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OZET

Havuclu Dondurma Ve Uretim Yontemi

Bulus gida sanayisinde standart dondurma iiretiminden farkli olarak genel
karisima oranla kiitlece % 15 oraninda havug piiresi ve %5 oraninda portakal
suyunu dondurma miksine ilave edilerek tiretilmis olan Havuclu Dondurma Ve
Uretim Yontemi ile ilgilidir. Gida sanayinde dondurma gesitliligini artirmak,
tiiketicilere sagliya faydali farkl lezzetler sunmak igin gelistirilmistir. Havuglu
Dondurma Ve Uretim Y&ntemi icin dnerilen bilesimleri; (% kiitlece); % 20
yumurta sarist, % 15 havug piiresi, % 5 Portakal suyu, % 42,5 siit, % 15 bal, %
0,2 tuz, % 0,3 guar gam, % 2 krema seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Havuglu Dondurma Ve Uretim Yontemi olup 6zelligi; genel karisima
oranla kiitlece % 15 oraninda havug piiresi ve %5 oraninda portakal suyunu

dondurma miksine ilave edilerek iiretilmis olmasidir.

2. Istem 1°de bahsedilen Havuglu Dondurma Ve Uretim Yéntemi olup 6zelligi;
Havuglu Dondurma Ve Uretim Ydntemi igin dnerilen bilesimlerin; (% kiitlece);
% 20 yumurta saris1, % 15 havug piiresi, % 5 Portakal suyu, % 42,5 siit, % 15
bal, % 0,2 tuz, % 0,3 guar gam, % 2 krema seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

HAVUCLU DONDURMA VE URETIM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus gida sanayisinde standart dondurma {iiretiminden farkli olarak genel
karigima oranla kiitlece % 15 oraninda havug piiresi ve %35 oraninda portakal
suyunu dondurma miksine ilave edilerek tlretilmis olan Havuglu Dondurma Ve
Uretim Y&ntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde dondurma gesitliligini artirmak,

tiiketicilere sagliya faydal farkl lezzetler sunmak i¢in gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Dondurma hosa giden aromasi, tadi ve goriiniisii itibariyle pek ¢ok kisi
tarafindan her mevsim sevilerek tliketilen bir siit Grtintidiir. Enerji icerigi fazla
olmamakla birlikte vitamin ve mineraller yoniinden zengin olmasi beslenme
acisindan da onemli gida grubundadir. Dondurmanin sahip oldugu yarar
arttirmak i¢in, dondurma formiilasyonunda yer alan ¢ay sekeri yerine tatlandirici

olarak bal ilave edilmistir.

Formiilasyona ilave edilen Havug¢, maydanozgiller familyasindan, koni
bicimindeki etli kokii icin sebze olarak yetistirilen iki yillik otsu bir kiiltiir
bitkisi. Havug, antioksidanlar ve minerallerin yani sira birgok vitamin (A, B
kompleksi, C ve E) tasir. sebzedeki folik asit, 1if ve magnezyum ile beta-karoten
(havuca turuncu rengini veren madde), genglik ¢esmesi gibidir. Bu bilesikler,
karacigerin cilt saghgi, kemik giicii ve saglikli bir bagisiklik sistemi igin gerekli
besin maddesi olan A vitamini olusturmasma yardimci olur. Viicudunuzu
serbest radikallerin zararli etkilerinden korurlar (sigara, kirlilik veya stres

kaynakli). Havug yemek, dejeneratif hastaliklar ve zayif kan dolasimi riskini
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azaltir. Beta-karoten belirli kanser tiirlerine (akciger, agiz ve meme kanseri)

kars1 koruma saglar.

Portakal, turunggillerden, Akdeniz iilkelerinde bol yetistirilen, genellikle boyu
3—4 metre olan, ¢ok dalli, yapraklar sert, irice, dayanikli ve diiz kenarli, degerli
bir meyve agacidir. Bu agacin kabugu biraz piitiirlii, kirmiziya ¢alan sar1 renkli,

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

Dondurmaya ilave edilen bal, havug ve portakal Geleneksel tadin disinda giizel
tat ve kokulu bir {iriin elde edilmis olup ayn1 zamanda A, K ve C vitamini ile
mineraller yoniinden desteklenerek fonksiyonel bir iiriin elde edilmis olacaktir
ve dondurma cesitliligini artarak farkli lezzetlerin de ortaya c¢ikmasin

saglanacaktir.

Ayni zamanda cay sekerinin yapisinda bulunan glukoz, direk kana karisarak kan
sekerini yiikseltir ancak balin yapisinda bulunan meyve sekeri olan fruktozun
kana karigmasi igin Oncelikli olarak glukoza doniismesi gerekmektedir.

Boylelikle kan sekerini daha yavas yiikseltir ve diyabet riskini diistirtir.

Bulusun Aciklamasi

Basvuru konusu olan Havuglu Dondurma Ve Uretim Yonteminde; Ham
maddelerin girdileri ( yumurta sarist+havug piiresi+portakal
suyutsiittbal+tuz+guar gam), Karisirma ve o©n 1sitma (50-60 °C),
Homojenizasyon (70-75 °C de 140-175 kg/cm 2), Pastorizasyon (72 °C 15
dakika , Sogutma (4 °C), Olgunlastirma (0-4 °C de 4-12 saat), Dolum ve
ambalaslama, Sertlestirme (-25 -30 °C ) islemleri gergeklestirilerek

uretilmektedir.

Havuglu Dondurma Ve Uretim Yéntemi icin Onerilen bilesimleri; (% kiitlece);
% 20 yumurta sarist, % 15 havug piiresi, % 5 Portakal suyu, % 42,5 siit, % 15
bal, % 0,2 tuz, % 0,3 guar gam, % 2 krema seklinde olusmaktadir.



