Yenilenebilir Ozellik Kazandirilmis
Gida Atiklarindan Gliitensiz Ekmek Uretim Yéntemi
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Ozet

Bulus insan tiketimi icin tretilmis ancak insan
tUketiminde kullaniimayan ve sonug olarak
cope giden gidalarin geri donisumundn sagla-
narak yenilebilir 06zellik kazandirilan gida
atiklarindan basta ¢6lyak hastaligi olmak tizere
IBS (huzursuz bagirsak sendromu), bugday

Teknolojinin Avantajlari
Bulus ile birlikte;

alerjisi ve gliten duyarliigi olan bireyler ile
yasam tarzi olarak glutensiz diyeti benimsemis
bireylerin tuketimine uygun, saglkli ve besin
degeri yuksek glutensiz ekmek Uretimi ile
ilgilidir.

- Gida atiklarinin geri dénisimu saglanarak yenilebilir hale getirilmis,

- Glutensiz ekmegin tat, koku ve tekstirel 6zellikleri iyilestirilmis,

- Bugday ekmegi ile kiyaslanabilir dzelliklere sahip trun elde edilmis,

- Protein, mineral ve diyet lif miktarinin arttirilmasi saglanarak saglikl ve besin degeri

yuksek glutensiz ekmek Uretimi saglanmistir.

Bulusun Tanimi

insan tiiketimi icin Gretilmig ancak insan tiket-
iminde kullanilmayan ve sonu¢ olarak ¢ope
giden gidalarin geri déntstimunun saglanarak
yenilebilir ozellik kazandirilan gida
atiklarindan basta ¢6lyak hastaligi olmak tzere
IBS, bugday alerjisi ve gluten duyarlligi olan
bireyler ile yasam tarzi olarak glltensiz diyeti
benimsemis bireylerin tUketimine uygun,
saglikli ve besin degeri yiksek glitensiz ekmek
uretim yéntemi olup, 6zelligi;

Yumurta kabugu atiklarinin 6n islem-
lerden gecirilerek uygun kosullar altinda hasla-
ma islemine tabi tutulmasi ve otoklavda steri-
lize edilerek 6gutilmesi,

Enginar yapraklarinin firinda 60°C'da
8 saat kurutularak ogutulmesi ve elekten
gecirilmesi,

Yumurta kabugu tozlari ve enginar
yapraklari tozlarina piring unu, nohut unu,
yulaf unu, misir nisastasi, patates nisastas,

Tamamlanan Testler

Yumurta kabuklarinin ve enginar yaprak-
larinin geri déntsumu saglanarak laboratuvar
ortaminda yumurta kabugu tozu ve enginar
yapragl tozu elde edilmis olup glitensiz ekmek
uretimi gerceklestirilmistir.

HPMC, xanthan gum,
olusturulmasi,

S6z konusu karisima maya, seker, tuz,
yag, keten tohumu eklenerek ekmek hamuru
elde edilmesi,

Elde edilen ekmek hamurunun 30
dakika fermantasyon islemine tabi tutulmasi,

Fermantasyon slresinin  bitiminde
hamurun kaliplara alinarak sekil verilmesi ve
20 dakika son fermantasyona tabi tutulmasi,

Fermantasyon  asamasi  sonrasl
hamurun 190°C'da 25 dakika pisirilmesi islem
adimlariniicermesidir.
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Tamamlanacak Olan Testler

eklenerek karisim

Bulus gercege yakin ortamda demostrasyonu
seviyesinde olup prototipin dogrulanmasina
yonelik calismalar tamamlanacaktir.






