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OZET
Portakalh, Kayisili, Muzlu Ve Cicek Balli Muhallebi Ve Uretimi Yontemi

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tath iirctiminden farkli olarak Portakal,
Kayisi, Muzu siite ilave edilerek ve ayrica seker yerine Cigek bali ile elde edilen
stitlii tath yapimu ile ilgilidir. Gida sanayinde tatli ¢esitliligini artirmak,
tilkketicilere sagliva faydali farkli lezzetler sunmak icin gelistirilmistir. Portakalli,
Kayisili, Muzlu Ve Cicek Balli Muhallebi Ve Uretimi Yéntemi igin &nerilen
bilesimleri (% Kiitlece ) ;%50,5 Sit , % 1,5 Kayisist , % 3 Portakal , % 15 Cigek
bali , % 2 Muz , % 15 Tereyag , %10 Misir Nisastast , % 3 Yumurta seklinde

olmasidir.
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1.

ISTEMLER

Bulus konusu Portakalli, Kayisili, Muzlu Ve Ci¢ek Balli Muhallebi Ve
Uretimi Yéntemi olup 6zelligi; Portakalli, Kayisili, Muzlu Ve Cigek Balli
Mubhallebi; Siit, kayisi, muz, portakal, cicek bali ile +90-100 derecede
kaynatilir, + Ayn bir kapta yumurta sarisi ve misir nisastasinin ¢irpilir, +
Kaynayan stitten bir miktar alinip yumurtali karisima ilave edilir, + Yumurtali
karngim siitiin sicakligina yaklagtirihir, + Karigim kaynayan siite ilave edilir, +
Tereyagi siite ilave edilir + Kaplara doldurup +4 derece dolaba alinmasi

islemleri gergeklestirilerek tiretilmis olmasidir.

Istem 1°de bahsedilen Portakalli, Kayisili, Muzlu Ve Cigek Balli Muhallebi
Ve Uretimi Yéntemi olup dzelligi; Portakalli, Kayisih, Muzlu Ve Cicek Balli
Muhallebi Ve Uretimi Yontemi icin dnerilen bilesimlerin (% Kiitlece ) ;%50,5
Sut , % 1,5 Kayisist , % 3 Portakal , % 15 Cigek bali , % 2 Muz , % 15
Tereyagi , %10 Misir Nisastas1 , % 3 Yumurta seklinde olmasidir.
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TARIFNAME
PORTAKALLI, KAYISILI, MUZLU VE CiCEK BALLI MUHALLEBI
VE URETIM YONTEMI
Teknik Alan
Bulus gida sanayisinde standart siitlii tathh Gretiminden farkli olarak Portakal,
Kayisi, Muzu siite ilave edilerek ve ayrica seker yerine Cigek bali ile elde edilen
siitlii tath yapimi ile ilgilidir. Gida sanayinde tathi ¢esitliligini artirmak,

tilkketicilere saghya faydah farkli lezzetler sunmak i¢in geligtirilmistir,

Teknigin Bilinen Durumu

Bilindigi iizere sitli tathilar Tiirk Mutfak Kaltriiniin Anadolu Selguklu Beylikler
déneminden beri Tiirk sofralarinda yerini almaktadir. Siitlii tatlilardan olan siitlag
ve muhallebi [ran’dan bizim mutfagimiza girmis ve siitlin igerisine 15 pirincin
kaynatilip ya da piringsiz seker ile tatlandirilmasi ile elde edilmistir. Neredeyse

gliniimiiz tarifine ise yakindir.

Kayis1 (Prunus armeniaca), 2—10 m yiiksekliginde, dikensi ve tiiysiiz bir agactir.
Yapraklar uzunca ve mizraksi, kenarlarn digli, ucu sivri veya kiittiir. Cigekler 20
beyaz veya pembe renkli olup, yapraklardan daha Once meydana gelirler.
Meyvelerin iizeri tiiylii olup, sarimsi-turuncu renkte criksidir. Kayisisi, Tiirk

ekonomisinin énemli 1hracat kalemlerinden biridir.

Portakal, turunggillerden, Akdeniz iilkelerinde bol yetistirilen, genellikle boyu 5
3—4 metre olan, ¢cok dalli, yapraklari sert, irice, dayanikli ve diiz kenarli, degerli
bir meyve agacidir. Bu agacin kabugu biraz piitiirlii, kirmiziya ¢alan sari renkli,

toparlak ya da sébe, i¢i sarimtirak renkli ve dilimli, bol sulu meyvesidir,

Muz, Giineydogu Asya'min tropikal boélgelerinde dogal olarak yetisen bir agagsi
bitkiye ve bu bitkinin yesil kabuklu uzun meyvelerine denir. Muz ve Saglik Muz
icerdigi B, B2, C, A ve E vitaminleri yansira potasyum, demir, kalsiyum, 15

fosfor, sodyum ve iyot agisindan da ¢ok zengindir. Muzun kalori diizeyi ¢ok
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yitksek olmasina karsilik hi¢ kolesterol igermez, kalp kaslarint gelistiren sodyum
ve potasyum maddeleri icerir. Muzun yiiksek dozajda potasyum igeriyor olmasi,
terleme sebebiyle kapasitesini yitirmeye baslayan kaslari canlandirir ve daha
kolay harcket imkani saglar. Muz kolay sindirilir ve igerdigi B1 vitamini 20
sayesinde viicudun enfeksiyonlara karsit korunmasinda etkili olabilir. Ayrica
icerdigi Bl vitamini sayesinde sinir dokularinin normal calismasina da etki eder.

Icerdigi iyot sayesinde de tiroit guddesinin dengeli ¢alismasina yardim eder.

Bulusun aciklanmasi

Bulus konusu Portakalli, Kayisih, Muzlu Ve Cigek Balli Muhallebi Ve Uretimi
Yontemi olup 6zelligi; Portakalli, Kayisili, Muzlu Ve Cicek Balli Muhallebi Ve
Uretimi Yéntemi sirasi ile ; Siit, kayisi, muz, portakal, ¢icek bali 30 ile +90-100
derecede kaynatilir, + Ayr1 bir kapta yumurta sarist ve misir nigastasinin ¢irpilir,
+ Kaynayan siitten bir miktar alinip yumurtali karigima ilave edilir, + Yumurtali
kangim sitin sicaklifina yaklastirilir, + Karisim kaynayan siite ilave edilir. +
Tereyag siite ilave edilir + Kaplara doldurup +4 derece dolaba alinmasi islemleri

gergeklestirilerek iiretilmektedir.

Bulus konusu Portakalli, Kayisili, Muzlu Ve Cicek Balli Muhallebi Ve Uretimi
Y oOntemi igin Onerilen bilesimleri (% Kitlece ) ;%50,5 Siit, % 1,5 Kayisis1, % 3
Portakal , % 15 Cigek bali, % 2 Muz , % 15 Tereyagdi , %10 Misir Nisastasi , % 3

Yumurta seklinde olmasidir



