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OZET

Kakule Ve Nar Sulu Siitla¢c Ve Uretim Yontemi

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tath tiretiminden farkli olarak kakule ve nar
suyu ilave edilerek iiretilmis olan Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve Uretim Yé&ntemi
ile 1ilgilidir. Gida sanayinde siitla¢ cesitliligini artirmak, tiketicilere sagliya
faydali farkli lezzetler sunmak i¢in gelistirilmistir, Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve
Uretim Yontemi i¢in dnerilen bilesimleri; (% kiitlece); %47,5 Siit, %3 su, % 3
toz kakule, % 20 Seker, % 7 Tereyagi, % 7 Misir Nigastasi, % 3 piring, % 3
Yumurta, % 6,5 nar suyu seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve Uretim Y&ntemi olup dzelligi; genel
karisima % 3 oraninda toz kakule ve genel karisima % 6,5 oraninda nar suyu

ilave edilerek tiretilmis olmasidir.

2. Istem 1’de bahsedilen Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve Uretim Yéntemi olup

ozelligi; Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve Uretim Yodntemi igin Snerilen
bilesimlerin; (% kiitlece); %47,5 Siit, %3 su, % 3 toz kakule, % 20 Seker, % 7
Tereyagi, % 7 Misir Nisastasi, % 3 piring, % 3 Yumurta, % 6,5 nar suyu

seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

KAKULE VE NAR SULU SUTLAC VE URETIM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus gida sanayisinde standart siitlii tatli iretiminden farkli olarak kakule ve nar
suyu ilave edilerek iiretilmis olan Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve Uretim Yéntemi
ile ilgilidir. Gida sanayinde siitlag cesitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya

faydalh farkh lezzetler sunmak igin gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Bilindigi tlizere siitlag Turk Mutfak Kiiltiiriiniin Anadolu Selguklu Beylikler
doneminden beri Tiirk sofralarinda yerini almaktadir. Siitlii tathilardan olan siitlag
Iran’dan bizim mutfagimiza girmis ve siitiin i¢erisine pirincin kaynatilip seker ile

tatlandirilmasi ile elde edilmistir. Neredeyse glinlimiiz tarifine ise yakindir.

Kakule, zencefilgiller ailesinden Elettaria ve Amomum cinslerini kapsayan
bitkilerin genel adidir. Bati ve Giiney Hindistan, Gilineydogu Asya’nin sicak
bolgelerinde yetisen, 4-5 m boyunda, biiyiik yaprakh ¢ok yillik bir bitki cinsidir.

Icerigindeki A vitamini, C vitamini, sodyum, potasyum, kalsiyum, demir,
manganez, magnezyum, fosfor ve ¢inko sayesinde iyi bir vitamin ve mineral

takviyesi olarak kullanilabilir.

Sindirim sistemi sorunlarinin giderilmesine yardimer olur. Mide asitlerini
dizenler, sindirimi kolaylastirir ve mide-bagirsak gazlarinin giderilmesinde

etkilidir.

Sakinlegtirici 6zelligi vardir, Depresyon, kaygi, panik atak ve benzeri psikolojik
durumlarla bas etmeye yardimci olur. Yatmadan 6nce icilen kakule cay1, viicudun

ve sinir sisteminin gevsemesine yardimci olup stresi azaltarak daha iyi bir uyku
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saglar. Solunum sistemini rahatlatir. Bogaz iltthabina bagh Oksiiriigiin

giderilmesine yardimei olur.

Nar, kinagiller familyasindan i¢inde kiiclik ¢ekirdekleri ve meyve govdesini
olusturan yiizlerce tanecikten olusmus, hafif eksi ve bazen tath tadi olan, iliman

iklimlerde yetisen, bir meyve tliriidiir.

Bol miktarda C vitamini, polyphenol, demir, potasyum icerir ve bagisiklik
sistemini kuvvetlendirir. Ayrica kolestrol ve sekeri dengeleyen nar, kanser
hiicrelerinin gelismesine engel olurken, kalp sagligimin korunmasinda da yardimci
olur. C, Bl ve B2 vitaminleri yaninda zengin potasyum iceren ve yaklasik bir su

bardagi nar suyu giinliik ihtiyacimiz olan C vitamininin % 25’ini karsilar.

Geleneksel tadin diginda giizel tat ve kokulu bir iirlin elde edilmis olup ayni
zamanda C vitamini, potasyum, B! Ve B2 vitamini ve A vitamini yoniinden de
desteklenerek fonksiyonel bir iriin elde edilmis olacaktir. Ve Siitli tath

cesitliligini artarak farkli lezzetlerin de ortaya ¢ikmasim saglanacaktir.

Bulusun Taninm

Basvuru konusu Kakule Ve Nar Sulu Siitlac Ve Uretim Yontemi; genel karisima
% 3 oraninda toz kakule ve genel karisima % 6,5 oraninda nar suyu ilave edilerek

tiretilmektedir.

Uretim akis semas1 asagidaki gibidir.
Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve Uretim Yéntemi

Piring su ile haslanir

l

Nar taneleri ayiklanir sikilir suyu ¢ikarilir

l
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Ayri bir yerde Siit seker ile +90-100 derecede kaynatilir
!

Bir kapta yumurta sarisi ve misir nisastasinin girpilir

!

Kaynayan siitten bir miktar alinip yumurtali karisima ilave edilir

l

Yumurtali karigim stitiin sicaklhigina yaklastirilir

l

Karisim kaynayan siite ilave edilir

l

Tereyagi, piring, toz kakule ve nar suyu siitli karisima ilave edilir

!

Kaplara doldurup +4 derece dolaba alinmasi

Kakule Ve Nar Sulu Siitlag Ve Uretim Yéntemi icin énerilen bilesimleri; (%
kiitlece); %47,5 Siit, %3 su, % 3 toz kakule, % 20 Seker, % 7 Tereyagi, % 7
Misir Nisastasi, % 3 piring, % 3 Yumurta, % 6,5 nar suyu seklinde olusmaktadir.



