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OZET

TURKIYE’DE PEKEZ CESITLILiGi VE KASTAMONU PEKMEZINIiN
FARKLILIGI

Pekmez Anadolu’ya 6zgii geleneksel bir gidadir. Enerji degeri oldukga
yiiksektir.  Ayrica demir miktarini fazla oldugundan s6z edilmektedir. Pekmezin
bilesimi, iiretildigi meyve veya sebze tiirline gore degismektedir. Daha ¢ok liziimden
uretilmektedir. Ancak incir, karpuz, dut, erik, elma, armut, nar, seker pancari gibi de
elde edilmektedir. Gunumizde, modern yontemlerle Uretilmekle birlikte her yoreye
0zgu yontemlerle pekmez retimi de devam etmektedir. Daha ¢ok taze meyvelerden
tiretilse de baz1 kuru meyveler de pekmeze islenebilmektedir.

Geleneksel pekmez iiretimi yorelere gore farklilik gdstermektedir.
Gastronomi kiiltiirii ve cesitliligi agisindan zengin bir sehir olan Kastamonu da fazla
miktarda pekmez iiretilen yorelerden biridir. Ozellikle bazi ilgelerinde {iziim sirasinin
durultulmast ve nétralizasyonu i¢in odun kiilii kullanilmaktadir. Bu uygulama
Kastamonu yoresine 6zgiidiir ve bunun pekmezin 6zelliklerine etkisi hakkinda bir
aragtirma yoktur.

Bu c¢alismada once, pekmez {iretimi teknikleri hakkindaki bilgiler gézdem
gecirilmis ve karsilagtirllmistir. Ayrica farkli pekmez cesitleri ve 06zellikleri
konusundaki bilgiler 6zetlenmistir. Daha sonra Kastamonu yoresinde pekmez
yapiminda kullanilan arag-geregler yerinde incelenmistir. Bu kapsamda yoresel
yontemler ile yapilan ii¢ ¢esit elma ve {i¢ ¢esit lizim pekmezi saglanmistir. Ayrica,
yoredeki teknikle evde de bir adet iliziim ve bir adet elma pekmezi islenmistir.
Yoreden saglanan ve evde yapilan pekmez orneklerinin briks derecesi, pH degeri,
titrasyon asdiligi, hidroksimetilfurfural( HMF), potasyum(K) ve demir(Fe) gibi bazi
kimyasal 6zellikleri belirlenmistir.

Uziim pekmezi 6rneklerinde HMF 36.9- 360.0 mg/kg, K 1557- 7301 mg/Kg,
Fe ise 0.7- 13.6 mg/kg arasinda bulunmustur. Kiille yapilan 6rneklerde K miktar
daha yiiksek, demir miktar: daha diisiiktiir. U¢ 6rnekteki HMF miktar1 Tiirk Gida
Kodeksi’nde ki maksimum limiti(75 mg/kg) asmaktadir. Elma pekmezi 6rneklerinde
ise HMF 7.2-707.5 mg/kg, K 6158- 8527 mg/kg, Fe miktar1 ise 116.0 mg/kg
arasindadir. Evde yapilan gerek iizim gerek elma pekmezi 6rneklerinde HMF
miktar1 daha diisiiktiir. Ayrica pekmezin Fe (demir) agisindan zengin bir kaynak
olmadig1 goriilmiistiir.

Arastirma bulgulari, Kastamonu’da pekmez kalitesinin iyilestirilmesi ve
pekmez kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan 6nemlidir,

Anahtar Kelimeler: Pekmez iiretimi, pekmez ¢esitleri, Kastamonu pekmezi,
pekmezin bilesimi, hidroksimetilfurfural, kiille durultma

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Mutfak, Hatay Kiiltiirii, Hatay Mutfagt
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ABSTRACT

PEKMEZ DIVERSITY IN TUKEY AND DIFFERENCY OF KASTAMONU
PEKMEZ

Pekmez (molasses) is a traditional food unique to Anotolia. Its energy value
is quite high. In addition, it is mentioned that the amount of iron is high. The
composition of molasses varies according to the type of fruit or vegatable it is
produced from. It is mostly produced from grapes. However, it is also obtained such
as fig, watermelon, mulberry, plum, apple, pear, pomegranate, sugar beet. Today,
although it is produced with modern methods, pekmez production continues with
methods specific to each region. Athough it is mostly produced from fresh fruits,
some dried fruits can also be processed into pekmez.

Traditional molasses production varies according to the regions. Kastamonu,
a city rich in gastronomic culture and diversity, is one of the regions where large
amounts of molasses are produced. Especially in some districts, wood ash is used for
clarification and neutralization of grape must. This application is specific to
Kastamonu region and there is no research about its effect on pkmez properties.

In this study, firstly, information about pekmez production techniques were
reviewed and compared. In addition, information on the different types of pekmez
and their properties is summarized. Later, the tools and equipment used in the
production of pekmez in Kastamonu region were examined pn site. In this context,
three types of apple and three types of grape pekmez made by local methods were
provided. In addition, one grape an done apple pekmez were processed at home with
the technique of the region. Some chemical properties such as brix grade, pH value,
titration acidity, hydroxymethylfurfural (HMF), potassium (K) and iron (Fe) were
determined for locally produced pekmez samples.

HMF was found between 36.9 — 360.0 mg/kg, K 1557 — 7301 mg/kg and Fe
0.7 — 13.6 mg/kg in grape pekmez samples. The amount of K is higher and the
amount of iron is lower in samples made with ash. The amount of HMF in three
samples exceeds the maximum limit (75 mg/kg) in the Turkish Food Codex. HMF
7.2 — 707.5 mg/kg, K 6158-8527 mg/kg and Fe amount 116.0 mg/kg in apple
pekmez samples. MHF content is lower in grape and apple pekmez samples made at
home. It has also been observed that pekmez is not a rich source of Fe.

Research findings are important in terms of improving the quality of pekmez
and transferring the pekmez culture to future generations in Kastamonu.

KeyWords: Pekmez production, pekmez varieties, Kastamonu pekmez, pekmez
composition, hydroxymethylfurfural, clarifacation with ash
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GIRIS

Pekmez Anadolu’da oteden beri ev Olgeginde islenen baslica geleneksel
gidalarimizdan birisidir. Ozellikle son baharda {iziim, elma, armut, kusburnu
gibi ¢ok sayida meyveden islenmektedir. Boylece taze tiiketimden artan
meyveler degerlendirilmekte ve kis i¢in enerji degeri yiiksek bir gidaya
doniistiiriilmektedir. Pekmez yemek sonrasi tatli olarak tiiketildigi gibi birgok
gidanin bilesimine tatlandirici olarak da girmektedir. Ceside gore degismek
Uzere 100 gram pekmez yaklasik 60-65 gram seker ve 240-260 kcal enerji

icermektedir.

Pekmez ayn1 zamanda iyi bir mineral kaynagidir. Pekmezin mineral icerigi
islendigi meyvenin mineral profilini yansitmaktadir. Ancak koyulastirma
sirasinda konsantre oldugu meyveden daha fazla mineral i¢ermektedir. Bu
acidan bakildiginda potasyum miktar1 sanildigi gibi demir igin zengin bir
kaynak degildir. Bunun nedeni meyvelerde demir miktarinin genellikle diisiik
olmasidir. Ornegin 100 gram iiziimde potasyum miktar1 250 mg dolayinda iken

demir miktar1 0.5 mg dolayindadir.

Pekmez kendine 0zglu rengini ve lezzetini kaynatma(koyulastirma)
sirasinda kazanmaktadir. Ancak bu sirada bir miktar besin 6gesi kaybi ortaya
ciktig1 gibi zararli madde olugsmasi da s6z konusudur. Besin 6gesi kayb1 sekerler
ve amino asidler ile ilgilidir. Bunlar birbiri ile tepkimeye girerek rengin
esmerlesmesine yol agmaktadir. Bu sirada ayni zamanda zararli bir bilesik olan
hidroksimetilfurfura(HMF)  olusmaktadir. Bu nedenle pekmezdeki HMF
miktar1 (sivi pekmez i¢in 75 mg/kg, kati pekmez i¢cin 100 mg/kg)

sinirlandirilmistir(Anonim, 2017).

Pekmez, cok fazla ¢esidi ve tipi olan bir gidadir. Oncelikle islendigi
hammaddeye gore farkli pekmez ¢esitleri(iiziim, elma, andiz, armut vb) vardir.
Kivamina gore civik(sivi) ve kat1 pekmez tiplerinden s6z edilmektedir. Bir de

adim islendigi yoreden alan pekmez ¢esitleri (Zile pekmezi, Antep pekmezi,



Poyrali pekmezi gibi) vardir. Bunlar isleme teknigi veya bilesimi bakimindan
kendine 6zgii 6zellikler tasimaktadir. Kastamonu pekmezi de bunlardan biridir.
Kendine 6zgiiliigii esas olarak durultma yontemi ile ilgilidir. Yérede kaynatma
Oncesi lizlim sirasint durultmak i¢in odun kiilii kullanilmaktadir. Bu gergekte
akillica bir uygulamadir. Cilinkii bir yandan siranin durulmas: saglanirken bir
yandan da asitligi notralize edilmektedir. Ancak bu ydntemin pekmez kalitesi

Uzerine etkisi konusunda bir ¢alisma yoktur.

Bu tezde; yoreden saglanan ve kiille veya kiilsiiz durultulan {iziim ve elma
pekmezi Orneklerinde kalite parametresi olarak briks derecesi, pH degeri,
titrasyon asidligi, hidroksi-metilfurfural, potasyum(K) ve demir(Fe) miktari
analiz edilerek kiille durultmanin pekmez kalitesi ilizerine etkisi incelenmistir.

Bulgular pekmez kalitesi ve saglik a¢isindan irdelenmistir.

Tezde ayrica; Kastamonu’nun gastronomik onemi(Bolim 2), pekmezin
baslica kalite kriterleri(Bolim3), pekmez isleme teknikleri(Boliim 4), pekmez
cesitleri ve ozellikleri(Bolim5) konusunda kaynaklara dayali olarak ayrintihi

bilgi verilmistir.

Geleneksel bir gida olan pekmez kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in bu tip

arastirmalar ne kadar 6nemli ise yore halkinin egitimi de o kadar énemlidir.



1. TARIHSEL VE GASTRONOMIK ACIDAN KASTAMONU

1.1 Kastamonu Tarihcesi

Kastamonu, Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biridir. Yapilan
kazilar ve arkeolojik arastirmalar bolgede paleolitik donemle birlikte M.O 2000
yilina kadar kesintisiz bir yerlesimin bulundugunu gosterir. Bununla birlikte
bolge hakkindaki arkeolojik arastirmalarin sayist fazla olmayip, erken

donemlere iliskin bilgiler ise azdir (URL-1).

Kastamonu’nun bilinen tarihi ise Hititler ile baslayip Frigya, Lidya
Kralliklart ve Perslerin egemenligi ile devam etmisti. MO 4. yy’da
Makedonya’ya, MO 1.yy’dan MS 395 yilina kadar Roma Imparatorlugu’na ve

bu tarihten sonra ise Bizans Imparatorlugu’nun hakimiyetine girmistir (URL-2).

Sekil 1.1: Kastamonu ilinden Eski Tarihlere Ait Gorsel

Kaynak: https://kastamonu.kth.gov.tr.2020

Kastamonu 1105 yilinda, Danismentliler tarafindan ilk defa Tiirklerin
idaresine ge¢mistir. il daha sonra tekrar Bizans Imparatorlugunun hakimiyetine
gecmis olup 1213 yilinda ise Anadolu Selguklularin eline ge¢mistir. 1309
yilinda Siileyman Pasa tarafindan ele gegcirilip “Candaroglullar1 Beyligi”
kurulmustur. Kastamonu, 1460 yilinda Osmanl idaresine girene kadar ilim

ve kiiltiir merkezi ve olmus ve bir¢cok ilim adami yetistirmis olup Osmanh



doneminde de kiiltiir merkezi olmaya ilim adami yetistirmeye devam etmistir

(URL-2).

Kastamonu giivenli bir bolge oldugu i¢in 19 Mayis 1919 — 29 Ekim 1923
tarihleri arasinda Milli Miicadele’ye lojistik destek saglamistir.  Inebolu

tizerinden Ankara’ya para, cephane ve yiyecek nakli gergeklesmistir (URL-2).

1.2 Kastamonu’da Gastronomi

Kastamonu; iklimi, cografi konumu ve bereketli topraklar1 sayesinde tarih
Oncesi donemden bu yana yerlesim yeri olarak tercih edilmistir. Bu nedenle
zengin kiiltiir mirasina sahip olup yemek kiiltiiriiniin temellerinin ise M.O. 7000
yillinda atilmaya baglandig1 kazi ¢alismalar: sirasinda ortaya ¢ikmistir (Avcl ve

Sahin, 2014).

Yapilan arastirmalar sonucunda Kastamonu’da 812 adet yemek c¢esidi
oldugu ve bunlarin 500 tanesinin baska iller tarafindan bilinmedigi, bir kisminin

ise farkli isimler ile bilindigi ortaya ¢ikmistir (Avct ve Sahin, 2014)

Kastamonu yoresine 6zgii ve sadece Kastamonu’da yetisen iiryani erigi,
Taskoprii sarimsagi, Azdavay armudu, Tosya pirinci, Ara¢ kizilcigl ve cevizi,
Inebolu kestanesi farkli illerden de talep géren ve maddi katki saglayan baslica

yerel {irlinlerdir (Aver ve Sahin, 2014)

Kastamonu il sinirlar1 igerisinde (Kiire’de) bulunan ve uzun siiredir
isletilen bakir madeni yorede bakir islemeciliginin de gelismesine yol agmistir.
Bu kapsamda yemek hazirlama, pisirme, muhafaza ve servis islerinde kullanilan
bakirdan ev ve mutfak arag-gerecleri liretilmeye baslanmistir (Avct ve Sahin,

2014)

Orman ve Su Isleri Bakanlig1 (2019) raporuna gdre Kastamonu ili orman
varligt bakimindan, Antalya’dan sonra 873,651 hektar ile ikinci siradadir.

Tiirkiye’nin flora ve fauna ¢esitliligi bakimindan en zengin illerinden birisidir

(URL-3).

Ormanlik alan bakimindan zengin olusu kullanilan mutfak araglarinin

cesitlenmesini saglamistir. Yerel halk tarafindan o6zellikle simsir agaci ile



yapilan ve kullanilan, bislegec, sirke ve pekmez saklamak icin sapsak (fig1),
hamur yogurma teknesi, kasik, kevgir, oklava, yayik, yer sofrasi gibi ¢ok

sayida ahsap mutfak gereci vardir.

Yerel mutfag: etkileyen en o6nemli faktorlerde biri de tarimdir. Iklimi
yagish ve topraklar1 verimli oldugu i¢in Kastamonu, tarimsal {irlin ¢esitliligi

bakimindan olduk¢a zengin bir ilimizdir (Avci ve Sahin, 2014).

Kastamonu mutfaginda, yabani mantarlar da 6nemli bir yer almaktadir.
Yorede 26 ¢esit mantar yetismekte olup, her biri ilgelerde farkli isimlendirildigi
icin bolge de 266 cesit farkli mantar ismi telaffuz edilmektedir. Bunlardan
bazilari; ac1 mantar, agzi agik, ay mantari, aydinca, ayuca, bobru, borozon,
circile, hali sacagi, gurt gulagi, kanlica, kara mantar, kestane mantari,

kuzugobegi, kurt kulagi, kiitiik mantari, yer yaran vb. dir (Acar, 2018).

Kastamonu mutfaginda kendiliginden yetisen yenilebilir otlar da oldukca
cesitlidir. Gergekte kirk bes c¢esit yenilebilir ot olmakla birlikte bdlgeden
bolgeye isim farkliliklarindan dolayr say1 daha fazla géziikmektedir. Bu otlarin
%33’li pazarlarda satilmaktadir. Bunlar; ebegiimeci, 1sirgan otu, sirken otu,
kuzukulagi, hatmi ¢igegi, feslegen, kuskonmaz, koyungozi otu, musellim otu,
madimak, kibrit otu, dkse otu, ¢arcur, yemlik otu, 6kse otu, deve dikeni,
adacayi, asma yapragi, ¢emen otu, ¢iris otu, nane, patates yapragi, sigirkuyrugu
otu, pazi, ¢uha ¢icegi, yabani enginar, gelinci ¢icegi, fasil, evelik, yabani
pancar, hardal otu, hodan otu, karakavuk otu, kazayagi otu, kekik, pancar
yapragi, sar1 kantaron, tarakdali otu, aspir otu, ¢orek otu, toklu, kilemse ve
diken ucudur. Bunlarin bir kism1 ¢esni vermek i¢in kullanilmakta, bir kismi ise

icecek ve yemek olarak tiikketilmektedir (Simsek ve ark, 2020).

Kastamonu mutfagi hamur isi ve Dogu Anadolu bolgesi kadar olmasa da et
agirhkli bir yemek kiltiiriine sahiptir. Geleneksel lezzetlerin olusmasina

yetistirilen tarimsal iiriinlerin de etkisi olmustur.

Osmanli doneminde Topkap1 Sarayi’nda yer alan ve saray mutfagi olarak
bilinen matbah-1 amire ve padisaha 06zel yemekler hazirlanan kushane
mutfaklarinda goérev yapan ascilarin ¢ogunlugunun Kastamonulu ascilardan

sec¢ildigi ve Kastamonu’dan saraya getirildikleri bilinmektedir. Kastamonu



mutfagini saray mutfagi ile harmanlayarak sunan asg¢ilar 1400-1600 yillar
arasin da geleneksel Kastamonu mutfagini etkin bir sekilde temsil etmislerdir

(Avci ve Sahin, 2014).

Yoredeki baslica hamur isleri; etli ekmek, kéle hamuru, cirik tatlis1 ve
yufkadan yapilan bandumadir. Yoreye 06zgli olan siyez bulguru pilav ve
corbalarda kullanilmaktadir. Siyez bulguru ve yabani otlar ile yapilan eksili
pilav (yore agzi ile eysili pilav), bulgur pilavi ve mercimek pilavi

yapilmaktadir.

Sekil 1.2: Kastamonu iline Ait Yemek Gorseli

Kaynak: https://otti.kastamonu.edu.tr/2020

Ayrica kiyma ve yumurta ile yapilan miklama, patates ile yapilan paca,
Kastamonu simidi ve kemik suyu ile yapilan simit tiridi, kuyuda pisirilen
piiryan, kuyu kebabi, un ve yogurt ile yapilan of§mag¢ ¢orbasi, iliryani erigi
hosafi ve ¢cekme helva 6nemli yoresel yemeklerindendir (URL-2). Sebzelerden
zeytinyagli yemekler yapilmakta, yabani otlar ve mantarlar ise haglanip

kavrularak yemek yapiminda ve hamur islerinde kullanilmaktadir.

Kastamonu’nun bu agidan bir diger 6zelligi de basta iiziim olmak iizere

elma ve armut gibi meyvelerde de pekmez islenmesidir.



2. PEKMEZIN TANIMI VE KALIiTE KRiTERLERI

2.1 Pekmezin Tanim

Pekmez degisik hammaddelerden farkli metotlarla elde edilen bir gida
maddesidir. Turk Dil Kurumu pekmezi; “Genellikle Uzim, dut vb. meyvelerin
kaynatilarak koyulastirtlmis bi¢imi* olarak tanimlanmaktadir (URL-5). Turk
Standartlar1 Enstitiisii, yalnizca iiziim pekmezi ile ilgili bir standard: (TS 3792)
hazirlamistir. Ancak bu standart diger meyvelerden islenen pekmezleri
kapsamamaktadir. TS 3792’ye gore iliziim pekmezi; “Taze veya kuru Uzlm
sirasinin asitligini azaltmaksizin veya kalsiyum karbonat veya sodyum karbonat
ile asitligini azaltarak tanen, jelatin veya uygun enzimlerle durulttuktan sonra
teknigine uygun olarak vakum altinda veya acikta koyulastirilmasi ile elde
edilen koyu kivamli veya bal, ¢oven, siit, siittozu, yumurta aki gibi maddeler
ilavesi ile katilastirilan bir mamuldiir.”  Tirk Gida Kodeksi kapsaminda da
Uziim Pekmezi Tebligi yaymlanmistir (Anonim,2008). Bu tebligde {iziim
pekmezi;  "Fermente olmamuis taze iiziim veya kuru tiziim ekstraktinin uygun
yontemlerle asitliginin azaltilip durultulmasindan sonra teknigine uygun olarak
vakum altinda veya acgikta koyulastiriimasi ile elde edilen kivamli iiriin”
olarak tanmimlanmaktadir. Bu tebligde iiziim pekmezi tadina gore “tatli” ve
“eksi”, kivamina gore ise “kat1” ve “civik” olmak {izere iki gruba ayrilmaktadir.
Tatli ve eksi pekmez arasindaki en onemli fark pH degerdir. Bu degerin tath
pekmezde 5.0-6.0, eksi pekmezde ise 3.5-5.0 arasinda olmasi ongoriilmektedir.
Pekmez, yogurt gibi Tiirklere 6zgii bir iiriin olup Avrupa’da iiretilen molasesden

farkli yap1 ve 6zellige sahiptir.

2.2 Pekmezin Kalite Kriterleri

Uziim pekmezinin tasimasi gereken baslica dzellikler TGK Uziim Pekmezi
Tebligi’nde tanimlanmistir. Buna gore kati ve civik pekmezin baglica kimyasal

Ozellikleri ise Tablo 3. 1’de verilmistir.



Tablo 2.1: Tiirk Gida Kodeksi ne Gore Uziim Pekmezinin Ozellikleri

Ozellik S1vi Pekmez Kat1 Pekmez

Suda ¢6ziinen kat1 madde/Brix’ (en az %) 68 80

Toplam kiil(en gok %) 2,5 3

Hidroksi-metilfurfural/HMF (en gok mg/kg) 75 100

Maltoz (en cok %) 1 1

Sakkaroz (en ¢ok %) 1 1

Rafinoz (en ¢ok %) 0,2 0,2

Fruktoz/Glukoz orani 09-1.0 09-1,0

Delta C13(binde,%o0) -23.5’ten daha 23.5’ten daha
negatif negatif

Tartarik/Malik asid orani >1 >1

Kaynak:Anonim(2017). TGK Uziim Pekmezi Tebligi(
2017/8)https://www.resmigazete.gov.tr(2021)

Goriildugii gibi pekmezin baslica kalite kriterleri ¢dziiniir katt madde
miktar1 (briks degeri), hidroksimetilfurfural (HMF) miktari, sakkaroz miktari,

friikktoz/glukoz orani ve delta chB degeridir.

Briks derecesi: Sivi ve koyu kivamli gidalarda suda ¢6ziinen agirlikca kati
madde miktarini(%) gostermektedir. Bal, regel, salca ve pekmez gibi gidalar
icin 6nemli bir kalite kriteridir. Bu gidalarin suda ¢6ziinen baslica bileseni
sekerdir. Organik asit, mineral gibi suda ¢6ziinen baska bilesenler de vardir.

Ancak bunlarin miktar1 disiiktiir.

Briks derecesi refraktomete denilen aygitla dogrudan oOlgiilmektedir ve
¢Oziinen kat1 madde miktar1 (agirlik¢a %) genellikle briks derecesi("Bx) olarak
ifade edilmektedir. Gidalarin briks derecesi ile kivam arasinda bir iligski vardir.
Ancak briks derecesinin esas Onemi mikrobiyolojik bozulmanin Onlenmesi
acisindandir. Bilindigi gibi mikroorganizmalar belirli bir su aktivitesi degerinin
altinda gelisemezler. Sekerli gidalarda bozulmaya yol acan mikroorganizmalar
kserofil kiifler ve 0Ozellikle ozmotolerans(sekere toleransli)  mayalardir.
Ozmotolerans mayalar 0.65 aw degerine kadar calisabilmektedir. Recel,
pekmez, meyve suyu konsantresi gibi gidalarda, eger baska bir muhafaza
yontemi (pastdrizasyon vb) uygulanmayacaksa su aktivitesini bu duzeye

disiiriilmesi gereklidir. Kuru madde icerigi %65’den fazla olan konsantre



gidalar mikrobiyolojik olarak risk olusturmamaktadir (Nizamlioglu ve Nas,
2019). Bunun altinda kiiflenme ve fermantasyon olasiligi vardir. Bunun giivence
altina alinmasi icin briks derecesinin bu tip gidalarda en az %68 olmasi

ongorilmektedir.

Hidroksimetilfurfural(HMF) miktari: Seker igeren gidalarin asidik
ortamda 1sitilmasi sirasinda seker molekiiliinden su ayrilmasi ile olusan bir

aldehittir (Sekil 3.1).

H H
HOC COH 20 HC CH

: - Il Il
HOH,C—CH  HOC—CH:OH HOH,C—C CCHO

\‘E}/ 0

HEKSOZ 5-HMF

Sekil 2.1: Heksozlardan HMF olusumu

Kaynak: Eksi, A. 1989. Gidalarda kimyasal bilesim degismeleri ve kontroli. Bursa I.
Uluslararas: Gida Sempozyumu (4-6 Nisan 1986), 89-96, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Yayini. Bursa

Ayni1 zamanda indirgen seker ile amino asit ve peptid iceren gidalarin
1sitilmas1 sirasinda ortaya ¢ikan Maillard tepkimesinde de ara-Urin olarak

olusmaktadir

ALDOZ+ AMINO ASiD <—> GLIKOZILAMIN (1)

AMAD ORI
DONOS
[l-malne — 2DEZOWS] — 2-KETOZ] {2)
I-2h0  [-3H0
METILKARBONL DEZOKSINEKSOZON |+ AMINO AsiD
,j, 4 v .
REDUKTONKARBONIL  S-HMF ALDEHIT + CQ, {3
J:- AMIN l+AMiN +AMIN
‘ W
MELANOIDIN (4)

Sekil 2.2: Maillard tepkimesinin baglica basamaklari

Kaynak: Eksi, A. 1989. Gidalarda kimyasal bilesim degismeleri ve kontroli. Bursa
Uluslararas1 Gida Sempozyumu (4-6 Nisan 1986), 89-96, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Yayini. Bursa



Meyvelerin dogal igeriginde HMF bulunmamaktadir. Fakat meyvenin
sikilip suyunun 1s1l islem goérmesi sirasinda sekerin dehidrasyonu veya amino

asit ile tepkimeye girmesi sonucunda HMF ortaya ¢ikmaktadir ( Telatar,1985).

Gidalarda HMF’nin belirli seviyenin {izerinde ¢ikmasin halinde ise renk
esmerlesmekte, gidanin besin degerinde kayiplar olusmakta ve bozulmalar
meydana gelmektedir ve bu nedenle gida satis 6zelligini kaybedebilmektedir

(Eksi, 1989).

Maillard reaksiyonu cogunlukla 1sitilmis, kurutulmus veya uzun siire
saklanmasi beklemesi gereken iiriinlerde ortaya ¢ikmaktadir. Gidalarin; renk, tat
ve besin degerinde ortaya ¢ikan istenen veya istenmeyen degisimlerin yani sira
mutajenik bilesiklerin olusumuna sebep olmaktadir. Hidroksimetilfurfural
(HMF), mutajenik ve zararh birlesiklerden etki seviyesi en fazla olani olup

toksik etkiye de sahiptir (Topdas ve ark., 2012)

HMF nin yiiksek diizeyde alinmas1 insan sagligini olumsuz etkilemektedir.
Yiiksek oranlarda alinmasi; toksik etkisinin yani sira goz, iist solunum yolu, deri
ve mukoz membranlarinda tahrise neden oldugunu, hiicre biiylimesini
engelledigini, sitotoksik etki gosterdigini, timdr olusumunu ve gelisimini

destekledigini de gdstermistir (Yangilar, 2013).

Gidalardaki HMF miktar1 hem asir1 1sitmanin 6nlenmesi hem de saglik
acisindan zararli olmasi nedeni ile sinirlanmaktadir. Pekmezde HMF miktarinin
75 mg/kg (sivi) ve 80 mg/kg(kati) olarak sinirlanmasinin baslica nedeni

budur(Anonim, 2017)

Sakaroz miktar:: Uziim suyunda dogal olarak bulunan sakkaroz mikrat
cok distiktiir. (Cemeroglu ve Acar, 1986). Bu da pekmezin koyulastirilmasi
sirasinda glukoz ve friikktoza doniismektedir (inversiyon). Dolayisi ile pekmez
de sakkaroz miktarinin %1°i gegmesi s6z konusu degildir. Daha fazlas1 pekmeze
seker (cay sekeri/ sakkaroz) katildigini gostermektedir. Sakaroz miktarinin
sinirlanma  (maksimum %1) nedeni seker katilarak hile yapilmasinin

onlenmesidir.
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Glukoz / fruktoz orami: Her meyveni kendine 6zgii bir seker profili
vardir. Uziimde glukoz / friiktoz oran1 yaklasik ayn1 ve 0.9-1.0 arasindadir. Eger
baska meyve katilirsa veya disardan friikktoz surubu veya glukoz surubu katilirsa
bu oran dogal limitlerin disina ¢ikacaktir. TGK Pekmez Tebligi’nde (Anonim,
2017) yer alan bu limitler, pekmeze glukoz veya friikktoz surubu veya baska bir

meyve suyu katilip katilmadiginin kontrol edilmesidir.

Delta C'*® degeri: Delta ch degeri gidalarda karbon izotop oranini(
C/C'? yansitan bir kriterdir. Bitkinin fotosentez yoluna (C* veya C*) gore
deltaC '3 degeri degismektedir. Misir ve seker kamisi gibi bitkilerde bu oran %o
-11.8’in istiine iken, seker pancari, elma, portakal, iiziim gibi C? bitkilerde %o-
23.5’in altindadir. Yani daha negatiftir. Pekmeze misir sekeri veya yiiksek
fruktozlu musir surubu(HFCS) katilmasi bu delta C* degerini %o -23.5°ten daha
pozitif yapacaktir (Padovan ve dig., 2003; Yesiloren ve Eksi, 2014).

Dolayisi ile pekmezde delta C'* degerinin % 0-23.5’ten daha negatif
olarak o©ngoriilmesi, HFCS veya benzeri bir seker katilip katilmadiginin

belirlenmesi icindir.

Pekmezin kalitesi agisindan kuskusuz renk, kivam, goriiniis gibi duyusal
ozellikler de onemlidir. Ancak bu oOzelliklere iliskin objektif limitler heniz
tanimlanmamistir. Ayrica; kalite agisindan kimya TGK Uziim Pekmezi Tebligi
disindaki kimyasal 6zellikleri de dikkate alinmasi gereklidir. Pekmez icerdigi
yiliksek sekerden dolay1 iyi bir karbonhidrat ve enerji kaynagidir. Farkli pekmez

cesitlerin kimyasal bilesimi Tablo 3.2.’de verilmistir.
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Tablo 2.2: Farkli Pekmez Cesitlerinin Baslica Bilesenleri

Pekmez Cesitleri

Bilesenler i -
Andiz Dut Kegiboynuzu Uzim
Enerji(kcal) 266 272 270 243
Su(%) 30,79 28,2 29,42 38,12
Kl (%) 2,23 2,57 2,68 1,08
Protein(%) 1,5 1,13 1,25 1
Ham yag(%) 0 0,2 0 0
Karbonhidrat(%o) 64,33 64,87 65,67 59,44
Ham 1if(%) 1,16 3,04 0,98 0,3
Sakaroz(%) 1,14 0,53 27,66 2,73
Glukoz(%) 22,74 26,05 11,43 28,13
Fruktoz(%) 21,57 24,97 13,36 28,95
Laktoz (%) 0 0 0 0,18
Maltoz(%) 0 0 0 0,18
Demir(mg/100g) 290 1530 0,08 1
Fosfor(mg/100q) 174 2 66 43
Kalsiyum(mg/100g) 71 108 62 35
g/)lagnezyum(mglloo 83 61 54 o5
Potasyum(mg/100g) 1993 975 122 48
Sodyum(mg(100g) 4 49 6 2
Cinko 1,07 0,62 0,44 0,52

Kaynak: https://www.turkomp.gov.tr / 2021

Goriildigi gibi pekmezin 100 grami 243- 272 kcal enerji saglamaktadir.
Baslica  bileseni  karbonhidrattir  ve  miktar1  %59.44-65.67arasinda
degismektedir. Karbonhidrat esas olarak glikoz ve frikktoz gibi iki basit
sekerden (monosakkarit) olugsmaktadir. Protein (%1.0 -1.50) ve diyet lifi(
%0.303.04) miktar1 diisiiktiir. Andiz ve dut pekmezi potasyum ve demirce

zengin sayilabilir.
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3. PEKMEZ iSLEME TEKNIiGi

3.1 Pekmez Hammaddeleri

Pekmez dretimi icin taze ve kuru bircok meyve hammadde olarak
kullanilmaktadir. Bunlarin basinda iiziim gelmektedir. Pekmez islenen baslica
diger hammaddeler ise; elma, armut, dut, harnup (ke¢iboynuzu), andiz, tiziim,

kayisi, karpuz, pancar vb. dir.

3.2 Pekmez Yardimci1 Maddeleri

Pekmezin asitliginin azaltilmasi, durultulmasi(berraklastirilmasi) kivamini
artiritlmasi ve renginin acilmasi i¢in geleneksel olarak bazi yardimcit maddeler

kullanilmaktadir (Batu, 1993).

Asitligin  azaltilmasinin nedeni sonradan sarap tast olusmasinin ve
tortulasmanin 6nlenmesidir. Uziimiin asitligi esas olarak tartarik asitten
olusmaktadir. Pekmezin koyulastirilmasi sirasinda miktari arttig1 i¢in sarap tasi
(potasyun-bitartrat) olusma olasilig1 vardir. iste bu olasilif1 azaltilmasi igin
tiziim suyundaki asitligin bir kismi nétrlenmektedir (Eksi,1987). Bu amagla
pekmez topragi, pekmez kiilii, sodyum kalsiyum karbonat (veya sodyum
karbonat) gibi yardimci maddeler kullanilmaktadir. Durultma igin jelatin,
yumurta aki, siittozu vb. maddelerden yararlanilmaktadir. Kivami artirmak i¢in

bal ve agartici olarak ¢oven otu katilabilmektedir (Batu, 1993).

3.2.1 Kalsiyum karbonat(CaCO5)

Kalsiyum karbonat kire¢ tasi olarak bilinen bir bilesiktir. Bir¢ok asitligi
diizenleyici olarak katilmasina izin verilen bir katki maddesidir(E170). Uziim
suyuna katildigr zaman pH degerini diisiirmekte ve bu durumda tartarik asit
kalsiyum tartarat olarak ¢okmektedir. Boylece daha sonra (sarap tasi) potasyum
tartarat olusumu Onlenmektir. Basarili bir uygulama i¢in tartarik asit miktarinin

%0.15’e diisiiriilmesi 6ngorillmektedir (Eksi, 1987).
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3.2.2 Pekmez topragi

Pekmez yapiminda durultma ve asit giderme(eksi pekmez hari¢) islemi
genel olarak pekmez topragi kullanilarak yapilmaktadir. Pekmez topragi; %50-
90 oraninda CaCOgs igeren, beyaz ve beyaza yakin rengi olan bir topraktir.
Pekmez topragi sayesinde siranin asitligi azalir, durultma ve siizme islemini de

kolaylagir.

Yoreden yoreye siraya atilan toprak miktar1 degismekle beraber Tarim ve
Koyisleri Bakanligr 100 kg iizim sirasina 1-5 kg pekmez topragi katilmasini
ongormektedir. (Battaloglu, 2009).

3.2.3 Pekmez kulu

Pekmezin asitligini gidermek(eksi pekmez hari¢) icin pekmez topragi
yerine kullanilmaktadir. Pekmez kiilii; ocak temizlenerek kurt ve bocek gibi
haserelerin olmadigi mese veya giirgen odunu yakilarak elde edilir. Kozler
soguduktan sonra elde edilen kil iki kere elenerek pekmez yapiminda
kullanilabilir. Yorede yetisen kestane ve thlamur agacindan elde edilen kiil ile
yapilan pekmez, mese kiilii ile yapilan pekmeze goére daha bulanik oldugu i¢in

tercih edilmemektedir.

3.2.4 COven otu

Coven(Gypsophila) karanfilgiller familyasindan (Caryophyllaceae), boyu
1 metreye kadar uzayabilen, ¢cok dalli, yapraklar1 sapsiz ve ¢ok yillik otsu bir
bitkidir Tiirkiye’de Gypsophila cinsinden 53 tiir bulunmakta olup bunlarin 46
tanesi ¢oven tiirii olarak kabul edildigi ve bir kag¢ tanesinin ticari agidan onemli

oldugu bildirilmektedir (Cam,2010).

Coven otunun kokleri; regine, seker ve saponin igerdigi ic¢in bitkinin
kokleri kullanilmaktadir. Tahin helvasi yapiminda da kullanilan ¢éven otu
helvaci ¢éveni olarak da bilinmektedir (Oztiirk ve ark. 2010). Agday1 agartici
Ozelligi nedeniyle gida sanayinde dondurma ve helva dretiminde c¢oven
kullanim1 yaygindir. Tekirdag yoresine 6zgii bir pekmez ¢esidi olan “bulama”

icin de ¢ozen kullanildigi bilinmektedir (Giilcii ve Demirci, 2009).
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3.2.5 Bentonit

Bentonit montmorillonit grubundan bir kildir ve sodyum bentonit,
kalsiyum bentonit, hidrojen bentonit gibi formlarda bulunmaktadir. Meyve suyu
endiistrisinde elma, {iziim, armut, ayva ve nar gibi meyve sularinin islenmesinde

durultma yardimcist olarak kullanilan bir maddedir.

Meyve suyunda bulanikliga yol agan proteinlerin ¢okelerek ayrilmasini
saglamaktadir. Bu  etki  Oncelikle  proteini  absorbe  etmesinden
kaynaklanmaktadir. Ayrica meyve suyu pH’sinda negatif (-) elektrik yuk
tasidigr icin pozitif(+) yiikli proteinlerle tortu olusturmaktadir. Tortunun

ayrilmasi ile meyve suyu berraklasmaktadir (Eksi, 1987).

Son yillarda yeni isletmeler pekmez topragi yerine bentonit kullanmaya
baslamistir. Bu olumlu bir gelismedir. Ciinkii pekmez topragindan siraya zararh
madde geg¢me olasiligi da vardir. Oyda bentonit zararsiz ve izinli bir islem

yardimct maddesidir.

3.3 Sivi Pekmez Uretimi

Pekmez tretimi i¢in birbirini izleyen {i¢ islem uygulanmaktadir: siranin
elde edilmesi, sira asitliginin giderilmesi, siranin koyulastirilmasi(pekmezin

pisirilmesi) ve pekmezin ambalajlanmasidir.

Ancak, islem sirasi ayni olmakla birlikte islem kosullari geleneksel ve
modern yontemde farklilik géstermektedir ( Tosun ve Keles, 2012). Bu nedenle

s1vl pekmez liretimi i¢in uygulanan bu iki yontem ayr1 ayr1 agiklanmigtir.

3.3.1 Geleneksel yontemle s1v1 pekmez iiretimi

Turkiye’de pekmez Uretimi, buyilk miktarlarda ve ¢cok uzun zamandan beri
yapilmasina ragmen iretim teknigi 10-15 yildir degismeye baslamistir. Agik
kazan yontemiyle ve yiiksek 1sida Tarim ve Orman Bakanligi, Gida Kontrol
Sube Midiirliiglinden izin alinmaksizin iiretim yapilarak satis yapan kiiciik

Olgekli iireticiler bulundugu bilinmektedir (Batu, 2006).
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Geleneksel yonteme gore pekmez iiretim asamalari sirasi ile siranin elde
edilmesi, siranin kestirilmesi ve durultulmasi, siranin koyulastirilmasi yani

pisirilmesi seklindedir (URL-7).

3.3.1.1 Siranin elde edilmesi

Geleneksel yontemde her meyve igin uygulanan teknik farklidir. Uziim
kullanilacak ise iiziimler direk veya torbaya doldurularak ahsap veya baska
betondan yapilmis teknelere aktarilir ve ¢izme giyen kisiler tarafindan ezilerek
sirast cikarilir. Sira verimi diisiik olan ve hijyen bakimindan uygun olmayan
basit sepetli presler ile de sira ¢ikarilmakta olup c¢ok tercih edilen bir yontem

degildir (Batu, 2006).

Dut pekmezi ise Dogu Anadolu’da bulunan illerde yapilmakta olup her
bélgenin kendisine 6zgii pekmez yapim yontemi olsa da temelde bir birine yakin
teknikler kullanilmaktadir. Dut pekmezinde genellikle taze dut kullanilmasina
ragmen dutun cabuk bozulma ve kararmasi nedeniyle {iiretim hacminin
tizerindeki kismi kurutulur ve sonrasinda kuru dutlardan pekmez yapilmaktadir

(Akbulut ve ark. 2007).

Toplanan dutlar bozulmadan kaplara alinir ve ayiklanip agirligi kadar su
ilave edilerek ezme islemi i¢in hazirlanilir. Bu islemin amaci meyve 0ziiniin
suya ge¢mesi ve presleme siirecinde verimi artirmaktir. Ezme haline gelen
dutlar (mayse) ketenden yapilan ¢uvallarin 2/3 bos birakilarak doldurulur ve
agactan yapilan 1zgara seklindeki tezgahlar iizerine koyularak hijyenik ¢izmeler
giymis kisiler tarafindan ayaklar ile ezilerek sira elde edilir (Akbulut ve ark.
2007).

3.3.1.2 Sira asitliginin giderilmesi

Icerdigi tanemden dolayr buruk olan sira siiziilerek kazanlara alinir ve
asitligini azaltilmasi i¢in pekmez topragi eklenerek 50-60 derecede belli bir sure
sitilir (Batu, 2006).

Siraya uygulanan asit giderme islemi, pekmezin asitliginin giderilmesi i¢in
Oonemli bir islemdir. Asitligin giderilmesi i¢in eklenen pekmez topragi gereken

miktardan daha az eklenmesi halinde pekmezin asitligi istenen seviyede
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olamadig igin tadi eksi, pH’s1 diisiik ve istenilen standartlarda bir pekmez elde
edilememektedir. Asit giderici olarak kullanilan pekmez topraginin fazla
eklenmesinde ise rengi istenenden daha koyu, tadi ve kokusu bozulmaktadir

(Batu ve ark. 2007).

3.3.1.3 Pekmezin pisirilmesi

Pekmez pisirmede kullanilan kazanlar, kaynama siiresini diistirmek ve
hizli buharlagsmasint saglamak i¢in ¢aplar1 biiylik derinlikleri ise azdir.

Boylelikle sira cok fazla kararmadan pekmeze doniismektedir.

Sira kazanda iizeri agik bir sekilde kaynatilirken iizerinde kdpiik olusur.
Siranin i¢inde yer alan toprak gibi cisimler 1sinin etkisiyle kazanin iizerine
kopiik olarak cikar. Bu nedenle olusan kopiikler siranin i¢inde ki atiklarinda
atilmasi i¢in toplanarak atilir. Kopiikler alindiktan sonra kivam alana kadar

diisiik derecede kaynatilir (Akbulut ve ark. 2007).

Kaynatilarak koyulasan sira pekmez kivamina gelince ince goézenekli
cuvallardan stiziilerek tortularindan arindirilip berrak bir goriiniim kazandirilir.
Pekmezlerin igindeki su oraninin diisliriilerek daha yogun hale gelmesi igin
genis sinilere bosaltilarak toz ve sineklerin konmasi engelleyecek sekilde

gilineste iki ili¢ giin tutularak yogunlasan sira pekmez haline doniismektedir.

Acik kazanda yiliksek ateste yogunlastirilan pekmez yiiksek 1sinin etkisiyle
rengi olmasi gerekenden daha fazla koyulasir ve HMF igerikleri de ¢ok yiiksek
dizeye ulasir (Akbulut ve ark. 2007).

3.3.1.4 Pekmezin ambalajlanmasi

Pekmez soguduktan sonra cam sise, plastik bidon, ahsap fi¢c1 veya
topraktan yapilmis kiiplere doldurulmaktadir. Ureticinin sterilize islemi ile ilgili
yeteri kadar bilgisi olmadigi icin kullanilan paketleme {iiriinlerinin bir kismi
steril edilmeden kullanilmaktadir. Bu nedenle saglik agisindan risk

olusturmaktadir.
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3.3.2 Modern yontemle sivi pekmez iiretimi

Modern yodnteme goére sivi pekmez yapimi iiziimlerin fabrikaya gelip
yitkanma islemiyle baslayip vakumlama yontemi ile pisirilerek paketleme

siireciyle tamamlanmaktadir (Geng, 2017).

3.3.2.1 Siranin elde edilmesi

En ¢ok yapilan pekmez iiziim pekmezi olup pekmez iiretimi igin
kullanilacak iiziimler, saglam ve olgun olmakla beraber ciiriik olmamalidir.
Uziimlerin taze ve olgun olmas1 pekmezin Kalitesini etkilemektedir (Batu,
2006).

Fabrikaya getirilen kirmizi iiziimler havuzlu yikama tankina atilir. Burada,
pekmez yapimina uygun olmayanlar ayiklanir. Uziimlerin {izerindeki mikrobiyal

yiikiin azaltilmasi i¢in toz, toprak, tarim ilag kalintilar1 temizlenir (Geng, 2017).

Yikanan iiziimler, sap ayirma makinasindan gecirilerek saplar1 ayrilarak
tanelenir ve ezme degirmeninde ezilerek pargalanir. Uziimlerin pargalanmis

haline mayse denir (Batu, 2006).

Elde edilen mayse pnomatik preste sikilarak iiziim suyu elde edilir ve
cekirdek kabuk vb olusan posa disari atilir. Elde edilen bu {izim suyuna sira

denir (Geng, 2017).

3.3.2.2 Sira asitliginin giderilmesi

Sira, berrak olmayip asit karakterlidir. Bulaniklig1 ve asit orani; tizlimiin
tiirline ve bayat olup olmayisina bagli olarak degismektedir. Sira bekledikce
rengi kararir, bunu engellemek i¢in ise siraya 50 pmm diizeyinde Kiikiirt dioksit

(SO,) ilave edilebilir (Batu, 2006).

Modern isletmelerde elde edilen iiziim sirasini inorganik maddelerden
ayirmak ig¢in separatorden gecirilerek separasyon islemi yapilir ve asitligini
gidermek icin siradaki asit miktarina gore pekmez topragi eklenir. Pekmez
topragir yerine kalsiyum karbonat(CaCO3) eklenebilir. Pekmezin eksiligini

gidermek icin eklenen pekmez topraginin az olmasi halinde pekmez eksi, fazla
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olmas1 halinde ise pekmezin; tadi ve kokusunun bozulmasina, renginin ise daha

koyu olmasina neden olmaktadir (Batu, 2006).

Pekmezin hizli bir sekilde durulmasi, topragin siraya etkisini basit ve hizli
bir sekilde saglamak ve mayalarin ¢aligsmasini 6nlemek i¢in sira 70 °C’ye kadar
isitilir.  Sogutulan sira da  5-6 saat sonra berrak kisim iistte tortu ise dibe

¢okmiis olur (Batu, 2006).

Tanenlerden dolay1 buruk olan siranin, buruk tadinin gitmesi ve durulmasi
icin durultma islemi uygulanir. Durultma islemi, 1s1 ile birlikte tanen jelatin

uygulamasi veya enzimatik yolla saglanabilir (Batu, 2006).

Yeterli bir durultma i¢in; kuru madde orani % 41 olan siraya 10g/hL, kuru
madde oran1 %17 olan siraya ise 5g/hL tanen ve jelatin ilave edilebilir.

Durultma sonunda sira siiziiliir ve berrak bir sira elde edilir (Batu, 2006).

Modern yontem ile iiretilen pekmezde yanma daha az oldugu igin
karamelizasyon ortadan kalkmis veya daha diisiik diizeyde ortaya ¢ikmaktadir.
Bu sekilde iiretilen pekmezlerdeki sekerde yanma ve bozulma olmadigi ig¢in
saglik icin daha yararh irtinlerdir. Fakat yanik pekmezin bogazi yakan ve agzi
buran bir tada sahip olmasi ve insanlarin bu tada alisik olduklar1 i¢in yanik

olmayan pekmezlere talep az olmaktadir (Batu ve ark.2007).

Pekmezde koyulagsma derecesi; sekerlenme ve mikrobiyal bozulmalar
nedeniyle énem tasimaktadir. Iyi bir pekmezde, kuru maddede oran1 % 68-70
arasinda olmalidir. Pekmezin ve kuru maddesi %68’ e ulastiginda
konsantrasyon islemi tamamlanmalidir. Streilasyon islemi ise, 10-15 dakika
kadar pekmezin sicakliginin 68-70° C'den 100-110 dereceye kadar cikarilarak
gergeklestirilir (Batu ve ark.2007).

Sterilazyon islem sirasinda kuru madde artis1 devam edecegi i¢in; kuru

madde ayarlanirken sterilazyon siiresi gz Oniinde bulundurulmalidir (Batu ve

ark.2007).
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3.3.2.3 Pekmezin pisirilmesi

Isitilan sira, organik asitleri uzaklastirmak i¢in sogutularak siiziilmesi i¢in
filtrasyona islemi uygulanir. Asitligi giderilen siraya tanen jelatin eklenerek
durultma islemi uygulanir. Boylece siradaki petkin ve protein trin kalitesini
bozmasi1 engellenir. Siradaki proteinlerin uzaklasmasi i¢in filtrasyon islemi

yapilir (Geng, 2017).

Filtrasyon islemi yapilan sira konsantre edilmek ig¢in tek etkili, borusal
esanjorli inen film vakum evaporatore girer ve kuru madde miktar1 %72 olana

kadar evaporasyona igslemi devam eder (Geng, 2017).

Siranin buhar1 kondens kolonunda yogunlasarak vakum pompasiyla
uzaklagsmasi saglanir. Vakum evaporatdorden cikan pekmez hemen sogutmali
tanka alinarak 25°C’ye kadar sogutularak paketleme islemleri i¢in dolum

tinitesine gonderilmeye hazir hale gelir (Geng, 2017).

Kuru {iziimlerden pekmez {retimi i¢in bir ayirma yontemi olan
ekstraksiyon yontemi kullanilir. Uziimler ayiklanip yikandiktan sonra kiyma
makinasindan gegirilerek pargalanir. Kiyilan meyveler ters akim prensibine gore

1 birim iiziim 3 birim su ile 6ziitleme islemi yapilir (Batu, 2006).
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Sekil 3.1: Modern Yéntemle Sivi Pekmez Uretimi

Kaynak: Geng, S.(2017) Endustriyel Pekmez Uretim Siirecinde Enerji Analizi. Akademik
Gida Dergisi 15, 51-59

3.3.2.4 Pekmezin ambalajlanmasi

Modern yontemler ile iiretilen pekmezler, soguduktan sonra Tiirk Gida
Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun
sekilde ambalajlama ve etiketlenme yapilmalidir. Pekmezler; insan sagligini
etkilemeyecek ve pekmezin 6zelligini bozmayacak 6zelliklere sahip lakli teneke
kutu, cam kavanoz, plastikten yapilmis bidon veya kutulara doldurularak

piyasaya arz edilir (Kaya, ve ark. 2005).

Pekmezin satis1 hemen gerceklesecek ise sicak dolum yapilarak

ambalajlanarak satisa sunulur (Batu ve ark.2007).
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3.4 Kat1 Pekmez Uretimi

Kat1 pekmez modern ve yoresel yontemler ile tiretilmektedir. Kati pekmez
iiretimi i¢in Once sivi tatli pekmez iiretilmesi gerekmektedir. Elde edilen sivi
pekmezin kuru madde orani %70 olmasi beklenirken kati pekmez icin
kullanilacak pekmezin kati madde orant %80-85 olmas1 tercih edilmektedir

(URL-8).

3.4.1 Geleneksel yontemle kati pekmez iiretimi

Geleneksel yontemler ile elde edilen iiziim pekmezine kivam vermek i¢in
bir miktar eski pekmez(dnceki yildan) veya bal eklenir. Renginin agilmasi i¢in
ise; 10 kg pekmez i¢in 4 yumurta aki bir kapta ¢irpilarak eklenir. Yumurta aki
yerine siit, yogurt, pudra sekeri veya ¢oven suyu da pekmezin renginin agilmasi
i¢in kullanilabilir. Rengi agilan pekmez en az iki giin sogukta bekletilerek

istenilen koyuluga geldikten sonra paketlenir (URL-8).

3.4.2 Modern yontemle kati pekmez iiretimi

Modern yontemde ise kivam verme ve katilastirmak igin geleneksel
yontemdeki gibi %3-4 yumurta aki ve %2-3 eski pekmez veya petekli bal
kullanilir. Agartma islemi i¢in ise %5-6 suda ¢ozulur kuru maddeli ¢oven
suyundan %1,5 eklenir. Coven suyu istege gore artirilmakla beraber bu islem
yumurta aki ile yapilacak ise yumurta akinin %3 oraninda kullanilmasi

yeterlidir (URL-8).
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4. PEKMEZ CESITLERI VE TIiPLERI

Pekmez; tat acisindan tatl ve eksi pekmez ve kivam agisinda sivi ve kati
pekmez gibi gruplara ayrilmakla birlikte pekmez cesitleri daha ¢ok islendigi
hammaddeye (meyveye) gore adlandirilmaktadir ve her pekmez c¢esidinin
kendine 0zgii ozellikleri vardir. Bunun gibi ayni pekmez g¢esidi yoresel
uygulamalara gore farkli Ozellikler tasiyabilmektedir. Bu nedenle meyveye
hammaddeye gore pekmez cesitleri ve yoreye goére pekmez tipleri arasindaki

farklarin bilinmesi 6nemlidir.

4.1 Ham Maddeye Goére Pekmez Cesitleri

4.1.1 Tath iiziim pekmezi

Tathh iizim pekmezi Ttretilirken, geleneksel yontemde iiziimler cesitli
sekillerde sikilir ve siras1 elde edilir. Bu sira iizerinde eksiligi giderme islemi
uygulanir. Eksiligi giderme ve durultma genel olarak % 50-90 Kire¢ iceren
pekmez topragi kullanilarak yapilmaktadir. Siraya pekmez topraginin
katilmasinin nedeni; siray1 durultmak, siizmeyi kolaylastirmak ve sira eksiligini
azaltmaktir. Toprakli sira 50-60 °C’de belirli bir siire sira kismen kdpiiriinceye
kadar 1sitilmaktadir. Siraya katilacak toprak miktar1 100 kg {iziim sirasina 1-5
kg arasinda degismektedir. Kestirilen sira dinlendirme kaplarinda en az 4-5 saat
durulmasi i¢in bekletilir. Bu siire sonunda kabin dibinde tortu olusur. Siranin
berrak kismi alinarak kaynatma kazanina bosaltilir. Kaynatma islemi agik
yayvan kaplarda yapilabildigi gibi, vakum kazanlarinda daha disiik 1sida
koyulastirma islemi ile agik renkli pekmez iiretilebilir. Siranin koyulastirilmasi
ya da pekmez pisirme yontemi hemen tiim yorelerde ayni olup kullanilan
kazanlarin agizlar1 oldukg¢a genis ve derinlikleri azdir. Bunun nedeni direkt
alevle yapilan pisirme sirasinda suyun siiratle ugurulmasimi saglayarak,
kaynatma siiresini miimkiin oldugunca kisaltmaktir. Bodylece siranin fazla
kararmadan pekmeze islenmesi saglanmis olur. Pekmez de pisirmenin

baslangicinda sira yiizeyinde kef adi verilen kopiikler olusur ve berrak bir
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pekmez goriiniimiinii saglamak i¢in bunlarin da yayvan kepgelerle ortamdan
alinmasi gerekir. Kaynama ilerledik¢e sira icten ige kizarir, daha sonra g6z goz
olur ve kendine has pekmez kokusu yayilir. Koyulastirmanin yeterliligi pratik
olarak, koyulasan pekmezden tahta kasikla alinan 6rnegin yavasca akitilmasi ile
damlalarin bir noktadan degil de yan yana iki yerden damlamasi ile anlasilir
veya kaynama sirasinda olusan ireticiler tarafindan “0kiizgdzii” olarak

tanimlanan iri kabarciklarin olusmasi ile pekmezin pistigi anlasilir (Ugar, 2008).

4.1.2 Eksi iiziim pekmezi

Eksi liziim pekmezi i¢in lizlimler, tarimsal ila¢ kalintisi, toz ve toprak
kalintilarindan arindirmak i¢in yikanir. Sira elde etme i¢in ilizlimler ¢uvallara
doldurulur ve tahta veya betondan yapilan tanelerin {izerine alinarak sadece bu
amac i¢in kullanilan ¢izmeler giyilerek c¢ignenerek sirasi cikarilir. 15-18 cm
derinligi olan ve 70-80cm capindaki bakir kaynatma kazanlarina alinan sira
bulanik ve asit karakterli olup durultma ve asit giderme islemi yapilmadan

direkt ocaga alinir (Kaya ve ark. 2005).

Sira kaynatilirken dibinde yaniklar olugsmamasi ve buharlagsmaya yardimci
olmast i¢in karistirtlir ve savrulur. Yiizeyde olusan kopiikler ise toplanir ve

kivam alana kadar kaynatilir (Kaya ve ark. 2005).

Tahta kasiga alinan pekmez akitilmak istendiginde bir noktadan degil de
yan yana iki noktadan akmasi ile pekmezin yeteri kadar koyulastigi anlasilir.
Koyulasan pekmez ocaktan alinarak sogutulur ve ambalajlara doldurularak

saklanir (Kaya ve ark. 2005).

4.1.3 Seker kamis1 pekmezi

Hasattan o©nce kurumus yapraklart ve bazi mumsu katmanlardan
arindirmak i¢in seker kamislari, atese maruz birakilir. Bu islem sirasinda olusan
duman (CO2 dolay1) ¢evreye zarar vermesine ragmen kamistaki seker oranina

zarar vermemektedir (Keles ve ark. 2019)..

Seker kamisinin hasadi elle veya makinelerle yapilmaktadir. Hasat islemi
bittikten sonrasinda seker kamisinin 6z suyunun ¢ikarilmasi igin birgok

fabrikada islem yapilmaktadir. Bunun i¢in kamislar seri olarak fabrikalarda
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bulunan merdaneler igerine atilarak carklarin i¢inden gecirilmesi saglanarak

kamislarin 6zsuyu ¢ikarilir (Keles ve ark. 2019).

Elde edilen sira (seker kamisi 6z suyu) ince delikli slizge¢ veya
torbalardan siiziilerek kaynatma kazanina bosaltilarak odun atesinde kaynatilir.
Kaynatilirken pekmezin dibinin tutmamasi ve yanik tadinin olusmamasi icin
siirekli karigtirilir. Bu esnada olusan ve siranin ylizeyinde toplanan kopiikler bir

kepge ile toplanir (Keles ve ark. 2019).

Pekmezin oldugunu; yapisinin agdalasmaya baslamasindan ve kirmizi
kopiik olusmasindan anlagilmaktadir. Siranin miktarina goére pisirme siiresi
degismekle birlikte 5-10 saat arasindadir. 100 kg seker kamisi suyundan,
yaklagik olarak 15-18 kg arasinda seker kamisi pekmezi elde edilmektedir
(Keles ve ark. 2019).

Koyulastirma islemi yapilirken, elde edilen iiriinde karakteristik, hafif bir
karamelizasyon saglanirken aksi durumda, kontrolsiiz karamelizasyon sonucu
siyaha yakin koyu kahve renkte, yanik tadi ve kokusuna sahip bir {irlin

olusmaktadir (Keles ve ark. 2019).

4.1.4 Pancar pekmezi

Hasat edilen pancarlar temizlenerek toprak ve kimyasal atiklardan
arindirilir. Temizlenen ve soyulan pancarlar kaynatma islemini kolaylastirmak
i¢in ince dilimlere ayrilir. Kazana alinan pancarlarin iizerine tasmayacak kadar
su eklenir. Atesin {lizerine alinan kazan haslama islemi i¢in kaynamaya

basladiktan sonra en az 3-4 saat kaynatilir (Urkek, 2009).

Haslanan pancarlar torbalara alinir ve presleme yontemiyle sikilarak
siiziintii elde edilir. Elde edilen siiziintii tekrar kazanlara alinarak koyulasip
kivam alana kadar kaynatilir. Yaklasik olarak 4-5 saatte istenilen kivama
gelmektedir. Pancar pekmezinde pekmez topragi kullanilmaz. 25 kg pancardan
6-6,5 kg pekmez elde edilmektedir. Farkli bdlgelerde yapilan pancar
pekmezlerine farkli isimler verilmektedir. Bunlardan Bilecik’te yapilan pancar

pekmezi, “macin” olarak isimlendirilmektedir (Urkek, 2009).
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4.1.5 Andiz pekmezi

Mobilya tiretiminde kullanilmakta olan andiz agaci tiikkenmekte olan agag
tiirlerindendir. Pekmez yapimi i¢in agaglardan toplanan andiz meyveleri
agaclarin gelismesini ve c¢ogalmasini engelledigi i¢in bazi bolgelerde andiz

meyvesinin toplanmasi yasaklanmistir (Izgi, 2011).

Eyliil sonu ve ekim basi olgunlasan andiz meyvesi riizgarin etkisiyle veya
insanlar tarafindan c¢irparak agacin dibine dokiilmesi saglanir.  Toplanan
meyvelerin kabuklar1 kirilarak pekmez kazanina alinir ve andiz meyvelerinin
ylizeyde kalmayacak sekilde su eklenir. Bu islem i¢in 0zel yapilan teknenin
igerisinde suda bekletilen andiz meyveleri iki giin sonra teknenin Oniinde yer
alan delik agilarak aromali suyun kazanlara bosaltilmasi saglanir. Sabah
baslatilan kaynatma islemi giin boyu devam ederek aksama kadar siirer.
Kaynatma siiresince olusan kopiikler delikli kevgir veya tas ile toplanarak bir
kapta toplanir ve karistirtlir. Kaynadik¢a i¢inde bulunan suyun buharlagsmasiyla
kivami yogunlasir ve rengi kirmizimtirak ve koyu kahverengini alir. Pekmezin
daha dayanikli ve renginin parlak olmasi igin ertesi giin giines altinda
giineslenmeye birakilir. Pekmez yemeklerin yaninda veya serbet yapilarak
tiketilmektedir. Pisirme islemi sonrasinda kazanin dibinde biriken tortu ve
pekmezin pisirme sirasinda lizerinden toplanan kopiikler ise hayvan yemine
karistirilir. Bir kilo pekmez elde etmek igin yaklasik olarak alti kilo meyve
kullanilmaktadir (izgi, 2011).

4.1.6 Dut pekmezi

Dut pekmezini diger pekmezlerden ayiran en dnemli 6zelligi, meyvenin
hassas yapisindan kaynaklanmakta olup, meyvenin toplanmasinin ardindan
bekletilmeden liretime baslanilmasidir. Bu nedenle dut pekmezi {iretimi; dut
bahgesinin i¢ine veya yakininda yapilan kiiciik bir odaya, tiim malzemeler
tasinarak burada yapilir. Pekmez yapiminda taze dut kullanildigi i¢in dut
toplandiktan sonra en gec¢ 1 saat i¢inde iiretime geg¢ilmelidir (Aksu ve ark.

1996).

Meyve, elle sap ve yapraklarindan temizlenerek ve yikamadan kaynatma

kazanina alinir. Meyveler agagtan dokiilerek toplanmaktadir ve bu islem
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sirasinda meyveler biraz veya tamamen ezilmektedir. Fakat meyveler ayiklanip
kazana doldurulana kadar gecen siirede renkleri ¢ok fazla degismemektedir.
Kazana doldurulan 40-60 kg kadar meyvenin tzerine 16-20 It su eklenir. Suyun
meyveye iyice islemesi i¢in karistirilir. Ocaga alinan kazan devamli karistirarak
yiiksek ateste 1 saat kadar kaynatilir. Meyveler iyice yumusayip suyunu
birakinca ocaktan alinir. Bu karigima mayse denir. Mayse el yakmayacak kadar
soguduktan sonra sira elde etme ig¢in prese alinir. Pres haznesine siizme islemi
icin bez serilir ve i¢ine mayse dokiiliir. Bezin uglart mayseyi tamamen
kapatacak sekilde katlanir ve lizerine tahta kapak yerlestirilir. Kapatilan kapagin
lizerine siranin ¢ikmasi icin 40-50 kg agirliklar yerlestirilir ve maysenin
siiziilmesi saglanir. Siizme islemi yeterli olmamasi halinde 100 cm uzunlugunda
ve 50 cm kalinliginda hazirlanan kalas pres ile tavan arasina yerlestirilip tavana
bagli zincir ile sikistirilip basing uygulamak suretiyle bastirilir ve siizme islemi

tamamlanir (Aksu ve ark. 1996)

Elde edilen siranin berrak ve duru olmasi i¢in ince bir tiilbent ile stiziiliir.
Siiziilen sira kazanlara alinarak istenilen yogunluga ulasana kadar kaynatilir.
Istenilen kivama gelen pekmez sogutularak 10-15 dk dinlendirilir ve

kutulanarak muhafaza edilir (Aksu ve ark. 1996).

4.1.7 Kegiboynuzu ( Harnup) pekmezi

Keciboynuzu  pekmezi, taze ve  kurutulmus keg¢iboynuzundan
yapilmaktadir. Kuru kec¢iboynuzundan pekmez yapmak icin; yikanip parcgalara
boliiniir. Ezilerek tencereye alinan kegiboynuzlarinin iizerini gegecek kadar su
eklenir ve ara ara suyu degistirilerek 1 giin bekletilir. Ertesi giin kegiboynuzlari
siiziilerek bir tencereye alinir ve iizerini 2cm gececek sekilde su eklenerek 1 saat
kaynatilir. Kaynatilan keg¢iboynuzu siiziilerek suyu alimir ve keg¢iboynuzu
miktar1 kadar seker ve limon eklenerek yaklasik 6 saat kaynatilir.  Istenen

kivama gelince ocaktan alinip sogutularak paketlenir ve muhafaza edilir (URL-

9).

Taze keg¢iboynuzundan pekmez yapimi igin ise; olgunlagsmis ve koyu
kahverengi meyveler tercih edilir. Olgunlasan meyveler toplanir. Meyvelerin
tozdan arinmasi ve kolay parcalanmasi i¢in pekmez yapilmadan bir giin 6nce

yikanir. Kec¢iboynuzlar1 keser veya c¢eki¢ ile parcalanarak kazana alinarak
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uzerini gecene kadar su eklenerek en az 10saat bekletilir. Bekleme siiresinden
sonra kazandan once kevgir ile biiyiik parcalar alinir. Daha sonra akiskan ve
tortusuz olmasi i¢in bez yardimiyla kii¢iik parcalar siiziilerek siitlii kahverengi
bir su ortaya cikarilir. Elde edilen bu suya buynuz suyu denilir. Kazan igine
alinan buynuz suyu ocaga alinarak kaynatilir. Pekmezin daha berrak olmasi i¢in
kaynama sirasinda pekmezin iizerinde olusan kdpiikler (kef) kevgir veya kepge
ile toplanir. Pekmez istenen yogunluga gelene kadar savrularak karistirilir.
Istenilen kivama gelen pekmez ocaktan alinir ve sogutularak kullanima hazir

hale gelir (Yildirnm ve Kargioglu, 2015).

4.1.8 Elma pekmezi

Elma pekmezi iiretiminde elmalar toplanir ve ahsap tokmaklar ile
doviilerek kazana atilir. Doviilen elmalar ahsaptan yapilan ve meyvenin suyunu
sikmak icin kullanilan preslere aktarilir ve meyveler sikilarak sira elde edilir.
Siraya pekmez topragi ilave edilerek bekletilir. Topragin siranin dibine ¢okmesi
sonrasinda siiziilen sira pekmez tenceresinde ocaga alinir. Karistirilarak uzun
siire kivam alana kadar pisirilir. Ocaktan alinan pekmez karistirilarak sogutulur

ve saklama kutularina alinarak depolanir.

4.1.9 Karpuz pekmezi

Karpuzlar toz, toprak ve tarimsal ila¢ kalintilarindan arindirmak ig¢in
yikanir. Yikanan karpuzlar kesilerek kabuklar1 ayiklanir ve icleri ¢uvallara
doldurulup elle sikilarak sirasi ¢ikarilir. Elde edilen karpuz sirast bulanik olur.
Asit giderme islemi ise siranin asit degeri diisiik oldugu i¢in uygulanmaz (Eren,

2011).

Kaynatma kazanlarina alinan siranin iizerinde olusan kef denilen kdpukler
kepce ile alinir. Keflerden arindirilan sira kendi halinde devamli karistirilarak

pisirilir. Kivam1 yogunlasinca tava atesin iizerinden indirilir (Eren, 2011).

Tahta kasikla pekmez tenceresinin i¢inden alinan pekmez yavasca akitilir
ve pekmez damlalar1 bir notadan yerine yan yana iki noktadan (yerden)

damlamasiyla pekmezin pistigi anlagilmistir (Eren, 2011).
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4.1.10 Kayis1 pekmezi

Pekmez yapimi icin kayist sirast hem taze kayisidan hem de kuru
kayisidan elde edilir. Pekmez yapiminda, sofralik ve kurutmalik olarak
kullanilmayan kayisilar kullanilmaktadir. Kayisilar yikanip ¢ekirdekleri
cikartilarak dogranir. Dogranan kayisilar preslenerek ilk siranin alinmasi
saglanir.  Siradan ayrilan kiispe 80-90 C° de sicak su ile bir miiddet
kaynatilarak tekrar ekstraksiyonu saglanarak presleme islemi yapilir. Gerekli
gorilmesi halinde bu islem iki kere yapilir. Bu sekilde posadaki seker orani

olabildigi kadar az kalmas1 saglanir (Batu ve ark. 2007).

Kuru kayisi, kayisidaki seker oraninin suya geg¢mesi, nemlenmesi Ve
yumusamasi i¢in teknelerde islatilarak 12 saat bekletilir. Bu siire sonrasinda

tekneden meyveler ayiklanarak 6n sira alinir (Batu ve ark. 2007).

Kuru kayisilarin i¢indeki seker ekstraksiyonu gerceklesmesi igin; posalar
cift cidarli kaynatma kazanlarina alinir ve iizerine uygun miktarda su eklenerek

100 °C sicaklikta gerekli siirede 1s1l isleme tabi tutulur (Batu ve ark. 2007).

Isil isleme tabi tutulan posa paketli preslerle alinarak presyon islemi
uygulanir. Bu islem ikinci kez tekrar edilir gerekli goriilmesi halinde ise uglincu
defa da tekrarlanabilir (Batu ve ark. 2007).

Elde edilen siralar 6n filtrasyonla siiziiliir ve pH degeri kontrol edilir.
Modern yontemle iiretimde siranin briksinin diisiik olmasi halinde pekmez
eklenerek degerler normale seviyeye ylikseltilmeye calisilir. Kullanilacak olan
pekmezin tadinda bozulma gibi istenmeyen tatlar olmamalidir. Briksin diisiik
olmasi1 halinde fazla 151l islem gorecegi i¢in maliyeti yiiksek olacaktir. PH’1n
diisiik olmasi halinde ise siranin 40-60 e arasindayken asit giderme islemi

yapilarak asitlik azaltilarak pH diizeyi yiikseltilir (Batu ve ark. 2007).

PH dengeleme islemi Oncesinde, tank i¢indeki sira hava kullanilarak
karistirtlir ve bu sekilde siranin homojen olmasi saglanir. Sira sicakligi 40

°C’nin Uzerinde iken tekrar siranin pH’1 dl¢iiliir (Batu ve ark. 2007).

Asitligi gidermek islemi igin CaCO3 igerigi yiiksek olan steril pekmez

topragi kullanilmaktadir. Siranin asit degerine gore pekmez topragi eklenerek
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karigtirilir ve tortu dibe ¢okene kadar 5-6 saat, daha iyi sonu¢ almak igin ise 1
gece bekletilir. Siranin siizme islemi sifonlayarak ya da tankin altinda yer alan
muslugun ag¢ilmasiyla baglar. Stiziilerek tortusu ayrilan siraya ihtiya¢ duyulmasi

halinde, tanen jelatin durultma islemi yapilir (Batu ve ark. 2007).

Daha sonra tortusu ayrilmis olan siraya gerek duyulmasi halinde tanen
jelatin durultmasi uygulanir ve fitre edilerek berraklasma islemi tamamlanir.
Pekmezin pisirilerek yogunlugunun artirilmasi evaporasyon yontemiyle
yapilmaktadir. Evaporasyon; disinda borular yer alan ve bu borulardan gecen
buhar sayesinde diisiik basing altinda sirada ki suyun uzaklastirilmasidir (Batu

ve ark. 2007).

Modern isletmelerde ise pekmez pisirme islemi vakum altinda 550 mm Hg
diisiik basingta ve diisiik sicaklikta (67-70 °C) yapilmaktadir. Pisirilen pekmez
sogutma kazanlarina alinarak sogutma isleminden sonra ambalajlanir (Batu ve

ark. 2007).

4.2 Yoresel Pekmez Cesitleri

4.2.1 Poryah pekmezi

Kirklareli’ de pancar pekmezi yaygin olarak yapilmaktadir. Poryali
pekmezi il sinirlart icinde yer alan Pinarhisar ilgesine bagli Poryali kdyiinde
geleneksel  yontemlerle yapilan pancar pekmezidir. Diger pancar
pekmezlerinden ayiran en 6nemli 6zellikleri ise daha koyu kivamda olmasi ve

daha keskin bir tadi olmasidir (Cakir ve ark. 2017)

4.2.2 Bulama

Tekirdag’da yapilmaktadir. Hasat edilen iizlimlerden sira elde edilir. Elde
edilen sira siiziilerek kazanlara alinir ve pekmez topragi eklenerek 70-80 °c
sitilir. Yapilan bu 1sitma islemine kestirme denir. Farkli bir tencerede 500 gr
kadar ¢oven otu kokii yaklagik 20 litre su ile 10-15 dk kaynatilir. Elde edilen su
act olacagi i¢in kullanilmaz ve dokiilir. Tencerede kalan ¢ovene 30-40 litre su
ilave edilerek suyun yarisindan fazlas1 buharlasana kadar kaynatilir ve kalan su

bir kaba alinir ve ayni islem 3 defa tekrarlanir. Daha sonra 60 litre liziim sirasi
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+ 30 litre ¢oven suyu + 4 kg seker ile hazirlanan karisim bir tava igerisinde

pekmez kivamina gelinceye kadar kaynatilir.

Coven suyu cirpilarak ¢oven kopiigii elde edilir. Bu kopiik pekmezin
tizerine serpilerek eklenir. Pekmez piserken tahta kasi ile karistirilir ve ara ara
¢oven kopiuigi eklenir. Bu islem sirasinda ocagin altinda az ates olmalidir.
Yarim saat kadar ¢irpma isleminden sonra, kati, yogun bir kivama gelip

pekmezin rengi agilinca ¢oven kopiigii kesilir ve tava atesin iizerinden alinir

(Gulct ve Demirci 2009) .

4.2.3 Zile pekmezi

Zile pekmezi kat1 pekmezlerimizdendir. Kat1 pekmezlerin yogunlugu kasik
veya bigak ile alinabilecek kadar kat1 ve yogun renkleri ise kahverengi, sar1 ve

beyaz denecek kadar agik renklidir (Kaya, ve ark. 2005).

Kati pekmez yapimi diger pekmezlere gore daha mesakkatli ve dikkat
isteyen bir istir. Zile pekmezi iiretimi i¢in, geleneksel yontemle yapilan tatli s1vi
pekmez yapilir. Sivi pekmez yapilirken, yogunlasma isleminin baslangicinda,
90 litre sira i¢in 2 yumurta aki biraz sira ile ¢irpilarak ocaktaki siraya eklenir.
Kuvvetli ocak iizerinde devamli karistirilip savrularak kaynatilir. Kaynatma
islemi sirasinda pekmezin ilizerinde olusan kopiikler alinir ve kazanin kenarina
yapisan pekmez kalintilar1 temizlenir. Yogunlasan pekmez ocaktan alinarak egri
bir sopa ile devamli ayn1 yone karistirilir. Karistirilan pekmez sizdirilmis bal
gibi rengi sararir ve yogunlasir. Pekmezin katilagmasi ve renginin daha da

acilmasi icin karisim hazirlanir.

Koyultmak i¢in; kuru yogurt, yumurta aki, nisasta, ¢éven, pudra sekeri ve
eski zile pekmezi gibi iiriinlerin tiimii veya birka¢1 kullanilmaktadir. 1kg pudra
sekeri 10 yumurta aki 90 litre sira i¢in yeterlidir. Pudra sekeri ve yumurta aki
cirpilir ve kazandaki pekmezden bir miktar eklenerek iyice ¢irpilir. Hazirlanan
karisim, kazanda karistirillmaya devam edilen pekmezin igine eklenir.
Kazandaki pekmeze bir dnceki yil yapilan pekmezden ise 200gr kadar eklenerek
karistirilir. Pekmezin agarmasi ve koyulasmasi i¢cin devamli karistirilmalidir.

Istenilen yogunluk ve renge ulasan pekmez serin bir ortamda bir giin
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dinlendirilir. Dinlenen pekmez karistirildiktan sonra ambalajlanip muhafaza

edilir (Sekil 1).
Taze Uziim
Yikama

Presleme/Sikma
‘l’ Uziim Sirast
Asit Giderme
+Pekmez Topragi
Tatl Berrak Sira

Koyulastirma (Ac¢ik kazanda)
Tatli S1vi Pekmez
Agartma ve Koyulagtirma
Zile Pekmezi

Ambalajlama ve Depolama
Sekil 4.1: Geleneksel Yoéntemle Zile Pekmezi Uretimi

Kaynak: Kaya, C.,Yildiz, M., Hayoglu,i. Kola,0. (2005) Pekmez Uretim Teknikleri GAP

VI.Tarim Kongresi

Zile pekmezi iiretiminde Oncelikle modern ve geleneksel yontemle tatli
siv1 pekmez elde edilir. Modern yontemde zile pekmezi yapiminda jellestirme
ve agartma islemi i¢in yoresel yontemdeki gibi 100 kg pekmeze 40 adet yumurta
ak1 cirpilir. Karigima koyultmak i¢in 1-1,5 kg eski pekmez eklenir. Karigsima
agartma islemi igin; %1,5 oraninda , %5-6 suda ¢ozundr kuru maddeli ¢oven

suyu ve %1 oraninda pektin jellestirici olarak ilave edilir.

Istenilen kivama gelen pekmeze hazirlanan yumurtali karisim eklenerek
yiksek devirde ¢irpilir bu sekilde pekmezin ic¢ine hava verilerek renginin
agarmasi saglanir. Agartma isleminden sonra pekmez kaplara koyularak

muhafaza edilir. Modern yontem ile zile pekmezi tiretimi Sekil 2’de verilmistir.
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Bulanik Uziim Sirasi

Y

Seperasyon

Isitma ve Asit Giderme

\4

(Pekmez topragi ya da CaCOs3)
Bekletme ve tortuda ayirma
Durultma(tanen ve jelatin ilavesi)

Filtrasyon

¥

Koyulastirma(vakum evaporasyon)

Tatli S1vi Pekmez

v

Agartma — < Yumurta Aki, Coven suyu

v

Jellestirme éf Pektin, Eski pekmez

Ambalajlama ve sogutma

Depolama

Sekil 4.2: Modern Yontemle Zile Pekmezi Uretimi

Kaynak: Kaya, C.,Y1ildiz, M., Hayoglu,i. Kola,0. (2005) Pekmez Uretim Teknikleri GAP

VI.Tarim Kongresi

4.2.4 Antep pekmezi

Antep pekmezi taze iiziim veya kuru lizimden yapilmaktadir. Taze liziim
sikilarak sira elde edilir ve siranin asitliginin azalmasi i¢in pekmez topragi
eklenir. Bir miiddet bekledikten sonra siiziilerek sira tortudan ayrilir. Istenen
kivama gelene kadar 6zel ocaklarda kaynatilir. Pekmez biiylik teknelere alinarak

1-2 gun dinlendirilir(Batu, 1995).
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Kivami artirmak i¢in bir sene once hazirlanan pekmez veya bunun yerine
petekli bal da kullanilir. Bu amagla, bir kaba alinan yaklasik 200 kg yeni
pekmez Ulzerine 8 kg kadar (yaklasik %4) eski pekmez eklenerek iyice
karistirilir. Kap dolana kadar karisima yavas yavas taze pekmeze eklenerek
karistirtlir. Kap tamamen dolunca karisim taze pekmezin iizerine bosaltilir.
Karisim iyice karistirilarak koyulastirma islemi tamamlanir ve pekmez tahta
kutu (kiilek) veya teneke kutulara doldurulur. Pekmez kutularin i¢inde 1-2 gun

icinde katilasarak hazir hale gelir (Batu, 1995).
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5. KASTAMONU PEKMEZININ KENDINE OZGULUGU

5.1 isleme Teknigi Acisindan Kastamonu Pekmezi

Kastamonu’da ilgelerine gore farkli pekmezler yapilmaktadir. En fazla
yapilan pekmez elma pekmezi olup, sahilden uzak ilgelerde liziim pekmezi

tiretimi de yapilmaktadir.

Azdavay ilgesinde ise; yoreye Ozgli kara corba yapiminda kullanilmak

icin, yabani bir meyve olan kizamiktan eksi pekmez yapilmaktadir.

Sekil 5.1: Kizamik Bitkisi

Kaynak:(https://www.haberler.com/2021)

Yorede daha onceleri armut pekmezi yapilirken pekmez yapimi i¢in armut
bulunmamasi nedeniyle bunun yerini yeni donemde pancar pekmezi almaktadir.
Ayrica yorede icecek yapiminda kullanilmak icin de yabani elmalardan(dag

elmasi) da eksi pekmez yapilmaktadir.
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Sekil 5.2: Pekmez Yapimi

Kaynak:(https://www.trakyagezi.com.2021)

5.2 Elma-Armut Pekmezi

Kastamonu’da genel olarak elma ve armut yetistiriciligi ticari boyut da

yapilmasa da ailelerin kendi ihtiyaclari i¢in bahgelerinde yetistirilmektedir.

Kastamonu’ya 6zgii kis mevsiminde tiiketilmek i¢in saklamaya dayanikli
ve kis armudu diye isimlendirilen Gocanez, gibi armut ¢esitleri ile elma ¢esitleri
bulunmaktadir. Toplanan armut ve elmalarin kis aylarina dayanikli olanlari
kisin tiiketilmek icin saklanirken ¢abuk bozulup clirliyen tiirleri ise pekmez

yapiminda kullanilmaktadir.

Daha onceleri her evde yapilan armut pekmezi ise halkin kendi tiiketimi
icin dahi armut bulamamasindan dolayr artik yapilamamakta ve yerini

bahcelerde daha ¢ok elma yetistirildigi i¢in elma pekmezine birakmistir.

Pekmez; yorede sadece tatli yerine degil, eriste, malak, barbunya gibi
yoresel yemekler ve un helvasi gibi helvalarin yapiminda kullanilmakta olup
tiiketimi fazla olmasindan dolayr her evin kislhik olarak hazirladig

Urdnlerdendir.
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5.2.1 Siranin elde edilmesi

Elma veya armutlarin c¢iirtikleri ayiklanir ve teknelerde yikanir. Yikanan
meyveler pekmez ig¢in kullanilan ahsaptan yapilmis teknelerin icinde
tokmaklarla dovulerek ezilmektedir. (Resim 6.3)

Sekil 5.3: Pekmez Teknesi

Kaynak:(www.kulturvarliklari.gov.tr.2020)

Ezilen meyveler pekmez oluguna alinir. Pekmez olugu; ahsaptan derin bir
haznesi ve bu haznenin alt kisminda siranin siiziilmesi i¢in deligi vardir. Hazne
dikdortgen seklinde olup kabin kendisinden biraz daha biiyiik dikdortgen
seklindeki ayr1 bir haznenin ic¢ine oturtularak ve iist kisminda vida seklinde pres
yapmak i¢in ayri bir pargasi olan aparatlardan olusmaktadir. Genelde her evin
alt katinda sabit bir yere montaj edilmis olarak bulunmaktaydi. Bu oluklarin
yerini ise simdi meyvenin ezilme ve sikma islemini gerceklestiren makinalar

almigtir.
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Sekil 5.4: Pekmez olugu

Meyveler sikildiktan sonra posa teknelere alinir iizerine su gezdirilerek
karistirilir ve tekrar sikilir. Elde edilen sira bakirdan yapilan sadece pekmez

yapimi i¢in kullanilan kazanlara alinir.

5.2.2 Durultma islemi

Yoresel yontemle pekmez iiretiminde bir¢ok ilimizde toprak kullanilirken
yorede kiil kullanilmaktadir. Bunun i¢in 6zellikle saglam her hangi bir yerinde
kurt izi olmayan odunlar yakilir. Elde edilen kiil elenerek kullanima hazir hale
getirilir. Kestane ve thlamur agacinin kiilii kullanilmas1 halinde pekmezin rengi

bulanik olacagi i¢in bu agaclar tercih edilmemektedir.

Teknelere alinan siraya yeteri kadar kiil eklenir ve bir kere karistirilip
bekletilir. Kiil dibine c¢okiip tadinda ise tanemin neden oldugu burukluk
kalmadiginda ise siiziiliir. Kiiliin eksik eklenmesi halinde eksilik, fazla
eklenmesi halinde ise pekmezin renginde bulaniklik olusacagi i¢in kiil miktari

onemlidir.

5.2.3 Pekmez pisirme islemi

Evlerin birbirinden uzak olan yérede pekmezler genelde evlerinin éniinde

odun atesinde kaynatilir( Resim 6.5).
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Sekil 5.5: Kastamonu’nda pekmez pisirilmesi

5.2.4 Pekmezin saklanmasi

Pisen pekmez simsir agacindan yapilan sapsak diye isimlendirilen kaplara

koyularak saklanilir.

5.3 Kimyasal Bilesim Acisindan Kastamonu Pekmezi

Geleneksel Kastamonu pekmezinin en karakteristik ozelligi durultma
isleminin kil ile yapilmasidir. Bu arastirmada pekmezin kimyasal bilesimin
yansimasini degerlendirmek icin evde yapilan ve yoreden saglanan pekmez

orneklerinin bazi kimyasal bilesenleri analiz edilmistir

5.3.1 Arastirma materyali

Arastirma materyali 8 farkli pekmez Orneginden olusmaktadir.
Orneklerinin 4’0 Giziim, 4’0 ise elma pekmezidir. Bir elma pekmezi ile bir Gizim
pekmezi arastirict tarafindan bizzat ev kosullarinda elde edilmistir ve bunlara
kiille durultma uygulanmistir. Digerleri ise yoreden saglanan ve ev kosullarinda

islendigi bilinen tiziim (3 adet) ve elma (2 adet) pekmez 6rnekleridir.

Pekmez Ornekleri hakkindaki tanmimlayict bilgiler Tablo 6.1°de

Ozetlenmisgtir.
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Tablo 5.1: Analizi Yapilan Kastamonu Uziim ve Elma Pekmezi Ornekleri

Kodu Cesidi Saglandigr ilge Durultma yontemi Saglandigi tarih
U2.KZ Uzim Tosya Kulsuz Oca.21
U3.KZ Uziim Merkez/Dere koyil Kiilsiiz Oca.21
ULl.KL Uzim Merkez Kl Kas.20
U4.KL Uziim Evde yapilan Kalli Oca.21
E7.KZ Elma Merkez/Dere koyi Kilslz Oca.21
E5.KZ Elma Cide Kullt Kas.20
E8.KL Elma Evde yapilan Kallu Oca.21

Pekmez oOrnekleri arastirmaci tarafindan taninan ve bilinen ailelerden
saglanmistir. Ornekler ailelerin kendi iiretimidir. Evde ve 2021 sezonunda
tretilmistir. Ancak E6.KL kodlu oOrnege gegcen yilin pekmezinden de

karistirildigi belirtilmistir. Pekmez 6rneklerinin tiimii sividir.

5.3.2 Analiz yontemleri

Pekmez Orneklerinde ¢oziinen kati madde (briks derecesi), pH degeri,
titrasyon asitligi, hidroksimetilfurfural (HMF) ile potasyum ve demir miktar

analizi yapilmistir. Uygulanan yontemler hakkindaki bilgiler asagida verilmistir.
5.3.2.1 Coziinen kati madde miktar: tayini

TS4890’da tanimlanan refrakometrk yontemle belirlenmis ve %

olarak(w/w) olarak ifade edilmistir(TSE, 2014)
5.3.2.2 PH degeri tayini

TS1728’de tanimlanan ydntemle &l¢iilmiistiir. Olgiimlerde marka pH metre

aygitt kullanilmistir(TSE, 2001).
5.3.2.3 Titrasyaon asitligi tayini

TS1125’te tanimlanan yontem uygulanarak analiz 6rnegi pH:8.1’e¢ kadar
N/10’luk sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Sonu¢ susuz sitrik asit

(SSA) iizerinden hesaplanarak % olarak ifade edilmistir(TSE,2002).
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5.3.2.4 Hidroksimetilfurfural HMF) analizi

HMF analizi i¢in HMF’nin tiyobarbiturik asidi ile kirmiz1 renk

olusturmasina dayanan spektrofotometrik yontem uygulanmistir(ISO, 1986).
5.3.2.5 Potasyum(K) ve demir(Fe) analizi

Metal analizleri ICP-MS(indiiktif eslenik plazma- kutle spektroskopi)
yontemi ile yapilmistir. Olgiimlerde Agilent marka/7700 model ICP-MS aygit1
kullanilmistir. Sonuglar mg/kg (ppm) olarak ifade edilmistir.

Analizler TURKAK ’tan akredite Radix Ozel Gida Kontrol Laboratuvari
(Istanbul)’nda 2021 yil1 Subat ayinda gergeklestirilmistir.

5.3.3 Analiz

Uziim ve elma pekmezi orneklerine iliskin analiz sonuglari ayr1 ayri

degerlendirilmistir.
5.3.3.1 Uziim pekmezinin kimyasal bilesimi

Dort fakli Giziim pekmezi 6rnegine iliskin analiz sonuglart Tablo 6.2°de
verilmistir. Tablo 1’de goriildiigii gibi iziim pekmezi 6rneklerinde ¢6ziiniir kati
madde oram1  %66.5- 77.4 arasinda degismektedir. TGK Pekmez
Tebligi’nde(Anonim, 2017) sivi pekmezde ¢dziiniir katt madde oraninin en az
%068 olmas1 ongoriilmektedir. Bu durumda ¢oziiniir kati madde miktar1t %66.5
olan UI.KL kodlu pekmezin TGK Pekmez Tebligi’ne aykir1 oldugu
anlasilmaktadir. Bu durum, kdy kosullarinda pekmez pisirmeye dlciime degil de
gozleme dayali olarak son verilmesidir. Depolama sirasinda bu pekmezin

fermantasyona ugrama olasilig1 fazladir.
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Tablo 5.2: Kastamonu iliziim pekmezlerini kimyasal bilesimi

Ozellik U2.KZ U3.KZ U1.KL U4.KL
Coziiniir Katt Madde(Bx) % 72,3 77,5 66,5 77,4
pH degeri 4,7 4,6 4.8 5
Titrasyon Adisligi(SSA) % 0,51 0,21 0,48 0,22
Hidroksi-metilfurfural( HMF) mg/kg 97,6 360 87,8 36,9
Potasyum(K), mg/kg 5 540 1557 7 098 7 301
Demir(Fe),mg/kg 2,1 13,6 7 0,7

Pekmez orneklerinde pH degeri 4.6- 5.0 arasinda degismektedir ve TGK
Pekmez Tebligi’ne gore pekmez Orneklerinin tiimii eksi pekmez grubuna
girmektedir. Titrasyon asitligi ise susuz sitrik asit cinsinden 9%0.21- 0.48

arasindadir.

Hidroksi-metilfurfural(HMF)  miktar1 pekmez igin en Onemli Kkalite
kriterlerinden biridir. HMF {iziim suyunda dogal olarak bulunmaz. Pekmezin
koyulastirilmasi sirasinda glikoz, friktoz gibi heksozlardan su ayrilmasi veya
Maillard tepkimesi sirasinda ara-bilesik olarak olusmaktadir. HMF olusmasi
renk koyulasmasi ile paralel ylirimektedir. HMF ayrica saglik a¢isindan zararli
bir maddedir. Bu nedenle siv1 {iziim pekmezindeki miktart maksimum 75 mg/kg
olarak sinirlanmistir(Anonim, 2017). Bu agidan bakildiginda ii¢ pekmez
orneginin(U2.KZ,U3.KZ ve Ul.KL) TGK Pekmez Tebligi’ne aykir1 oldugu
goriilmektedir. Aykir1 olmayan yalnizca arastirmaci tarafindan evde yapilan

pekmez (U4.KL) drnegidir.

HMF miktar1 agisindan dikkati ¢eken bir baska bulguda kiilsiiz durultulan
pekmez orneklerinde HMF miktarinin ( sirast ile 97.6 ve 360.0 mg/kg) kiille
durultulan pekmez Orneklerinden daha yiiksek( sirasi ile 87.8 ve 36.9 mg/kg)
olmasidir. Bu durumun pH farkindan kaynaklanmasi olasidir. Tablo 6,2 deki
degerlere gore kiille durultulan pekmez Orneklerinde pH degeri(4.8 ve 5.0)

kilstz durultulan pekmez érneklerinden biraz daha yuksektir.

Kiil uygulamasinin teorik olarak beklenen sonuglarindan biri de

potasyum(K) miktarinin yilikselmesidir. Ciinkii bitki kiillerinin bilesiminde fazla
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miktarda potasyum bulunmaktadir. Nitekim kulle durultulan 6rneklerde
saptanan potasyum miktar1(7098 ve 7301 mg/kg), kiil uygulanmayan pekmez
orneklerindekinden(5540 ve 1557 mg/kg) oldukca yuksektir.

Pekmez o6rneklerinde demir(Fe) miktarinin belirlenme nedeni pekmezin
zengin bir demir kaynagi olarak tanitilmasi(1 tatli kasigi 1 mg demir igeriyor
diye) ve bebeklere de onerilmesidir (URL-13, URL-14). Tablo 6,2’den
anlasildigr gibi lizim pekmezi Orneklerinde demir miktar1 0.7- 13.6 mg/kg
arasindadir. Oysa kisi basina giinliik demir gereksinimi 14 mg’dir(Anonim,
2017) ve bu gereksinimin karsilanmasi igin en fazla demir igeren pekmezden

(13.6 mg/kg) bile giinde 1 kg tuketilmesi gereklidir.

Ustiin ve Tosun(1997) 11 farkli ticari iiziim pekmezi 6rneginde ¢oziiniir
kati madde miktarin1 %68.8- 78.3, titrasyon asitliginin %0.08- 0.97, pH degerini
4.4-5.1, HMF miktarin1t 7.4- 166.1 mg/kg, Fe miktarin1 1.62- 16.3 mg/kg
arasinda bulmustur. Ustiin ve Tosun(1997)’un bulgular1 ile bu arastirmanin

bulgular1 arasinda bir geliski s6z konusu degildir.

Ancak Tirkben vd (2016)’nin 14 farkli pekmez Ornegini kapsayan
bulgularina gore ¢oziiniir kat1 madde miktart %66.2- 80.6, HMF miktar 5.90-
760.2 mg/kg e demir miktar1 3.3- 403 mg/kg gibi oldukca genis bir aralikta
degismektedir. Bu farkin pekmeze islenen iizim ¢esidinden kaynaklandigi
belirtilmektedir. En yiiksek HMF miktar1 Giresun ydresinde yetisen Izabel
liziimiinden, fazla demir miktar1 ise Bursa’da yetigen Miiskiile iiziimiinden

islenen pekmez 6rneklerinde bulunmustur.

Tirkben ve Uylaser (2018)’nin baska bir arastirmasi iiziim pekmezi
bilesiminin yoreye (7 farkli yore) gore de degistigini gdstermektedir. Ancak
arastirtlan Ornekler arasinda Kastamonu pekmezi bulunmadigl igin bir

karsilastirma s6z konusu degildir.

Uziim pekmezinin ve diger pekmezlerin kimyasal bilesimi hakkinda ¢ok
sayda arastirma bulunmakla birlikte kiille durultmanin pekmezin bilesimi
tizerine etkisi konusunda bir arastirmaya rastlanmamistir. Bu c¢alismanin diger

caligmalardan en 6nemli farki da budur.

Sonug¢ olarak kiille durultma pekmezde pH degeri ve potasyum miktari

daha yiiksek, HMF olusumu ise daha diisiiktiir. Her {ic degisimin de pekmez
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kalitesi agisindan olumlu oldugu sdylenebilir. Kastamonu pekmezinin baglica
farki da bu degisimde aranabilir. Ancak bu olgunun ayrintili arastirmalarla

dogrulanmasi gereklidir.
5.3.3.2 Elma pekmezinin kimyasal bilesimi

Elma pekmezi Kastamonu’ya 6zgu olmasa da elma pekmezinin en fazla
yapildig1 yorelerden biridir. Bu nedenle bu arastirma kapsaminda yorede yapilan
3 farkli elma pekmezi de analiz edilmistir. Elma pekmezi 6rneklerine iliskin

analiz sonug¢lar1 Tablo 6,3’te verilmistir.

Elma pekmezi Orneklerinde ¢o6ziiniir kati madde miktar1 %71.0 -73.7
arasinda degismektedir. TGK kapsaminda elma pekmezi i¢in bir teblig olmadig:
icin bu degerlerin TGK agisindan degerlendirilmesi s6z konusu degildir. Ancak
her 4 pekmez &rneginin ¢oziiniir kat1 madde miktar1 de TGK Uziim Pekmezi

Tebligi’ndeki minimum limitin(%68) tizerindedir(Anonim, 2017).

Tablo 5.3: Kastamonu elma pekmez drneklerinin kimyasal bilesimi

Ozellik E7.KZ E5.KL E8.KL
Coziinen Kat1 Madde(Bx) % 73,7 71 71,8
pH degeri 4.6 51 5,9
Titrasyon Asidligi(SSA) % 0,52 0,44 0,19
Hidroksimetilfurfural(HMF) mg/kg 110,9 23,8 7,2
Potasyum(K), mg/kg 6 158 6 564 8 527
Demir(Fe),mg/kg 37,8 7,2 4,2

Elma pekmezi orneklerden 1’i(E7.KZ) kiil uygulanmadan, diger 2’si ise
kiille durultularak islenmistir. Titrasyon asitligi(SSA cinsinden) %0.19-0.52
arasinda degisirken pH degeri 4.2- 5.9 arasinda bulunmaktadir. Kiilsiiz 6rnekte

titrasyon asitligi daha yiiksek(%0.52), pH degeri daha diisiik(4.6) bulunmustur.

HMF miktarinin, iiziim pekmezinde oldugu gibi elma pekmezinde de kiil
uygulanan Orneklerde daha diisik oldugu goriilmektedir. Kiil uygulamasi
olmayan o&rnekte (E7.KZ) HMF miktar1 110.0 mg/kg iken kiil uygulanan
orneklerde (E5.KL ve E8.KL) sirast ile 23.8 ve 7.2 mg/kg bulunmustur. Kiil
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islemsiz O6rnekteki HMF miktar;, TGK Uziim Pekmezi Tebligi’'nde yere

maksimum limiti(75 mg/kg) agsmaktadir.

Bunun gibi kiil islemli 6rneklerdeki potasyum miktar1 da (sirasi ile 6554
ve 8527 mg/kg), kiilsiiz islenen ornektekinden(6158 mg/kg) daha fazladir.
Demir miktar1 ise kiilsiiz islenen 6rnekte (37.8 mg/kg), ve kiille durultulan
ornekler de ise (7.2 ve 4.2 mg/kg)dir. Elma pekmezinin liziim pekmezi gibi

demirce ¢ok zengin olmadig1 gérilmektedir.

Elma pekmezi hakkinda arastirmaya rastlanilmadigi i¢in bulgularin diger

arastirma bulgulari ile karsilagtirilmasi s6z konusu olmamistir
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6. SONUC VE ONERILER

Yapilan arastirmalarda, pekmez eski bir ge¢mise sahip olup modern ve
yoresel yontemler ile bir¢ok ilimizde Uretilmektedir. Kastamonu’da ise pekmez
tretimi i¢in birgok ilde kullanilan pekmez topragi yerine odun kiili
kullanilmaktadir. Ayrica yabani elma ve kizamik bitkisinden de pekmez tiretimi

yapilmaktadir.

Yorede pekmez daha ¢ok iiziim sirasindan yapilmaktadir. Isleme teknigi
acisindan en 6nemli farki siranin odun kiilii ile durultulmasidir. Kiille ve kiilsiiz
durultularak yapilan pekmez Orneklerinin analiz sonuglari; kiille durultulan
orneklerde potasyum miktarinin daha yiiksek oldugunu goéstermektedir. Bu
beslenme agisindan olumludur. Ayrica kiille durultulan 6rneklerde HMF
miktarinin da daha diisiik oldugu saptanmistir. Bu da saglik acisindan olumlu bir

ozelliktir. Clinkii HMF sagliga zararli bir bilesiktir.

Bununla birlikte analizi yapilan 4 6rnekten 3’inde HMF miktarinin TGK
Pekmez Tebligi’ndeki sivi pekmezler i¢in maksimum HMF limitini(75 mg(kg)
agsmaktadir. HMF olusumu koyulastirma asamasinda gergeklestigi igin
geleneksel pekmez pisirme yonteminin gézden gecirilmesi ve iyilestirilmesi
gereklidir. Esas olan koyulastirma siliresinin  kisaltilmast  ve  asiri
koyulastirmaktan kacinilmasidir. Bu amagla alinacak Onlemler sdyle

siralanmaktadir(Eksi, 2018):

(1)Sira biiylik kazanlarda fazla miktarlar yerine daha kii¢iik miktarlarda

kaynatilmali,

(2)Pekmez yapiminda kullanilan kaynatma kazanlarinin agzi genis

derinligi az olan yayvan kaplar se¢ilmeli,
(3)Kaynatma siirecine ara verilmeden tek seferde siire¢ tamamlanmali,
(4) Kaynatma sirasinda, kazanlara yeni sira ilave edilmemelli,

(5) Kaynatma sirasinda sik sik karigtirilmali,
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(6) Asirt kaynatmaktan sakinmali ve bu amacgla baslangic hacmi Ya’e

diisiince kaynatmaya son verilmeli,

(7)Yapilan pekmezler; biraz soguduktan sonra plastik kaplar yerine

gidaya uygun cam kavanozlara doldurulmali ve

(8) kavanozlari tasirmali su ile sogutulmali ve pekmez serin bir ortamda

depolanmalidir.

Ote yandan analiz sonuglar1 pekmezin sanildigi gibi zengin bir demir

kaynagi oldugunu dogrulamamaktadir.

Yorede fazla miktarda elma iiretildigi i¢in mevsiminde fazla miktarda
elma pekmezi de islenmektedir. Arastirma kapsaminda yoreden saglanan 3 adet
elma pekmezi de analiz edilmistir. Bunlardan 1’1 kiilsiiz diger 2’si kiille
durultulmustur. Kiille durultulan 6rnekte titrasyon asidligi daha diisiik, pH
degeri ise daha yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni siradaki asidligin kiil
tarafindan kismen nétralize edilmesidir. Uziim pekmezinde oldugu gibi elma
pekmezinde de kiille durultulan 6rneklerde HMF daha diisiik, potasyum daha
yiksek miktarda bulunmustur. Kiilsiiz durultulan elma pekmezi 6rneginde HMF
miktart TGK Pekmez Tebligi’'ndeki limiti(maksimum 75 mg/kg) asmaktadir.
Dolayist ile liziim pekmezi i¢in belirtilen HMF azaltma onerileri elma pekmezi

icin de gecerlidir.

Genel olarak denilebilir ki yoérede uygulanan geleneksel kulle durultma
yontemi pekmez kalitesi agisindan olumludur. Ancak bu, HMF miktarinin
azaltilmas1 icin tek basina yeterli degildir. Bu agidan pisirme kosullarinin da

tyilestirilmesi ve yukarida siralanan 6nlemlere uyulmasi gereklidir.

Bu Onlemlerin uygulamaya aktarilmasi ayni zamanda bir egitim isidir.
Bolgede pekmez sadece orta yas iizeri kisiler tarafindan yapilmaktadir. Ote
yandan kiiltiirel degerlerimiz korunup giliniimiize kadar getirilmesine ragmen,
geleneksel yontem ile pekmez iiretiminin bilinirligi giin gegtikce azalmaktadir.
Bu nedenle yoresel pekmez yapiminin hem iyilestirilmesi hem de gelecek
kusaklara dogru bir sekilde aktarilmasi i¢in egitim programlari diizenlenmesi

gereklidir

Bu konuda, kamu kuruluslarina ve yerel yonetimlere oldugu kadar yoreyle

ilgili dernek ve sivil kuruluslara da gorev diismektedir.
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