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OZET

Menengicli Taze Makarna Ve Uretim Yontemi

Bulus, gida sanayisinde standart makarna tiretim yonteminden farkl olarak,
Menengic (Pistacia terebinthus L.) agaclarindan toplanan meyvelerin, yikanip
glineste kurutulmasini takiben, kavrulmasi ve macun kivamina getirilmesi
sonucu, taze makarna ve makarna gesitlerine ilave edilerek iiretilmis olan
Menengicli Taze Makarna Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde
makarna cesitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya faydali farkli lezzetler
sunmak icin gelistirilmistir. Menengi¢ Taze Makarna Ve Uretim Yéntemi igin
onerilen bilesimleri (% Kiitlece ); Semolina unu (%61), Yumurta( %32), maya

(%3) , menengi¢ macunu (%3) ve tuz (%]1) seklindedir.
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iISTEMLER

1. Bulus Menengi¢ Taze Makarna Ve Uretim Yéntemi olup &zelligi; Menengic
(Pistacia terebinthus L.) agaclarindan toplanan meyvelerin, yikanip giineste
kurutulmasini takiben, kavrulmasi ve macun kivamina getirilmesi sonucu, taze

makarna ve makarna ¢esitlerine ilave edilerek {iretilmis olmasidir.

2. Istem 1°de bahsedilen Menengi¢ Taze Makarna Ve Uretim Yoéntemi olup

ozelligi; Menengic Taze Makarna Ve Uretim Yontemi igin &nerilen
bilesimleri (% Kiitlece ); Semolina unu (%61), Yumurta( %32), maya (%?3) ,

menengi¢ macunu (%3) ve tuz (%]1) seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

MENENGICLIi TAZE MAKARNA VE URETIM YONTEMIi

Teknik Alan

Bulus, gida sanayisinde standart makarna iiretim yOonteminden farkli olarak,
Menengi¢ (Pistacia terebinthus L.) agacglarindan toplanan meyvelerin, yikanip
gilineste kurutulmasim takiben, kavrulmasi ve macun kivamina getirilmesi
sonucu, taze makarna ve makarna cesitlerine ilave edilerek {iretilmis olan
Menengi¢li Taze Makama Ve Uretim Yontemi ile ilgilidir. Gida sanayinde
makarna ¢esitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya faydali farkli lezzetler sunmak

icin gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Geleneksel olarak semolina unu, yumurta, zeytinyagi ve tuz karigimmin
yogrulmasi, dinlendirilmeye birakmasi ve sekillendirilip muhafaza edilmesiyle
elde edilmektedir. Yontem olarak geleneksel taze makarna yapma yOntemi

modifiye edilmistir.

Tirk Gida Kodeksi Makarna Tebligine gore makarna; Triticum durum
bugdayindan iiretilen irmige su katilip teknigine uygun yogrularak hazirlanan
hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir {riin olup; sade, tam
bugday, cesnili, zenginlestirilmis ve giiclendirilmis olarak adlandirilir. Cesnili
makarna; Triticum durum bugday irmiginden teknigine uygun olarak hazirlanan
makarna hamuruna ve/veya kurutulmus makarnaya et ve et liriinleri, yumurta,
siit ve siit Uriinleri, sebze, baklagil ve unlari, Triticum aestivum ve Triticum
compactum bugday iiriinleri disinda diger tahil iirlinleri ve lifleri, baharat ile tat
vericiler ve benzerlerinin ilave edilmesi ile elde edilen bir {riindiir.

Zenginlestirilmis makarna; Triticum durum bugday irmiginden teknigine uygun
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olarak tretilen makarna hamuruna tiamin, riboflavin, niasin, folik asit, demir
karisimi ve/veya D vitamini ve/veya kalsiyum ilave edilerek sekillendirilip,
kurutulmasiyla elde edilen bir drindir. Giiglendirilmis makarna ise
zenginlestirilmis makarna i¢in belirlenen vitamin ve minerallerin st smnir
degerlerine protein katilarak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla

elde edilen bir tirtinddr.

Hububat iirlinleri diinyanin birgok iilkesinde temel gida maddesi olmalar1
nedeniyle siklikla  zenginlestirilen  iriinlerdir. ~ Hububat  {rtinlerinin
zenginlestirilmesinin ¢ok diisiik bir maliyet ile bir ulusun besinsel sagligin
lyilestirmede etkin bir yol oldugu belirtilmistir. Ekmek ve makarna gibi hububat
tiriinleri de diinyanin bir¢ok iilkesinde temel gida maddesi olmalar1 nedeniyle
siklikla zenginlestirilen iiriinlerdir [1]. Giinlimiizde tiiketicilerin makarna
hakkinda gériisleri degismektedir. Onceden sagliksiz, sadece karbonhidratlar ve
kalori bakimindan zengin bir gida olarak distntlirken, simdi kolay
hazirlanabilen, besleyici, disiik-yag icerikli, protein kaynagi olan besleyici bir
gida olarak kabul edilmektedir. Makarna kuru formda raf dmriiniin uzun olmasi,
cok farkl sekillerde kullanilabilmesi, besleyici bir gida olmas1 ve diisiik fiyati

ile tiiketicilere cazip gelmektedir [2].

Taze makarna c¢ok islenmemis, tizerinde c¢alisilmamis makarna c¢esidi,
makinelerde kurutulmaktadir. Dogal ortamda kurutuldugu i¢in irmigin tiim
kalitesi, vitaminleri, proteinleri makarnanin i¢inde kaliyor. Dolayisiyla besleyici
Ozellikleri kuru makarnaya gore daha fazla. Tadina gelince, kuru makarnadan

daha belirgin, 6zellikle irmigin kokusu ve lezzeti daha net anlasilmaktadir[3] .

Anacardiaceae familyasina ait olan Pistachia sinifi agaglari, 11 farkl tiirden
olusmaktadir. Pistacia terebinthus Tiirkiye Florasi’nda iki alt tiir ile temsil
edilmektedir. Bu alt tiirler Pistacia terebinthus subsp. terebinthus ve Pistacia
terebinthus subsp. palaestina (Boiss.) Engler’dir. Menengic (Pistacia terebinthus

L.) Tiirkiye de yorelere gore c¢edene, ¢itlenbik, citlik, ¢itemik ve bittim gibi
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farkli isimlerle anmilmaktadir. Ornegin, Elazig yoresinde ¢edene, Adana'nin
Kozan ilgesinde ¢itimik, Antalya’nin Akseki ilgesi Kuyucak Beldesinde ¢ofre

veya sakizlak olarak bilinir.

Menengi¢, Ulkemizin dogal bitki Ortiisiiniin bir parcast olup, tarimi
yapilmaksizin dogal olarak kendiliginden yetisen bir bitkidir. Pistacia
terebinthus, asilanmak sureti ile Antepfistigi’na doniistiiriilebilir. Ulkemizdeki
Antep fistig1 agact sayist 42 milyon olup bunun 14 milyon kadari Menengi¢ gibi

yabani tilirlerin asilanmasi sureti ile elde edilmistir.

Menengi¢ bitkisinin aromasi ve eski caglardan beri bilinen tibbi 6zellikleri,
tanen (polifenolik bilesikler) ve recine maddelerince zengin bir bitki olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bitki protein ve yagca zengindir. Tiirkiye’de arkeolojik
bulgular menengicin M.O. 7000 yili civarinda gida olarak kullanildigini
gostermistir. Menengi¢ meyveleri Tiirkiye de 6zel koy ekmeklerinin yapiminda
ve meze olarak kullamlmistir. Menengi¢ meyveleri halk hekimliginde,
romatizma, Oksiirik ve karin agris1 tedavisinde kullamldigi gibi, yapraklar

kaynatilarak mide tedavisinde de kullanilmagtir.

Ayrica menengi¢ tohumlarinin kavrulmasi sureti ile hazirlanan ve cedene
kahvesi (menengi¢ kahvesi) olarak bilinen i¢ecegin halk hekimliginde balgam
sOktiirlicii, solunum ve idrar yollar1 antiseptigi, gogiis yumusatici, viicut i¢indeki
yaralar1 tedavi edici, ayak terlemelerini Onleyici, kolesterol diisiiriicii yada
onleyici, regl soktiiriicii ve bobrek kumlarinin dokiilmesine yardimci olmasi gibi

bir takim Ozelliklerinin de oldugu bilinmektedir.

Alternatif tipta kullanilan menengi¢ (Pistacia terebinthus L.) meyve oziitlerinin
antioksidan, antikarsinojen, antimikrobiyal ve antimutajenik 6zelliklerinin
kullanildigina dair bilgi, literatiirde rapor edilmektedir. Yapisinda bulunan

flavonoidler sebebi ile antimikrobiyal, anti-inflamatuar, antiparaziter ve



10

15

20

25

30

sitotoksik etkilere sahiptir. Ayrica kan kolesterol seviyesi ve ateriosklerozisde

azalmalara ve antioksidan aktivitede dnemli bir role sahip oldugu bildirilmistir.

Taze makarna ve cesitlerine menengic macunun ilave edilerek yukarida
bahsettigimiz faydalar1 ile fonksiyonel bir 6zellik kazandirilarak tiiketicilerin

farkli ve lezzetli bir tiriin tiiketme imkan1 sunulmustur.

Bulusun Tanim

Basvuru konusu Menengigli Taze Makarna Ve Uretim Yontemi olan menengic

taze makarna ve gesitlerinin i¢erisinde, menengi¢ macunu bulunmaktadir.

Menengi¢ meyvesi tohumlarmin yikanip giineste kurutulmasini takiben,
kavrulmas:1 ve macun kivamina getirilmesi sonucu, taze makarna yogurma
asamasinin yedinci dakikasinda ilave edilmektedir. Geleneksel taze makarna
tretimi agsamasi bundan sonra ayni sekilde devam etmektedir. Elde edilen iiriin

endiistriyel olarak paketlenmekte ve piyasaya siiriilmektedir.

Menengicli Taze Makarna Ve Uretim Yontemi Uretiminde; Semolina Unu,
Yumurta, Tuz + Mikserde Yogurma (7 Dakika) + Menengi¢c Macunu Ilavesi +
Mikserde Yogurma (3 Dakika)+ +4 °c De Dinlendirme + Hamur inceltme +
Sekillendirme(Tagliolini, Fettuccine, Spaghetti V.B) + Kurutma(Dogal Kurutma
Veya 40 “c Firinda 3 Saat) + Paketleme+ Depolama (+4°¢’de 2 Ay, -18°’de 1

Yil) islemleri gergeklestirilerek tiretilmektedir.

Menengi¢c Taze Makarna Ve Uretim Yoéntemi igin Onerilen bilesimleri (%
Kiitlece ); Semolina unu (%61), Yumurta( %32), maya (%3) , menengi¢ macunu

(%3) ve tuz (%1) seklinde olusmaktadir.



