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OZET

Feslegen Aromal Menengic Siitlac Ve Uretim Yontemi

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tath iiretiminden tarklh olarak menengic
meyvesi tozunu ve fesle§en yapraklarini siite ilave edilerek {retilmis olan
Feslegen Aromali Menengic Siitlag Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida
sanayinde siitlag ¢esitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya faydali farkli lezzetler
sunmak i¢in gelistirilmistir. Feslegen Aromali Menengi¢ Siitlag Ve Uretim
Yontemi igin Onerilen bilesimleri; (% kiitlece); %47,5 Siit, %3 su, % 1 menengic
meyvesi tozu, % 20 Seker, % 15 Tereyagi, % 7 Misir Nisastasi, % 3 piring, % 3
Yumurta, % 0,5 feslegen yapraklart seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Feslegen Aromali Menengic Siitlag Ve Uretim Yontemi olup dzelligi;
menengi¢ meyvesi tozunu genel karisima % 1 oraninda ve feslegen yapraklar

genel karisitma% 0,5 oraninda ilave edilerek tiretilmis olmasidir.

2. Istem 1’de bahsedilen Feslegen Aromah Menengic Siitlag Ve Uretim Y éntemi

olup &zelligi; Feslegen Aromah Menengic Siitlag Ve Uretim Yéntemi icin
onerilen bilesimlerin; (% kitlece); %47,5 Siit, %3 su, % 1 menengi¢ meyvesi
tozu, % 20 Seker, % 15 Tereyagi, % 7 Misir Nisastasi, % 3 piring, % 3

Yumurta, % 0,5 feslegen yapraklan seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

FESLEGEN AROMALI MENENGIC SUTLAC VE URETIM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tath tiretiminden farkli olarak menengig
meyvesi tozunu ve fesle§en yapraklarnni siite ilave edilerck Uretilmis olan
Feslegen Aromali Menengi¢ Siitlag Ve Uretim Yontemi ile ilgilidir. Gida
sanayinde sitlag c¢esitliligini artirmak, tiiketicilere saghya faydali farkh lezzetler

sunmak i¢in geligtirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Bilindigi {lizere siitlag Turk Mutfak Kaltiriiniin Anadolu Sel¢uklu Beylikler
doneminden beri Tiirk sofralarinda yerini almaktadir. Siitli tathlardan olan siitlag
iran’dan bizim mutfagimiza girmis ve siitiin icerisine pirincin kaynatilip seker ile

tatlandirilmasi ile elde edilmistir. Neredeyse giiniimiiz tarifine ise yakindir.

Menengic (Pistacia terebinthus L.) Tirkive de yorelere gore c¢edene, citlenbik,
cithik, citemik ve bitim gibi farkhi isimlerle amlmaktadir. Omegin, Elazig
yoresinde ¢edene, Adana'min Kozan ilgesinde ¢itimik, Antalya’nin Akseki ilgesi

Kuyucak Beldesinde ¢6fre veya sakizlak olarak bilinir.

Menengic, Ulkemizin dogal bitki 6rtiisiiniin bir parcasi olup, tarimi yapilmaksizin
dogal olarak kendiliginden yetisen bir bitkidir. Pistacia terebinthus, asilanmak
sureti ile Antepfisugi’na déniistiiriilebilir. Ulkemizdeki Antep fistif1 agaci sayisi
42 milyon olup bunun 14 milyon kadar Menengic gibi yabani tirlerin asilanmasi

sureti ile elde edilmistir.
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Menengi¢ bitkisinin aromatikligi ve ilkel zamanlardan ber1 bilinen tibbi
ozellikleri, tanen (polifenolik bilesikler) ve re¢ine maddelerince zengin bir bitki
olmasindan kaynaklanmaktadir. Bitki protein ve yagca zengindir. Tiirkiye’'de
arkeolojik bulgular menengicin M.O. 7000 yili civarinda gida olarak
kullanmildigim1  gostermigtir.  Menengic meyveleri Tirkiye de 6zel koy
ekmeklerinin yapiminda ve meze olarak kullamilmistir. Menengi¢c meyveleri halk
hekimliginde, romatizma, oksiirilk ve karin agrisi tedavisinde kullanildigi gibi,

vapraklar kaynatilarak mide tedavisinde de kullanilmistir.

Ayrica menengi¢ tohumlarmin kavrulmasi sureti ile hazirlanan ve gedene kahvesi
(menengic kahvesi) olarak bilinen i¢ecegin halk hekimliginde balgam soktiiriicii,
solunum ve idrar yollart antiseptigi, gdglis yumusatici, viicut icindeki yaralari
tedavi edici, ayak terlemelerini dnleyici, kolesterol diisiiriicli yada onleyici, regl
soktiriicti ve bdbrek kumlarinin dokiilmesine yardimcir olmasi gibi bir takim

ozelliklerinin oldugu da bilinmektedir.

Alternatif tipta kullanilan menengi¢ (Pistacia terebinthus L.) meyve Oziitlerinin
antioksidan, antikarsinojen, antimikrobiyval ve anti mutajenik Ozelliklerinin
kullanildigina dair bilgi literatiirde rapor edilmektedir. Yapisinda bulunan
flavonoidler sebebi 1le antimikrobiyal, anti-mflamatuar, antiparaziter ve sitotoksik
etkilere sahiptir. Ayrica kan kolesterol seviyesi ve ateriosklerozisde azalmalara ve

antioksidan aktivitede 6nemli bir role sahip oldugu bildirilmistir.

100 gr. Menengicin igerdigi besin degerleri soyle siralanabilir: 94 kalori ; 20,8 gr.
protein; 51,6 gr. yag ; 16,4 gr. karbonhidrat; 0 kolesterol; 2 gr. lif ; 500 mgr.
Fosfor; 136 mgr. Kalsiyum; 7,3 mgr. Demir; 1,020 mgr. Potasyum; 158 mgr.
Magnezyum; 66 1U A vitamini; 0,62 mgr. B1 vitamini; 1,45 mgr. B2 vitamini;

0,4 mgr. B6 vitamini; 7 mgr. C vitamini; 5.2 mgr. E vitamini

Latince adi ocimum basilicum olan feslegen éncelikle sindirim sistemini ve sinir

sistemini olumlu etkiler; siskinlik, mide krampi, kolikler ve sindirim problemleri
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kullanim alamidir, Mide bulantisin1  yatigtirmasi  da  feslegenin  faydalar
arasindadir. Bagirsak parazitlerini Oldirebilir. DNA’nin yapisini ve hiicreleri
korur. Bagisiklik sistemine katki saglayan beyaz kan hiicrelerinin yapisini
korumaya yardim eder. Yaslanma karsitidir, yasliligin etkilerini azaltir. Kalbi
korur. Kalp ile dost bir bitkidir. Antibakteriyel 6zelligi vardir. Yatistirica etkisi
sayesinde, sinirlilik, depresyon, gerginlik, stres ve uykusuzluk durumlarinda

yardimct olur. Strese 1yi gelir.

Geleneksel tadin disinda gilizel tat ve kokulu bir iiriin elde edilmis olup aym
zamanda Lif, A ve C vitamini ile desteklenerek fonksiyonel bir Uiriin elde edilmis
olacaktir. Ve Siitlii tatlt gesitliligini artarak farkl lezzetlerin de ortaya ¢ikmasini

saglanacaktir.

Bulusun Tanimm

Basvuru konusu Feslegen Aromali Menengi¢ Siitlag Ve Uretim Yéntemi;
menengic meyvesi tozunu genel karnisima % 1 oraninda ve feslegen yapraklan

genel kansima% 0,5 oraninda ilave edilerek iiretilmektedir.

Uretim akis semasi asagidaki gibidir.

Feslegen Aromali Menengic Siitlag Ve Uretim Yontemi

Piring su ile haslanir

l

Ayri bir yerde Siit, menengic meyvesi tozu ve seker ile +90-100 derecede

kaynatilir

!

Bir kapta yumurta saris1 ve misir nisastasinin ¢irpilir

l

Kaynayan siitten bir miktar alinip yumurtali karisima ilave edilir

l
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Yumurtali karigum siitiin sicakligina yaklastirtlir

l

Karisim kaynayan siite ilave edilir
!
Tereyagi, ince kiyilmis feslegen yapraklan ve piringler siitli karigima ilave
edilir
!

Kaplara doldurup +4 derece dolaba alinmasi

Feslegen Aromali Menengig Siitlag Ve Uretim Yéntemi igin énerilen bilegimleri;
(%o kiitlece); %47,5 Siit, %3 su, % 1 menengi¢ meyvesi tozu, % 20 Seker, % 15
Tereyagi, % 7 Misir Nisastasi, % 3 piring, % 3 Yumurta, % 0,5 feslegen
yapraklari seklinde olusmaktadir.



