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OZET

Tarcinh Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yontemi

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tathi iiretiminden farkli olarak karanfil,
cubuk tar¢in ve portakal suyunu siite ilave edilerek iiretilmis olan Targinh
Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde siitlag
cesitliligini artirmak, tiiketicilere saghiya faydali farkli lezzetler sunmak igin
gelistirilmistir. Tar¢inli Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yéntemi igin nerilen
bilesimleri; (% kiitlece); %47,5 Sit, %3 su, % 3 tar¢in, % 20 Seker, % 7,5
Tereyagl, % 7 Misir Nisastasi, % 3 piring, % 3 Yumurta, % 3 karanfil, % 2
portakal suyu, % | limon kabugu rendesi seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Tarcinli Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yéntemi olup 6zellifi; karanfil,

cubuk tar¢in ve portakal suyunu siite ilave edilerek tiretilmis olmasidir.

2. Istem 1’de bahsedilen Tarcinli Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yéntemi olup

ozelligi; Targinli Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yontemi igin &nerilen
bilesimlerin;(% kiitlece); %47,5 Siit, %3 su, % 3 tar¢in, % 20 Seker, % 7,5
Tereyagi, % 7 Misir Nisastasi, % 3 piring, % 3 Yumurta, % 3 karanfil, % 2

portakal suyu, % 1 limon kabugu rendesi seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

TARCINLI KARANFILLI SUTLAC VE URETIM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tatli tiretiminden farkli olarak karanfil,
c¢ubuk tar¢in ve portakal suyunu siite ilave edilerek tretilmis olan Targinli
Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde siitlag
cesitliligini artirmak, tiiketicilere saghya faydali farkhi lezzetler sunmak igin

gelistirilmistir

Teknigin Bilinen Durumu

Bilindigi lizere siitlag Turk Mutfak Kaltiriiniin Anadolu Selcuklu Beylikler
déneminden beri Tirk sofralarinda verini almaktadir. Siitlii tathlardan olan siitlag
iran’dan bizim mutfagimiza girmis ve siitiin icerisine pirincin kaynatilip seker ile
tatlandirilmasi ile elde edilmistir. Neredeyse giiniimiiz tarifine ise yakindir.

Karanfil, Karanfilgiller familyasindan ¢ok yillik, otsu, hos kokulu genel olarak
siis ¢igegi olarak yetistirilen, 20-40 santime kadar biiyliyen bir bitki. Cok fazla
ceside sahip olan karanfil ¢igeginin tirlerine gore gore faydalan da vardir. Hatta
ila¢ sanayisinde suruplarin i¢ine kullanildig1 bilinmektedir. Ates disiiriir, terletir,
istah acar, mide iisiitmesinden dogan sikayetleri giderir. Balgam soktiiriir.

Oksiiriik kesicidir.

Yemek pisirmede ve cesitli amaglarla kullanilan karanfil, Dinya ¢apinda en ¢ok
kullanilan baharatlardan biridir. Yag yapiminda antiseptik olarak ve hatta saglik
acisindan faydalar eklemek i¢in kullanilir. Eugenol isimli bilesikten gelen ¢ok
gliclii bir aromaya sahiptir. Tat olarak kattig1 faydalarin yam sira ek olarak da
birgok hastalikta tedavi edici olarak kullanilan ilaglarda ve pek cok saglik

alaninda yararlari da vardir. Bu yardimlarin arasinda sindirime yardimei olmasi,
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antimikrobiyal etkilere karsi koruyucu ozelligi, kansere karst savasmasi,
karacigeri korumasi, viicudun bagisiklik sistemini arttirmasi, diyabet yani seker
hastaliginin kontrollii bir sekilde etkilerinin azaltilmasi, kemik yogunlugunun
artis1, anti mutajenik 6zellikleri ve bas agrisini engellemesi ile birlikte afrodizyak

ozellikleri de bulunmaktadir.

Karanfil, A vitamini, potasyum, kalsiyum ve magnezyum minerallerinden

zengindir,

Tar¢in, defnegiller familyasindan anavatam1 Giiney ve Giineydogu Asya olan,
yaprak dokmeyen aromatik kokulu aga¢ cinsidir. Latince adi cinnamomum
zeylanicum olan bu sifali bitki, lilkemizde yorelere, bolgelere gore farkli isimlerle
antlmaktadir. Cogu bélgede darcin, boru targin, serbet kokusu, tath kabuk, lohusa
kokusu, darcin ve darsin gibi adlarla da anilmaktadir. Harika kokusu ve nefis tadi
bulunan tathlarin vazgecilmezi olan faydalarn da saymakla bitmez. Kolesterolii
diisiiriir. Seker yani diyabet hastalan i¢in faydahdir. Kan sekeri ve kolesterol
oranini dengeler. Lif, demir, kalsiyum gibi mineraller ve gesitli tanenler igerir.
Kalsiyum ve diger mineralleri icermesi sebebiyle 6zellikle kolon kanserine karsi
koruyucudur. Losemi yani kan kanserine karsi da koruyucu etkisi vardir.

Tar¢in, potasyum, kalsiyum, demir ve lif agisindan zengindir.

Portakal, turunggillerden, Akdeniz iilkelerinde bol yetistirilen, genellikle boyu 3—
4 metre olan, ¢ok dall, yapraklar sert, irice, dayanikli ve diiz kenarli, degerli bir
meyve agacidir. Bu agacin kabugu biraz pitiirlii, kirmiziya galan sari renkli,

toparlak ya da sobe, ici sarimtirak renkli ve dilimli, bol sulu meyvesidir.

Geleneksel tadin disinda giizel tat ve kokulu bir iiriin elde edilmis olup aym
zamanda Lif, A vitamin1 C vitamini ve potasyum yoniinden giclendirecek,
antioksidan iceren besin O6geleri ile desteklenerek fonksiyonel bir Griin elde
edilmis olacaktir. Ve Siitlii tath cesitliligini artarak farkli lezzetlerin de ortaya

¢ikmasini saglanacaktir.
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Bulusun Tanimi

Basvuru konusu Tarcinli Karanfilli Siitlag Ve Uretim Ydnteminde; karanfil,

cubuk tarcin ve portakal suyunu siite ilave edilerek tiretilmektedir.

Uretim akis semast asagidaki gibidir.

Tar¢gmh Karanfilli Siitlag Ve Uretim Y éntemi

Piring su ile haglamr

\
Ayr1 bir yerde Stit, karanfil, cubuk targin ve seker ile +90-100 derecede kaynatilir

!

Bir kapta yumurta saris1 ve misir nisastasimin ¢irpilir

!

Kaynayan siitten bir miktar alinip yumurtali karigima ilave edilir

\

Yumurtal kanigim siitiin sicakhi@ina yaklastirlir

}

Karisim kaynayan siite ilave edilir

!

Karisim siiziiltr

!

Portakallarin suyu sikilir, limon kabugu rendelenir

!

Tereyagy, portakal suyu ve piringler siitlii karisima ilave edilir

!

Kaplara doldurup +4 derece dolaba alinir
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Tar¢inli Karanfilli Siitlag Ve Uretim Yontemi icin Onerilen bilesimleri; (%
kiitlece); %47,5 Sit, %3 su, % 3 tarcin, % 20 Seker, % 7,5 Tereyagi, % 7 Misir
Nigastasi, % 3 piring, % 3 Yumurta, % 3 karanfil, % 2 portakal suyu, % 1 limon

kabugu rendesi seklinde olusmaktadir.



