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OZET
incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yontemi

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tatli iretiminden farkli olarak incir piiresi ve
portakal suyunu siite ilave edilerek elde edilen siitli tath yapimu ile ilgilidir.
incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yéntemi gida sanayinde tath gesitliligini
artirmak, tiiketicilere faydali farkli lezzetler sunmak icin gelistirilmistir. Incirli
Portakallt Muhallebi Ve Uretim Ydntemi olup dzelligi ; Portakalli Muhallebi Ve
Uretim Yéntemi ig¢in 6nerilen bilesimleri; (% Kiitlece ) %50,5 Siit , % 1,5
portakal suyu , % 3 incir plresi , % 17 Seker , % 15 Tereyagt , %10 Misir

Nigastasi , % 3 Yumurta seklinde olmasidir.
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ISTEMLER

Bulus konusu incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yéntemi olup dzelligi;
Incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretimi; Siit, incir piiresi, portakal suyu ve seker
ile +90-100 derecede kaynatilir +Ayr1 bir kapta yumurta sarisi ve musir
nisastasinin ¢irpilir +Kaynayan siitten bir miktar alinip yumurtali karisima ilave
edilir + Yumurtali karigim siitiin sicakligina yaklastirilir +Karisim kaynayan siite
ilave edilir + Tereyad siite ilave edilir + Kaplara doldurup +4 derece dolaba

alinmasi islemleri gerceklestirilerek tiretilmektedir.

[stem 1° de bahsedilen Incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yontemi olup
6zelligi; Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yontemi icin dnerilen bilesimleri; (%
Kiitlece ) %50,5 Siit , % 1,5 portakal suyu , % 3 incir pliresi , % 17 Seker , % 15

Tereyagt , %10 Misir Nisastas1 , % 3 Yumurta seklinde olmasidir.
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TARIFNAME
INCIiRLi PORTAKALLI MUHALLERBI VE URETIiM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tath tiretiminden farkh olarak incir piiresi ve
portakal suyunu siite ilave edilerek elde edilen sitli tath yapimi ile ilgilidir.
Incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yéntemi gida sanayinde tath cesitliligini

artirmak, tiiketicilere faydal farkl lezzetler sunmak igin gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Bilindigi {izere siitlii tathlar Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Anadolu Sel¢uklu Beylikler
doneminden beri Tiirk sofralarinda yerini almaktadir. Sutli tathilardan olan stitlag
Iran’dan bizim mutfagimiza girmis ve siitiin i¢erisine pirincin kaynatilip seker ile
tatlandirilmasi ile elde edilmistir. Neredeyse glinlimiiz tarifine ise yakindir.

incir (Ficus carica), anavatan1 dogu Akdeniz ve giineybati Asya (Tirkiye'den
Afganistan'a kadar) olan, aga¢ ya da agaggik nitelikli bir bitki tiirli ve bu tiiriin
meyvesidir. Incir, dutgiller (Moraceae) familyasina dahil olan incir (Ficus)
cinsinin igerdigi yaklagik 800 kadar tiir i¢inde ticari éneme sahip meyve veren tek
bitkidir.

Disi ve erkek olarak agaclan ikiye ayrlir, aym agac stiinde hem disi hem de
erkek nitelikli organlar bulunmaz. Digi agaclarin meyvesi biliyiikk ve fazladir,
erkek agaclarin ise ufak ve az meyvesi bulunmakla meyvesi disilerininki gibi
yenilebilir lezzette de degildir ancak tozlagsma igin gereklidir. Genelde tozlagma
igin pek ¢ok disi agacin yakinma sadece bir tane erkek agag dikilir. Incir
bitkisinin ¢igeklerinde tozlasma olayr mazi bdcekleriyle gerceklesir. Bu olaya
"Kaprifikasyon" denir. Meyvelerinin besin degeri yiiksektir. Meyvelerin
bilesimini %30-40 seker, A.B,C vitaminleri olusturmaktadir.
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2005 yili FAO wverilerine gore Diinya'da 1.057.000-Ton incir iireilmis olup,
incirin Diinya'daki en biiyiik iireticisi 280.000 ton ile Tiirkiye'dir. Bunu 170.000-
Ton ile Misir ve diger Akdeniz iilkeleri takip etmektedir.

Baslica dis satum iirliniimiizdiir. Ege bdolgesinde tarimda 6n planda yer alir.
Tiirkiye'de en fazla Aydin yoresinde yetistirilir. Portakal, turunggillerden, Akdeniz
tilkelerinde 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 pitiirlii, kirmiziya ¢alan sar1 renkli, toparlak ya da sébe, i¢i sarimtirak renkli

ve dilimli, bol sulu meyvesidir.

Bulusun ac¢iklanmasi

Bulus konusu Incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yéntemi olup &zelligi ;
incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Ydntemi {iretim sekli sirasi ile ; Siit, incir
pliresi, portakal suyu ve seker ile +90-100 derecede kaynatilir +Ayr1 bir kapta
yumurta sarisi ve misir nisastasinin ¢irpilir +Kaynayan siitten bir miktar alimip
yumurtali karigima ilave edilir + Yumurtali kanisim siitiin sicakhigina yaklagtinlir
+Kangim kaynayan siite ilave edilir + Tereyag siite ilave edilir + Kaplara

doldurup +4 derece dolaba alinmasi iglemleri gerceklestirilerek tiretilmektedir.

Bulug konusu Incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Ydntemi olup dzelligi ;
Incirli Portakalli Muhallebi Ve Uretim Yéntemi icin dnerilen bilesimleri; (%
Kiitlece ) %50,5 Siit, % 1,5 portakal suyu , % 3 incir piiresi , % 17 Seker , % 15
Tereyagi , %10 Misir Nisastasi , % 3 Yumurta seklinde olmasidir.



