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OZET

Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Yontemi

Bulus, gida sanayisinde standart dondurma iretiminden farkli olarak genel
karisima oranla kiitlece % 5 oraninda ceviz, %15 oraninda incir ve %15
oraninda c¢ay sekeri yerine balin dondurma miksine ilave edilip iiretilmis olan
Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde
dondurma g¢esitliligini artirmak, tliketicilere sagliya faydali farkli lezzetler
sunmak igin gelistirilmistir. Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Yéntemi igin
onerilen bilesimleri; (% kiitlece % 20 yumurta saris1, % 15 incir, % 42,5 siit, %

15 bal, % 2 krema, % 0,2 tuz, % 0,3 guar gam, % 5 ceviz, seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Y&ntemi olup &zelligi; genel
karisima oranla kiitlece % 5 oraninda ceviz, %15 oraninda incir ve %15
oraninda cay sekeri yerine balin dondurma miksine ilave edilip tretilmis

olmasidir.

2. Istem 1°de bahsedilen Cevizli incirli Dondurma Ve Uretim Yontemi olup
ozelligi; Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Yéntemi icin 6nerilen bilesimleri;
(% kiitlece % 20 yumurta saris1, % 15 incir, % 42,5 siit, % 15 bal, % 2 krema, %

0,2 tuz, % 0,3 guar gam, % 5 ceviz, seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

CEVIiZLIi iNCIRLI DONDURMA VE URETIiM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus, gida sanayisinde standart dondurma iiretiminden farkli olarak genel
karisima oranla kiitlece % 5 oraninda ceviz, %15 oraninda incir ve %15
oraninda ¢ay sekeri yerine balin dondurma miksine ilave edilip tiretilmis olan
Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde
dondurma g¢esitliligini artirmak, tiiketicilere saglhya faydali farkli lezzetler

sunmak i¢in gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

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

olarak bal ilave edilmistir.

Ayirca formiilasyona ilave edilen Incir (Ficus carica), anavatam dogu Akdeniz
ve glineybati Asya (Tirkiye'den Afganistan'a kadar) olan, aga¢ ya da agaggik
nitelikli bir bitki tiiri ve bu tiirin meyvesidir. Incir, dutgiller (Moraceae)
familyasina dahil olan incir (Ficus) cinsinin icerdigi yaklasik 800 kadar tiir
i¢inde ticari dneme sahip meyve veren tek bitkidir. Disi ve erkek olarak agaglari
ikiye ayrilir, aym agac tUstiinde hem disi hem de erkek nitelikli organlar
bulunmaz. Disi agaglarin meyvesi biiyiik ve fazladir, erkek agaclarin ise ufak ve
az meyvesi bulunmakla meyvesi disilerininki gibi yenilebilir lezzette de degildir
ancak tozlasma icin gereklidir. Genelde tozlasma icin pek cok disi agacin
yakinina sadece bir tane erkek agac dikilir. Incir bitkisinin ¢igeklerinde tozlasma

olay1 mazi bocekleriyle gergeklesir.
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Bu olaya "Kaprifikasyon" denir. Meyvelerinin besin degeri yiiksektir.
Meyvelerin bilesimini %30-40 seker, A,B,C vitaminleri olusturmaktadir. 2005
yilit FAO verilerine gore Diinya'da 1.057.000-Ton incir iireilmis olup, incirin
Diinya'daki en biiyiik treticisi 280.000 ton ile Tiirkiye'dir. Bunu 170.000-Ton ile
Misir ve diger Akdeniz ilkeleri takip etmektedir. Baslica dis satim
triinimtizdiir. Ege bolgesinde tarimda 6n planda yer alir. Tiirkiye'de en fazla

Aydin yoresinde yetistirilir.

Ceviz, cevizgiller (Juglandaceae) familyasindan Juglans cinsinden tek tiiysi
yapraklar1 karsilikli dizilmis ve aromatik kokulu agag tiirlerinin ortak adi. Kigm
yapragini doken agaglardir. Geng siirgiinlerin 6zii bélmelidir. Tomurcuklar az
sayida pullarla Ortiilmiistiir. Yaprakciklarin kenarlar1 bazi tiirlerde ince disli,
bazilarda ise diizdiir (tam kenarli). Yaprak¢ik sayisi tlirlere gore (3) 5-23
arasinda degisir. Cicekler bir evcikli dir. Erkek cigcekler bir onceki yilin
strglinlerinde yan durumlu, asagiya sarkan kedicik halinde kurul olusturur.
Kurullar dallanmamustir. Her bir erkek ¢igegin 1 brahte, 2 brahtecik ile 3-4 loplu
bir ¢evre yapragi (¢anak) vardir. Etamin sayis1 7-105 dir.Disi ¢igekler ise yeni
stirgiinlerin ucunda terminal (tepede) durumlu dik duran 2-8 ¢icekli fakir
kurullar olusturur. Disi cicedin de 1 brahte, 2 brahtecik, 4 loplu ¢evre yapragi
vardir. Bunlar ovaryumla kaynasmistir, yalniz uglart serbesttir. Ovaryum alt

durumludur; etli kalin 2 stigmasi oldukga gelismistir.

Yiiksek miktarda omega3, omega 4 ve omega 6 igerir. Ayrica yiikksek oranda
cinko ve potasyum da bulundurur. Iyi bir lif kaynagidir.Dondurmaya ilave
edilen bal, incir, ceviz {iriiniin fonksiyonel bir gida haline gelmesini
saglayacaktir ve Insanlar tek bir iiriin tiikettiinde birgok vyararli besini
viicutlarina almis olacaklardir.

Ayn1 zamanda ¢ay sekerinin yapisinda bulunan glukoz, direk kana karisarak kan
sekerini yiikseltir ancak balin yapisinda bulunan meyve sekeri olan fruktozun
kana karismast igin Oncelikli olarak glukoza dontismesi gerekmektedir.

Boylelikle kan sekerini daha yavas yiikseltir ve diyabet riskini diistiriir.
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Bulusun Aciklamasi

Basvuru Konusu Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Yontemi; Ham
maddelerin girdileri (yumurta sarisi+incir+ceviz+siit+bal+tuz+guar gam) +
Karistirma ve 6n 1sitma (50-60 °C) + Homojenizasyon (70-75 °C de 140-175
kg/cm ?) + Pastdrizasyon (72 °C 15 dakika + Sogutma (4 °C) + Olgunlastirma
(0-4 °C de 4-12 saat) +Dolum ve ambalaslama + Sertlestirme (-25 -30 °C )

islemleri gergeklestirilerek tiretilmektedir.

Cevizli Incirli Dondurma Ve Uretim Yontemi igin 6nerilen bilesimleri; (%
kiitlece % 20 yumurta saris1, % 15 incir, % 42,5 siit, % 15 bal, % 2 krema, % 0,2

tuz, % 0,3 guar gam, % 5 ceviz, seklinde olugsmaktadir.



