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TESEKKUR
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Kiictlikbay’a sonsuz sevgi ve siikranlarimi sunarim.

Desteklerinden dolay1 Inénii  Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Birimi’ne tesekkiir ederim.

Tez asamasi boyunca manevi destegini sonuna kadar aldigim degerli
arkadasim Ars. Grv. Ebru Kuyumcu, Siirgii Meslek Yiiksekokulu Miidiirii Ogr.Grv.
Hasan Yazlak ve caligmalarim boyunca analiz asamasinda yardimlarini esirgemeyen
Inénii Universitesi Merkezi Arastirma Laboratuar1 Uzmani1 Onur Ozgiil’e tesekkiir
ederim.

Son olarak, akademik anlamda ilerlemem icin beni tesvik eden ve
calismalarim siiresince her tiirlii fedakarligi gosteren, biiyiik bir sabirla bana destek

ve moral veren sevgili aileme ¢ok tesekkiir ederim.



OZET
PEKMEZ ORNEKLERINDE VITAMIN VE MiNERAL TAYINi

Pekmez, iilkemizde iiretilen geleneksel bir gida maddesidir. Sunulan bu
calismada, ¢esitli pekmez numunelerinin (andiz, dut, hurma, kayisi, ke¢iboynuzu,
lizlim, beyaz zile) bazi eser element, mineral ve vitamin konsantrasyon seviyelerinin
belirlenmesi ve bunun yaninda beslenme acisindan Oneminin vurgulanmasi
amaclandi.

Pekmez numuneleri, Malatya Organize Sanayinde iiretim yapan Sitoglu
Gida Fabrikasindan, yerel marketlerden ve flretimin aile isletmeciligi seklinde
yapildig1 evlerden temin edildi.

Sunulan ¢alismada, kuru yakma, yas yakma ve mikrodalga ile pargalama
yontemlerinin performanslar karsilastirildi. Onerilen metodun dogruluk ve kesinlik
gibi analitik Ozellikleri Sertifikali Referans Madde tarafindan test edilerek
dogrulandi.

Pekmez numunelerindeki eser element, mineral igerigini belirlemek igin
Alev/Grafit Firin Atomik Absorpsiyon Spektrofotometresi kullanildi. Ca, Cu, Fe, K,
Mg, Na ve Zn elementleri Alevli-AAS ve element igerigi pg seviyesinde olan Al, Cr,
Ni, Pb ve Se gibi elementler ise GF-AAS de pirolitik kapl grafit tiipler yardimi ile
analizlendi.

Vitamin analizleri i¢in 6ncelikle, pekmez numuneleri i¢erisinde bulunan suda
¢Oziinen vitaminleri yagda ¢dziinen vitaminlerden ayirmak amaci ile 6rnek hazirlama
metotlarindan biri olan Kat1 Faz Ekstraksiyon metodundan yararlanildi. Sonrasinda
vitamin igerikleri Yiiksek Basingli Stvi Kromatografisi ile analizlendi.

Calismada, pekmez numunelerinde suda ve yagda c¢oziinen vitaminlerin
eszamanli bir ayirimi denendi. Pekmez numunelerinde mevcut olan vitaminlerin iki
kisma ayiriminda ve biyolojik matrikslerin uzaklastirilmasinda bir 6n islem teknigi
olarak Kati-Faz Ekstraksiyonu kullanildi. Daha sonra, Diod Serisi Dedektor (DAD)
bagh Yiiksek Basingli S1vi Kromatografisi ile analizleri gerceklestirdik.

Elde edilen sonuglarin 1s18inda pekmez; insanlarin temel gereksinimlerinin
basinda gelen beslenme ihtiyaci agisindan yeterli miktar ve kalitede besin alimina
destek olabilecek element ve vitaminleri yogun olarak igerdigi gézlendi. Bu nedenle,
cocuklugumuzdan beri yedigimiz geleneksel yiyeceklerimiz arasinda yer alan

pekmezi diyetimize dahil etmek gerekliligi tarafimizdan onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Pekmez, Mineral, Atomik Absorpsiyon Spektrofotometresi,

Vitamin, Kat1 Faz Ekstraksiyonu, Yiiksek Basingli S1vi Kromatografisi.
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ABSTRACT
DETERMINATION OF VITAMIN AND MIiNERAL IN FRUIT JUICE
CONCENTRATES

Fruit juice concentrates (pekmez) is one of the traditional food product
being produced in our country. The purpose of the present study was to determine the
concentration levels of some trace elements, minerals and vitamin of the various fruit
juice concentrates samples (grape, mulberry, apricot, date, harnup, juniper, white
zile) and to emphasis the importance in terms of the nutrition.

Fruit juice concentrates samples purchased from Sitoglu Food Factory
manufacturing in the Malatya Industrial Zone, local markets and the houses
producing as family business.

The performance of digestion procedures including dry ashing, wet ashing
and microwave digestion was compared in the presented work. The analytical
characteristics of the proposed method, the accuracy and precision were tested and
verified by a certified reference material.

Flame / Graphite Furnace Atomic Absorption Spectrofotometry was used
for the determination of trace elements, mineral contents in fruit juice concentrates
samples. The elements such as Ca, Cu, Fe, K, Mg, Na and Zn were analysed by
Flame AAS and the elements content on pg level, such as Al, Cr, Ni, Pb and Se were
analysed by pyrolitic covered the graphite tubes on GF-AAS.

In the present work, a simultaneous determination of water soluble vitamins
and fat soluble vitamins in fruit juice concentrates samples are attempted. Solid
Phase Extraction was used as a pretreatment technique of biological matrices and
also as an isolation method of the two fractions of vitamin, in case the two fraction of
vitamins exist in the sample. Afterwards, we attempted to analyse water and fat
soluble vitamins by High Performance Liquid Chromatography coupled with a diode
array dedector (HPLC-DAD).

It has been observed that the fruit juice concentrates is one of the main
requirements and has sufficient elements and vitamins in good quality and amount
intensively to supply the nutrition need in the light of the results. Therefore the fruit
juice concentrates, we have been eating since our childhood, is should be put into our
diet.

Key Words: Fruit juice concentrates, Mineral, Atomic Absorption Spectrofotometer,
Vitamin, Solid Phase Extraction, High Performance Liquid Chromatography.
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1. GIRIS

Meyveler, insan saglig1 ve beslenmesinde, 6zellikle vitaminler ve mineral
maddelerce zengin olmasi bakimindan énemli bir yer tutmaktadir.

Meyvelerin insan sagligt ve beslenmesi {izerine etkileri bes grupta
incelenmektedir.

1. Yiksek diizeyde kalori saglamaktadirlar,
Tuz ihtiva etmektedirler,
Vitaminlerce zengindirler,

Gortintigleri ile istah lizerine olumlu etkiler yapmaktadirlar,

A

Icerdikleri lifler bakimindan 6nemlidir (1).

Bilindigi gibi bitki floras1 cesitli meyvelerce zengindir. Insanlar genellikle
meyvelerden gida olarak yararlanmaktadir. Bu amagla meyvelerden regel, meyve
suyu, sireler, hosaf ve pekmez hazirlanir. Ayrica ¢ogu meyvenin hazirlanig tipine
gore halk arasinda tedavi amagh da kullanilir.

Ulkemizde 6zellikle kirsal kesimlerde bol sekilde yetismesi ve taze olarak
tiketimi kisitli olmasi nedeniyle dut; konsantre hale getirilip, giineste bekletilip
kivama getirildikten sonra pekmez adi altinda gida olarak tiiketilmektedir. Bunun
yaninda yoresel farkliliga gore bazi meyvelerden pekmez iiretilmesi iilkemize 6zgii
bir degerlendirme seklidir (2).

Taze veya kurutulmus {iziim, dut, incir, kayisi, elma, erik, kec¢iboynuzu,
karpuz, seker kamisi ve seker darist gibi sekerli iiriinlerden pekmez tiretilmektedir.
Her pekmez cesidi tiretildigi meyvenin ismiyle belirtilir. Pekmezin bilesimi ve {iretim
sartlari, tiretildigi meyveye gore degisebilmektedir (3,4).

Pekmez, seker ve diger gida katki maddeleri gibi herhangi bir madde ilave
edilmeden, kaynatilarak konsantre edilen ve raf dmrii uzun bir konsantre tirtindiir (5).

Pekmez, glikoz ve fruktoz gibi monosakkarit formdaki karbonhidratlari ihtiva
etmesinden dolay1 sindirilmeksizin kolaylikla kana gecebilmektedir. Bu durum,
beslenme agisindan, 6zellikle bebekler, cocuklar, sporcular ve acilen enerjiye ihtiyag¢
duyanlar agisindan son derece dnemlidir (6).

Ulkemizde pekmez genellikle kahvaltida dogrudan veya tahin ile karisim

yapilarak tiiketilmektedir (7).



2. GENEL BILGILER

2.1. PEKMEZ

Pekmez tilkemizde iiretilen geleneksel bir gida maddesidir. Pekmez yaygin
olarak taze iiziim ve ihra¢ sansi olmayan kuru iiziimden iiretilmekle birlikte elma,
dut, kayisi, erik, karpuz, incir ve seker pancarindan da pekmez iiretilmektedir (4, 5,
8). Pekmez genel olarak meyve sirasinin asitligini gidermeden veya giderdikten
sonra acik yada vakum kazanlarda koyulastirilarak elde edilen bir {iriin olup, iiretim
asamalari hammaddeye ve yoreye gore degisiklik gostermektedir (4). Fakat
tilkemizde en yaygin iiretilen ve tiiketilen pekmez tiirleri iiziim ve dut pekmezleridir
(5,8). Pekmez yiiksek miktarda seker, mineral ve organik asit ihtiva eden triinlerdir.
Bundan dolay1 da insan beslenmesi acisindan ¢ok dnemli bir gidadir (9).

Ulkemizde pekmez iiretimi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Pekmez, Osmanli
Imparatorlugu zamaninda Misir carsisinda soguk algmligi, gogiis nezlesi ve bogaz
agrisi i¢in ilag olarak kirmizi aci biber ile beraber kullanilmaktaydi (10). Memlukler
devrinde de i¢ki ¢esidi olarak pekmez tiiketildigi Memlukler devrinde yazilan Tiirkce
eserlere de yansimistir (11). Pekmez ile ilgili Tiirk¢e yazili literatiir ancak 1940’11

yillarda yazilmaya baglanmistir. 1940 yilinda " iiziim pekmezleri iizerine teknik
arastirmalar " baglikli bir arastirma yapilarak geleneksel pekmez iiretim yontemleri
belirtilmis ve farkli bolgelerden saglanmis olan pekmez oOrneklerinin bilesimleri
arastirilmistir. 1940’1 yillardan sonra seker darisi, seker pancari, karpuz ve iiziim
pekmezleri {lizerine yapilmis olan bazi arastirmalar vardir. Daha sonra Turgut
Yazicioglu'nun yapmis oldugu arastirmalar 1976’ya kadar devam etmistir. 1980
yilinin baslarinda Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesinde " {iziim sirasinin pekmeze

n

islenmesi sirasinda olusan terkip degismeleri iizerine bir ¢alisma " yapilarak bu
calisma 1982 yilinda yayinlanmistir. Ayrica 1976-1984 yillar1 arasinda Gebzede,
Tiibitak Marmara Bilimsel ve Endiistriyel Arastirma Enstitiisiinde Gokgen,
Omeroglu ve Yazicioglu’ nun pekmez iizerine yapmus olduklari bazi calismalar
yaymlanmistir. 1990’ nin basinda Batu ve Yurdagel Ege Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiin de kuru iiziimden beyaz kat1 liziim pekmezi

lizerinde bazi arastirmalar yapmislardir. Bu c¢alismada, kuru {iziim sirasinda olusan

kolloidlerin durultulmasi, durultulmus siranin acik kazan ve vakum kazaninda



konsantrasyonu sirasinda olusan kimyasal degismeler ve ayrica sivi pekmezin
agartilmasi1 ve katilastirilmasi {izerine farkli arastirmalar yapilmistir. Bunlara ek
olarak son yillarda Cukurova, Selguk ve Gaziantep Universitelerinde pekmez iizerine

bazi arastirmalar devam etmektedir (6,12).

2.2. URETIMI

Tiirkiye’de pekmez cok eski zamanlardan beri biiyiik miktarlarda iiretildigi
halde tiretim teknigi ¢ok fazla degismemistir. Farkli 6zelliklerde olan pekmezlerin
tiretiminde bir takim farkliliklar vardir. Bu farkliliklarda dikkate alinarak degisik

pekmezlerin iiretim asamalari su sekilde 6zetlenebilir.

2.2.1. S1ivi Pekmez Yapimi
Sivi pekmezler siranin asitliginin giderilip giderilmemesine gore; tath ve eksi

s1vl pekmez olmak tizere iki tipe ayrilir.

2.2.1.1. Tath Sivi Pekmez Yapimi

Pekmez yapilacak hammaddeler iizerlerindeki toz, toprak ve sap parcaciklari
ile tarimsal ila¢ kalintilarii uzaklastirmak i¢in yikanirlar. Pekmez {iretiminde
mikroorganizmalarin hammadde de en az diizeyde bulunmasi istenir.Temizlenen
{iriinlerden sira eldesi insan giicii kullanilarak gerceklestirilir. Uriinler cuvallara
doldurularak tahtadan veya betondan yapilmis teknelerde ayakla c¢ignenerek siralari
cikarilir. Elde edilen sira bulanik ve asit karakterlidir. Ornegin, iiziim sirasindaki
asitligi basta tartarik asit olmak iizere malik asit ve az miktarda da sitrik asit
olusturur. Ortalama olarak litrede 5 g olan bu asitlerin tatli pekmez tiretebilmek igin
belirli diizeyin altina indirilmesi gerekir. Asit giderici olarak cesitli yorelerde, degisik
bilesim gosteren ve pekmez topragi denilen toprak kullanilmaktadir. Kireci fazla,
rengi beyaz veya beyaza yakin topraklar bu amacla kullanilmaktadir. Pekmez topragi
ayni zamanda durultmanin saglanmasinda da etkili olmaktadir. Kullanilacak toprak
miktar1 degisik olabilmektedir. Bu amagla 100 kg taze iizlim sirasina 0.1-1.0 kg aras1
toprak veya 100 L siranin asitligini % 0.1 diizeyinde azaltmak icin 66 g teknik
kalsiyum karbonat, CaCOs ilave edilmelidir. Topragin siraya etkisini kolay ve ¢cabuk

saglamak, mayalarin faaliyetini 6nlemek ve durultmay1 hizlandirmak i¢in iizim sirasi



kuvvetli yanan bir ocak iizerinde bir tasim kaynatilir ki buna siranin kestirilmesi
denir. Kestirme sonrasinda sira dinlenmeye birakilir ve 5-6 saat sonra tortunun kabin
dibine ¢oktiigli goriiliir. Uygulamada genellikle bir gece beklenerek islem
gergeklestirilmektedir. Bu bekleme siiresi sonunda berrak kisim tortudan ayrilir ve
berrak sira elde edilir. Elde edilen berrak siranin koyulastirma iglemi 15-18 cm
derinliginde ve 70-80 cm capindaki bakir hazirlama kablarinda yapilir. Berrak
stradan 45 L alinip bakir hazirlama kabina aktarilir ve hazirlama kabi ocagin iizerine
yerlestirilir. Sira kaynarken devamli karistirilir ve savrulur. Boylece buharlagtirma
islemine yardimc1 olunur ve kabin dibindeki yaniklarin olusmasi onlenir. Karigtirma
sirasinda sira yiizeyinde olusan kirli koptikler alinir. Koyulastirmanin yeterliligi
pratik olarak, koyulasan pekmezden tahta kasikla alinan 6rnegin yavasca akitilmasi
ile damlalarin bir noktadan degil de yan yana iki yerden damlamas: ile anlasilir.
Koyulastirma iglemi, giinesi bol ve kurak bolgelerde giines enerjisinden
yararlanilarak da yapilir. Sira tepsilere konur ve giineste bekletilerek koyulastirilir.
Bu sekilde yapilan pekmeze “giinbali” denir ve pekmezler i¢inde en kaliteli olanidir.
Istenilen koyuluga ulasan pekmez ocaktan indirilir ve sogumaya birakilir. Pekmez,
cam kavanoz, plastik bidon veya diger ambalajlara doldurularak muhafaza edilir.
Modern yontemle tathh sivi pekmez {retimi kuru iiziimden pekmez
yapilacaksa kuru iiztimler oncelikle nemlendirilir ve kiyma makinesinden gegirilir.
Kiyilmis olan kuru tiziimlere ters akim prensibine gore (1:3, kati : s1v1 ekstraksiyonu)
oziitleme iglemi uygulanir. Taze tiziimlerden iiretim yapilacaksa oncelikle tiziimler
yikanarak temizlenirler. Temizlenen iiziimler, sap ayirma makinasindan gegirilerek
saplarindan ayrilir. Danelenen {iziimler, iizim ezme degirmeninden gegirilerek
ezilirler. Boylece iizlimler, preslenmeye hazir hale gelirler. Siranin elde edilmesi igin
liztimler presten (pnomatik, horizantal, paketli) gecirilirler. Presleme sonucu elde
edilen siraya renk kararmalarii 6nlemek amaciyla 50 ppm diizeyinde kiikiirt dioksit,
SO, ilave edilebilir. Presleme sonucu elde edilen sira bulanik ve asit karakterlidir.
Bulanikligin derecesi ve niteligi c¢eside, taze veya bekletilmis olusuna gore
degismektedir. Modern isletmelerde sira kaba maddelerinden ayirmak amaciyla
separatorden gegirilir. Separasyon isleminden sonra siraya asitligini gidermek
amaciyla pekmez topragi ilave edilir. Bu amagla 100 L siranin asitligini % 0.1

diizeyinde azaltmak icin 66 g teknik CaCOs ilave edilir. Topragin siraya etkisini



kolay ve ¢abuk saglamak, mayalarin faaliyetini 6nlemek ve durultmay1 hizlandirmak
i¢in sira 70 °C’ ye kadar 1sitilir. Sira sogutulur ve dinlenmeye birakilir. 5-6 saat sonra
tortunun kabin dibine ¢oktiigii goriiliir. Bu bekleme sonunda berrak kisim tortudan
ayrilir.  Siranin  tamamen Dberraklagtirilabilmesi ve buruk tatlarin  ortadan
kaldirilabilmesi i¢in siraya durultma islemi uygulanir. Durultma iglemi 1s1 uygulamak
suretiyle, tanen-jelatin uygulamasi veya enzimatik yolla saglanabilir. Yeterli bir
durultma i¢in, % 41 kurumaddeli siraya 10 g/hl, % 17 kurumaddeli siraya ise 5 g/hl
tanen ve jelatin ilave edilmesi yeterli olmaktadir. Durultma sonunda sira filtre
edilerek berrak sira elde edilir. Berrak sira acik kazan ya da vakum yontemine gore
suyu buharlastirilarak koyulastirilmaktadir. Ag¢ik kazanda yiiksek sicakliklarda
konsantrasyon isleminde pekmezdeki sekerin % 5-10 kadarinin yanarak karamelize
olup esmer renkli, tat ve kokusu bozuk olan bir {iriin olugsmaktadir. Pekmezin bdyle
esmer renk almasi siranin bilesiminde bulunan indirgen sekerlerin 1si1l islem
sonucunda asitlerin ve diger kimi maddelerin etkisiyle tepkimeye girmesi sonucu
olusmaktadir.

Isil islem uygulamasi ile koyulastirilan gida maddelerinde énemli bir kalite
faktorii de hidroksimetilfurfural, HMF dir. Ac¢ik kazan yonteminde asitlik degerinin
ylkselmesi durumunda konsantrasyon islemi siiresince ortamda bulunan indirgen
sekerlerin ortamin pH derecesi diistiikce HMF {izerinden formik asit ve levulin aside
kadar parcalandig1 belirtilmektedir.

Vakumda konsantrasyon islemiyle uygun renk, tat ve kokuda, karamelize
olmamis pekmez iiretilebilmektedir.Vakum yontemiyle iiretilen pekmezin HMF
icerigi 32.25 mg/kg gibi diisiik diizeyde olup, agik kazan yontemiyle iiretilen
pekmezde bu deger yasal sinir olan 150 mg/kg’ 1n ¢ok iizerinde olmaktadir. Istenilen
kurumadde diizeyine ulasilinca konsantrasyon islemine son verilir ve pekmez
sogumaya birakilir. Pekmez, insan sagligima zarar vermeyecek ve pekmezin
ozelliklerini bozmayacak nitelikteki lakli teneke kutu, cam kavanoz plastik veya

diger ambalajlara doldurularak piyasaya arz edilir.



2.2.1.2. Eksi Sivi Pekmez Yapim

Hasat edilen {iziimler, lizerlerindeki toz, toprak ve sap pargaciklari ile
tarimsal ila¢ kalintilarim1  uzaklagtirmak i¢in yikanirlar. Pekmez iiretiminde
mikroorganizmalarin hammaddede en az diizeyde bulunmasi istenir. Temizlenen
tiztimlerden sira eldesi insan giicii kullanilarak gergeklestirilir. Elde edilen sira
bulanik ve asit karakterlidir. Eksi pekmez yapiminda elde edilen sira asit giderme
islemi uygulanmadan koyulastirma islemine tabi tutulur. Koyulagtirma islemi 15-18
cm derinliginde ve 70-80 cm capindaki bakir hazirlama kablarinda yapilir.Elde
edilen siradan 45 L alinip bakir hazirlama kabina aktarilir ve hazirlama kab1 ocagin
lizerine yerlestirilir. Sira kaynarken devamli karistirilir ve savrulur. Boylece
buharlastirma islemine yardimci olunur ve kabin dibinde yaniklarin olugmasi 6nlenir.
Karigtirma sirasinda sira ylizeyinde olusan kirli kopiikler alinir. 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.

Istenilen koyuluga ulasan pekmez ocaktan indirilir ve sogumaya birakilir.
Pekmez, cam kavanoz, plastik bidon veya diger ambalajlara doldurularak muhafaza

edilir.

2.2.2. Kati Pekmez Yapimi

Kat1 pekmezler bir kaptan digerine ancak bir kasik, hatta bigakla alinabilecek
Ozelliktedir. Ayrica kat1 pekmezlerin renkleri de ¢cok degisiktir. Bazilar1 kahverengi,
bazilar1 sar1 ve bir kismi da beyaz denecek kadar agik renkli olurlar.

Kat1 pekmez yapimi ¢ok dikkat isteyen ve gercekten hiiner gerektiren bir istir.
Ulkemizde kati pekmez yapma yontemleri bolgelere gore farklilik gosterir. Ancak
burada yapim yontemi bakimindan birbirinden farkli olan ve biiyiik ekonomik degere

sahip olan Zile pekmezlerinin yapimi hakkinda bilgi vermekle yetinilecektir.

2.2.2.1. Zile Pekmezinin Yapilmasi
Zile pekmezi iiretiminde Oncelikle yukarida agiklanan geleneksel yontemle
tath sivi pekmez elde edilir. Zile pekmezi yapiminda tathi sivi pekmez eldesi

sirasinda konsantrasyon igleminin baslangicinda 45 L sira icin, bir yumurtanin ak1 bir



kasede bir miktar sira ile karistirilarak ¢irpilir ve hazirlama kabina aktarilarak siraya
kanistirilir. Bundan sonra sira pekmez kivamina gelinceye kadar devamli olarak
kaynatilir. Kuvvetli ocak lizerinde kaynayan sira karistirilip savrulurken siranin
yiizeyinde olusan kirli koptikler alinir ve hazirlama kabinin kenarlarina yapisanlar da
1slak bir bezle silinir. Pekmez istenilen kivama gelince hemen ocaktan indirilir.

Bundan sonra s1vi pekmez egri bir sopa ile ayn1 yone dogru ve devamli olarak
cirpilir. Bir siire sonra pekmezin rengi sararir ve kivami artar, adeta sizdirilmis bal
gibi goriliniir. Bir yandan ¢irpmaya devam ederken bir yandan da maya hazirlanir.
Maya pekmezin hem katilasmasina hem de renginin agilmasina yardim eder.

Maya hazirlanmasinda Zile’de kuru yogurt, yumurta aki, nisasta, ¢cOgen,
pudra sekeri ve eski Zile pekmezi vb. maddelerin timii veya birkaci
kullanilmaktadir. 45 litre siradan elde edilen pekmez i¢in 500 g pudra sekeri {izerine
iyice ¢irpilmis 5 yumurta aki dokiilerek karistirilir. Yumurta aki ile pudra sekerinin
tyice karigmis olduklarindan emin olunca, hazirlama kabinda ¢irpilmis pekmezden
100-200 g kepge alinarak seker ve yumurta aki karigiminin iizerine dokiiliir ve iyice
karistirilir. Bu karisim hazirlama kabindaki pekmeze ilave edilir ve karistirmaya
devam edilir. Ayrica onceki yildan kalan pekmezden 100 g kadar alinarak iizerine
hazirlama kabindaki pekmezden bir miktar ilave edilir ve iyice karistirildiktan sonra
hazirlama kabina bosaltilir ve ¢irpmaya devam edilir.

Maya ile kanistirildiktan sonra pekmezin agartilmasi ve koyulastirilmasi
devamli olarak c¢irpmakla miimkiin olur. Hazirlama kabindaki pekmezin rengi
istenildigi kadar agarinca ¢irpmaya son verilir ve serin bir yerde ertesi giine kadar
dinlendirilir. Dinlendirme sonunda pekmez bir kez daha karistirildiktan sonra
ambalajlara doldurularak saklanir.

Modern sistemle Zile pekmezi iiretiminde oncelikle modern ve geleneksel
yontemle tatli sivi pekmez elde edilir.

Jellestirme ve agartma i¢in geleneksel yontemde oldugu gibi 50 kg pekmeze
20 yumurta aki ile “maya” olarak isimlendirilen 1-1.5 kg eski pekmez
kullanilmaktadir. Buna ek olarak agartma islemi i¢in % 5-6 suda ¢oziiniir kuru
maddeli ¢ogen suyundan % 1.5 oraninda, jellestirici olarak da % 1 oraninda pektin
kullanilabilir. Kat1 pekmez eldesi amaciyla onceki yilin pekmezi sivi pekmeze

eklenir.Ayrica 50 kg pekmez i¢in 20 yumurta aki alinir ve yiiksek devirli mikserle



kanistirilir, kopiirtiilir ve pekmezin igine ilave edilir. Yumurta aki pekmeze
eklendikten sonra agartma amaciyla pekmez 1700 devir/dak 15-20 dakika siireyle
karistirilir. Yumurta akinin kopiirmesi ile pekmez igine hava verilmis olmakta ve
renk agarmaktadir. Agartma isleminden sonra elde edilen zile pekmezi 0.5 kg’ Iik

plastik veya 1-20 kg’ lik cam kaplarda depolanmaktadir (4).

2.3. CESITLERI

Ulkemizde degisik yorelerde, degisik isimlerle anilan ve yapim tekniklerinde
bazi farkliliklar bulunan degisik lezzet, yap1 ve goriinlimde muhtelif pekmez ¢esit ve
tipleri bulunmaktadir (13).

Alig, andiz (ardig), armut, dut, elma, erik, hurma, incir, kavun, karpuz, kayist,
keciboynuzu (harnup), kizilcik, seker misiri, seker pancari, iiziim pekmezleri 6rnek
verilebilir.

Kirsehir, Zile, Kastamonu, Sivrihisar, Balikesir, Afyon, Karamanmaras,
Gaziantep ve Hatay pekmezleriyle iinlii yorelerimizdir. Bu bolgelerde iiretilen
pekmezler yoresel adlartyla anilmaktadir. Ornegin  Zile’de Zile pekmezi,
Gaziantep’te Agda, Kirsehir’de Calma, Balikesir’de Bulama, Kahramanmaras’ta
Masara en onemlileridir (4). Bu pekmezlerden 6zellikle yaygin olan ¢esitleri asagida

tanimlanacaktir.

2.3.1. Andiz (ardi¢) Pekmezi

Andiz; kisin yapraklarin1 dokmeyen, dioik (erkek ¢icekle disi ¢igceklerin farkl
agaclar tlizerinde bulunmasi) bir agactir. Kozalak kiiremsi bicimli ve 20-25 mm
capinda, Once yesil, sonra esmer renklidir. Toros ve Amanus daglarinda yetisir. Dag
koylerinde geng kozalaklarin su ile kaynatilmasi sonucu “Andiz Pekmezi” denilen
bir ekstre elde edilir. Bu ekstre tasidigi sekerler ve vitaminler nedeniyle kuvvet verici
ve afrodizyak olarak kullanilmaktadir (14). Andiz pekmezi bronsit, oksiiriik, sarilik,
kasint1, egzama, mide bulantisi i¢in faydalidir. Biitiin pekmez cinslerinde oldugu gibi

kan yapict ve enerji vericidir (15).



2.3.2. Dut Pekmezi

Geleneksel olarak iilkemizde {iretilen dut pekmezinin biiylik bir ¢ogunlugu
basta Malatya olmak iizere Erzincan, Erzurum, Elazig ve Adiyaman’da
tiretilmektedir.

Dut pekmezi iiretimi genellikle taze meyveler kullanilmakla birlikte hizli
bozulabilen bir meyve oldugundan kurutularak depolanmakta ve daha sonra
kurutulmus dutlar da pekmez iiretimi i¢cin hammadde olarak kullanilmaktadir (16).
Dut pekmezi, yabanci maddelerden arindirilmis taze dut veya dut kurusu sirasinin
acikta ve/veya vakumda belirli bir kivama kadar koyulagtirilmasiyla elde edilen bir
mamdiildiir (17).

Mineral maddeler bakimindan da dut pekmezleri zengin oldugu gibi en fazla
potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum, kiikiirt, demir minerallerine
rastlanmaktadir (16).

Anemik hastalarca besin olarak alinmasi ¢ok yararhdir. Ozellikle mide
hastaliklari, iilsere iyi gelir. Astim ve bronsit hastaliklarinda, soguga kars1 viicut
direncinin arttirilmasinda kullanilir. Sporcular i¢in enerji deposudur. Bebeklerin ve
cocuklarin zeka ve bedensel gelisimine yardimci olur. Gargara halinde agiz ve bogaz

hastaliklarinda da etkilidir (15).

2.3.3. Hurma Pekmezi

Beslenme agisindan énemli bir meyve de iilkemizde cennet meyvesi, cennet
elmasi, frenk elmasi, japon elmasi, yaban elmasi, trabzon hurmasi gibi isimlerle de
bilinen hurma, en fazla Akdeniz Bolgesinde iiretilmektedir. Ayica, Karadeniz,
Marmara ve Ege Bolgesinde de yetistirilmektedir.

Karbonhidratlarca zengin bir meyve olan hurma, kalsiyum, potasyum ve C
vitamini i¢in de iyi bir kaynaktir.

Buruk bir tadi vardir. Pekmez {iretimi sirasinda buruk tadi azaltmak icin
meyveler iyice olgunlastirildiktan sonra iiriine islenmektedir (18).

Kalp ve damar hastaliklari riskini oldukc¢a azaltici bir etkiye sahiptir, zihni ve
bedeni gelismeyi saglar, oksiirigii keser, bogaz agrisin1 giderir, bronsit ve soguk

alginliklarina kars1 oldukga etkilidir.
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Hurmanin lif, mineral agisindan zengin oldugunu sdyleyen bilim adamlari
sodyum, potasyum, magnezyum, kalsiyum, demir ve B vitaminleri agisindan da

olduke¢a zengin oldugunu ifade etmislerdir (19).

2.3.4. Kayis1 Pekmezi

Kayis1 pekmezi iiretiminde taze ve kuru kayisidan faydalanilir. Kayisi
pekmezi A, C ve B; vitamini ile demir, magnezyum, potasyum ve fosfor
icermektedir. Bol miktarda bulunan betakaroten, kanserin, 0Ozellikle akciger
kanserinin, kalp hastaliklarinin ve kataraktin 6nlenmesine yardimci olmaktadir.

Kayis1 iiretiminin bugiin yaklasik % 50 ‘si Malatya’dan saglanmaktadir.
Kayist tarimi yapilan diger iller ise; Kahramanmaras, Kayseri, Elaz1g, Erzincan,
Konya, Ankara, Sivas ve Nevsehir’ dir (20).

Kayist pekmezi icerdigi antioksidan maddelerle stresi azaltir, beynin
caligmasii destekler. Karacigerin tahrip olan kisimlarinin onarimin1 saglar.
Kalsiyum igerigi ile kemiklerin diizgiin ve saglam gelisiminde rol oynar. Kemiklerin
erimesine karst koruyucu rol oynar. Dislerin daha saglam olmasini saglar. Demir
minerali ile kansizlig1r onler. Bobrek tasi olusumu riskinin azalmasinda rol oynar.
Antioksidan madde igerigi ile kanserden korur. Giinliik enerji verirken cildin
beslenmesini arttirir ve cilt gilizelligine katkida bulunur. Kalp kaslarin1 destekler,

kalbin daha diizenli calismasini saglar (21).

2.3.5. Ke¢iboynuzu Pekmezi

Ulkemizde, Akdeniz bolgesinde, yabani olarak yetistigi gibi asilama yoluyla
kiiltiirii de yapilmaktadir. Yabani formda meyve ince ve donuk kahve renklidir. As1
ile elde edilen kiiltiir formunda ise kalin, parlak ve siyahimsi kahve renklidir (22).
10-20 cm uzunlukta, 0.5-1.0 cm kalinlikta parlak ve siyahimsi kahve renkli, 10-15
taneli 6zel kokulu ve tatli lezzetlidir (23).

Ulkemizde ise Izmir’den , Hatay’a kadar olan on sahil seridinde dogal olarak
yetismektedir. Bunun yaninda Adana-Mersin dolaylarinda da yetistigi bilinmektedir.
Dogal haliyle preslenmesi miimkiin olmayan ke¢iboynuzu meyvesi su ile ekstrakte

edilmekte ve elde edilen ekstrakt dogrudan konsantre edilerek pekmeze
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islenmektedir. Pekmez {tretimi icin genellikle cekirdegi cikarilmis kegiboynuzu
kirmasi kullanilmaktadir.

Kegiboynuzu pekmezi beslenme acisindan Onemli bilesim 6gelerini
icermektedir. Beslenme agisindan Onemi daha c¢ok igerdigi sekerlerden
kaynaklanmaktadir. Kec¢iboynuzu pekmezi ayrica zengin mineral ve vitamin igerigi
ile de bilinir. Nefes darligina kars1 oldukca etkilidir. Kolesteroliin diisiiriilmesinde,
tansiyonun dengelenmesinde, kalp ¢arpintisinin dnlenmesinde, cinsel giicli ve sperm
sayisint arttirmada, viicudu gii¢lendirip, yenilemede, anemik hastalarda oldukca
faydalidir. Bunun yaninda disleri ve kemikleri giiclendirmede, yiiksek ham seliiloz
etkisi ile bagirsak rahatsizliklarina karsi ve sindirim sistemi tizerine etkilidir.

Yiiksek oranda igerdigi mineraller (potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum,
demir, ¢inko vb.) ve vitaminler sayesinde tansiyon, karaciger ve akciger iizerine ve

daha bagka bir¢ok dokuda ¢ok yararli etkileri bulunmaktadir. (15).

2.3.6. Uziim Pekmezi

Uziim pekmezi, taze veya kuru iiziim sirasmin 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 katilagtirilan bir mamiildiir (24).

Ulkemizde yapilan {iziim pekmezleri ¢ok c¢esitlidir. Bunlar1 renklerine,
kivamlarina ve tatlarina gore birbirinden ayirmak miimkiin olur. Ayrica, iiretildikleri
yorelere gore Ornegin Zile’de Zile pekmezi, Gaziantep’te Agda, Kirsehir’de Calma,
Balikesir’de Bulama, Kahramanmarag’ta Masara olarak isimlendirilmektedir.

Uziim pekmezi hemen hemen yurdumuzun her yerinde iiretilmekle birlikte
kirsal bolgelerde daha yaygin olup c¢ok eski gecmise sahiptir (25).Viicutta kan
yapiminda kullanilir enerji verir. Istah agicidir. Mide, bagirsak ve bdbrekler iizerine

olumlu etkileri vardir. Damar sertligine iyi gelir ve kan dolasimini kolaylastirir (14).
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2.4. MINERALLER

Mineraller viicudun kendi kendine olusturamadigi inorganik maddelerdir.
Mineraller tiim canlilarda oldugu gibi, insan doku ve organlarinda da bulunmaktadir.
Bilinen elementlerden 40 tanesi hiicrelerin bilesiminde bulunur. Bu elementler ya
tuzlar (mineraller) halinde, ya da protein, karbonhidrat veya yaglarla birlesmis olarak
bulunurlar. Mineraller hiicreler arasi sivinin ve kanin su oranini diizenler.
Minerallerin azalmasiyla oncelikle hiicreler arasi sivi, 6zellikle kanin su orani azalir.
Bunun sonucunda, hiicrelerin ¢alisma diizeni aksamakta, viicudun dengesi
bozulmaktadir.

Mineraller ¢ogunlukla vitaminlerle birlikte ¢alisarak vitaminlerin en fazla
ihtiyag duyulan bolgeye iletilmesini saglarlar. Vitaminler de mineraller i¢in aym
sekilde gorev alir. Mineraller hiicrenin korunmasi, saglikli dis, kemik ve cilt yapisi
icin son derece Onemlidir. Kan basinci, kalp ritmi, kas fonksiyonlari, iireme,
viicuttaki s1vi dengesinin korunmasi ve daha bir ¢ok fonksiyonda oOnemli rol
iistlenirler. Mineral maddelerin kayb1 veya eksikliginde insan sagligi direkt olarak
etkilenir (1). Beslenme i¢in 6nemli olan bazi elementler ve bunlarin fonksiyonlar

asagida verilmistir.

2.4.1. Aliiminyum (Al)

Dogada yaygin olarak bulunan toksik bir metaldir (26,27). Toprak kosullari,
yaglar, bitkinin genetik yapist gidalarda aliiminyum birikmesinde neden gosterilebilir
(28). Bitkiler aliiminyumu topraktan ve sudan alirlar (29). Viicuda aliiminyum girisi ;
tilkketilen gidalar (tahillar, sifali bitkiler, baharatlar vb.) , solunum, endiistriyel atiklar
sonucu olmaktadir (29,30). Viicuda alinan aliminyum miktar1 4-9 mg Al/giin
kadardir(30). Biyolojik fonksiyonlart heniiz tamamen bilinmemektedir (26).
Beslenme ile alinan ortalama % 4’ lilkk Al bagirsaklar tarafindan emilir ve ana
depolama yeri olan kemikler, karaciger, akciger, troid bezi ve beyinde birikir (27,30).
Al birikmesi osteomalazi (kemik yumusamasi), microcytic anemi ye neden olur ,
sinir sisteminin normal aktivitelerini, beyin rahatsizliklarini koétii etkiler bunu sonucu
encephalopathy(beyin hasatligi), Parkinson, Alzheimer ortaya ¢ikar (29,30,31). Son
olarak bitkilerde ise biiylimeyi sinirlar (30).
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2.4.2. Bakir (Cu)

Canli organizmasinda ¢esitli biyokimyasal fonksiyonlarda rol oynayan eser
elementtir (32,33). Karacigerde depolanan Onemli minerallerden biridir.
Hemoglobine bagli olarak demirin korunmasi, demirin bagirsaklarda emilimi ve
dokulardan plazmaya taginmasinda etkilidir. C vitamini kullanimi i¢in de gereklidir
(1,34). Kalp fonksiyonlari, kemik olusumu, karbonhidrat ve yag metabolizmasi , bag
dokusunda da 6nemli rolleri vardir. Bagisiklik sistemini giiclendirmektedir. Bitkiler
tizerinde de biiyiime etkisi vardir (1). Bakir’in viicutta yeterli diizeyde bulunmamasi
60-70 kadar enzimin daha az etkin olmasina neden olur. Bir kisinin saglikli bir
sekilde etkinliklerini yerine getirebilmesi i¢in 1-1.5 mg/giin Cu’t besin
maddelerinden almas1 gereklidir. Fazla aliman Cu viicutta toksik etki yapar. Bazi
enzimlerin ¢alismasin1 engeller. Normal bir diyette giinde ortalama 2-4 mg Cu
alinmaktadir. Bu miktar yetiskinler i¢in yeterli bir miktardir. Bebek ve ¢cocuklarda ise

gereksinim 0.05 mg /kg kadardir (35).

2.4.3. Cinko (Zn)

Cinko; bakteriden, bitkilere, hayvanlardan insanlara kadar olan tiim yasayan
sistemlerde 6nemli bir eser elementtir (36). Viicutta esas olarak kemiklerde, dislerde,
sacta, deride, karacigerde, kaslarda bulunur (37). Protein metabolizmasi ve
sentezinde, niikleik asit metabolizmasinda, hiicre zarmin sabitlestirilmesinde,
biiyiimede 6nemlidir. Ug yiizden fazla enzimin yapisina katilir veya bu enzimlerin
fonksiyon gormesi i¢in gereklidir (36,37,38). Zihinsel fonksiyonlarda, viicudun kendi
kendini iyilestirmesi ve yenilemesinde, kanin stabilizasyonunda, viicuttaki alkali
dengesinin muhafazasinda 6nemli roller {stlenir. Bag