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OZET

Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Yontemi

Bulus, gida sanayisinde standart dondurma tiretiminden farkli olarak laktozsuz
siit ile cesitli islemlerden gecirilerek elde edilen 6giitiilmiis kuru 1sirgan otu
parcaciklart %4 oraninda ve 1sirgan otu bitkisinin yikanip glineste kurutulmasini
takiben, etil alkol yontemiyle ¢ikarilan 6ziitiiniin %1 oraninda on i1sitmasindan
sonra genel karisima ilave edilerek liretilmis Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma
Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde dondurma gesitliligini artirmak,
tliketicilere saghya faydah farkl lezzetler sunmak igin gelistirilmistir. Isirgan
otlu Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Y&ntemi i¢in &nerilen bilesimleri (%
Kiitlece); laktozsuz Siit (%63), laktozsuz Krema (%9,5), Glikoz Surubu (%4),
Seker (%17,5), Salep (%0,5), Stabilizatér Karisimi (%0,35), Emillgator (%0,15),

1sirgan otu Kurusu (%4) , 1sirgan otu Oxziitii (%]1) seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Yéntemi olup 6zelligi;
cesith islemlerden gecirilerek elde edilen &Ogiitiilmiis kuru isirgan otu
parcaciklart %4 oraninda ve isirgan otu bitkisinin  yikanip glineste
kurutulmasini takiben, etil alkol yontemiyle ¢ikarilan 6ziitiintin %1 oraninda

On 1sitmasindan sonra genel karigima ilave edilerek iiretilmis olmasidir,

2. istem 1°de bahsedilen Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Y éntemi
olup &zelligi; Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Yoéntemi igin
Onerilen bilesimlerin(% Kiitlece); laktozsuz Siit (%63), laktozsuz Krema
(%9,5), Glikoz Surubu (%4), Seker (%17,5), Salep (%0,5), Stabilizator
Kangimi (%0,35), Emulgator (%0,15), 1sirgan otu Kurusu (%4) , 1sirgan otu
Oziitii (%1) seklinde olmasidir.
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ISIRGAN OTLU LAKTOZSUZ DONDURMA VE URETIM YONTEMIi

Teknik Alan

Bulus, gida sanayisinde standart dondurma iiretiminden farkli olarak, laktozsuz
siitiin ve 1sirgan otu Oziitii ¢esitli islemlerden gegirilerek elde edilen Isirgan Otlu
Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde
dondurma ¢esitliligini artirmak, tiiketicilere saghya faydali farkli lezzetler

sunmak icin gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Dondurma siit ve iirlinleri, tatlandirici maddeler, stabilizer-emiilsifiyerler, renk,

aroma ve ¢esni maddelerinden olusan karnsimdir.

Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’ne gore dondurma karigimi igerisinde tat
ve cesidine gore, siit ve/veya siit iirlnlerini, igme suyu, seker ve izin verilen
katki maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta
Uriinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri iceren, heniiz

dondurulmanus haldeki karisim trinadir.

Dondurma: Dondurma karisiminin pastdrizasyon sonrasi, teknigine uygun
olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da

sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan Grtniidiir.

Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebliginde Dondurma piyasaya sunulus ve

bilesimlerine gore:
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Sade dondurma: Siit ve vanilya aromalar1 hari¢ olmak iizere, aroma maddeleri
ve ¢esni maddeleri ihtiva etmeyen dondurma kansimindan elde edilen

dondurmadir.

Meyveli dondurma: Dondurma karisimina meyve, meyve suyu, meyve
konsantresi, meyve pliresi, meyve ezmesi katilmasi ile iiretilen dondurma

Maras usulli dondurma: Marag dondurmasi teknigine gore iiretilen, stit, seker,
salep ve/veya izin verilen diger katki maddeleri ve/veya ¢esni maddelerinden
olusan dondurmadir. Hacim genislemesi dondurmada en fazla %100, Maras
dondurmasinda en fazla %35 ve Maras usulii dondurmada en fazla %50

oraninda olmalidir.

Dondurma kolay sindirilmesi ve zevkle tiiketilmesinin yaninda dnemli bir enerji,
protein, kalsiyum ve vitamin kaynagidir. Dondurma miksinin bilegimine bagl
olarak siite oranla 3-4 kat fazla siit yagi ve %12-16 oraninda daha fazla protein
igermektedir. Dondurma protein, karbonhidrat ve yagin yam sira A, D, E ve B
grubu vitaminler, kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum, ¢inko ve
demir gibi mineralleri bilesiminde bulundurur. Dondurmada bulunan siit
proteinleri tiim esansiyel aminoasitleri igerdiginden dolay1 biyolojik degeri ¢ok

yiiksektir.

Siit yaklasik Neolitik Cagin basglangicinda Gilineydogu Anadolu ve Yakin

Dogu’da yetigkinler tarafindan kullanilmaya basglanmistir.

Siitlin dogal yapisinda laktoz adi verilen siit sekeri bulunur. Laktoz, Latince
“siit” anlamina gelen “lak” ile gseker anlamina gelen “o0z” kelimelerinden
olusmaktadir. Bir disakkarit (¢ift seker) olan laktozda 1ki seker molekiili olan
glikoz ve galaktoz bulunmaktadir. Molekil agirhig 342,3 olan laktozun formiilii

1se C]2H2201 1 *dir
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Laktozsuz siitiin besin degerlert normal siit ile hemen hemen aynidir. Laktozsuz

siit yag oranm1 % 30’dur ve laktozsuz siit protein oram %628’ dir.

200 mililitre laktozsuz siitte 6 gram protein ve yaklasik 6 gram da yag
bulunmaktadir. Laktozu azaltilmig/laktozsuz siitler normal siitlere gore daha tath
ve biraz daha sarimsidir. Yiiksek oranda kalsiyum iceren siit ayrica fosfor,
sodyum, potasyum, magnezyum ve ¢inko agisindan da zengin bir besindir. A
vitamini, D vitamimi, tiamin, riboflovin, masin, B6, B12 ve¢ folik asitten de

zengin bir besin olan siit, ¢ok az miktarda C vitamini ve demir igerir,

Laktozsuz siit, siitin normal tiim besin degerlerini igerdigi yalmizca laktoz
icermedigi siit ¢esididir. Laktoz intoleransi olan bireylerin rahat siit tiketmeleri
igin uygundur. Boylelikle sindirim bozuklugundan dolayr siit tiiketemeyen
bireyler kalsiyuamun yetersiz aliminin doguracagi sonuglardan (osteoporoz,

hipertansiyon} korunmus olur.

Siite dogal laktaz enzimi eklenir ve paketleme sirasinda laktoz pargalanir. Siitiin
iginde parcalanan laktoz, daha kolay sindirilen glikoz ve galaktoza doniisir.

Boylece siitiin olusturdugu tiim sindirim problemleri ortadan kalkar.

Laktozun siitten ayrilmasi: Laktozsuz; icerdigi laktoz %90 dan fazla azaltilmus,
laktozu azaltilmis; laktoz miktar1 %90°dan daha az diisiiriilmiis siitler iiretilmeye
baslanmistir. Bu siitler; ‘serbest enzim ydntemi’ ve ‘immobilize enzim

yontemi’ ile elde edilmektedir.

Serbest enzim yontemi: Belli miktarda enzim siite katilir, optimum sicaklikta
laktoz yikimi saglanir, Daha sonra enzim aktivitesi durdurularak siit pastorize
edilir. Immobilize enzim yontemi: Siit laktaz enzimi olan kolondan laktoz

yikiminin gerceklestirilebilecegi hizda gecirilmesi ile UGretilir.
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Laktozsuz siitler ile normal siitler arasindaki tek fark laktoz sekeri olup
haricinde igerdigi protein, kalsiyum ve vitaminler bakimindan normal siitle ayni
igerige sahiptir. Laktozsuz sitin daha tath algilanmasi tath istegini

baskiladigindan tercih edilme sebebi olabiliyor.

Isirgan otu Latince ismi “Urtica dioica” olan isirgan, 1sirgangiller familyasinda
yer alan yakici tiiyleri ile bilinen bir bitkidir. 50-150 santimetre yiikseklikte,
yapraklart disli, bir y1llik veya ¢ok yillik bir bitki olan 1sirganin, toprak iistinde
kalan kisimlart ve kokleri kullamilir. Govdesi dik, 4 kosemsi, basit veya
tabandan itibaren dallanmmstir. Mayis-Agustos aylan arasinda ¢igek acar.

Yapraklan tirtikli, meyveleri esmer renktedir.

Tiirkiye’de agdanak, cimcar, cincar, cizlagan, cizgani, ¢incar adlariyla da bilinir.
Isirganin toprak iistii kisumlari, kalsiyum, potasyum ve silisik asit tuzlari icerir.

Yakici titylerinde ise histamin, aseltilkolin ve seratonin bilesikleri bulunur.

Avrupa, Kuzey Amerika, Asya’nin soguk bolgeleri ve Kanada’nin bazi
bolgelerinde yetigir. Tiirkive’de hemen hemen biitlin Anadolu'da yetisir. Bilinen
Bilesimi; Isirgan bitkisinin tiim yiizeyini saran ve degildiginde insan tenini
yakan 1siriet tilylerinde formik asit ile tiim bitkide histamin, klorofil, asetilkolin,

demir ve C vitamini bulunur.

Faydalari: Cesitli rahatsizliklarin etkisi ile olusan bas agrilarinda yararhidir. Kan
temizleyici oldugundan egzama ve bazi mantar hastaliklarina iyir gelir. Kan
temizleyici 6zelliginin yani sira kan yapici 6zelligi de vardir. Bu viizden sarilik,
kansizlik ve agir kan hastaliklarinda faydali olur. Pankreas lizerine iyi uyarici
etki yapar. Kan sekerini diigiirmeye yardimer olur. Idrar yollart hastaliklan,
enfeksiyonlart ve idrar tutuklugunu dizeltir. Bobrek taslarina da iyt gelir.
Zindelik ve enerji verir. Grip ve soguk alginliklarina karst koruyucu olarak
kullanilir. Mide ve safra kesesi rahatsizliklarma ivi gelir. Akciger kanserinde

tedavi edici 6zelligi vardir.
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Tohumlart immiin sistemi giiglendirici oldugundan yashlara iyi gelir. Tansiyon
diistriicii etkisi vardir. Yiiksek miktarda C vitamini ve demir igerir. C vitamini
viicudun demir emilimini arttirir. Demir emiliminin artmasi da yorgunluk ve
ancmiye iyi gelir.

Onemli miktarda potasyum bulundurur. Viicuttaki potasyum minerali damarlara
yarar saglayarak kalp krizi ve felg gecirme riskini azaltir. Kirnmzi kan hiicresi

Uretimini arttirir.

Bulusun temel amaci, gida endistrisi en hizli gelisen ve giin gegtikge Onemi
artan konularmdan biri olan dondurma teknolojisi, lilkemizde de son yillarda
hizla gelisen karli bir endiistri durumundadir. Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma
Ve Uretim Yéntemi gida sanayinde dondurma ¢esitlilifini artirmak, yukarida
belirtilen faydalan ile tiiketicilere saghiya faydali farklh lezzetler sunmak igin

gelistirilmistir.

Bulusun Tanim

Basvuruya konu 1sirgan otlu laktozsuz Dondurma Ve Uretim Yonteminde;
cesitli islemlerden gecirilerek elde edilen &giitiilmiis kuru 1sirgan otu
pargaciklart %4 oraninda ve 1sirgan otu bitkisinin yikanip glineste kurutulmasina
takiben, etil alkol yontemi ile cikartilan 6zitlin %loraninda on 1sitmasindan

sonra genel karigima ilave edilerek tliretilmektedir.

Dondurma tretiminde geleneksel yontem kullanilmistir. Dondurma yapiminda
kullanilacak hammaddeler laktozsuz siit ile laktozsuz kremay1 karistirilarak isil
islem uygulanmaya baslanmig karigimin sicakligi 50-60°C ye geldiginde seker,
salep, stabilizator, emilgatdr ve istenilen 1sirgan otu Kurusu, 1sirgan otu 6ziitii
karisimi ilave edilmistir.

Uretim akis semas1 asagidaki gibidir;
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Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Yontemi Akis Semasi
ham maddelerin tarttmi ve hazirlanmasi(laktozsuz siit ve laktozsuz krema)

|

karistirma
!
on 1sitma ( 50-60°c ) + seker, salep, stabilizatér, emiilgator
+
genetigi ile oynanmamis yerel Griinlerden organik 1sirgan otu kurusu, 1sirgan otu
oziti
!
pastdrizasyon ( 72°c¢’de 15dk. veya 83-85°¢ } stirekli kanistirma islemi ile

birlikte
l
homojenizasyon ( 63-67°¢ )
}
sogutma ( 4°¢ )
l
aroma ve renk maddelerinin katilmasi
l
olgunlastirma ( 4-5°¢’de 4-12 saat )
l

dondurma islemi

|

paketleme
!
sertlestirme
Isirgan Otlu Laktozsuz Dondurma Ve Uretim Yéntemi igin dnerilen bilesimleri
(% Kiitlece); laktozsuz Sut (%63), laktozsuz Krema (%9,5), Glikoz Surubu
(%o4), Seker (%17,5), Salep (%0.,5), Stabilizator Karngimi (%0,35),
Emiilgator(%0,15), 1sirgan otu Kurusu (%4) , 1sirgan otu Oziitii (%1) seklinde

olusmaktadir.



