besin değerleri sunabilmektedir (EUFIC, 
2025). Bu nedenle “taze” kavramı her 
zaman daha yüksek besin değeri anlamına 
gelmemektedir; ürünün hasat zamanı, 
depolama süresi ve tüketiciye ulaşana 
kadar geçen süreç de en az işleme yöntemi 
kadar belirleyici olabilmektedir.

Bu durumun temel nedenlerinden 
biri, besin değerindeki değişimin yalnızca 
dondurma işlemine değil, hasat sonrası 
maruz kalınan stres koşullarına da bağlı 
olmasıdır. Taze olarak satılan meyve ve 
sebzeler hasattan sonra depolama, taşıma 
ve perakende süreçlerinde günler hatta 
haftalar boyunca bekleyebilmektedir. 

Ebru AKDAĞ

Yönetim Kurulu Başkanı
Bitki Bazlı Gıdalar 

(BİTKİDEN) Derneği

IQF TEKNOLOJISI
Dondurulmuş Gıdalarda

SoğuSoğuk Zincir Gıda Lojistiği Ve Endüstriyel Soğutma
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Bu süreçte özellikle C vitamini gibi 
oksidasyona duyarlı bileşiklerde kayıplar 
meydana gelmektedir (Li ve ark., 2017). 
Meyvelerde düşük veya yüksek sıcaklıklar, 
patojenler ve hatalı/özensiz taşıma gibi 
stres faktörler hem dış hem iç kaliteyi 
olumsuz etkilemekte ve bu nedenle 
soğuk zincir boyunca bu stresin sürekli 
olarak minimize edilmesi gerekmektedir. 
Ayrıca darbe, ezilme ve mekanik hasar 
gibi fiziksel stresler de askorbik asit 
(C vitamini) gibi bileşenlerin kaybını 
hızlandırmaktadır (Mditshwa ve ark., 
2017).

Özellikle sebzelerde dondurma 
öncesinde uygulanan haşlama gibi 
ön işlemler, kalite kayıplarına neden 
olabilecek enzimlerin aktivitesini 
azaltarak renk, aroma ve besin öğelerinin 
korunmasına katkı sağlamaktadır. 
Böylece ürünler dondurma aşamasına 
daha stabil bir yapıyla ulaşabilmektedir 
(van der Sman ve ark., 2026). IQF 
ürünleri ise çoğu zaman hasattan 
sonraki birkaç saat içerisinde işlenip 
hızlı şekilde dondurulduğundan, ürünler 
streslere daha az maruz kalmaktadır. 
Bu durum, enzimatik aktivitenin ve 
oksidatif reaksiyonların erken dönemde 
durdurulmasını sağlayarak besin öğelerinin 
daha stabil bir yapıda korunmasına katkı 
sağlamaktadır (FAO, n.d.).

IQF VE GIDA GÜVENLIĞI
Dondurma işlemi mikroorganizmaları 

tamamen ortadan kaldırmamakla birlikte, 
gelişimlerini önemli ölçüde yavaşlatarak 
gıda güvenliğinin korunmasına katkı 
sağlar. ABD Tarım Bakanlığı (USDA- 
United States Department of Agriculture) 
verilerine göre, dondurma işlemi 
bakterilerin çoğalmasını durdurur ancak 
onları elimine etmez; bu nedenle ürün 
güvenliği esas olarak uygun sıcaklıkta 
muhafazaya bağlıdır. IQF sistemlerinde 
dondurma süresinin kısa olması, ürünün 
kritik sıcaklık aralığında daha az süre 
kalmasını sağlayarak hem kalite hem de 
mikrobiyal stabilite açısından avantaj 
oluşturur (USDA, n.d.)

SÜRDÜRÜLEBILIRLIK VE GIDA 
İSRAFININ AZALTILMASI

Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım 
Örgütü (FAO) verilerine göre 1 milyar 
tondan fazla gıda israf edilmektedir 
(FAO, 2024). Meyve ve sebzelerde bu 
oran daha da yüksektir. IQF teknolojisi 
ürünlerin hasat dönemindeki kalitesinin 
korunmasını sağlayarak mevsimsel üretim 
dalgalanmalarının etkisini azaltmakta ve 

çalışmalar, uygun şekilde işlenmiş ve 
muhafaza edilmiş dondurulmuş ürünlerin 
besin değeri açısından taze ürünlerle 
benzer performans gösterebildiğini, bazı 
durumlarda ise depolama ve dağıtım 
sürecinde besin kayıplarına uğrayan taze 
ürünlerden daha yüksek besin değerleri 
sunabildiğini ortaya koymaktadır. Bunun 
yanında dondurma teknolojileri, gıda 
güvenliğinin artırılması, raf ömrünün 
uzatılması ve gıda israfının azaltılması 
gibi çok boyutlu faydalar sağlamaktadır. 
Bu yönüyle IQF ve benzeri modern 
dondurma yöntemleri, yalnızca bir 
muhafaza tekniği değil, aynı zamanda 
sürdürülebilir gıda sistemlerinin 
destekleyici bileşenlerinden biri olarak 
öne çıkmaktadır. 

raf ömrünü önemli ölçüde uzatmaktadır. 
Bunun yanında tüketicilerin 
yalnızca ihtiyaç duydukları miktarı 
kullanabilmeleri, evsel gıda atıklarının 
azaltılmasına katkıda bulunmaktadır. 
Bu özellik IQF teknolojisini yalnızca 
bir muhafaza yöntemi değil, aynı 
zamanda sürdürülebilir gıda sistemlerini 
destekleyen bir araç haline getirmektedir.

SONUÇ
Genel olarak değerlendirildiğinde; 

modern dondurma teknolojileri yalnızca 
ürünlerin uzun süre güvenli şekilde 
muhafaza edilmesini sağlamakla 
kalmamakta, aynı zamanda besin 
değerinin korunmasına da önemli 
katkılar sunmaktadır. Bilimsel 
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Sayın Engin merhaba. Öncelikle 
sizi kısaca tanıyabilir miyiz?

1974 yılında İstanbul’da 
doğdum. Dokuz Eylül Üniversitesi 
Denizcilik Fakültesi Denizcilik 
İşletmeciliği ve Yönetimi Bölümü’nden 
mezun olduktan sonra lojistik ve 
taşımacılık sektöründe profesyonel iş 
hayatıma başladım. Kariyerim boyunca 
deniz yolu taşımacılığı, uluslararası 
lojistik, tedarik zinciri yönetimi ve lojistik 
hizmetlerin geliştirilmesine yönelik farklı 
görevler üstlendim. 2000 yılında kendi 
lojistik şirketimi kurarak girişimcilik 
yolculuğuna adım attım. Daha sonra 
uluslararası ortaklık yapısına sahip bir 
lojistik şirketinin kuruluş sürecinde 
yer alarak Türkiye operasyonlarının 
yönetimini üstlendim ve halen bu 
görevimi sürdürüyorum.

2010 yılından bu yana UTİKAD 
bünyesinde çeşitli çalışma gruplarında 
ve yönetim kademelerinde aktif görev 
aldım. Bugün UTİKAD Başkanı olarak 
sektörümüzün sürdürülebilir büyümesi, 
dijital dönüşümü, insan kaynağının 
geliştirilmesi ve uluslararası rekabet 
gücünün artırılması amacıyla çalışmalar 
yürütüyorum. Türkiye’nin lojistik 
alanında bölgesel bir merkez olma 
potansiyeline güçlü şekilde inanıyor, bu 

doğrultuda kamu, özel sektör ve uluslararası 
paydaşlarla iş birliğini son derece 
önemsiyorum.

“ÜLKEMIZE EN FAZLA DÖVIZ 
KAZANDIRAN IKINCI SEKTÖRÜZ” 
Türkiye lojistik sektörünün 
dünyadaki yerinden bahsederek 
pazar büyüklüğü ve sektörün yapısına 
ilişkin verileri paylaşabilir misiniz?

Türkiye, coğrafi konumu itibarıyla 
lojistik açısından küresel ölçekte önemli 
bir potansiyele sahip. Asya, Avrupa ve 
Afrika kıtalarının kesişim noktasında, 
5 saatlik uçuş mesafesinde 1,6 milyar 
insanın yaşadığı, 50 trilyon dolarlık ticaret 
hacmine sahip 67 ülkenin merkezinde 
yer alıyor. Bu avantaj, bizi bölgesel bir 
lojistik üs haline getirebilecek önemli 
bir fırsat. Ülkemiz, GSYH değeriyle 

“Yakıt fiyatlarındaki dalgalanmalar 
lojistik sektöründe 
belirsizliği tetikliyor” 

SoğuSoğuk Zincir Gıda Lojistiği Ve Endüstriyel Soğutma

ABD - İsrail ve İran arasında 
yaşanan savaşla birlikte 
enerji ve yakıt fiyatlarında 
oluşan dalgalanmaların 
lojistik sektörü üzerinde 
baskıyı artırdığını açıklayan 
Uluslararası Taşımacılık ve 
Lojistik Hizmet Üretenleri 
Derneği (UTİKAD) Yönetim 
Kurulu Başkanı Bilgehan Engin, 
“Bu durum lojistik firmalarının 
üstünde yük oluşturuyor, 
belirsizliği artırıyor ve navlun 
fiyatlarını etkiliyor. Uzun 
vadede bu maliyet artışlarının 
gıda fiyatlarına da yansıması 
kaçınılmaz görünüyor” diyor.  Bilgehan Engin:
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yaklaşık 1,56 trilyon dolarlık büyüklüğe 
ulaşarak dünyanın 16’ncı büyük ekonomisi 
konumunda. Lojistik sektörünün ülke 
ekonomisindeki payı ise gelişmekte 
olan ülkeler ortalamasına paralel şekilde 
%10–12 bandında. 2025 yılı itibarıyla 100 
milyar doların üzerinde bir büyüklüğe 
ulaşan sektörümüz, dünyada 11’inci, 
Avrupa’da ise 5’inci sırada bulunuyor. 
Ayrıca sektörümüz turizmden sonra 
Türkiye’ye en fazla döviz kazandıran 
hizmet alanı.

Türkiye’nin sahip olduğu coğrafi 
avantajı; alt yapı, dijitalleşme ve 
sürdürülebilirlik yatırımlarıyla 
desteklenmesiyle lojistik sektörünün 
ülkemiz için ürettiği katma değer daha da 
artacaktır. Önümüzde değerlendirilmesi 
gereken önemli bir fırsattır. Sektörümüz 
ticaretin, üretimin ve ekonomik büyümenin 
en önemli destekleyicilerinden. Küresel 
salgınlar, bölgesel savaşlar, politik 
çalkantılar dikkate alındığında nearshoring 
ile birlikte Türkiye’nin konumu, 
potansiyeli, daha da önem kazanmakta. 
Önümüzdeki dönemde Türkiye’nin küresel 
tedarik zincirlerinde üstleneceği rol daha 
da güçlenecektir. Biz UTİKAD olarak 
Türkiye’nin yalnızca bir transit geçiş ülkesi 
değil, aynı zamanda bölgesel bir lojistik 
üs haline gelmesi gerektiğini savunuyoruz. 
Coğrafi avantajlarımızı yüksek katma 
değerli hizmetlerle desteklediğimiz ölçüde 
küresel rekabet gücümüzü daha da ileri 
taşıyabileceğimizi inanıyoruz.

“GIDA LOJISTIĞI GENEL 
OPERASYONLARIMIZDAN 
%20 PAY ALIYOR”
Gıda – tarım sektörü ve lojistik 
arasındaki ilişkiden söz ederek 
ülkemizde 1 yılda gerçekleştirilen 
lojistik operasyonların içinde gıda 
lojistiğinin aldığı pay nedir? 

Gıda lojistiği, lojistik sektörünün 

miktarı yılda 500 bin tonu buluyor. 
Meyve ve sebzelerde ise tarladan sofraya 
gelene kadar yaşanan kayıp oranı %25 
seviyelerine ulaşabiliyor. 

TİSVA’nın 2025 Atık Raporu’na 
göre dünya genelinde üretilen gıdaların 
yaklaşık üçte biri (1,5 milyar ton) israf 
oluyor. Bunun küresel ekonomiye 
yıllık maliyeti yaklaşık 1 trilyon dolar 
seviyesinde. Türkiye’de ise her yıl 8,7 
milyon tondan fazla gıda israf ediliyor ve 
kişi başına düşen gıda israfı 102 kilogramı 
buluyor. Bu israfın %60’ı evlerde, %28’i 
hizmet sektöründe, %12’si ise perakende 
sektöründe gerçekleşiyor.

“MALIYET ARTIŞLARININ 
GIDA FIYATLARINA 
YANSIMASI KAÇINILMAZ”
ABD ve İsrail’in İran’a 
saldırmasıyla başlayan savaş ve 
devam eden Rusya – Ukrayna savaşı 
uluslararası gıda lojistiğini, gıda 
fiyatlarını ve de sektörünüzü nasıl 
etkiledi/etkiliyor? Bu dönemde 
yaşadığınız sorunlardan söz eder 
misiniz?

Bu tür jeopolitik gelişmelerin lojistik 
tarafında ilk etkisi enerji maliyetleri 
üzerinden hissediliyor. ABD - İsrail ve 
İran arasında yaşanan gerilimle birlikte 
petrol fiyatlarında oluşan hareketlilik 
doğal olarak yakıt maliyetlerini de 
etkiliyor. Yakıt maliyetleri lojistikte en 
önemli girdilerden biri, taşımacılığın ana 
girdisi. Gıda lojistiği yapan firmaların 
ana işi kontrat lojistiği yapmak. Kontrat 
lojistiği de SLA ve KPI’lara bağlı yapılan 
operasyonlar. Burada artış parametreleri, 
maliyetlerdeki değişkenlerin hepsi 
uzun soluklu sözleşmesel maddelere 
bağlı. Yakıttaki dalgalanmalar lojistik 
firmalarının üstünde yük oluşturuyor, 
belirsizliği artırıyor ve navlun fiyatlarını 
etkiliyor.

en önemli faaliyet alanlarından biri. 
Burada sektör ortalamasının üzerinde 
bir büyüme söz konusu. Gıda ve içecek 
sektörünün Türkiye ekonomisindeki payı 
yaklaşık %5 seviyesinde ve bu büyüklük 
doğal olarak lojistik operasyonlara da 
yansıyor. Net bir veri bulunmamakla 
birlikte, sektör verileri ve operasyon 
hacimleri üzerinden yaptığımız 
değerlendirmelerde gıda ürünleri, tarım 
ürünleri ve gıda ham maddelerine 
yönelik taşımaların toplam lojistik 
faaliyetler içerisindeki payının yaklaşık 
%15-20 seviyelerinde olabileceğini 
düşünüyoruz. Özellikle zincir 
marketlerin dağıtım operasyonları ve 
ihracata yönelik sevkiyatlar bu hacmin 
oluşmasında önemli rol oynuyor.

“GIDA TAŞIMACILIĞINDA 
HATAYA YER YOK”
Yapılan araştırmalar ülkemizde 
gıda ve tarım ürünlerinde kaybın 
%80’inin üretim, depolama 
ve lojistikte gerçekleştiğini 
gösteriyor. Bu kaybın günümüzde 
ekonomik karşılığı nedir, başlıca 
sebepleri nelerdir, çözüm olarak 
neler yapılması gerektiğini 
düşünüyorsunuz?

Gıda lojistiği, hata toleransının en 
düşük olduğu lojistik operasyonlardandır. 
Burada doğrudan insan tüketimine 
sunulan ürünlerden bahsediyoruz. 
Ürünün üretildiği andan son kullanıcıya 
ulaşana kadar geçen süreçte sıcaklığın 
korunması, doğru koşullarda 
depolanması ve zamanında teslim 
edilmesi gerekiyor. Sürecin herhangi bir 
noktasında yaşanan kayıp hem ekonomik 
açıdan hem de gıda güvenliği açısından 
önemli bir sorun oluşturuyor. Standart 
donanıma sahip olmayan araçlarla 
taşınan ve dağıtılan gıda maddelerinin 
nihai tüketiciye ulaşamadan heba olan 

Soğuk Zincir Gıda Lojistiği Ve Endüstriyel Soğutmautma

“Gıda lojistiği, hata toleransının en düşük 
olduğu lojistik operasyonlardandır. Burada 

doğrudan insan tüketimine sunulan ürünlerden 
bahsediyoruz. Ürünün üretildiği andan son 

kullanıcıya ulaşana kadar geçen süreçte sıcaklığın 
korunması, doğru koşullarda depolanması ve 
zamanında teslim edilmesi gerekiyor. Sürecin 
herhangi bir noktasında yaşanan kayıp hem 

ekonomik açıdan hem de gıda güvenliği 
açısından önemli bir sorun oluşturuyor.”
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Uzun vadede bu maliyet artışlarının 
gıda fiyatlarına da yansıması kaçınılmaz 
görünüyor. Kısa vadede ise lojistik 
firmaları açısından en önemli konu 
öngörülebilirliğin azalması. Çünkü lojistik 
planlama işi aynı zamanda maliyetleri 
öngörebilmeyi gerektiriyor. Yakıt 
fiyatlarında yaşanan sert hareketler, kontrat 
lojistiği yapan lojistik firmaların navlunda 
alım satım yaparken maliyet yönetiminde 
zorlanmasına ve marjlarının sıkışmasına 
sebebiyet veriyor.

YAŞANAN SORUNLAR VE 
ÇÖZÜM ÖNERILERI
Lojistik sektörü olarak yaşadığınız 
başlıca sorunlar ve çözüm 
önerileriniz nelerdir?

Sektörümüzün temel gündem 
maddeleri arasında artan maliyet baskıları, 
sınır geçişlerinde yaşanan operasyonel 
sorunlar, vize süreçleri, nitelikli insan 
kaynağı ihtiyacı ve alt yapı yatırımlarının 
geliştirilmesi yer alıyor. Bunun yanında 
dijital dönüşüm, sürdürülebilirlik 
yükümlülükleri ve Avrupa Yeşil Mutabakatı 
süreci de sektörümüzün öncelikli çalışma 
alanları arasında bulunuyor. Küresel 
ticarette rekabet avantajının korunabilmesi 
için lojistik süreçler daha verimli, daha 
dijital ve daha çevreci hale dönüştürülmeli. 
Çözüm için kamu-özel sektör iş birliğinin 
güçlendirilmesi, taşıma modları arasında 
dengenin sağlanması, demiryolu ve 
intermodal taşımacılığın geliştirilmesi, 
sınır geçişlerinin kolaylaştırılması ve 
sektöre yönelik insan kaynağı yatırımları 
arttırılması gerekiyor.

“TÜRKIYE’YI KÜRESEL LOJISTIKTE 
ILK 10’A SOKMAYI HEDEFLIYORUZ”
Son olarak, Türkiye’de lojistik 
sektörünün kısa , orta ve uzun 
vadede hedeflerini ve ajandanızda 
bulunan projeleri bizimle 
paylaşabilir misiniz? 

Kısa vadede önceliğimiz sektörümüzün 
operasyonel verimliliğini artırmak, dijital 
dönüşümü hızlandırmak ve uluslararası 
rekabet gücünü korumaktır. Orta vadede 
demiryolu ve intermodal taşımacılığın 
payının artırılması, sürdürülebilir lojistik 
uygulamalarının yaygınlaştırılması ve 
Türkiye’nin bölgesel lojistik üs konumunu 
güçlendirmektir. Uzun vadede ise, 
Türkiye’nin küresel lojistikte ilk 10 ülke 
arasında yer almasını, daha yüksek katma 
değerli lojistik hizmetler üretmesini ve 
küresel tedarik zincirlerinde daha güçlü bir 
rol üstlenmesi hedeflenmektedir.

UTİKAD olarak dijitalleşme, 

sürdürülebilirlik, eğitim, insan kaynağının 
geliştirilmesi ve uluslararası iş birlikleri 
başlıklarında projeler geliştirmeye ve 
sektörümüzün geleceğine yön verecek 
çalışmaları sürdürmeye devam ediyoruz.

Bu kapsamda, UTİKAD’ın paydaşları 
arasında yer aldığı “Innovative Learning 
for Cold Chain Food Logistics (InFoCoL)” 
başlıklı Erasmus+ projesi, soğuk zincir 
gıda lojistiği alanında nitelikli insan 
kaynağının geliştirilmesine yönelik 
önemli çalışmalarımızdan biridir. Maltepe 
Üniversitesi koordinasyonunda yürütülen 
projede, T.C. Ulaştırma ve Altyapı 
Bakanlığı’nın desteğinin yanı sıra FIATA 
üyesi Portekiz Taşımacılık ve Lojistik 
Hizmet Sağlayıcıları Derneği ile Ukrayna 
Taşımacılık, Taşıma İşleri Organizatörleri 

ve Lojistik Kuruluşları Derneği de paydaş 
olarak yer almaktadır. Polonya, Portekiz 
ve Ukrayna’dan akademik ve sektörel 
kuruluşların iş birliğiyle yürütülen proje 
kapsamında; taşımacılık, depolama, 
sürdürülebilirlik ve dijital dönüşüm 
başlıklarında eğitim modülleri, e-öğrenme 
materyalleri ve rehberler geliştirilerek 
soğuk zincir gıda lojistiğinde yetkinliklerin 
artırılması hedeflenmiştir.

Türkiye’nin sahip olduğu stratejik 
konum, genç iş gücü ve gelişen lojistik 
alt yapısı sayesinde küresel tedarik 
zincirlerinde çok daha güçlü bir rol 
üstleneceğine inanıyoruz. Sektörümüzün 
dönüşümüne liderlik etmeye ve 
ülkemizin lojistikteki küresel konumunu 
güçlendirmeye kararlılıkla devam edeceğiz.

SoğuSoğuk Zincir Gıda Lojistiği Ve Endüstriyel Soğutma

Gıda kayıplarının azaltılmasında 
ve gıda güvenliğinin 
sağlanmasında soğuk zincirin 
doğru yönetilmesinin kritik bir 
rol oynadığını açıklayan UTİKAD 
Yönetim Kurulu Başkanı Bilgehan 
Engin şöyle devam etti: “Bu 
nedenle soğuk zincire ilişkin 
standartların güçlendirilmesi 
sektör adına çok önemli. Türkiye 
bugün ATP Konvansiyonu’nun bir 
parçası. Ancak uygulama tarafında 
bakıldığında, ATP standartlarına 
uygun ve FRC sertifikalı araç 

sayısının artırılmasına ihtiyaç 
olduğunu görüyoruz. Bu alanda 
atılacak her bir adım, gıda 
ürünlerinde israfın azalması için 
önemli bir katkı demek. Diğer 
taraftan soğuk zincir yatırımları 
ciddi maliyet gerektiriyor. 
Sektörümüzde bu alandaki 
yatırımların istenilen seviyede 
olmadığını görüyoruz. Bu nedenle 
teşvik mekanizmalarının devreye 
alınmasını ve sektörün bu alandaki 
yatırımlara yönlendirilmesi 
gerekmektedir.”

“SOĞUK ZINCIRE ILIŞKIN STANDARTLAR GÜÇLENDIRILMELI”

“Gıda lojistiği, hata toleransının en düşük olduğu lojistik 
operasyonlardandır. Burada doğrudan insan tüketimine 
sunulan ürünlerden bahsediyoruz. Ürünün üretildiği 
andan son kullanıcıya ulaşana kadar geçen süreçte 
sıcaklığın korunması, doğru koşullarda depolanması ve 
zamanında teslim edilmesi gerekiyor. Sürecin herhangi 
bir noktasında yaşanan kayıp hem ekonomik açıdan hem 
de gıda güvenliği açısından önemli bir sorun oluşturuyor.”
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Dondurulmuş gıda sektörü, ürün 
kalitesinin korunması ve raf 
ömrünün uzatılması açısından 

yüksek hassasiyet gerektiren bir yapıya 
sahiptir. Üretimden tüketime uzanan süreçte 
sıcaklık kontrolü, ürün bütünlüğünün 
korunması ve kesintisiz lojistik akış kritik rol 
oynamaktadır. Bu nedenle sektör, son yıllarda 
dijitalleşme ve yapay zekâ tabanlı sistemlerle 
entegrasyona en uygun alanlardan biri olarak 
öne çıkmaktadır.

Yapay zekâ uygulamaları dondurulmuş 
gıda sektöründe tek bir amaç için değil; 
üretimden kalite kontrolüne, lojistikten talep 
yönetimine kadar farklı karar süreçlerini 
desteklemek için kullanılmaktadır. Bu 
sistemlerin temel katkısı, büyük veri setlerini 
analiz ederek insan gözlemiyle tespit 
edilmesi zor olan örüntüleri ortaya çıkarması 
ve süreçleri öngörülebilir hale getirmesidir.

ÜRETIM VE DONDURMA 
PROSESLERININ OPTIMIZASYONU

Dondurma işlemi, ürünün mikro yapısını 
ve son kalitesini doğrudan etkileyen kritik bir 
proses aşamasıdır. Dondurma hızı, sıcaklık 
profili ve proses koşulları; buz kristali 
oluşumu, su migrasyonu ve doku bütünlüğü 
üzerinde belirleyici rol oynamaktadır. 
Bu parametrelerin hassas şekilde kontrol 
edilmesi ürün kalitesinin korunmasında temel 

unsurdur. (Xia ve ark., 2026). Bu noktada 
yapay zekâ tabanlı analiz araçları, proses 
verilerinin değerlendirilmesi ve karar destek 
mekanizmalarının geliştirilmesinde önemli 
bir rol üstlenmektedir. 

Makine öğrenmesi algoritmaları, 
geçmiş üretim verilerini analiz ederek 
farklı ürün grupları için en uygun 
proses parametrelerinin belirlenmesine 
yardımcı olmaktadır. Böylece dondurma 
sürecinin daha kararlı şekilde yönetilmesi, 

enerji tüketiminin azaltılması ve ürün 
kalitesindeki değişkenliğin sınırlandırılması 
mümkün olabilmektedir (Yang ve ark., 
2025).

Makine öğrenmesinin ötesinde, derin 
öğrenme tabanlı modeller daha karmaşık 
ve büyük veri setlerinin işlenmesine 
olanak sağlamaktadır. Özellikle sıcaklık 
sensörlerinden elde edilen zaman serisi 
verilerinin analizinde kullanılan bu 
modeller, proses performansının tahmin 
edilmesine ve olası sapmaların önceden 
belirlenmesine katkı sunmaktadır (Yang ve 
ark., 2025).

Yapay zekâ destekli uygulamaların 
bir diğer önemli kullanım alanı ise 
dijital ikiz teknolojileridir. Dijital ikizler, 
üretim hattının veya ekipmanların sanal 
bir temsilini oluşturarak farklı işletme 
senaryolarının gerçek üretime geçmeden 
değerlendirilmesine olanak tanımaktadır. 
Bu sayede dondurma süresi, enerji 
kullanımı ve ürün kalitesi üzerindeki 
etkiler önceden analiz edilebilmekte, 
süreç daha verimli ve kontrollü şekilde 
yönetilebilmektedir (Purlis, 2024).

KALITE KONTROL VE GÖRÜNTÜ 
İŞLEME SISTEMLERI

Yapay zekânın dondurulmuş gıda 
sektöründeki en yaygın kullanım 

Yapay Zekâ Uygulamaları
Dondurulmuş Gıda Sektöründe

SoğuSoğuk Zincir Gıda Lojistiği Ve Endüstriyel Soğutma

Batuhan İNANLAR
Bitki Bazlı Gıdalar (BİTKİDEN) Derneği
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alanlarından biri kalite kontrol 
süreçleridir. Geleneksel kalite kontrol 
uygulamaları büyük ölçüde insan 
gözlemine dayanırken, günümüzde 
görüntü işleme ve yapay zekâ tabanlı 
sistemler ürünlerin fiziksel özelliklerini 
otomatik olarak değerlendirebilmektedir. 
Özellikle derin öğrenme yöntemlerinden 
biri olan evrişimsel sinir ağları 
(Convolutional Neural Networks-CNN), 
görüntülerdeki karmaşık desenleri 
tanıyabilme yeteneği sayesinde gıda 
sektöründe kullanılmaktadır (Jayan ve 
ark.., 2025).

CNN tabanlı sistemler, üretim 
hattından alınan görüntüleri analiz ederek 
ürünlerin boyut, şekil, renk ve yüzey 
özelliklerini değerlendirebilmektedir. Bu 
sistemler, ürünlerin önceden belirlenmiş 
kalite kriterlerine uygunluğunu yüksek 
hız ve doğrulukla inceleyerek standart 
dışı ürünlerin tespit edilmesine yardımcı 
olmaktadır. Böylece kalite kontrol 
süreçlerinde tutarlılık artırılmakta ve insan 
kaynaklı hata olasılığı azaltılmaktadır 
(Dhal & Kar, 2025).

Bunun yanında görüntü işleme 
sistemlerinden elde edilen veriler, üretim 
süreçleriyle ilişkilendirilerek kalite 
sorunlarının kaynağının belirlenmesine 
de katkı sağlamaktadır. Böylece kalite 
kontrol yalnızca son ürün denetimi 
olmaktan çıkmakta, aynı zamanda süreç 
iyileştirme aracı haline gelmektedir. 

SOĞUK ZINCIR YÖNETIMI VE 
RISK TESPITI

Dondurulmuş gıda sektöründe 
ürün kalitesinin korunmasında en kritik 
aşamalardan biri soğuk zincir yönetimidir. 
Üretim sonrası depolama ve taşıma 
süreçlerinde sıcaklık değişimleri, ürün 
kalitesinde geri dönüşü olmayan yapısal 
bozulmalara yol açabilmektedir. Bu 
nedenle soğuk zincirin kesintisiz şekilde 
izlenmesi büyük önem taşımaktadır.

Yapay zekâ tabanlı sistemler, 
IoT (Internet of Things – Nesnelerin 
İnterneti) sensörlerinden elde edilen 
sıcaklık, nem ve konum verilerini analiz 
ederek olası riskleri gerçek zamanlı 
olarak değerlendirebilmektedir. Bu 
sistemler, sıcaklık sapmalarını yalnızca 
tespit etmekle kalmayıp aynı zamanda 
gelecekte oluşabilecek bozulma risklerini 
de öngörebilmektedir. Böylece müdahale 
süresi kısaltılmakta ve ürün kayıpları 
azaltılmaktadır (Müller ve ark., 2026).

Ayrıca yapay zekâ uygulamaları, 
blockchain teknolojisi ile entegre edilerek 
tedarik zinciri boyunca şeffaflık ve 

SONUÇ
Yapay zekâ teknolojileri, dondurulmuş 

gıda sektöründe üretim optimizasyonundan 
kalite kontrol süreçlerine, soğuk zincir 
yönetiminden tedarik zinciri planlamasına 
kadar geniş bir uygulama alanına sahiptir. 
Bu teknolojiler sayesinde süreçler daha 
öngörülebilir, verimli ve sürdürülebilir 
hale gelmektedir. Gelecekte dijital ikiz 
sistemleri, gelişmiş makine öğrenmesi 
algoritmaları ve blockchain tabanlı 
izlenebilirlik çözümlerinin entegrasyonu ile 
dondurulmuş gıda sektöründe daha akıllı ve 
otonom yapılar oluşması beklenmektedir.

izlenebilirlik sağlamaktadır. Blockchain 
sistemleri sayesinde ürünün üretimden 
tüketiciye kadar olan tüm hareketleri 
değiştirilemez bir şekilde kayıt altına 
alınırken, yapay zekâ bu verileri analiz 
ederek olası lojistik aksaklıkları ve 
kalite risklerini belirleyebilmektedir. 
Bu entegrasyon, özellikle uluslararası 
dondurulmuş gıda ticaretinde güvenilirlik 
ve takip edilebilirlik açısından önemli 
avantajlar sunmaktadır (Vasileiou ve ark., 
2025; Rajput et al., 2025). 

TALEP TAHMINI VE TEDARIK 
ZINCIRI OPTIMIZASYONU 

Yapay zekâ aynı zamanda talep 
tahmini ve tedarik zinciri yönetiminde 
de önemli bir rol oynamaktadır. Makine 
öğrenmesi tabanlı modeller, geçmiş satış 
verileri, mevsimsel değişimler ve tüketici 
eğilimlerini analiz ederek gelecekteki ürün 
talebini öngörebilmektedir. Bu sayede 
üretim planlaması daha etkin yapılmakta, 
stok fazlası veya ürün yetersizliği gibi 
sorunlar azaltılmaktadır (Yang et al., 
2025).
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saklanması, lojistiği ve son tüketiciye 
satılması zincirinde günümüzdeki 
önemini açıklayabilir misiniz?  

Endüstriyel soğutma olmasaydı, 
modern kent yaşamı kurulamazdı. 
Kent yaşamında kalite seviyesi soğuk 
zincir seviyesine bağlıdır. Gerek gıda 
ürünlerindeki kayıplar (zayi olan meyve, 
sebze, hayvansal gıdalar) oran olarak 
Avrupa ortalamasının 3 katından fazladır 
(Yaş sebze meyve alanında %45’e 
varan bir kayıp var. Bu oran Avrupa 
ortalamasında % 12 seviyesinde). 
Bu kayıp aynı zamanda ürünlerin 
fiyatlarını artıran ve pazardaki fiyat 
seviyelerinin dalgalı olmasındaki en 
büyük etmendir. Geçmiş dönemde yapılan 
bazı uygulamalar (soğan ve patates 
depolarının basılması) aracı firmaları ve 
depo yöneticilerimizi haksız zan altında 

bırakmıştır. Gıda ürünleri muhafaza 
depolarında tutulmalıdır ve bu depolar, 
lojistik sistemimiz, teşhir alanlarımız 
soğuk zincire tabi olmalıdır. Aynı zamanda 
ürün izlenebilirliği için başka bir yol 
yoktur. 

“YILLIK IHRACATIMIZ 
700 MILYON EURO”
Endüstriyel soğutma sanayicileri 
olarak yılda kaç ülkeye ne kadarlık 
ihracat yapıyorsunuz? Bu yılın 
sonunda ihracattaki hedefler 
nelerdir?

Toplamda 130 ülkeye 700 milyon 
Euro seviyesinde ihracatımız var. Bu yıl 
800 milyon Euro seviyesine ulaşmayı 
hedeflemiştik. Ama ekonomi politikaları 
(yüksek enflasyon/düşük kur) bizi bu 
hedeften uzaklaştırmaktadır. 

Sayın Yıldırım merhaba. 
Ülkemizde bugün itibariyle 
endüstriyel soğutma 

sektörünün genel yapısı ve 
büyüklüğü hakkında bilgi verebilir 
misiniz?

Bu konuda net bir istatistik rakamı 
bulunmuyor. Yaklaşık 1,4 milyar Euro 
seviyesinde bir pazar büyüklüğüne sahip 
olduğumuzu söyleyebilirim. Bu cironun 
yaklaşık %60’ı 200 firma tarafından 
sağlanmaktadır. Bu firmaların 125’i 
derneğimizin üyesidir. Firmaların önemli 
bir bölümü (yaklaşık %70 civarında) aynı 
zamanda üretici pozisyona geçmişlerdir. 
Sektörümüzün toplam istihdam rakamı 10 
bin kişiye yaklaşmış durumdadır. 

Endüstriyel soğutma teknolojilerinin 
gıda ürünlerinin üretimi, 

BÜTÜN GIDA BÜTÜN GIDA 
ÜRÜNLERINDE ÜRÜNLERINDE 
SAĞLANMALISAĞLANMALI

Endüstriyel soğutma 
sektöründe izlenebilirlik, depo 
sıcaklık ve nem değerlerinin 

kayıt altına alınması gibi 
süreçlerin henüz başlamadığını 

ve bunun ciddi bir eksiklik 
olduğunu belirten Soğutma 
Sanayi İş İnsanları Derneği 
– SOSİAD Yönetim Kurulu 
Başkanı Türkay Yıldırım, 

“Ürün izlenebilirliği tüm gıda 
ürünlerinde sağlanmalıdır. Bu 
aynı zamanda bir halk sağlığı 
sorunudur” diye konuşuyor.

Soğuk zincirde izlenebilirlik 

Türkay Yıldırım
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“Endüstriyel soğutma 
olmasaydı, modern kent yaşamı 
kurulamazdı. Kent yaşamında 

kalite seviyesi soğuk zincir 
seviyesine bağlıdır. Gıda 

ürünlerindeki kayıplar oran 
olarak Avrupa ortalamasının 

3 katından fazladır (Yaş 
sebze meyve alanında %45’e 
varan bir kayıp var. Bu oran 
Avrupa ortalamasında % 12 
seviyesinde). Bu kayıp aynı 
zamanda ürünlerin fiyatlarını 

artıran ve pazardaki fiyat 
seviyelerinin dalgalı olmasındaki 

en büyük etmendir.”

bünyelerinde kayıt sistemlerini 
kurabilirler ve muhafaza şartlarında 
ortaya çıkan sorunlar daha erken tespit 
edilebilir. 

“SOĞUK ZINCIR YASASI 
ÇIKMALI ÇÜNKÜ...”
Soğuk zincir yasasının çıkarılması 
için çok büyük çabalar verdiğinizi 
biliyoruz, bu konuda günümüz 
itibariyle gelinen durum nedir? 
Bu yasanın önemi ve sağlayacağı 
kazanımalr hakkında bilgi 
verebilir misiniz?

İçimizdeki kanayan yaraya parmak 
bastınız. Bu yasayı ilk olarak 2016 
yılında TOBB Tarım Çalışma Grubu 
olarak oluşturduk. Sevgili Levent 
Aydın liderliğinde oluşturulan grup, 18 
aylık bir çalışma sonunda çok iyi bir 
rapor hazırladı. Bu raporu 2017 yılında 
Ticaret Bakanlığı’na sunduk. Sevgili 
Levent Aydın’ın ani kaybı üzerine bir 
sonraki çalışmayı 2023 yılında Sayın 
Cemal Yılmaz liderliğinde tamamladık. 
Aynı yıl Ticaret Bakanlığı’na raporun 
son halini sunduk. Raporda özetle 

üretilen yaş sebze ve meyve miktarı, 
ön soğutma, muhafaza depoları, 
lojistik ve marketing alanlarındaki 
mevcut kapasiteler aktarıldı ve 
açığın giderilmesi için tahmini bütçe 
oluşturuldu. Bu yasanın meclisimiz 
tarafından yasalaştırılması ülkemizin 
geleceği açısından hayati öneme sahiptir. 
Artık üreticide bu fiyat, pazarda bu 
fiyat tartışmalarının sonlanması soğuk 
zincir uygulamalarının tamamlanmasına 
bağlıdır.

“DOĞAL AKIŞKANLI 
UYGULAMALAR TEŞVIK 
KAPSAMINA ALINMALI”
Sektör olarak yaşadığınız başlıca 
sorunlar ve çözüm önerilerinizi 
anlatabilir misiniz? 

Ülkemizde finans esaslı bir ekonomi 
modeli devreye alındı. Bu üretim 
süreçlerini zorlayan sonuçlara yol 
açmaktadır. Türkiye’deki iç enflasyon 
ile kur arasındaki farklılık, ülkemizi 
dünya ölçeğinde rekabetten uzaklaştıran 
bir etki yaratmıştır. Çözümün kendisi 
üretim ekonomisine geçişte yatmaktadır. 
Ancak o zaman dış açığımızı azaltabilir 
ve enflasyonla mücadelede başarılı 
olabiliriz. Ticari yasalarımız henüz 
sektörü kodlamada istenilen seviyede 
değildir. Firma kurulumlarında mesleki 
yeterlilik, mezuniyet ve uygulama 
ihaleleri için iş bitirme sisteminin 
devreye alınması gereklidir. 

Mart ayında ABD ve İsrail’in 
İran’a saldırmasıyla başlayan 
savaş ve sonrasında yaşanan süreç 
uluslararası gıda lojistiğini ve de 
sektörünüzü nasıl etkiledi? Bu 
dönemde yaşadığınız sorunalrdan 
söz eder misiniz?

Öncelikli olarak hepimizi geleceğe 
taşıyacak olan şeyin barış olduğunu 
ifade etmeliyim. İnsanlık hegemonya 
kavgasından barış içinde huzurlu 
bir yaşama geçmeli ve sorunların 
çözümünde demokratik müzakere temel 
olmalıdır. Gıda lojistiğinde karayolu öne 
çıktığı için Türkiye birçok ülkeye göre 
pozitif ayrışma yaşadı diyebilirim. Aynı 
zamanda yatırımları durdurması birçok 
ülkede insanlarımızın hareket kısıtları, 
yatırım ortamını olumsuz etkiledi 
diyebilirim. Başlama aşamasında olan 
birçok proje durduruldu. Bu sürecin 
bölge ülkelerinin ekonomilerine etkileri 
önümüzdeki dönemde de hissedeceğimiz 
farklı sorunları yaratmaya adaydır. 

“İZLENEBILIRLIK SÜREÇLERINDE 
EKSIKLIKLER VAR”
Gıda sanayicileri endüstriyel 
soğutma teknolojilerinin öneminin 
yeterince farkındalar mı? Bu 
noktada kendilerine hangi 
mesajları aktarmak istersiniz?

Gıda sanayicileri, soğuk zincir 
uygulamasının etkilerinin genel olarak 
farkındalar. Ama yatırım süreçlerinden 
günlük işleyiş ve bakım uygulamalarına 
kadar çok fazla eksiğimiz var. Henüz 
sektörümüzde periyodik bakım 
uygulamaları başlamadı. Ayrıca 
izlenebilirlik, depo sıcaklık ve nem 
değerlerinin kayıt altına alınması 
başlamadı. Bunun uygulamada 
yürüyebilmesi için yerel yönetimlerin 
mutlaka izleme sistemleri geliştirmesine 
ihtiyaç var. Endüstriyel soğutma 
sektöründe otomasyon uygulamaları 
çok eskiye dayanıyor. Firmalar kendi 

9. Uluslararası Sürdürülebilirlik ve Soğuk Zincir Konferansı 
- ICCC 2026, geçtiğimiz Nisan ayında İstanbul’da yapıldı. 
Konferansta öne çıkan konuları, soğutma sektöründe 
dikkat çeken yeni eğilimleri ve organizasyonun çıktılarını 
değerlendiren Türkay Yıldırım şunları söyledi: “ICCC 2026 
Konferansı’nın ülkemizde yapılması sektörümüz açısından 
kayda alınması gereken önemli bir etkinliktir. Uzun zamandır 
yürütülen bir çalışmanın ürünü olarak ortaya çıkmıştır. Onursal 
üyemiz ve aynı zamanda üyesi olduğumuz Belçika merkezli 
AREA Derneği temsilcimiz olan Kadir İsa Hocamıza buradan 

özel bir teşekkür iletmek isterim. Konferans boyunca yeni 
soğutma uygulamaları, daha uzun muhafaza yöntemleri, 
özellikle soğutucu akışkanlarla ilgili sunumlar oldu. 
Özellikle doğal soğutucu akışkanlar (CO2, propan vb) hibrit 
uygulamalarıyla ilgili yayınlar yapıldı. Biz de SOSİAD olarak 
alternatif soğutucu akışkanların ön plana çıkarıldığı bu etkinliğe 
“Soğutkan Seçim Kriterleri” başlığıyla bir bildiri sunduk. 
Doç. Dr. Hüseyin Bulgurcu Hocamızın yaptığı sunum, yeni 
regülasyonlarla ilgili kapsamlı bir bilgiyi izleyenlerle paylaştı. 
Organizasyonun başarılı olduğunu söyleyebilirim.” 

SOĞUTMA SEKTÖRÜNÜN PROFESYONELERI İSTANBUL’DA BULUŞTU
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Kısa vadede ekonomik 
sorunlarımızı aşmaya odaklandık 
diyebilirim. Orta vadede yeşil dönüşüm 
ve sürdürülebilirlik çalışmaları temel 
referans noktalarından biri olacaktır. 
Uzun vadede ise dünyada endüstriyel 
soğutmanın öncü sektörü olmak 
için çabalayacağız. Hedeflerimize 
ulaşmak için finansmana ulaşımın 
rahatlaması gerekiyor. Yeşil dönüşüm 
teşviklerinin artırılmasına ihtiyaç var. 
Avrupa regülasyonlarına tam uyum 
için adımlar atmamız gerekiyor. 
Kalifiye teknik elemanların sayı ve 
seviyelerinin artırılmasına ihtiyaç 
var. (Bu noktada MEB İstanbul İl 
Müdürlüğü ile imzaladığımız protokol 
çerçevesinde farkındalık eğitimleriyle 
eğitim alt yapısının güçlendirilmesi için 
çabalıyoruz)

AREA üyeliğimiz ile sektörel 
regülasyon çalışmalarında artık işin 
mutfağına indik. 

ISK-SODEX fuar çalışmalarıyla 
hem ülkemiz hem de Suudi Arabistan 
fuarına üyelerimizi teşvik ediyoruz. 

Fuarlarda lise öğrencilerinin 
yarışmalarını organize ediyoruz. 
Doğal soğutucu akışkan eğitimleri 
veriyoruz. Bu yıl özellikle propan 
eğitimlerimiz önemli bir etki yarattı. 
Chilventa Fuarı’nda stant açacağız 
ve buraya katılan 30’i aşkın üyemizle 
buluşma şansını yakalayacağız. 
Bakanlıklarla ilişkilerimiz geliştirdik 
ve düzenli sektörel toplantılar 
yapıyoruz. Türkiye İklim Haritası tüm 
projecilerin başucu kaynaklarından 
biri haline geldi. Kitap ve makale 
yayınlarımız tüm sektöre yeni 
kaynaklar oluşturuyor. 26 Haziran 
Dünya Soğutma Günü etkinliğinde 
üyelerimizle buluşacak ve geçmiş 
1 yılı değerlendirirken, gelecek 
beklentilerimizi paylaşacağız. Bu 
yıl ikinci kez bir yabancı konuk 
konuşmacı olarak Sayın Marco 
Buoni etkinlikte bizimle olacak. Tek 
çıkış yolumuz olduğunu düşüyoruz. 
Bilim ve tekniğin yol göstericiliğinde 
doğayla barışık yeni bir üretim kültürü 
oluşturabiliriz. Barış üzerinize olsun.

Yasal eksikliklerimiz henüz 
giderilemedi. Soğuk Zincir Yasası bir 
an önce çıkarılmalıdır. Yeşil dönüşüm 
için doğal akışkanlı uygulamaların 
teşvik kapsamına alınması gereklidir. 
Ürün izlenebilirliği tüm gıda 
ürünlerinde sağlanmalıdır. Bu aynı 
zamanda bir halk sağlığı sorunudur. 
Bazı ithalat uygulamalarında 
ürünlerimizin pahalılanmasına yol 
açan uygulamalar yaşanabiliyor. 
(Bakır vergisi, vana vergisi gibi) Bazı 
gümrük uygulamaları (aynı ürünü 
düzenli getiren insanları dahi mağdur 
edecek sorunların yaşanmasına yol 
açabilmektedir. (Fan ithalatı böyle bir 
süreçten geçti)

Soğutuculu market teşhir dolapları 
da dahil buzdolaplarına uygulanan 
özel tüketim vergisinin kaldırılması 
gereklidir. Bu yıllardır soğuk dolap 
üreticilerimizi üzen bir faktör olarak 
durmaktadır. Son kullanıcılar açısından 
ise en temel ürününe ek vergiyle pahalı 
ulaşmaktadır. 

Sektörümüzün ürünlerinin 
sertifikalı hale gelmesi kritik bir ihtiyaç 
seviyesine gelmiştir. Sertifika verebilen 
laboratuvar sistemlerimizi bir an önce 
kurmalıyız. TSE ile Eurovent arasında 
imzalanan protokolle bir adım atılmış 
olsa da süreç çok yavaş ilerlemektedir. 
Sürecin hızlandırılması ve ölçme 
tekniğimizin geliştirilmesi gereklidir. 
Bu aynı zamanda haksız rekabeti de 
azaltan bir faktör olacaktır.

“DÜNYADA ENDÜSTRIYEL 
SOĞUTMADA 
SÖZ SAHIBI OLMAK ISTIYORUZ”
Son olarak, Türkiye’de 
endüstriyel sektörünün kısa , 
orta ve uzun vadede hedeflerini 
ve ajandanızda bulunan projeleri 
bizimle paylaşabilir misiniz? 

“Sektörümüzün ürünlerinin sertifikalı hale gelmesi kritik bir ihtiyaç 
seviyesine gelmiştir. Sertifika verebilen laboratuvar sistemlerimizi bir 
an önce kurmalıyız. TSE ile Eurovent arasında imzalanan protokolle 

bir adım atılmış olsa da süreç çok yavaş ilerlemektedir. Sürecin 
hızlandırılması ve ölçme tekniğimizin geliştirilmesi gereklidir. Bu aynı 

zamanda haksız rekabeti de azaltan bir faktör olacaktır.”


