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OZET

Tar¢ml Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yéntemi

Bulus, gida sanayisinde standart yogurt ve yogurt iretiminden farkli olarak,
karanfil, ¢ubuk tar¢in, limon kabuklan ve portakal suyunun eklenmesi ile elde
edilen Tarcinli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida
sanayinde yogurt ¢esitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya faydah farkli lezzetler
sunmak i¢in gelistirilmistir. Tar¢mli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yodntemi i¢in
onerilen bilesimleri; (% kiitlece); Targin ¢ubugu %2, karanfil %2, Limon kabugu
% 1, Portakal suyu %8, seker %2, % 2 starter kiiltiir, % 83 siit seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Tar¢inli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yéntemi olup dzelligi; yogurt
liretimine karanfil, cubuk tarcin, limon kabuklar ve portakal suyunun genel

karisima ilave edilerek firetilmis olmasidir.

2. Istem 1’de bahsedilen Targinli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yontemi olup

ozelligi; Tar¢inli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yéntemi icin Onerilen
bilesimlerin; (% kiitlece); Tar¢in ¢gubugu %2, karanfil %2, Limon kabugu %
1, Portakal suyu %8, seker %2, % 2 starter kiiltiir, % 83 siit seklinde

olmasidir.
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TARIFNAME

TARCINLI KARANFILLI YOGURT VE URETIM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus, gida sanayisinde standart yogurt ve yogurt {iretiminden farklh olarak,
karanfil, cubuk tar¢in, limon kabuklar1 ve portakal suyunun eklenmesi ile elde
edilen Tarcinli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir, Gida
sanayinde yogurt ¢esitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya faydal farkhi lezzetler

sunmak icin gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Yogurt, besin degeri yiiksek, laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve
canli laktik asit bakterileri i¢ceren fermente bir siit Girtinlidiir.

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

kullanildigi termente siit tirliniidiir.

Yogurt, besin degeri yiiksek, laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve
canhh laktik asit bakterileri igeren fermente bir st trlinlidiir. Lactobacillus
bulgaricus siitten yogurt yapmak i¢in kullanilan birkag bakteri tiiriinden biridir.

Karanfil, Karanfilgiller familyasindan ¢ok yillik, otsu, hos kokulu genel olarak siis
cigegi olarak yetistirilen, 20-40 santime kadar biiyliyen bir bitki. Cok fazla ceside
sahip olan karanfil cigeginin tiirlerine gore gore faydalari da vardir. Hatta ilag
sanayisinde suruplarin i¢ine kullanildigr bilinmektedir. Ates diisiiriir, terletir, igtah
acar, mide iisiitmesinden doZan sikayetleri giderir. Balgam soktiiriir. Oksiiriik

kesicidir.

Yemek pisirmede ve cesitli amaclarla kullanilan karanfil, Diinya ¢apinda en c¢ok

kullanilan baharatlardan biridir. Yag yapiminda antiseptik olarak ve hatta saglik



15

20

25

30

agisindan faydalar eklemek igin kullanilir. Eugenol isimli bilesikten gelen ¢ok
giicli bir aromaya sahiptir. Tat olarak kattig1 faydalarin yam sira ek olarak da
bir¢ok hastalikta tedavi edici olarak kullanilan ilaglarda ve pek ¢ok saglik alaninda
yararlarnni da vardir. Bu yardimlarin arasmmda sindirime yardimci olmasi,
antimikrobiyal etkilere karsi koruyucu 6zelligi, kansere kars1 savasmasi, karacigeri
korumasi, viicudun bagisiklik sistemini arttirmasi, diyabet yani seker hastaliginin
kontrolli bir gekilde etkilerinin azaltilmasi, kemik yogunlugunun artisi, anti
mutajenik &zellikleri ve bas agrisint engellemesi ile birlikte afrodizyak 6zellikleri

de bulunmaktadar.

Karanfil, A vitamini, potasyum, kalsiyum ve magnezyum minerallerinden

zengindir.

Tarcin, defnegiller familyasindan anavatani Giliney ve Giineydogu Asya olan,
yaprak dokmeyen aromatik kokulu agag¢ cinsidir. Latince adi cinnamomum
zeylanicum olan bu sifal bitki, iilkemizde yorelere, bolgelere gore farkl isimlerle
anilmaktadir. Cogu bdlgede dargin, boru targin, serbet kokusu, tath kabuk, lohusa
kokusu, dargin ve darsin gibi adlarla da anilmaktadir. Harika kokusu ve nefis tadi
bulunan tatlilarin vazge¢ilmezi olan faydalar1 da saymakla bitmez. Kolesteroll
diistiriir. Seker yani diyabet hastalan i¢in faydalidir. Kan sekeri ve kolesterol
oraninl dengeler. Lif, demir, kalsiyum gibi mineraller ve ¢esitli tanenler igerir.
Kalsiyum ve diger mineralleri igermesi sebebiyle 6zellikle kolon kanserine karsi
koruyucudur. Lésemi yani kan kanserine kars1 da koruyucu etkisi vardir.

Targin, potasyum, kalsiyum, demir ve lif agisindan zengindir.

Portakal, turung¢gillerden, Akdeniz iilkelerinde bol yetistirilen, genellikle boyu 3—4
metre olan, ¢ok dalli, yapraklar sert, irice, dayanikli ve diiz kenarli, degerli bir
meyve agacl. Bu agacin kabugu biraz piitiirlli, kirmiziya c¢alan sar renkli, toparlak

ya da sObe, i¢1 sarimtirak renkli ve dilimli, bol sulu meyvesi.
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Limon kabugunda bulunan limonen ve salvestrol Q40 bilesenleri kanserli
hiicrelerle savasir. Kabukta bulunan polifenol flavanoidler, LDL kolestrolu

disiirtir.

Targinli karanfilli Yogurt, gida sanayinde vyogurt cesitliligini artirmak ve
geleneksel tadin disinda giizel tat ve kokulu bir iiriin elde edilmis olup aym
zamanda Lif, A vitamini C vitamini ve potasyum yoniinden gii¢lendirecek,
antioksidan i¢eren besin 6gelert ile desteklenerek fonksiyonel bir iiriin elde edilmis

olacaktir.

Bulusun Tamim

Basvuru konusu Targinli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Yéntemi; yogurt
iretimine karanfil, cubuk tarcin, limon kabuklari ve portakal suyunun genel

karisima ilave edilerek tretilmektedir.

Uretim akis semasi agagidaki gibidir.
Tar¢inli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Y6ntemi

Limon kabuklar rendelenir.

l

Tar¢in cubugu, karanfil, limon kabugu rendesi seker ile portakal suyu icerisinde

kaynatilir.
l

Lezzetlerin suya gegmesi ve kivam almasi beklenir

l

Stiziiliip, sogutulur

l

Cig siit standardizasyon

l
Homojenizasyon (55-65°C)
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l
Pastorizasyon (80°C 30dk., 85°C 20dk., 90°C,5dk.)

!
Sogutma (40-45°C)
!
Starter kiiltiir ilavesi (%02)

l

Elde edilen tarcinhi karanfilli portakal suyunun ilavesi

!
Paketleme inkiibasyon (42-45 °C)

!
Sogutma ( 4°C)

Targinli Ve Karanfilli Yogurt Ve Uretim Y6ntemi igin 6nerilen bilesimleri; (%
kiitlece); Tar¢in ¢ubugu %2, karanfil %2, Limon kabugu % 1, Portakal suyu
%8, seker %2, % 2 starter kiiltiir, % 83 siit seklinde olusmaktadir.



