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OZET

Kadintuzlugu Meyvesi Ile Itir Cicekli Yogurt Ve Uretim Yéntemi

Bulus, gida sanayisinde standart yogurt ve yogurt iiretiminden farkl olarak,
kadintuzlugu meyvesi ile itir ¢igeginin gesitli islemlerden gecirilerek elde edilen
Kadintuzlugu Meyvesi Ile Ttir Cicekli Yogurt Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir.
Gida sanayinde yogurt cesitliligini artirmak, tiketicilere sagliya faydali farkli
lezzetler sunmak i¢in gelistirilmistir. Kadituzlugu Meyvesi Ile lur Cigekli
Yogurt Ve Uretim Yéntemi i¢in dnerilen bilesimleri; (% kiitlece); Seker %2,
Seker ile kaynatilmig ve piire haline getirilmis %8 kadintuzu meyvesi, Limon

suyu %1, Su %2 , itir ¢icegi %2 , % 2 starter kiiltiir, % 83 siit seklindedir.



ISTEMLER

5 1. Bulus Kadintuzlugu Meyvesi ile Itir Cigekli Yogurt Ve Uretim Yéntemi olup
ozelligi; ; Seker ile kaynatilmis ve piire haline getirilmis kadintuzu meyvesi
genel karisima %& oraninda ve ¢esitli islemlerden gecirilerek Yikanmig

ayiklanmig 1tir gigefi genel karisima %2 oraninda ilave edilerek Uretilmig

olmasidir.
10
2. Istem 1’de bahsedilen Kadintuzlugu Meyvesi ile Itir Cigekli Yogurt Ve Uretim
Yoéntemi olup dzelligi; Kadintuzlugu Meyvesi Ile Itir Cicekli Yogurt Ve Uretim
Yontemi icin Onerilen bilesimlerin; (% kiitlece); Seker %2, Seker ile kaynatilmig
ve pire haline getirilmis %8 kadintuzu meyvesi, Limon suyu %1, Su %2 , itir
15 cicegi %2 , % 2 starter kiiltir, % 83 siit seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

KADINTUZLUGU MEYVESI ILE ITIR CICEKLi YOGURT VE URETIM
YONTEMI

Teknik Alan

Bulus, gida sanayisinde standart yogurt ve yogurt iiretiminden farkli olarak,
kadintuzlugu meyvesi ile itir ¢iceginin ¢esitli islemlerden gecirilerek elde edilen
Kadmtuzlugu Meyvesi Ile lur Cicekli Yogurt Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir.
Gida sanayinde yogurt cesitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya faydali farkh

lezzetler sunmak i¢in geligtirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Yogurt, besin degeri yiiksek, laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve
canh laktik asit bakterileri igeren fermente bir siit {irtiniidiir.

TSE ye gore termentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus  delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik  kiiltiirlerinin

kullanildigr fermente siit tirtintidiir.

Yogurt, besin degeri yiiksek, laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve
canli laktik asit bakterileri iceren fermente bir siit driinlidiir. Lactobacillus

bulgaricus siitten yogurt yapmak icin kullanilan birkag¢ bakteri tiiriinden biridir.

Kadm Tuzlugu bitkisi iilkemizde 6zellikle Karadeniz'in i¢ kisimlarinda dogal
sekilde yetisen cali formunda bir bitkidir. Taze yapraklan yeni ¢iktiginda
yenilebilir. Meyveleri 1se kizardiktan sonra yenilebilir veya kullanilmak tzere

geleneksel saklama yontemleri ile saklanarak kullanilabilir.
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Itir ¢igegi, yapraklart yogun aroma maddelerine sahip, kivam arttirict 6zelligi olan
aromatik bir bitki olup yine Kadin Tuzlugu’'na benzer sekilde dogal ortaminda

kolaylikla yetisebilen ve katma deger saglanabilecek bir bitkidir.

Bulugun temel amaci yogurt gibi her kesimden tliketicinin tercih ettifi bir siit
tirtintine gesitlilik ve zenginlik kazandirmaktadir. Ayn1 zamanda vitaminlerle

desteklenerek fonksiyonel bir tiriin elde edilmis olacaktir.

Bulusun Tanimi

Basvuru konusu Kadintuzlugu Meyvesi Ile Itir Cigekli Yogurt Ve Uretim
Yontemi; Seker ile kaynatilmis ve piire haline getirilmis kadintuzu meyvesi genel
karisima %8 oraninda ve c¢esitli islemlerden gegirilerek Yikanmis ayiklanmig 1tir

cicegi genel karisima %?2 oraninda ilave edilerek tiretilmektedir.

Uretim akis semasi agagidaki gibidir.
Kadmtuzlugu Meyvesi ile lur Cigekli Yogurt Ve Uretim Yontemi

Kadmtuzlugu meyvesi ve 1tir ¢igegi yikanip ayiklanir

1
Seker ve limon suyu ile kadintuzu meyvesi 2 saat bekletilir
l
Itir yapraklari bir bone igerisinde sekerle bekletilen meyvelerin izerine birakilir
l
Su ilave edilir kaynatilir
l
Ttir yapraklart ¢ikarilir
l
Blenderdan gecirilir
!

Cig siit standardizasyon



15

20

25

30

Kadmtuzlugu Meyvesi Ile Itir Cigekli Yogurt Ve Uretim Yontemi igin dnerilen

bilesimlert;

getirilmis %8 kadintuzu meyvesi, Limon suyu %1, Su %2 , ir ¢igegi %2, % 2

l

Homojenizasyon (55-65°C)
)

Pastérizasyon (80°C 30dk., 85°C 20dk., 90°C,5dk.)
l
Sogutma (40-45°C)

l

Starter kiiltiir ilavesi (%2)
}

Meyve piiresinin eklenmesi
l
Paketleme inkiibasyon (42-45 °C)
1
Sogutma ( 4°C)

(% Kkiitlece); Seker %2, Seker ile kaynatilmis ve piire haline

starter kiiltiir, % 83 siit seklinde olusmaktadir.



