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TEZ BEYANI

Tez yazim kurallarina uygun olarak hazirlanan bu tezin yazilmasinda bilimsel ahlak
kurallarina uyuldugunu, baskalarinin eserlerinden yararlanilmasi durumunda bilimsel
normlara uygun olarak atifta bulunuldugunu, tezin igerdigi yenilik ve sonuglarin baska
bir yerden alinmadigini, kullanilan verilerde herhangi bir tahrifat yapilmadigini, tezin
herhangi bir kisminin bu iiniversite veya baska bir iiniversitedeki baska bir tez caligmasi

olarak sunulmadigini beyan ederim.

M. Duygu AKAYDIN( {YiBIL)



OZET
YUKSEK LIiSANS TEZi

TiCARi OLARAK URETILEN BAZI SIVI VE KATI UZUM PEKMEZLERININ
OZELLIKLERINiN BELIRLENMESI

M. Duygu AKAYDIN (iYIBiL)

Gaziosmanpasa Universitesi

Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dal
Danisman: Yrd.Do¢.Dr. Cemal KAYA

Bu caligmada iilkemizde ticari olarak iiretilen bazi s1v1 ve kati iiziim pekmezlerinin kimi
fiziksel 6zellikleri ile kimyasal bilesenlerinin belirlenmesi ve Tiirk Gida Kodeksi Uziim
Pekmezi Tebligi’ne uygunlugunun irdelenmesi amaglanmistir. Caligmada Tokat ve
Corum illerindeki stipermarketlerden temin edilen 2 farkli tarihte iiretilmis, 10 firmaya
ait siv1 lizilm pekmezi, 3 firmaya ait kat1 iziim pekmezi ile 2 adet geleneksel yontemle
(ev kosullarinda) iiretilmis, siv1 iiziim pekmezi 6rnekleri incelenmistir.

Calismada incelenen sivi pekmez Orneklerinde; fruktoz/glukoz oran1 0,53-0,94,
sakkaroz 0,16-16,14 g/100g, suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 69,12-74,37, pH 4,40-
5,78, toplam kiil 0,91-3,69 g/100g, tartarik asit 0,34-0,98 g/100g, hidroksimetil furfural
(HMF) 11,83-403,20 mg/kg degerleri arasinda bulunurken; kati pekmez igin ise;
fruktoz/glukoz orani 0,63-0,70, sakkaroz 0,66-10,55 g/100g, suda ¢oziiniir kuru madde
miktar1 %80,50-83,47, pH 5,19-5,41, toplam kiil 1,44-1,46 g/100g, tartarik asit 0,64-
0,71g/100g, hidroksimetil furfural 0,66-10,55 mg/kg aralifinda degerler olarak elde
edilmistir.

2009, 52 sayfa

Anahtar Kelimeler: Uziim, pekmez, pekmez tebligi



ABSTRACT
Masters Thesis

DETERMINATION OF THE CHARACTERISTICS OF SOME COMMERCIAL
LIQUID AND SOLID GRAPE JUICE CONCENTRATES (PEKMEZ)

M. Duygu AKAYDIN (IYIBIL)

Gaziosmanpasa University
Graduate School of Natural and Applied Science

Department of Food Engineering

Supervisor: Assist. Prof. Dr. Cemal KAYA

The purpose of this study was to determine the physical characteristics and the chemical
components of some commercial liquid and solid grape pekmez (juice concentrates) and
to investigate its conformity to Turkish Food Codex Grape Pekmez Notification. In this
study, 10 different companies’ liquid grape pekmez produced in 2 different dates taken
from the supermarkets in Corum and Tokat cities, 3 different companies’ solid grape
pekmez and 2 liquid grape pekmez produced by traditional methods at home were
examined.

The rates for fructose/glucose is 0,53-0,94 , for saccharose 0,16-16,14 g/100g, for
soluble dry matter 69,12-74,37, pH 4,40-5,78, total ash 0,91-3,69 g/100g, for tartaric
acid 0,34-0,98 g/100g, for Hydroxymethylfurfural (HMF) 11,83-403,20 mg/kg in liquid
pekmez samples whereas these rates in solid pekmez are for fructose/glucose 0,63-0,70,
for saccharose 0,66-10,55 g/100g, for soluble dry matter 80,50-83,47, pH 5,19-5,41,
total ash 1,44-1,46 g/100g, for tartaric acid 0,64-0,71g/100g, for hydroxymethyl furfural
(HMF) 0,66-10,55 mg/kg .

2009, 52 page

Key Words: Grape, concentrated grape juice (pekmez), pekmez rescript
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HPLC Yiiksek performanslt s1vi kromotografisi

K.M. Kuru madde
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1. GIRIS

Pekmez, elma, dut, kayisi, erik, karpuz, incir, seker misir1 ve seker pancarindan
iiretilebildigi gibi en yaygin olarak taze iizim ve ihra¢ sansi olmayan kuru iiziimden
giretildigi bilinmektedir. Her pekmez cesidi iretildigi meyvenin ismiyle belirtilir

(Yazicioglu ve Gokgen, 1976).

Pekmez geleneksel bir Tiirk gidasidir. Uziim pekmezi hemen hemen yurdumuzun her
tarafinda iretilmekle birlikte iiretim, kirsal bolgelerde daha yaygin olup eski bir
gecmise sahiptir (Kaya ve ark., 2005). Geleneksel yontemle iiretim teknigi cok fazla
degismemekle birlikte son yillarda endiistriyel boyutta pekmez iiretimi yapan tesislerin
sayis1 artmis bulunmaktadir. Geleneksel yontemde, cesitli sekillerde c¢ikarilan sira
pekmez toprag: ilavesi ile bir tasim kaynatilmakta ve bir siire beklendikten sonra
siiziilerek kazanlarda acik alev iizerinde koyulastirilmaktadir. Bu yontemle pisirilen
pekmez duru ve rengi de ¢ok esmerdir. Dikkatle yapilan koyulastirma islemi, elde
edilen iiriinde karakteristik, hafif bir karamelizasyon saglarken yeterli ©Ozenin
gosterilememesi durumunda, kontrolsiiz karamelizasyon sonucu siyaha yakin koyu

kahve renkte, yanik tadi ve kokusuna sahip bir iiriin olugsmaktadir (Kayahan, 1982).

2007 yilinda yaymlanan iiziim pekmezi tebligine gore sivi iiziim pekmezi, fermente
olmamis taze veya kuru iiziim ekstraktinin uygun yontemlerle asitliginin azaltip
durultulmasindan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya acikta
koyulastirilmasi ile elde edilen kivamli iiriin olarak tanimlanirken, kat1 {iziim pekmezi,
tiziim pekmezine gerektiginde ¢oven ekstrakti (Radix saponariae albae L. ) ve / veya

yumurta aki ilave edilerek elde edilen kivaml iiriin olarak belirtilmistir.

Pekmez ©Onemli diizeyde icerdigi karbonhidratlar ile demir, kalsiyum vb. mineral
maddeler ve vitaminlerden dolay1 iyi bir besin ve enerji kaynagidir (Batu ve ark.,

2007a).



2007 yili istatistiklerine gore lilkemizde 3 612 781 ton yas iiziim liretimi yapilmaktadir
(Anonim, 2007). Uretilen yas tiziimiin %40’1 kurutularak degerlendirilirken, %351 ise
dogrudan taze olarak tiiketilmektedir. Geri kalan kismi1 basta pekmez olmak iizere sarap,

pestil vb. iiriinlere islenmektedir (Batu, 2006).

Bu calismada iilkemizde ticari olarak {iiretilen bazi sivi ve kati iizim pekmez
orneklerinin bazi fiziksel 6zellikleri ile kimyasal bilesenleri belirlenmis ve Tiirk Gida

Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi’ ne (Anonim, 2007) uygunlugu incelenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI
2.1. Uziim ve Siranin Bilesimi

2.1.1. Uziimiin Cesitli Kisimlarimin Bilesimi

Asmanin meyvesi olan iiziim, salkim halinde sap kismi ile daneler ve daneleri sap
kisimlarina baglayan ¢oplerden ibarettir. Sira dane i¢inde olup danenin etli kismi sira ile
doludur. Salkimi olusturan gesitli kisimlarin bilesimleri iiziim cesidine ve olgunluk
derecelerine gore degisiklik gostermektedir. Cizelge 2.1.’de salkimin ¢esitli kisimlarinin
bilesimi verilmistir. Salkimda sap ve ¢op kismi genel olarak salkim agirliginin % 3-7,
kabuk kismi % 4-20 ve cekirdek kismi % 0-6, danenin etli kismi ise % 75-85 kismini
olusturur (Akman ve Yazicioglu, 1960; Pascal ve ark., 2000).

Cizelge 2.1. Uziim salkiminin gesitli kistmlarinin % bilesimi ( Akman ve Yazicioglu,

1960)
Salkim Kisimlari
Bilesenler Saplar Cekirdek Kabuk Etli Kisim
Su (g/100g) 55-80 30-45 65-75 65-85
Seker (g/100g) eser eser az 15-30
N’suz kuru
madde (g/100g) 15-30 15-25 15-30 15-35
N’lu maddeler
(g/100g) 2 6 2 0,2-0,5
Ham seliiloz 5 28 4 Cok az
Kiil (g/100g) 1-2 1-2 0,5-1 0,2-0,6
Tanen (g/100g) 2-5 2-8 0,4-4 eser
Tartarik asit eser - - 0,4-0,8
Malik asit
(g/100g) 0,05-0,25 - az 0,3-1,2
Yag (g/100g) - 8-15 0,1 -




2.1.2. Siramin Bilesimi

Uziim sirasinda bulunan maddelerin baslicalari: su, karbonhidratlar, asitler, mineral
maddeler, azotlu maddeler, renk maddeleri, fenolik maddeler, lipidler, aroma maddeleri,
enzimler, vitaminler ve diger maddelerdir (Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve
ark., 1980; Acar, 1990). Uziimiin yenilebilen kisimlarinin  kimyasal bilesimi

Cizelge 2.2.de verilmistir.

Cizelge 2.2. Uziimiin yenilebilen kisimlarinin kimyasal bilesimi (Acar, 1990)

Kaynaklar

Bilesenler a b c d
Su (g/100g) 84,3 83,2 83,2 75-85
Karbonhidrat
(/100g) 11,0 13,9 10,6 15-25
Toplam Asit
(/100g) 0,35 - - 0,3-1,5
Ham Protein
(/100g) 0,47 0,7 0,3 0,03-0,17
Kiil (g/100g) 0,33 0,4 - 0,3-0,5
a) Souci ve ark., 1981: Acar,1990’ dan b) Watt ve Merril, 1963: Acar,1990° dan
c) Paul ve Southgate, 1978: Acar,1990’ dan d) Amerine ve ark., 1980

Uziim ve iiziim suyunun bilesimi ozellikleri Cizelge 2.3’de verilmistir. Uziim
meyvesinde enerji, protein, karbonhidrat, ham seliiloz, kalsiyum fosfor, potasyum ve
askorbik asit miktarlar iiziim suyuna ait degerlerden daha fazla olarak bulunurken, ham
yag, toplam kiil ve demir miktarlari ise iziim meyvesi ve {iziim suyunda ayni olarak

bulunmustur (Anonim, 1986; Karakaya ve Artik, 1990).

2.1.2.1. Su

Siradaki su miktari; iiziimiin c¢esidine, olgunluk diizeyine, asmamin yasina gore
degismekle birlikte %60-83 gibi genis smirlar arasinda olmaktadir. Uziimlerde
olgunluk ilerledikce su miktar1 azalmaktadir (Amerine ve ark., 1980; Salunkhe ve

Kadam, 1995).




Cizelge 2.3. Uziim ve iiziim suyunun bilesimi (Anonim, 1986)

Bilesim Maddeleri Uziim Meyvesi Uziim Suyu
Enerji (kcal/100g) 56 53
Nem (%) 84,4 85,2
Protein (%) 0,5 0,3
Ham Yag (%) 0,2 0,2
Karbonhidrat (%) 14,4 14
Ham Seliiloz (%) 0,2 --
Toplam Kiil (%) 0,30 0,30
Kalsiyum (mg/100g) 6 5
Fosfor (mg/100g) 13 10
Demir (mg/100g) 0,2 0,2
Sodyum (mg/100g) 1 2
Potasyum (mg/100g) 130 45
Askorbik Asit (mg/100g) 4 --

2.1.2.2. Karbonhidratlar

Sira toplam kuru maddesinin biiyiik bir kismin1 monosakkaritler olusturur. Uziimde
bulunan monosakkaritler: glukoz (iiziim sekeri) ve fruktoz (meyve sekeri) dur. Glukoz
ile fruktoz, siradaki sekerlerin %99’unu, olgun tane agirhiginin ise %12-27 sini
olusturur. Bu sekerler yapraklarda ¢ogunlukla sakkaroz seklinde sentezlenir. Daha sonra
lizim tanelerine tasinan sakkaroz, burada invertaz enzimi yardimiyla kendisini
olusturan glukoz ve fruktoza ayrisir. Invertaz aktivitesi giceklenmeden sonraki 6.
haftada en yiiksek seviyesine ulagir. Tane gelisiminin baslangicinda glukoz miktar1 daha
fazla olmasina karsilik, hasat zamaninda bu ikisinin orani yaklasik olarak birbirine esit
kabul edilir. Glukoz/fruktoz oranimin cesitlere gore 0,74-1,05 arasinda degistigi

bulunmustur (Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Salunkhe ve Kadam,

1995; Riberéau-Gayon ve ark., 2000).

Fruktoz; glukoz ve sakkarozdan daha tatl bir maddedir. Yiizde 15’ lik fruktozun verdigi
tad1 ancak %17,8" lik sakkaroz veya %?22,8° lik glukoz verebilmektedir. Erkenci

cesitler icin fruktoz, orta ve gecci ¢esitler i¢cin glukoz miktan yiiksek cesitlerin se¢ilmesi




onerilmistir. Seker miktar1 tane tutumundan sonra hasada kadar diizenli olarak artar
(Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Salunkhe ve Kadam, 1995;
Riberéau-Gayon ve ark., 2000).

Olgun {iiziimlerde oldukga diisiik miktarlarda (%0,02-0,6) bulunan ancak, teknolojik
olarak ©nemli olan polisakkaritler pektik maddelerdir. Uziimler preslendiginde elde
edilen sira mat ve kolloidal bir goriiniistedir. Siranin berrak bir halde olmamasi kismen
presleme sirasinda siraya gecen bazi kati maddelerden ileri gelirse de, mat goriiniis
siradaki pektik maddelerden ileri gelir. Pektik maddeler sirada koruyucu kolloid gorevi
gorerek diger bulaniklik maddelerinin ¢cokmesini de engellerler. Pektik maddelerin yap1
taglar1 arabinoz, galaktoz, metil alkol ve galaktronik asittir. Heniiz olgunlagmamig
iiziimlerde pektin diger meyvelerde oldugu gibi suda ¢oziinmeyen protopektin halinde
olup, meyve dokusunun sert olmasinda etkili olur. Meyvede olgunluk baslayip yavas
yavas ilerledik¢e protopektinazin etkisiyle protopektin suda coziinen pektin haline
doniisiir. Asinn olgun iiziimlerde ise pektin pektinmetilesteraz etkisiyle pektik asite
doniismektedir. Danenin olgunlasmasi sirasinda yavas yavas yumusamasi ve cekirdegi
saran etli kismin kiigciilmesinde bu degisikligin rol oynadig: diisiiniilmektedir (Akman

ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Cemeroglu ve ark., 2001).

2.1.2.3. Asitler

Uziim sirasinda bulunan asitlerin baslicalart: tartarik asit ve malik asit olmakla beraber,
bu asitlerden baska sirada oldukga diisiik diizeylerde sitrik asit, siiksinik asit
(olgunlasmamus tiziimlerde) ve okzalik asit bulunmaktadir. Siradaki genel asit miktar
iizim ¢esidine, iklim kosullarina, toprak cesidine, hastalik durumuna ve iiziimlerin
olgunluk diizeylerine gore degisiklik gostermektedir. Genellikle olgunlagmis iiztimlerde
genel asit miktar1 3-15 g/L (tartarik asit olarak) diizeylerinde olmaktadir (Akman ve
Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Salunkhe ve Kadam, 1995; Riberéau-Gayon
ve ark., 2000).

Meyveler arasinda hemen yalnmz {iziimde bulunan tartarik asit, iziimde kismen serbest,

kismen de bagli haldedir. Olgunlasmamuis iiziimlerde daha ¢ok serbest halde bulunurken



tane biiylidiikce ve olgunluk ilerledik¢e potasyumla birlesir ve olgunluk sirasinda
tartarik asidin biiyiik kism1 bagl hale ge¢mis olur. Olgunlagmaya kadar gerek serbest ve
gerekse bagl kisimda miktar bakimindan artis olmaktadir. Olgunlasmis iiztimlerde ise,
yeniden asit meydana gelmemekle birlikte miktar1 oldukca sabit kalmaktadir. Bundan
dolay1 iilkemiz iiziimlerinde asidin biiyiik kismim tartarik asit olusturmaktadir. Tartarik
asidin olusturdugu tuzlarindan en onemlisi; potasyumla olan potasyum tartarat tuzudur.
Sarap tas1 ya da krem tartar adi da verilen bu tuz serbest karboksil grubuna sahip
oldugundan eksi bir tuz olup asit karakterindedir. Sarap tasinin en énemli 6zelligi suda
az, alkolde ¢ok az c¢oziinmesidir. Tartarik asidin olusturdugu diger tuz ise notr karakterli
kalsiyum tartarattir. Kalsiyum tartaratin ¢oOziiniirligii sarap tasindan daha diisiiktiir.
Tartarik asidin bu her iki tuzu da kolaylikla doymus ¢ozeltiler meydana getirirler. Bu
Ozellik tiziim siralarinin konsantre edilmesi sirasinda konsantrenin bulanmasina ve daha
sonra da dipte kalin bir tortu olugsmasina neden olmaktadir (Akman ve Yazicioglu,
1960; Amerine ve ark.1980).

Malik asit miktar1 liziimlerin olgunlagsmaya baglamasina kadar tanede devamli olarak
artar ve miktar1 litrede 15-20 grama kadar yiikselir; ancak, tanelerin yumusamaya
baslamasiyla birlikte miktart siirekli azalir ve asir1 olgun iiziimlerde olduk¢a diisiik
miktarlara geriler. Malik asit miktarindaki bu azalma, solunum sonucunda malik asitin
su ve karbondioksite par¢alanmasindan ileri gelmektedir. Malik asit de kismen serbest
kismen de potasyum, kalsiyum ve magnezyum tuzlar1 halinde- bagli olarak bulunur.
Uziim sirasinda diger organik asitlerden cok diisiik miktarlarda sitrik asit (0,01-0,03
g/100ml), ozellikle olgunlasmamis iiziimlerde az miktarda siiksinik asit ve ¢ok az
miktarda da okzalik asit (0,03-0,04 g/I) bulunur (Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine
ve ark.1980).

2.1.2.4. Mineral Maddeler (Kiil)

Uziim sirasindaki mineral maddelerin toplam miktar1 2-5g/L arasinda degismektedir.
Uziim sirasindaki kiil miktari iizerinde iiziim cesidi, olgunluk derecesi, iklim kosullari

ve yagislarin vejetasyon devresindeki dagilisi, toprak cinsi ve giibreleme etkili



olmaktadir. Kurak iklim bolgelerinde ve yillarda koklerin topraktan mineral maddeleri
alma imkan1 daha az olacagindan iiziimlerde bulunan mineral maddelerin miktar1 daha
az olmaktadir. Siradaki mineral maddelerin en biiyiik kismini potasyum (15-25 mg/100
ml) ile, kalsiyum (4-25 mg/100 ml) ve magnezyum (10-25 mg/100 ml ) olusturur.
Bunlarin yani sira sodyum (en ¢ok 20 mg/100 ml), demir (en ¢ok 3 mg/100 ml), siilfirik
asit, az miktarda silisik asit ile borik asidin tuzlar1 bulunmaktadir (Akman ve

Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Riberéau-Gayon ve ark., 2000).

2.1.2.5. Azotlu Maddeler

Uziim tanesinde bulunan azotlu maddeler, tanenin doku hiicrelerinde esit miktarda
dagilmis degildir. En ¢ok kabuk hiicrelerinde disa dogru iigiincii ve dordiincii siralarda
bulunurken tanenin i¢ kismina dogru miktar1 gittikce artar. Bu sebeple iiziimlerin
sikilmasi sirasinda kendiliginden akan siradaki azotlu madde miktariyla, birinci ve
ikinci pres siralarindaki miktarlar arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Genel olarak
sirada bulunan azotlu maddelerin miktar1 (N) litrede 0,10-2,0 gram arasinda degismekle
birlikte genellikle bu miktar 0,6 g/l civarindadir. Uziim sirasinda bulunan azotlu
maddeler kismen protein (albumin), kismen de proteinin par¢alanma {riinleri olan
albiimozlarla peptonlar ve amino asitler (prolin, arjinin, glutamik asit, serin, treonin vd.)
den ibarettir (Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Salunkhe ve Kadam,
1995). Uziimde bulunan az miktardaki azotlu maddeler, beslenme fizyolojisi acisindan
dikkate deger miktarda olmamalarina ragmen, isleme teknolojisi agisindan oldukca
onemli bilesiklerdir. Nitekim serbest amino asitlerin baslica rol oynadigi enzimatik
olmayan esmerlesme (Maillard) reaksiyonlarinin, meyve ve sebzelerin islenmelerinde

karsilagilan sorunlar i¢inde 6nemli bir yeri vardir (Cemeroglu ve Acar, 1986).

2.1.2.6. Renk Maddeleri

Meyve ve sebzelerin rengi, farkli nitelikteki renk maddelerinden, yani “pigmentler”’den
kaynaklanmaktadir. Beyaz iiziimlerde yesil rengi “klorofil”, sar1 rengi ise karotenoid
(karoten, ksantofil, quersetin ve quersitrin) grubu maddeler vermektedir (Akman ve

Yazicioglu, 1960; Cemeroglu ve Acar, 1986; Amerine ve ark., 1980).



Bir ¢cok meyve ham haldeyken fazla miktarda klorofil icerir ve bu yiizden renkleri
yesildir. Ancak olgunlagma ilerledikce klorofil yavas yavas kaybolur, sari-kirmiz1 renkli
karotenoidler hakim olur. Klorofil dayanikli bir pigment degildir. Bu bakimdan meyve
ve sebzelerin islenmelerinde rengin kaybedilmesi ve boylece sar1 veya kirli zeytin yesili
bir renk olugmasi daima bir sorun olarak ortaya ¢ikmaktadir. Klorofil molekiiliinde
bulunan Mg, asitlerin etkisiyle molekiilden kolaylikla ayrilir ve yerine hidrojen

baglanarak “feofitinler” olusur.

Karotenoidler meyve ve sebzelerin islenmelerinde uygulanan genel islemlere oldukca
dayaniklidirlar. Isil islemler sirasinda herhangi bir parcalanma olmadig gibi, islenmis
meyve ve sebzelerin depolanmalarinda da stabil kalirlar (Akman ve Yazicioglu, 1960;

Cemeroglu ve Acar, 1986).

2.1.2.7. Fenolik Maddeler

Uziimde fenolik maddeler salkimin ¢6p ve saplarinda, tanenin kabuk ve cekirdeklerinde
bulunmaktadir. Baslangicta tanenin et kisminda bulunmasina ragmen tanede biiyiime
ilerledik¢e miktar1 yavas yavas azalir. Olgunlagmis iiziim tanelerinin et kisminda fenolik
maddeler bulunmaz. Uziimlerin preslenmesi sirasinda uygulanan basincin siddeti ve
siranin sap, ¢op, kabuk ve c¢ekirdeklerle temas siiresi siraya gecen fenolik maddelerin

miktarini belirleyen faktorlerdir (Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980).

Meyve ve sebzelerde genellikle cok az miktarda bulunan fenolik maddeler, bunlarin
islenmelerinde degisik sorunlara neden olabilen 6nemli maddeler grubundan birisidir.
Fenolik maddelerin bir kismi1 bu iiriinlerin lezzetinde, 6zellikle agizda buruk bir izlenim
birakma yoniinde etkilidir. Diger taraftan fenolik maddelerin bir kismi renkli
olduklarindan, meyve ve sebzelerin renkleri iizerinde etkilidirler. Tiim bunlara ilaveten
fenolik maddeler, fenoloksidazlarin etkisiyle enzimatik renk esmerlesmelerine neden
olan 6nemli bir madde grubudur. Meyve ve sebze isleme teknolojisi acisindan dnemleri

bu 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir (Cemeroglu ve Acar, 1986).
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Salkimin degisik kisimlarinda bulunan fenolik maddelerin miktarlar1 degisik olup, taze
tiztimlerin kabuklarinda ortalama %1,2, ¢ekirdeklerinde %?2-9, yesil sap ve ¢oplerde ise

%5 kadardir (Akman ve Yazicioglu, 1960).

2.1.2.8. Lipidler

Uziim sirasindaki yag benzeri maddelerin (lipidlerin) miktar1 ¢ok diisiik diizeydedir
(0,01 g/I). Mumsu yapida olan bu yapilar suda ¢oziinmediklerinden dolayr meyve

suyuna ge¢mezler (Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980).

2.1.2.9. Aroma Maddeleri

Uziimde bulunan aroma maddeleri kaynaklarina gore; iiziimiin tipik 6zelliginden
kaynaklanan cesit aromasi ve iiziimiin siraya islenmesi sirasinda uygulanan teknolojik
islemlerden (ezme, ¢Op ayirma, kabuk maserasyonu, sikma, 1sitma gibi) kaynaklanan
aroma (Bayonove, 1993; Cabaroglu 1995’ten alimmustir) olarak iki grupta toplanabilir.
Cesit aromasini belirleyen temel faktor iiziim cesididir. Bunun yaninda toprak, iklim,
yetistirme teknigi (budama, bakim, giibreleme, sulama), iiziimiin olgunluk durumu gibi
diger faktorler de cesit aromasinda etkili olurlar (Cordonnier ve Bayonove, 1978 ;

Cabaroglu, 1995’ten alinmstir).

Uziimlerde bulunan aroma maddeleri iki farkli yapida bulunur;

- ugucu ve koku veren 6zellikte serbest aroma maddeleri ve
- ucucu olmayan ve kokusuz oOzellikte, bazi bilesiklerin (glikozid, karoten,
fenolik asitler, amino asitler) yapisinda yer alan 6nciil aroma (precursor) ya
da bagl aroma maddeleri (Giinata, 1984; Giinata ve ark., 1986; Cabaroglu

1995’ten alinmistir).

Cabaroglu (1995)’nun bildirdigine gore Giinata ve ark. (1985b), iiziim tanesinde aroma
maddelerinin genellikle kati kisimlarda ve Ozellikle kabuklarda yogunlastigini

belirtmislerdir.
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Cabaroglu (1995)’nun bildirdigine gore Giinata (1984) ve Wilson ve ark. (1984)
yaptiklar1 c¢alismalarda iiziimde olgunlagma siiresince serbest ve bagli aroma
maddelerinde bir artis oldugunu, serbest haldeki terpenol miktarinin olgunluk aninda en
yiiksek degere ulastigini ve bagl yapidaki terpenollerin ise olgunluk asamasindan sonra

da artmaya devam ettigini saptamislardir.

Uziimde bulunan aroma maddelerinin 6nemli bir kism1 baz1 bilesiklerin yapisinda bagh
olarak bulunur. Bu 6zelliklerinden dolay1 bagli aroma maddeleri koku vermezler ve
ucucu degildirler (Nagel ve ark., 1979; Williams ve ark., 1983; Giinata, 1985a; Straus
ve ark., 1987; Razeungles ve ark., 1989: Cabaroglu, 1995’ den alinmistir).

2.1.2.10. Enzimler

Enzimler bitkisel ve hayvansal dokularin bilesiminde yer alan, iz miktarda bulunan;
ancak ¢ok onemli rolleri olan organik katalizorlerdir. Meyvelerde bulunan enzimler
meyvelerin islenmesinde 6nemli bir rol oynarlar ve substrat olarak ortamda bulunan
meyvedeki maddeleri parcalar ya da sentezlerler. Enzimatik reaksiyonlarin olugmasi
bazi gidalarda istenilen degisikliklere neden olurken genellikle meyve isleme
endiistrisinde istenilmeyen degisikliklere neden olurlar (Cemeroglu ve Acar, 1986;

Acar., 1990).

Uziimde hidrolazlar ve oksidazlar olmak iizere iki grup enzimin etkinli§i ©nem
tasimaktadir. Uziimde bulunan endojen proteazlar sirada bulunan ¢oziinmez proteinleri
hidrolize ederek suda c¢oziinebilir hale getirme Ozelligindedir. Bu enzimler iki amino
asit arasindaki peptid bagmnin hidrolizini katalize ederler. Uziimde bulunan proteazlar
asidik 6zellikte olup optimum ¢alisma pH’1 2,0 civarinda oldugundan sira pH araliginda
aktivitelerinin %40-60’1m1 gosterebilmektedirler. Kaynagi ne olursa olsun proteazlar

termostabil ozellige sahiptirler (Riberéau-Gayon ve ark., 2000).

Islemler sirasinda iiziimiin hiicresel yapismin par¢alanmasi, enzimatik oksidasyon

olaylarinin olusmasina yol agmaktadir. Ortamda oksijen tiikketimi siranin orijinine baglh
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olarak 0,5-5mg/l/dakika arasinda degismektedir. Bu degisim biiyiik cogunlukla fenolik
maddelerin oksidasyonuna neden olmaktadir. Olgun {iiziimlerde kresolaz, katesol
oksidaz ve tirosinaz olarak bilinen ortofenol oksijen oksidorediiktazlar bulunmaktadir.
Aktiviteleri asma cesidine bagli olarak oldukca degiskendir. Beyaz iiziim sirasinda
enzimatik aktivite sonucunda Oncelikli olarak {iziim pulpundaki temel fenolik
bilesiklerden olan hidroksisinnamik asitlerin tartarik tiirevleri okside olurlar. Bu
reaksiyon sonucunda stabil olmayan kinonlar olusur ve takiben benzer olarak farkli iki
reaksiyon meydana gelir. ilk olarak reaktif olan kinonlar diger fenolik bilesiklere
(flavanoidler) kondense olarak polimerlesme iiriinleri olustururlar. Bu {iriinlerin rengi
kondensasyon derecesine bagli olarak, saridan kahverengiye kadar degismektedir.
Kinonlar, glutathion gibi kuvvetli indirgen molekiillerle reaksiyona girme
yetenegindedirler. Bu reaksiyon sonucunda renksiz bilesikler meydana gelmektedir. Bu
iriinler tirosinaz tarafindan okside edilemediklerinden dolay1 sira renginde degisiklik

olmamaktadir (Riberéau-Gayon ve ark., 2000; Cemeroglu ve ark., 2001).

Siranin  esmerlesmesi, flavonoid konsantrasyonuna ve cogunlukla iiziimiin salkim
halinde maserasyonuna ve mekaniksel islemlere baghdir. Uziimde bulunan tirosinaz
aktif olmakla birlikte sira pH’inda stabil degildir. 50 °C sicakliklara ¢ikilmasi ya da
50 mg/l den fazla SO, ilavesi, enzim aktivitesini sona erdirmektedir (Riberéau-Gayon

ve ark., 2000).

2.1.2.11. Vitaminler

Uziim  tanesinin  yenilebilen kisimlarinda; 1-18 mg/100g  askorbik asit
(C vitamini), 10-100 pg/100g B-karoten, 10-70 ug/100g B; vitamini (tiyamin),
100-300 pg/100g niasin, 20-60 pg/100g riboflavin bulunmaktadir (Paul ve Southgate,
1978: Acar,1990° dan alinmistir; Amerine ve ark., 1980).
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2.2. PEKMEZ

Ulkemizde degisik yorelerde, degisik isimlerle amlan ve yapim tekniklerinde bazi
farkliliklar bulunan degisik lezzet, yapi ve goriiniimde pekmez cesit ve tipleri
bulunmakla birlikte temel olarak pekmez; iizimlerin sikilmasiyla elde edilen siranin,
degisik oranlarda kalsiyum karbonat iceren ve pekmez topragi denilen beyaz-krem
renkli toprakla asitligi ve bulaniklig1 giderildikten sonra agikta (tavada) ates iizerinde

koyulastirilmasiyla elde edilen bir iiriindiir (Gokge ve Cizmeci, 1965).

Ulkemizin iiziim yetistirilen hemen biitiin bolgelerinde pekmez iiretilmekle birlikte
pekmez tiretiminde kullanilan {iziim ¢esitleri ve pekmez yapim teknikleri bolgelere gore
degisiklik arz etmektedir. Bu nedenle degisik bolgelerde yapilan pekmezlerin 6zellikleri
ve bunlara verilen isimler de farkli olmaktadir. Yurdumuzun belirli bag bolgelerinden
Gaziantep’te Rumi ve Dokiilgen, Maras’ta Kirkit ve Azezi, Denizli’de Dirmit ve
Cekirdeksiz, Yozgat ve Ankara’da Siralik, Kirsehir’de Yediveren, Amasya ve Zile’de
Narince, Icel’de Dirmit ve Kadin parmagi, Canakkale’de Misket ve Keci memesi gibi
iiziim cesitleri daha cok pekmez yapmada kullanilmaktadirlar. Bu yorelerde iiretilen
pekmezlere Revanda, Bulama, Calma, Agda, Ma’sara, Tava bali, Giin bali, Murabba,
Nardenk, Ak pekmez, Eksi pekmez vs. gibi isimler verilmektedir (Aktan, 1940; Tekeli,
1951; Gokge ve Cizmeci, 1965).

Tiirk Gida Kodeksi 2007/27 numarali Uziim Pekmezi Tebligi’nde Pekmez; kivamina
gore kat1 ve sivi pekmez olarak iki tipe, tat durumuna gore ise eksi ve tatli pekmez
olarak iki gruba ayrilmistir. Tebligde sivi ve kat1 pekmez icin belirlenen bazi kriterler
Cizelge 2.4.’de verilmistir. Suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 sivi pekmezde en az %68
iken kat1 pekmez de en az %80 olarak ongoriilmiistiir. Hidroksimetil furfural (HMF)
miktar1 sivi pekmezde en ¢cok 75 mg/kg, kat1 pekmezde ise en ¢ok 100 mg/kg olarak
belirtilmigtir. Sakkaroz miktar1 ise her iki pekmez cesidi icinde en ¢ok %1 olarak

belirlenmistir (Anonim, 2007).

Her iki pekmez tipinde de organik asitlerden fumarik asit, okzalik asit ve izobiitirik asit

bulunmamas1 gerektigi belirtilmistir. S1vi ve kat1 tath pekmezde pH degeri: <5,0-6,0
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arasinda Ongoriiliirken; sivi ve kati eksi pekmezde ise pH degerinin 3,5-5,0>

arasinda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2007).

Cizelge 2.4. Uziim pekmezinin kimyasal 6zellikleri (Anonim, 2007)

S1v1 Pekmez Kat1 pekmez
Suda ¢dziiniir kat madde (°Briks) (en
68 80
az, %)
Hidroksimetil furfural (HMF) (en ¢ok,
75 100
mg/kg)
Toplam Kiil (en ¢ok, %) 2,5 3
H tath pekmez icin <5,0-6,0 <5,0-6,0
P eksi pekmez icin 3,5-5,0> 35-50>
Sakkaroz (en ¢ok, %) 1 1
Fruktoz/Glukoz oram 09-1,1 09-1,1
Ticari Glukoz Bulunmamal
-23,5’den daha | - 23,5’den daha
C13 (%o) binde _ )
negatif olmali | negatif olmal

Fiimarik asit Bulunmamal
Organik Asitler Okzalik asit Bulunmamal
[zobiitirik asit Bulunmamali

Tebligde kati iiziim pekmezinin; agik saridan agik kahverengiye kadar degisen renkte,
kat1 goriiniiste, kesildiginde faz ayrilmasi ve akigkan bir egilim gostermeyen yapida
olmas1 gerektigi belirtilmistir. Tebligde sivi iiziim pekmezinin ise; agik kirmizi
kahverengiden koyu kirmizi kahverengiye kadar degisen renkte kivamh ve akiskan bir
yapida olabilecegi belirtilmistir. Aymi tebligde siv1 liziim pekmezi; ‘kendine has tat,
koku ve homojen yapida olmali, yanik tat da ve kristallesmis yapida olmamali’ seklinde

belirtilmistir (Anonim, 2007).
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Pekmez elde edilmesinde siraya uygulanan 6n islemler (asitlik giderme ve durultma) ve
siranin koyulastirilma yontemi, elde edilecek pekmezin kimyasal ve duyusal 6zellikleri

iizerinde 6nemli diizeyde etkili olmaktadirlar (Batu, 1991a).

Pekmez iiretiminde ve elde edilen iiriinde karsilagilan en 6nemli sorunlardan birisi renk
esmerlesmeleridir. Rengin esmerlesmesine etki eden etmen ve tepkimeler ¢cok karmasik
olup, genellikle tat, koku ve besin degerinde istenmeyen degisikliklere neden
olmaktadirlar. Esmerlesme olayinda baslica 3 temel reaksiyon tipi {izerinde

durulmaktadir (Kayahan, 1982).

Bu reaksiyonlardan biri enzimatik esmerlesme, digeri indirgen sekerlerle azotlu
maddeler arasindaki reaksiyonlar zinciri (Maillard tepkimesi) ve {iciinciisii de sekerin

karamelizasyonu olayidir (Kayahan, 1982).

Gida maddelerinin dogal yapisinda bulunmayan, ancak sekerlerin parcalanma {iiriinleri
arasinda yer alan hidroksimetil furfural (HMF) da siralardaki renk esmerlesmesinde rol
oynayan Onemli bir ara maddedir (Cemeroglu ve Acar, 1986; Altan ve Fenercioglu,

1989).

HMPF’1n olugma kosullart ve miktar1 {izerinde: ortamin seker konsantrasyonu, 1sil iglem
stire ve sicakligl, pH derecesi ve iiriiniin depolanma siiresi ve sicakliginin etkili oldugu
belirlenmis olup, pH=5 oldugunda 75 ‘C’de HMF olugmadigi, ancak ortam pH’1 4
oldugunda 1mg/lt HMF olustugu, pH=3 oldugunda ise olusan HMF miktarinin 1s1l islem
stiresine bagl olarak arttig1 belirtilmektedir (Kayahan, 1982).

Pekmez iiretimi sirasinda siraya uygulanan on islemlerin, ozellikle asitlik giderme
isleminin uygulanip uygulanmamasinin, diger bir deyisle, siranin pH ya da asitlik
diizeyinin elde edilen pekmezin rengi iizerinde etkili oldugu, asitligi giderilmis
siralardan hem acik kazan (klasik yontem) hem de vakum yontemiyle elde edilen

pekmezlerde renk esmerlesmesinin daha az oldugu belirtilmektedir (Kayahan, 1982).
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Vakum ve agik kazan pekmezleri lizerinde yapilmis olan bir arastirmada; agik kazan
yontemi ile iiretilen pekmezin rengi vakum yontemi ile iiretilen pekmezin rengine gore
daha koyu, pH’st diisiik, HMF niceligi ve asit iceriginin cok yiiksek, siranin
konsantrasyonu sirasinda sirada bulunan sekerin bir kisminin yanmasit sonucunda
toplam seker niceliginde % 12,56 oraninda bir kayip oldugu belirtilmistir (Batu, 1991a).
Acik kazan yontemiyle iiretilen pekmezlerin asit iceriklerinin yiiksek olmas,
konsantrasyonu siiresince ortamda bulunan heksozlarin ortamin diisitk pH derecesinde
HMF iizerinden formik asit ve levulin aside kadar pargalanmasi ile iligkili bulunmustur

(Koch ve Klesaat, 1960).

Bozkurt ve ark., (1998) yaptiklan1 ¢alismada: ¢ekirdeksiz iiziimler (Sultani) den elde
ettikleri siray1 durulttuktan sonra geleneksel 1sitma yontemiyle %70 suda ¢oziiniir kuru
maddeye (°Briks) konsantre etmislerdir. Ayrica, iiziim sirasinin bilesimine benzer
sekilde 2 ayr1 model c¢ozelti hazirlamiglardir. Model sistem 1’de: karamelizasyon
reaksiyonunun net etkisini belirlemek amaciyla sadece seker (98 g/L fruktoz ve 106 g/L
glukoz) ilavesi, model sistem 2’de ise: temel olarak Maillard reaksiyonunun etkisini
belirlemek amaciyla iki seker (98 g/L fruktoz ve 106 g/L glukoz) ve {i¢ aminoasit (1047
mg/L arginin, 210mg mg/L glutamin ve 449 mg/L prolin) ilavesi ile hazirlanmis ve her
iki modele 1 M HCI’den ilave edilerek pH 4’e ayarlanmistir. Bu iki model ¢ozelti, tiziim
sirasinda uygulanan yontemle 70 °briks’e koyulastirilmistir. Her ii¢ konsantre drnegi
agizlart kapal tiipler icerisinde ii¢ farkli sicaklikta (55, 65 ve 75 °C) 10 giin siire ile
bekletilmigler ve olusan HMF miktar1 ve kahverenkli pigmentler belirlenmistir. Yapilan
Olctimlerde en yiiksek HMF ve kahverenkli pigmentlerin olusumu pekmezde, en diisiik
HMF ve kahverenkli pigmentlerin olusumu ise Model 1’de gerceklesmistir. Sicaklik
derecesinin HMF ve kahverenkli pigmentlerin olusumu {izerindeki etkisi 6nemli
(p<0,05) bulunmustur. Karamelizasyon olayinin HMF olusumu tizerindeki etkisi 55 °C
onemli bulunmazken 65 ve 75 °C’lerde 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Model 2°de HMF
ve kahverenkli pigmentlerin olusumundaki artis tiim sicakliklarda (55, 65 ve 75 °C)
onemli (p<0,05) bulunmustur. Elde edilen sonuglar; gida sistemlerini modellemenin
olduk¢a zor oldugunu ve hazirlanan modellerin orijinal gidalarla aymi o6zellikleri

yansitmadigini géstermistir.
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Gokeen ve ark., (1982) tarafindan yapilan calismada; Gebze yoresinden temin edilen
beyaz iiziimlerden cikarilan siraya (%15-20 k.m.), Nevsehir yoresinden temin edilen
pekmez topragi (%81 CaCOs; iceren)’'ndan 5 g/L diizeyinde ilave edilmis ve takiben
siralar 1s1l islem uygulanmis ve uygulanmamig olarak sabaha kadar durulmaya
birakilmislardir. Durulma, 1si1l islem uygulanan sirada daha hizli gerceklesmistir.
Durulan siralar plakal filtreden gecirildikten sonra film evaporatorde 76 ve 80 kuru
maddeye (k.m.) konsantre edilmislerdir. Elde edilen 76 ve 80 k.m.’li pekmezlerin
belirlenen 6zellikleri sirasiyla soyledir; pH: 4,7 ve 4,6, asit miktart (g/100g): 0,5433 ve
0,5733, renk: her iki 6rnekte de acik olarak belirtilmistir.

Karakaya ve Artik (1990) Zile yoresinden temin edilen 5 farkli kat1 pekmez 6rnekleri ile
ilgili yaptiklar1 bir caligmada; pekmez Orneklerinin SCKM igeriklerinin %70,6-82,4,
toplam asitliklerinin  %0,32-2,25, pH degerlerinin 6,01-7,15, indirgen seker
miktarlarinin %58,9-82,5, sakkaroz miktarlarinin %0,89-13,02, HMF miktarlarinin ise
25,45-37,41 mg/kg, toplam kil miktariin %]1,41-1,76 arasinda degistigini

saptamislardir.

Batu (1991a) yaptigni calismada; gerekli on islemleri uyguladigi {iziim sirasini
geleneksel ve vakum yontemiyle %76 k.m. olacak sekilde konsantre etmis ve
koyulastirma iglemi sirasinda pekmezde olusan kimyasal degisimleri incelemistir.
Vakum yoOntemiyle iiretilen pekmezde olusan HMF miktarinin 35,25mg/kg, geleneksel
yontemle iretilen pekmezde ise 681,4 mg/kg oldugunu, geleneksel yontemle iiretilen
pekmezde %4,76 diizeyinde fruktoz ve %7,69 diizeyinde glukoz kaybi oldugunu,
toplam sekerde olusan kaybin ise %12,45 oldugunu belirlemistir. Geleneksel yontemle
iretilen pekmez 6rneklerinin koyu renkli, yanik tat ve kokuya sahip oldugu buna karsin,
vakum altinda iiretilen pekmez Orneklerinin ise herhangi bir olumsuz tat ve kokuya

sahip olmadigi ve renklerinin de bal saris1 renkte oldugu saptanmistir.

Batu (1991b) tarafindan yapilan bir baska arastirmada pekmez iiretiminde siraya
uygulanan 6n islemlerin iyilestirilebilmesi amag edinilmistir. Sultani elek alt1 ve topan
tipi kuru iiziimlerinden difiizyon batarya sistemi ile oziitleme yapilarak %17 ve %41

kuru maddeli siralar elde edilmistir.
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Bu iki sirada kalsiyum karbonat igerigi %70,40 olan pekmez topragi ve teknik CaCO;
ile asit giderme denemeleri yapilmistir. Gerekli asidin giderilebilmesi i¢cin %41 k.m. ve
asit igerigi 7,23g/kg olan siranin litresine 20 g pekmez topragi veya 5g teknik CaCOs,
%17 kuru maddeli ve asit igerigi 5,38g/kg olan giranin litresine ise 10 g pekmez topragi

veya 2,5 g teknik CaCOj5’1n yeterli oldugu saptanmistir (Batu, 1991b).

Durultma denemeleri sonucunda ise %41 kurumaddeli sirada yeterli durultmanin
saglanabilmesi i¢in en uygun tanen ve jelatin miktarinin 10g/hL, %17 kurumaddeli sira

icin ise en uygun tanen ve jelatin miktarinin Sg/hL oldugu saptanmistir (Batu, 1991b).

Aym aragtirmada iiziim sirasinda asit giderme Oncesi ile asit giderme ve durultma
sonrast meydana gelen degisiklikler Cizelge 2.5’de verilmistir. Sirada asit giderme
oncesi 5,92 g/kg olan asitligin, asit giderme ve durultma sonrasi 2,44 g/kg’a indigi ve

pH degerinin de 4,17’den 5,42 ye yiikseldigi belirtilmistir.

Hidroksimetil furfural (HMF) niceligi ise asit giderme ve durultma oncesi 22,05 mg/L
iken durultma sonrasinda %24 oraninda artarak 27,36 mg/L seviyesine ulagmistir.
Sirada bulunan sekerlerde asit giderme Oncesi ve sonrasinda herhangi bir degisiklik
olmadig1 gbézlemlenmistir. Hunter L, a, b degerlerinde ise rengin beyazligini ifade eden
L* degerinin 22,6’dan 25,8’e yiikseldigi saptanmistir. Kirmizi rengi ifade eden a*
degeri tortulu sirada 2,7 iken berrak sirada 2,4’e diigmiistiir. Sar1 rengi ifade eden b*

degeri tortulu sirada 7,4 iken berrak sirada 8,3’e yiikselmistir (Batu, 1991b).
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Cizelge 2.5. Asit giderme Oncesi ve asit giderme ve durultma sonrasi tiziim sirasinda

meydana gelen degismeler (Batu, 1991b)

Asit Giderme Oncesi Asit Giderme ve
Analizler (Tortulu Sira) Durultma Sonrasi
Asitlik (g/kg) 5,92 2,44
4,17 5,42
pH
Refraktometrik
Kuru Madde 26 26
(%)
HMF (mg/L) 22.05 27,36
Kiil g/100g) 0,49 0,38
Fruktoz
(g/100g) 10,50 10,50
Glukoz
(g/100g) 14,06 14,06
Toplam seker 24,56 24,56
(g/100g)
L 22,60 25,80
a 2,70 2,40
b 7,40 8,30

Pekmez, taze ve kuru iiziimlerin yan1 sira, dut, incir, elma, erik, ke¢iboynuzu, karpuz,
seker kamis1 ve seker darist gibi sekerli iiriinlerden de iiretilmektedir. Pekmez
cesitlerine ait bilesim unsurlar1 meyve bilesimine gore farklilik gostermekle birlikte
(Cizelge 2.6.) temel bilesim 6gesi karbonhidrattir (Ustiin ve Tosun,1997; Simsek,
2000).



Cizelge 2.6. Degisik meyvelerden iiretilen baz1 pekmezlerin bilesimi (Ustiin ve Tosun,1997; Simsek, 2000)

Pekmez Cesitleri SCKM TKM Toplam Invert Seker Sakkaroz Toplam pH Toplam HMF
(%) (%) Seker (%) (%) (%) Asitlik Kiil (%) (mg/kg)

(%)

Uziim Pekmezi - 72,00 83,73 82,223 1,506 4,800 5,05 1,864 27,48

(Kayahan, 1982) (%KM’ de) (%KM’ de) (%KM’ de) (g/kg)

Zile Pekmezi - 80 88,66 81,316 7,344 5,06 4,90 1,748 30,92

(Kayahan, 1982) (%KM’ de) (%KM’ de) (%KM’ de) (g/kg)

Yas Uziim Pekmezi 61,22-70,02 | 62,36-72,59 | 55,24-63,90 | 51,37-63,90 0-3.67 3,6-54 4,64-4,50 | 0,89-1,18 | 4,14-10,22

(Ozkok,1989) (g/h)

Kuru Uziim Pekmezi 67,54-74,72 | 68,19-77,45 | 60,54-66,45 | 59,07-66,45 0-1.39 4,4-71 4,80-5,10 | 1,22-2,62 2,88-4,02

(Ozkok,1989) (g/h)

Kuru Uziim+Kuru incir 52,94-61,42 | 53,65-63,23 | 25,42-47,86 | 23,23-47,86 0-2,09 8,9-22,6 | 4,50-4,61 | 3,05-5,07 | 45,42-55,53

Pekmezi (Ozkok,1989) (g/)

Uziim Pekmezi (Yazicioglu ve 52,00-81,00 | 40,00-73,00 | 40,00-73,00 yok 0,045

Gokeen, 1975)

Kuru incir Pekmezi 67,22-68,00 | 69,08-69,78 | 55,39-59,62 | 53,84-58,02 1,47-1,52 7,0-7,4 4,72-4.80 | 2,52-2,35 | 33,00-52,00

(Ozkok,1989) (g/h)

Pekmez 64,44-74,84 | 65,08-77,51 | 52,18-71,12 | 21,58-70,44 0-1,86 1,5-1,52 | 4,20-5,15 | 0,19-2,13 0-58,54

(Ozkok,1989) (g/h)

Zile Pekmezi 70,60-82,40 | 79,17-84,55 | 72,60-83,42 | 58,89-82,48 | 0.893-13.02 | 0,32-2,25 | 6,01-7,15 | 1,41-1,76 | 25,45-37.41

(Karakaya ve Artik 1990)

Elma Pekmezi - 75,20 63,80 55,90 - 0,98 4,20 - -

(Aksu ve Nas, 1996)

Keciboynuzu Pekmezi - 80,60 69,30 35,90 - 0,98 5,05 - -

(Aksu ve Nas, 1996)

Seker Kamisi Pekmezi - 72,50 59,50 43,90 - 1,24 - - -

(Aksu ve Nas, 1996)

Pancar Pekmezi - 66,00 49,90 35,70 -- 0,45 - - -

(Aksu ve Nas, 1996)

Karpuz Pekmezi - 68,20 50,30 48,40 - 0,90 - - -

(Aksu ve Nas, 1996)

Dut Pekmezi - 61,10-76,00 | 52,93-70,89 | 35,07-61,48 2.78-20.79 | 0,18-0,71 | 5,35-6,03 | 1,50-2,05 -

(Aksu ve Nas 1996)

0¢
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Batu ve ark., (1992) tarafindan yapilan caligmada, iiziim sirasina Once asit giderme
islemi sonra durultma islemi uygulanmasi sonucunda daha berrak bir sira elde edildigi
bildirilmistir. Yine aym ¢alismada vakum yontemi ya da geleneksel yontemle iirettikleri
sivi pekmezler ile Izmir’'de degisik marketlerde satisa sunulan 7 farkli sivi pekmez
orneginin tortulu kisimlarinin bilesimi incelenmistir. Pekmezin tortulu kisminin
bilesiminde bulunan maddelerin sivi kisminda bulunanlardan oldukg¢a yiiksek
miktarlarda oldugu belirlenmistir. incelenen pekmez 6rneklerinin tortulu kisimlarmin

toplam asitligi 20,9-87,1g/kg, kiil icerigi de %?2,09-8,93 olarak bulunmustur.

Batu ve Aktan (1992) yaptiklarn bir aragtirmada genel asit miktar1 5-6 g/lt olan iiziim
sirasinda asitligin istenilen diizeye indirilebilmesi ic¢in kalsiyum karbonat (CaCOs)
icerigi %50-60 olan pekmez topragindan 1 litre siraya 10g, %80-90 CaCOs; igerenden
ise litreye 6g kullanilmasinin yeterli oldugunu belirlemislerdir. Belirlenen bu
miktarlardan daha az pekmez topragi katildiginda istenilen standartta tath pekmez elde
edilemedigi, ve pekmezin eksi oldugu, giderilemeyen asitligin siranin koyulastiriimasi
sirasinda Maillard reaksiyonu sonucu rengin esmerlesmesine ve HMF miktarinin
artmasina neden oldugu, belirlenen miktarlardan daha fazla pekmez topragi
kullanildiginda ise siranin ve pekmezin renginin koyulastigi, berrakligin azaldig, tat ve

kokunun olumsuz yonde etkilendigi gézlemlenmistir .

Aym c¢alismada pH degerlerinde olusan degismeler incelenmistir. Her iki
konsantrasyondaki sira orneklerinde artan asit giderici niceliklerine paralel olarak pH
degerleri de dogal olarak artmistir. pH degerlerindeki bu artig CaCOs igerigi en yiiksek
olan teknik CaCOs’in %20 kati maddeli siraya ilavesi ile 5,94 degerine ulasarak en
fazla oldugu ve en az artisin ise CaCOj icerigi en az olan iznik pekmez topraginin %30
kat1 maddeli siraya ilavesi sonucunda pH degerinin 4,90’a ulagmas: ile olmustur. %30
kat1 maddeli siranin pH degerleri dogal olarak %?20 kat1 maddeli siraninkilerden daha
diisiik olarak gerceklesmistir (Batu ve Aktan, 1992).

Velioglu ve Artik (1993) bazi pekmez orneklerinin TS 3792’ye uygunlugunun

belirlenmesi iizerine yaptiklarn arastirmada 20 adet iizim pekmezinin Fe ve Zn
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igeriklerinin sirasiyla 17-125 mg/kg ve 3-55 mg/kg araliginda degisim gosterdigini
belirlemis ve bu arasgtirma bulgularina gore pekmezlerde ciddi bir denetimsizlik

sorununun bulundugunu vurgulamistir.

Batu ve Aktan (1993) tarafindan piyasada satilmakta olan 7 ayr1 pekmez Ornegi
tizerinde yapilan arastirmada pekmezlerin kilogramindaki asit degerlerinin 3,85-6,40g
arasinda ve pH degerlerinin ise 3,92-5,05 arasinda degistigi saptanmistir. Ayni
arastirmada 5 zile pekmezi 6rneginde ise 3,20-5,10g/kg arasinda toplam asit bulundugu

ve pH degerlerinin ise 4,83-5,38 degerleri arasinda degistigi saptanmistir.

Batu ve Yurdagel (1993) tarafindan beyaz kat1 kuru tiziim pekmezi eldesi icin yeterli
jellestirici ve agarticilarin saptanabilmesi amaciyla arastirma yapilmistir. Jellestirme
denemelerinde karboksimetilseliilloz (CMC), yiiksek metoksilli pektin (YMP), diisiik
metoksilli pektin (DMP) kullanilmistir. Gerekli 6n islemler uygulanmis olan %?26 kati
maddeli kuru {iziim siras1 vakumda %76 kati maddeye konsantre edilmistir. Yeterli
jellestirme CMC icin %0,5’den daha az, YMP ve DMP’lerin ise %1 oranlan ile

gerceklestigi saptanmustir.

Agartma denemelerinde yumurta aki ve ¢dgen suyu kullanilmistir. Yeterli agartmanin
saglanabilmesi i¢in en uygun ¢dven suyu miktarlarinin CMC ile kullanildiginda %2,
YMP ve DMP’ler kullanildiginda ise %15 oldugu, en uygun yumurta aki miktarinin da
CMC ile kullanildiginda %2, YMP ve DMP ile kullamildiginda %3 oraninda yeterli
oldugu saptanmistir (Batu ve Yurdagel, 1993).

Kaliforniya’daki San Jaquin vadisinde yetistirilen V. vinifera iiziim ornekleri ticari
yontemle ya da laboratuvar kosullarinda konsantre iiziim suyuna islenmislerdir.
Uziimler parcalanip preslendikten sonra; ticari yontem olarak kiikiirtdioksit ve/ya da
pektinaz ilave edilerek, laboratuvar yontemi olarak da kiikiirtdioksit ya da enzim ilave
edilmeksizin konsantreye islenmislerdir. Takiben her iki yontemle iiretilen konsantre

tiztim sular1 analiz edilmislerdir (Haight ve Gump, 1995).
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Ticari ve laboratuvar yontemiyle iiretilen beyaz iiziim suyu konsantrelerinin belirlenen
ozellikleri sirasiyla soyledir; pH degeri: 2,9-4,0 (her iki grupta aym), titre edilebilir
asitlik  (g/100g): 0,6-2,2 ve 0,7-2,4, toplam fenolik maddeler (mg/L):
1320-4150 ve 187-3440, potasyum (mg/L): 779-7040 ve 459-10500, kalsiyum (mg/L):
229-667 ve 280-960, magnezyum (mg/L): 352-411 ve 308-619, sodyum (mg/L): 85-347
ve 96-666, demir (mg/L): 5,4-10,9 ve 1,1-11,5 (Haight ve Gump, 1995).

Koylii (1997) tarafindan yapilan arastirmada ii¢ farkli pekmez yapim teknigi ile tiretilen
pekmez Orneklerinin insan beslenmesi agisindan, kalite kriter degerlerinde gosterdikleri
farkliliklan ortaya koymak amaciyla cesitli analizler yapilmis ve elde edilen sonuclar

Cizelge 2.7°de verilmistir.

Cizelge 2.7. Giinbali, normal pekmez ve vakum pekmez orneklerinin genel 6zellikleri
(Koyli, 1997)

Yapilan Analizler Giinbali Normal Pekmez Vakum Pekmezi
1994 1996 1994 1996 1994 1996

SCKM (Briks) 76,30 72,20 73,40 72,90 76,70 74,90

HMF (mg/kg) 1,34 12,93 217,11 181,70 28,60 13,76

Toplam Seker

(g/100g) 69,89 65,71 70,67 68,51 68,46 71,71

Invert Seker 66,24 63.75 66,43 58,90 67,09 65,39

(g/100g)

pH 4,61 4,88 4,66 4,77 4,52 5,26
Asit (g/1) 1,09 1,48 1,20 1,40 1,79 0,79
Toplam Kiil (%) 1,56 1,59 2,17 1,43 1,86 1,59
Hunter Giinbali Normal Pekmez Vakum Pekmezi
L 19,51 6,08 19,36

a 1,16 3,84 1,33

b 4,87 1,93 3,75
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Koyli (1997) tarafindan yapilan arastirmada HMF, toplam kiill ve a* degerleri
bakimindan en yiiksek degerleri normal pekmez, SCKM, toplam seker, asit degerleri
bakimindan en yiiksek degerleri vakum pekmezi, pH, L*, b* degerleri bakimindan ise

en yiiksek degerleri giin bali pekmezi almstir.

Ustiin ve Tosun (1997) tarafindan Samsun ilinde satisa sunulan 11 adet pekmez
oreginde yapilan arastirmada; pekmez Orneklerinin SCKM iceriklerinin %68,6-78,3,
toplam asitliklerinin  %0,08-0,97, pH degerlerinin 4,36-5,12, indirgen seker
miktarlarinin %16,80-67,95, sakkaroz miktarlarinin %0-32,37, HMF miktarlarinin

7,38-166,05 mg/kg ve toplam kil miktarinin %0,41-2,44 arasinda degistigi

belirtilmistir.

Bozkurt ve ark., (1998) yaptiklar1 bir ¢aligmada farkli konsantrasyonlarda (%12,8, 38,5
ve 73) ve farkl iki pH’da (3,5 ve 6,0) hazirladiklar1 pekmez numunelerinin 55, 65 ve
75°C’de HMF miktarlarinin degisimini izlemislerdir. Bu ¢alisma sonucunda esmerlesme
reaksiyonunun olusum siiresi; ortamda bulunan reaktiflerin, indirgen sekerler ve amino
asitlerin konsantrasyonuna, ortamin pH’ina, su aktivitesine ve sicaklifina bagli olarak
degistigini saptamislardir. Bu dogrultuda yogunlagma arttikca ve pH degeri diistiikge
adaptasyon siiresinin kisaldigin1i ve HMF olusum oranmin arttigin1 belirtmislerdir.
Pekmez {iiretiminde esmerlesme reaksiyonlari renk ve tat olusumunda 6nemli rol
oynadiklar icin istenen reaksiyonlar olmakla birlikte pekmezde kaliteyi belirleyen en
Oonemli unsurlardan birinin HMF birikimi olmas1 nedeniyle reaksiyonun belirli
asamalarinda olusan HMF gibi ara iiriinlerin olusumunun kontrol altinda tutulmasi

gerektigini vurgulamiglardir.

Giliniimiizde pekmez {iiretiminin gerceklestirildigi isletmelerde koyulastirma islemi
vakum altinda yapilmahdir. Heniiz ¢ok yayginlasmamakla birlikte bazi isletmelerde
vakum altinda 67-70°C’de ve hatta bu sicakligin altinda dahi kaynatma
gerceklestirilebilmektedir. Bu pekmezlerde karamelizasyon reaksiyonlari ¢ok sinirl
oldugundan iiriinde meydana gelen renk esmerlesmeleri de cok diisiik diizeylerde

gerceklesmektedir. Boylece pekmezin icermis oldugu sekerlerde yanma ve parcalanma
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olmadigindan hem saglik hem de renk ve tat acisindan standartlara uygun pekmez

iiretilebilmektedir (Batu, 2006).

Simsek (2000) tarafindan yapilan arastirmada farkli pekmezlerin bazi1 ozellikleri
Cizelge 2.8.’de belirtildigi sekilde incelenmistir. Pekmez 6rneklerinde yapilan analiz
sonuclart su sekildedir: SCKM 73,9-75, HMF 18,5-23.4, toplam seker %60,87-69,31,

fruktoz/glukoz orani ise 0,98 olarak bulunurken, sakkaroz bulunmamastir..

Pekmez cesitlerine ait ornekler igerisinde en yiiksek ortalama kiil miktan (%3,72) ve

L* (18,43-19,33) degeri iiziim pekmezi 6rneginde tespit edilmistir.

Cizelge 2.8. Farkli pekmezlerin bilesimi (Simsek 2000)

. Uziim Pekmezi | Keciboynuzu Dut Incir

Bilegenler Pekmezi Pekmezi Pekmezi
SCKM 73.9-75,0 71,2-72,3 65,7-67,0 69,8-70,9
(g/100g)
TKM 73,9-79.3 74,48-75,75 |67,39-71,26| 72,05-75.15
(g/100g)
pH 5,20-5,33 5.31-5,40 5.42-556 | 4,72-4.82
Titrasyon 0,71-0,79 0,55-0,66 0,48-0,53 0,99-1,08
Asit. (g/100g)
Top. Seker 60,87-69,31 62,16-68,79 |58,12-62,63| 51,96-56,58
(g/100g)
Fruktoz 30,14-34,42 10,50-11,85 [30,14-34,42| 25,77-30,10
(g/100g)
Glukoz 30,73-34,99 11,42-13,23 [22,90-24,68 | 24.35-28.60
(g/100g)
Sakkaroz 40,36-44,38 | 6,74-9,20
(g/100g)
HMF (mg/ke) 18,5-23.4 4,170 17.8-21,4 | 27,5-33,6
Toplam Kiil 3,57-3,83 1,33-1,62 1,85-1,97 | 2,98-3.32
(g/100g)
L* Degeri 18.43-19.33 16,45-19,25 [18,06-19,10| 17.37-19,02
a* Degeri 0,17-0,23 0,58-0,68 0,19-029 | 0,14-0,17
b* Degeri 0,61-0,64 0,46-0,55 0.41-0,52 | 0,17-021
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Simsek (2000) tarafindan yapilan aym calismada; iiziim pekmezi, liziim-dut, iiziim-
incir, liziim-elma suyu konsantresi, iiziim-glukoz surubu ve iiziim-fruktoz surubu
karigimlarinin pekmezleri incelenerek sonucglarinin bazilart Cizelge 2.9°da verilmistir.
Bu calismada; Uziim pekmezine oranla suda ¢oziiniir kuru maddesi (SCKM) ve toplam
kuru maddesi (TKM) diisilk olan dut, incir pekmezleri, elma suyu konsantresi ve
fruktoz surubu ile artan oranlarda karistinldiginda SCKM ve TKM’de diisiisler
goriilmiistiir. Uziim pekmezine fruktoz ve glukoz surubunun %50 oranminda katilmasi
durumunda ise pH degeri pek degismezken titrasyon asitligi (%0,439-0,502) belirgin
bir sekilde diismiistiir. Uziim pekmezinin ortalama 21,16 mg/kg olan HMF miktar1, %50
oraninda elma suyu konsantresi katilmasi durumunda 10,90 mg/kg’a diiserek en fazla
diistisii gosterirken, %50 oraninda incir pekmezi ilave edilmesi durumunda ise HMF

degeri 25,93mg/kg olarak en yiiksek deger halini almistir

Uziim pekmezinde %64,13 olan toplam seker miktari, %50 oraninda incir pekmezi ile
kanstinlldiginda %59,20’ye, %50 oraninda fruktoz surubu ile karistirildiginda ise
%66,91’e kadar artis gostermistir. Yine liziim pekmezine ait glukoz icerigi, incir
pekmezi ile karistirlldiginda %29,44’e, elma suyu konsantresi ile katkilandiginda ise
%23,49’a diigsmiistiir. Glukoz ve fruktoz surubu karistirilma oranlar1 nispetinde iiziim
pekmezinin ortalama %32,38 olan glukoz miktarlarinin, sirasit ile %37,63, %35,27
degerlerine yiikseldigi goriilmiistiir. Glukoz surubu %50 oraninda katildiginda iiziim
pekmezinin fruktoz miktar1 %58 kayipla %13,4’e diismiistiir. Fruktoz surubu iiziim
pekmezine her ii¢ katki oraninda ilave edildiginde karisimin glukoz miktan artarken,

fruktoz oranmi pek degismemistir (Simsek, 2000).



Cizelge 2.9. Bilinen katkilarla islenmis iiziim pekmezine ait analitik bulgular (Simsek, 2000)

Uziim Uziim-Elma Suyu
Ozellikler Pekmezi Uziim -Dut Uziim-Incir Konsantresi Uziim-Glukoz Surubu Uziim-Fruktoz Surubu

%100 %90-10 | %75-25 | %50-50 | %90-10 | %75-25 | %50-50 | %90-10 | %75-25 | %50-50 | %90-10 | %75-25 | %50-50 | %90-10 | %75-25 | %50-50
SCKM(%) 74,30 73,3 71,8 69,2 | 73,7 73,1 72,1 73,7 73,5 71,6 | 74,3 76,3 78,6 | 73,9 |73 72,5
TKM (%) 77,12 76,30 | 73,38 | 70,90 | 75,06 | 74,11 | 73,08 | 75,49 | 75,51 | 75,48 | 75,54 | 78,18 | 80,57 | 75,22 | 75,67 | 74,57
pH 5,26 524 |5,31 5,38 5,16 |5,03 4,95 5,18 4,86 | 4,65 5,30 |5,30 |5,27 5,22 5,20 | 5,26
Top.Asit(%) | 0,746 0,764 | 0,741 | 0,626 | 0,761 | 0,829 | 0,932 | 0,829 | 0,955 | 1,065 | 0,764 | 0,667 | 0,502 | 0,738 | 0,618 | 0,439
HMF
(mg/kg) 21,16 21,04 | 20,00 | 19,95 | 19,99 | 20,79 | 25,99 | 20,96 | 15,26 | 10,90 | 20,92 | 19,86 | 20,13 | 21,01 | 13,78 | 12,70
Top.Seker
(%) 64,13 63,80 | 63,21 | 62,22 | 63,07 | 61,80 | 59,20 | 64,10 | 63,73 | 63,69 | 61,51 | 57,66 | 50,97 | 64,69 | 65,68 | 66,91
Glukoz (%) | 32,38 32,01 | 31,41 | 30,42 | 31,75 | 30,97 | 29,44 | 30,62 | 27,84 | 23,49 | 33,93 | 35,84 | 37,63 | 32,95 | 33,90 | 35,27
Fruktoz (%) | 31,75 30,94 | 29,69 | 27,64 | 31,32 | 30,83 | 29,76 | 32,27 | 32,87 | 34,18 | 27,58 | 21,82 | 13,34 | 31,74 | 31,78 | 31,63
Sakkaroz _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
(%) 0,85 2,11 4,16 1,21 3,02 | 6,02
Top. Kiil(%)

3,724 3,507 | 3,452 | 2,898 | 3,814 | 3,339 | 3,442 | 3,946 | 3,472 | 3,061 | 3,887 | 3,216 | 2,056 | 3,504 | 2,794 | 2,190
L Degeri 18,96 18,95 | 18,86 | 18,64 | 18,94 | 18,81 | 18,67 | 18,97 | 20,51 | 20,82 | 23,36 | 29,21 | 39,62 | 22,93 | 28,76 | 38,62
a Degeri +0,21 +0,21 | +0,21 | +0,25 | +0,20 | +0,20 | +0,19 | +1,12 | +4,22 | +6,28 | +0,02 | -0,22 | -0,89 | +0,02 | -0,18 | -0,68
b Degeri +0,63 +0,60 | +0,56 | +0,49 | +0,62 | +0,55 | +0,40 | +1,62 | 42,66 | +4,67 | +0,73 | +0,97 | +1,13 | 40,66 | +0,71 | +0,83

LT
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Kaya (2002) tarafindan yapilan arastirmada; 3 ayn yontem (1.yumurta aki kullanilmadan,
2. Yumurta aki kullanilarak, 3. Soguk islem uygulanarak) kullanilarak 4’er farkli pekmez
( 1. Hardalli-eksi pekmez, 2. Tath pekmez, 3. Hardalli-tath pekmez ve 4. Eksi pekmez (tanik)
iretilmistir. Daha sonra bu pekmez Orneklerinde analizler yapilarak su bulgular elde
edilmistir: SCKM 66-66,7, pH 3,83-6,15, toplam asit 0,14-0,65 g/100g, toplam fenolik
bilesikler 60-103 mg/100g, toplam kiil 0,39-1,45 g/100g.

Toker ve Hayoglu (2003) tarafindan yapilan bir caligmada Sanlwurfa yoresinin
geleneksel bir iirlinii olan Giin pekmezinin incelenmesine yonelik olarak piyasadan 10
adet ornek alinmisg ve ayrica kontrollii sartlarda yoresel teknikler kullanarak Giin
pekmezi iiretilmistir. Ornekler bazi niteliklere gore cesitli analizlere tabi tutulmustur.
Analiz sonuglar soyledir; toplam kuru madde %76,53-79,82; suda ¢oziiniir kuru madde
%71,4-75,5; asitlik %0,08-1,18; toplam seker %75,03-78,39; invert seker %75,03-
78,37; sakkaroz %0-0,295; kiill % 0,78-2,44; HMF 0,15-1,20 mg/kg olarak tespit

edilmistir

Tosun ve Ustiin (2003) tarafindan 3 farkli Zile pekmezi iizerinde arastirma yapilmustir.
[k basta Zile pekmezi orneklerinde, suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 %83,20, toplam
seker %76,9, invert seker %68,4, sakkaroz %8,08, protein %2,41, titrasyon asitligi
9%?2,47 olarak belirlenmistir. Daha sonra Zile pekmez 6rnekleri 0-2-4-6-8 ay siiresince
depolanmis ve HMF, a, b degerlerinde artma, pH ve L degerlerinde ise azalma oldugu

saptanmistir (Cizelge 2.10).

Cizelge 2.10. Ug farkl zile pekmezinin zaman i¢indeki HMF, pH, L, a, b degerlerindeki
degisimleri (Tosun ve Ustiin, 2003)

Depolama HMF pH L a b
stiresi (ay) (mg/kg)
0 9,03 5,53 78,50 1,10 17,38

10,8 5,56 69,66 2,57 1863

11,5 5,55 65,91 3,22 23,52

2
4 10,9 5,57 66,60 2,91 18,99
6
8

12,7 5,48 64,43 4,67 24,57




29

Zengin (2006) tarafindan giin pekmezi iizerine yapilan arastirmada; HMF degeri 26,12-
51 mg/kg, toplam seker %76,53-79,82, invert seker %75,03-78,37, sakkaroz % 0-0,295,
kiil %0,64-0,85, nem %0,13-0,29, pH 4,10-7,23, SCKM degeri 65-80 olarak

belirlenmistir.

Batu (2006) tarafindan yapilan bir arastirmaya gore, pekmez tiretiminde konsantrasyon
islemi sirasinda iriiniin SCKM miktarinin artmasi ile pekmezin asit igeriginin de
oransal olarak arttig1 belirtilmistir. Yapilan arastirmada SCKM igerigi %26, asit icerigi
%?2,44 ve pH degeri 5,42 olan bir sira agik kazan ve vakum yontemlerine gore pekmeze
islenerek SCKM icerigi %76’ya ¢ikarilmistir. Son iiriiniin pH degerleri acik kazan
pekmezlerinde 4,42 ve vakum pekmezlerinde ise 4,90 olarak gergeklesmistir. Ancak
yapilmis olan duyusal test sonuglarina gore 6zellikle vakumda iiretilen ve 6,76 g/kg asit
iceren pekmez Orneklerinin tadinin eksi olmadigr anlagilmistir. Bu pekmezlerin asit

icerikleri acik kazan pekmezinde 11,50 g/kg gibi yiiksek degerde bulunmustur.

Koca ve ark., (2007); 3 farkl Zile pekmezi ve 6 farkli iiziim pekmezlerini Tokat ilinden
ticari firmalardan alarak cesitli analizler yapmiglardir. Yapilan bu analizlerin Zile
pekmezi icin sonuglar soyledir: L* (0, siyah; 100, beyaz): 72,83-78,27; a* (+, kirmizi; -
, yesil): 1,55-1,98; b* (+, sar1; -, mavi): 13,70-17,39; su aktivitesi (Sa): 0,605-0,644; pH:
5,32-5,41; suda ¢oziiniir kuru madde (° briks): 81,6-85,4; toplam seker: %71,50-74,28;
invert seker: %71,08-73,80; sakkaroz: %0,40-0,46; HMF: 12,62-24,06 (mg/kg) iken
tiztim pekmezi i¢in sonuglar su sekildedir; L* (0, siyah; 100, beyaz): 14,19-14,47; a* (+,
kirmizy; -, yesil): 0,30-0,70; b* (+, sar1; -, mavi): 0,90-1,27; su aktivitesi (Sa): 0,741-
0,746; pH: 5,03-5,49; suda ¢oziiniir kuru madde (briks): 69,0-73,9; toplam seker:
9%352,55-59,52; invert seker: %51,46-56,78; sakaroz: %0,57-3,55; HMF: % 29,56-
801,80 mg/kg olarak bulunmustur.

Pekmez iiretiminin modern tesislerde yapilmasi diisiiniilirken, gerek hammadde
teminindeki gii¢liikler ve gerekse girdilerin yiiksekligi pekmezleri hilelere acik bir {iriin

sekline doniistirmektedir. Gida kontroliindeki yetersizliklerin yaninda mevzuat ve



30

standartlardaki eksikligi bilen bir kisim iiretici, iirettikleri konsantreleri karamel ile
renklendirip, kivamini1 pekmeze oranla ucuz olan kristal seker, fruktoz ve surubu, elde
kalmis iiziim veya elma suyu konsantresi ile ayarlayarak, veya saf pekmeze kristal
seker, su ve sitrik asit ilave edip kaynattiktan sonra piyasaya sunmaktadirlar (Artik ve

ark., 2007).

Ulkemizde pekmez iiretiminde birtakim hileler yapilmaktadir. Ornegin incir
meyvesinde kaliteli olanlar ayrildiktan sonra kalan 2. ve 3. sinif diyebilecegimiz iiriinler
pekmez iiretiminde ve gida sanayinin bagka alanlarinda kullamilmaktadir. Bu hileleri
belirleyebilmek icin gidalarin bilesimlerini bilmek gerekir. Ornegin iiziimlerde hakim
asit tartarik asit olmakla birlikte genelinde tartarik ve malik asit esit oranda da
olabilmektedir (Batu ve Ark.,2007). Kurutulmus c¢ekirdeksiz iiziimlerde tartarik ve
malik asit sirast ile 2,3 g/100g ve 2,3 g/100g olarak tespit edilmistir (Kraut, 1989).
Dolayist ile iiziimlerde tartarik asit (TA) /malik asit (MA) oranmnin 1 ve iizerine
cikmasi gerekmektedir. TA/MA oraninin 1’in altina inmesi tiziim pekmezine digsaridan
farkli bir pekmezin katilmis olabilecegini gostermektedir. Incir meyvesinde hakim asitin
sitrik asit oldugu malik asidin de sitrik asiti takip ettigi belirtilmektedir (Shiraishi,
1996). Yapilan calismalarda iiziim pekmezinde sitrik asit miktar1 bulgusunun fazla
cikmasi, incirde sitrik asitin hakim asit olmasindan dolay1; iizlim pekmezi ile incir

pekmezinin karistirilmis olabilecegini gostermektedir (Batu ve ark., 2007).

Elma suyu konsantresinde hakim asit malik asittir (Akbulut ve ark., 1996). Uziim
pekmezine elma suyu konsantresi katilmasi durumunda asit dengesi malik asit lehine
artacagindan TA/MA oram1 1’in altinda deger olarak bulunmaktadir (Batu ve ark.,

2007).
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3. MATERYAL ve METOD

Calismada materyal olarak; ticari pekmez iiretimi yapan 10 firmaya ait siv1 iiziim ve 3
firmaya ait kat1 iiziim (Tokat yoresi) pekmezleri ile 2 adet geleneksel yontemle (ev
kosullarinda)  diretilmis sivi  lizim pekmezi Tokat ve Corum illerindeki
siipermarketlerden temin edilmistir. Ornekler 2 farkli tarihte iiretilen pekmez
orneklerinden olugmustur. Ticari s1v1 pekmez ornekleri bulgular kisminda 1-10 arasi, 2
adet ev yapimu pekmez 11 ve 12, kati pekmez &rnekleri ise 13-15 rakamlari ile

kodlanarak belirtilmistir.

3.1. Analiz Yontemleri

Calismada incelenen pekmez 6rneklerine asagidaki analizler uygulanmastir.

3.1.1. Suda Coziinen Kuru Madde Tayini

Orneklerin suda ¢oziinen kuru madde oran1 (%), saf su ile sifir ayar1 yapildiktan sonra

masa tipi Abbe refraktometresi ile 6l¢iilmiis ve % olarak verilmistir (Cemeroglu, 2007).

3.1.2. pH Tayini

3 g pekmez 6rnegi 27 ml’ ye saf su ile seyreltildikten sonra WTW marka (330 / Set-1
Best — Nr. 100787) pH metrenin cam elektrodu 6rnege daldirilarak okuma yapilmistir
(Cemeroglu, 2007).

3.1.3. Toplam Asitlik Tayini

3 g pekmez 6rnegi 27 ml’ye saf su ile seyreltildikten sonra, pH 8,1 oluncaya kadar 0,1
N NaOH ile titre edilmesi suretiyle yapilmistir. Toplam asit miktari; g/100g olarak

tartarik asit cinsinden hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).
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3.1.4. Toplam Kiil Tayini

Onceden daras1 alinmis porselen kroze icerisine 2g pekmez Ornegi tartilarak, iizerine
9%95°1ik etil alkol damlatmak suretiyle komiirlesinceye kadar yakilmis ve kiil firininda
550 £25 °C’ de (6-8 saat) bekletilerek tamamen yanmasi saglanmistir. Kiil miktar

g /100 g olarak ifade edilmistir (Cemeroglu, 2007).

3.1.5. Renk Tayini

Minolta renk 6l¢me cihazi (CR-300 ) ile Hunter renk 6l¢me sisteminde (L*, a*, b¥*)

degerleri Olciilerek yapilmistir (Cemeroglu, 2007).

3.1.6. Hidroksimetil furfural (HMF) Tayini

HMF analizi Rada-Mendoza ve ark., (2002)’den modifiye edilerek Yiiksek Performanslh
Sivi Kromotografi (HPLC) (Perkin Elmer series 200) cihazi kullanilarak yapilmistir.
HMF analizi i¢in 5g pekmez Ornegi alinarak iizerine 45 ml deionize su ilave edilip
seyreltilmistir. Daha sonra 0,45 um’lik membran filtre kagidindan siiziilen 6rnek mikro
siringa ile HPLC cihazina enjekte edilmistir. Elde edilen degerler seyreltme faktorii de
g6z Oniinde bulundurularak 6nceden hazirlanmis olan HMF standart grafigi kullanilmak
suretiyle hesaplanmigtir. Sonuglar mg/kg olarak verilmistir. HMF analizi i¢in kullanilan

cihaz ve kromatografik kosullar asagida verilmistir.

AKis hizi: 0,40 ml/dak

Mobil faz: %80 0,0125 M H,SO,4 + %20 metanol
Dalga Boyu: 280 nm

Sicaklik: 25 °C

Kolon: Wakosil II 5C18 RS (250x4,6 mm) SGE - USA
Dedektor: U/V Perkin Elmer (series-200) — Italy
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3.1.7. Organik Asit (tartarik, malik, sitrik, askorbik asit) Kompozisyonunun

Belirlenmesi

Her bir pekmez 6rneginden 5g alinip 45ml deionize su ile seyreltildikten sonra 0,45 pm’
lik membran filtreden gegirilerek 6rnek analize hazir hale getirilmistir. Yiiksek basing
stvi kromotografisinde analiz i¢in Shui (2002)’den degistirilerek asagidaki verildigi
sekilde uygulanmigtir Tartarik, sitrik, malik ve askorbik asit miktar1 daha Once
hazirlanmis olan standart grafikten hesaplanmis ve miktarlar g/100g cinsinden
belirtilmistir.

Akis hizi: 0,5ml/dakika akis hizinda %100 mobil faz A, 15 dakika 0,5ml/dakika akig
hizinda %100 mobil faz A, 5 dakika 0,54ml/dakika akis hizinda % 82 A+ % 18 B, 5
dakika 0,6ml/dakika akis hizinda %100 B (toplam siire: 25 dakika)

Mobil faz: 2,5 pH’ a ayarlanmus siilfiirik asit ¢ozeltisi, mobil faz B; %100 metanol
Dalga Boyu: 215 nm

Sicaklik: 30 °C

Kolon: Wakosil II 5C18 RS (250x4,6 mm) SGE - USA
Dedektor: U/V Perkin Elmer (series-200) - Italy

3.1.8. Seker (glukoz, fruktoz, sakkaroz) Kompozisyonunun Belirlenmesi

5g pekmez 6rnegi alinarak iizerine 45ml deionize su ilave edilerek seyreltilmistir. Daha
sonra 0,45 um’ lik membran filtreden gecirilip analize hazir hale getirilmistir. Yiiksek
basing s1vi kromotografisinde analiz; Bartolome ve ark., (1995)’ten modifiye edilerek
asagida verildigi sekilde uygulanmistir. Glukoz, fruktoz ve sakkaroz miktar1 daha Snce
hazirlanmis olan standart grafikten hesaplanmis ve miktarlar g/100g cinsinden
belirtilmistir.

AKis hizi: 0,9 ml/dak

Mobil faz: % 80 asetonitril + % 20 deionize su
Sicakhik: 30 °C

Kolon: SS Exsil Amino, SGE (250x4,6 mm ) - USA
Dedektor: RI, Perkin Elmer (series-200) - Japan

3.1.9. istatistiksel Degerlendirme

Calismada verilerin istatistiki analizi SPSS paket programi kullanmilarak yapilmistir.

Coklu karsilagtirmalarda Duncan testi (P<0.05) uygulanmistir (Yildiz ve Bircan., 1994).
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Pekmez Orneklerinde Belirlenen SCKM, pH, Toplam Asitlik ve Kiil
Degerleri

Calismada incelenen ticari sivi ve kati pekmez orneklerinde belirlenen suda ¢oziiniir
kuru madde, pH, toplam asitlik ve kiil degerleri ile bu bulgularin en diisiik, en yiiksek ve

ortalama degerleri Cizelge 4.1 ile Cizelge 4.2.”de verilmistir.

Ticari 12 s1vi pekmez Ornegine ait suda ¢oziiniir kuru madde miktarlarinin degerinin
%69,1-74,4 arasinda degistigi belirlenmistir. 2007 yilinda yaymlanan Uziim Pekmezi
Tebligi’nde suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 sivi pekmezler icin en az %68 olarak
belirtilmistir. Calismada belirlenen suda ¢oziiniir kuru madde degerlerinin tiimiiniin
Uziim Pekmezi Tebligi hiikiimleri ile uyumlu oldugu goriilmektedir. Calismamizda
incelenen sivi pekmez Orneklerinde belirlenen suda ¢o6ziiniir kuru madde miktar
degerlerinin; Koca ve ark., (2007), Zengin (2006), Simsek (2000), Toker ve Hayoglu
(2003), Simsek (2000), Ustiin ve Tosun (1997), Koyli (1997) ve Ozkok (1989)
tarafindan yapilan arastirmalarda saptanan bulgularla benzerlik gosterdigi, Kaya (2002),

Ozkok (1989), Zengin (2006) tarafindan elde edilen bazi1 bulgularla ise farkli oldugu

goriilmiistiir.

2007 yilinda yaymlanan Uziim Pekmezi Tebligi'nde, kati iiziim pekmezi i¢cin suda
¢oziiniir kati madde miktar1 (°Briks) degerinin en az %80 olarak bulunmasi gerektigi
belirtilmektedir. Arastirmada 3 ticari kat1 pekmez drnegine ait suda ¢oziiniir katt madde
miktar1 degerinin % 80,50-83,50 arasinda degistigi saptanmistir. Arastirmada belirlenen
suda ¢oziiniir kuru madde degerlerinin Uziim Pekmezi Tebligi ile uyumlu oldugu
goriilmektedir. Belirlenen suda ¢6ziiniir kuru madde degerlerinin; Koca ve ark., (2007),
Tosun ve Ustiin (2003), Karakaya ve Artik (1990) tarafindan yapilan arastirmalarda
elde edilen bulgularla benzerlik gosterdigi, Karakaya ve Artik (1990) tarafindan elde
edilen bazi bulgularin, tebligde  Ongorillen minimum degerin altinda kaldig

goriilmiistiir.



Cizelge 4.1. Ticari olarak iiretilen s1v1 ve kat1 pekmez 6rneklerinde belirlenen SCKM, pH, toplam asitlik ve toplam kiil degerleri

Pekmez SCKM Toplam Asitlik Toplam Kiil
Ornekleri (°Briks) pH (g/100g) (g/100g)
Sivi D1! D2' ort’ D1 D2 Ort D1 D2 Ort D1 D2 Ort
1 73,30 | 75,50 74,40£1,29 f 5,13 5,41 5,26+0,15 de 0,70 0,56 0,63+0,08 ¢ 2,23 1,92 2,07+0,18 d
2 72,80 | 72,60 | 72,7020,31bc | 445 | 435 | 4,40+0,06a 052 | 055 | 0,53%0,02bc 093 | 089 | 0,910,052
3 72,50 | 72,30 72,40£0,14 ¢ 5,91 5,67 5,78+0,13 h 0,32 0,34 0,33+£0,01 a 2,14 1,77 1,95+0,23 cd
4 72,90 | 74,00 | 73,40+0,65 de 5,30 5,25 5,27+0,02 de 0,59 0,43 0,51+0,09 be 2,04 1,88 1,95+0,09 cd
5 73,80 | 73,50 73,60+0,14 ef 5,74 5,54 5,63+0,11 gh 0,70 0,87 0,78+0,10d 3,84 3,55 3,69+0,20 f
6 71,10 | 71,40 71,30£0,20 b 5,58 5,88 5,72+0,17 gh 0,74 0,31 0,52+0,24 be 3,43 1,91 2,67+0,87 e
7 69,90 | 69,50 69,70+£0,23 a 5,35 5,74 5,54+0,22 fg 0,60 0,51 0,56+0,05 be 1,32 1,62 1,47+0,18 abc
8 72,30 | 73,50 | 72,90+0,72 cde | 4,67 4,85 4,75+0,10 b 0,60 0,43 0,52+0,1 be 1,33 1,31 1,31+0,01 ab
9 73,00 | 72,40 | 72,70+0,37 cd 5,43 5,41 5,41+0,03 ef 0,93 0,97 0,95+0,02 e 2,36 2,67 2,52+0,76 ¢
10 71,10 | 71,50 71,30£0,21 b 5,34 5,14 5,23+0,11 de 0,53 0,46 0,49+0,07 be 1,92 1,39 1,65+0,30 bed
11 69,30 | 69,00 69,10£0,14 a 5,05 5,17 5,11+0,06 cd 0,45 0,45 0,45+0,003 ab 1,12 1,40 1,26+0,17 ab
12 72,00 | 71,00 71,50£0,57 b 4,88 5,06 4,96+0,10 ¢ 0,50 0,48 0,49+0,01 be 1,02 1,33 1,17+0,17 ab
Kat1
13 84,00 | 82,95 83,50+0,63 a 5,16 5,23 5,19+0,04 a 0,32 0,31 0,31£0,005 a 1,56 1,37 1,46+0,11 a
14 85,30 | 75,70 80,50+5,54 a 5,32 5,51 5,41+0,11 b 0,46 0,36 0,40+0,05 b 1,45 1,47 1,45+0,20 a
15 81,65 83,75 82,70£1,45 a 52 5,28 5,2440,04 a 0,30 0,32 0,30£0,01 a 1,45 1,44 1,4440,02 a

l) D1 ve D2 farkli donemlerde iiretilmis ticari pekmez 6rneklerine ait ortalama degerlerdir.

%) Her iki déneme ait degerlerin ortalamalari olup, ayn1 siitunda ayri harfle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiki olarak birbirinden farklilik vardir (P>0,05).

e¢
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Cizelge 4.2. Ticari olarak iiretilen s1v1 ve kat1 pekmez 6rneklerinin pH, toplam asitlik,
SCKM, toplam kiil degerlerinin en yiiksek, en diisiik ve ortalama

degerleri
Sivi Pekmez Kati1 Pekmez

Ozellikler

YiiEl::;ek Dil;:;ik Ort. Yﬁlizek Dil;:;ik Ort.
SCKM 74,40 69,10 72,08 83,50 80,50 | 82,23
pH 5,78 4,40 5,26 5,41 5,19 5,28
Toplam
Asitlik 0,95 0,33 0,56 0,40 0,30 0,34
(g/100g)
g;%%%ml 3,69 0,91 1,89 146 | 144 | 145

2007 yilinda yayimlanan Uziim Pekmezi Tebligi’nde tatl1 siv1 iiziim pekmezi igin istenen
pH aralig1 <5,0-6,0 belirtilmisken, eksi siv1 iiziim pekmezi i¢in pH araligi 3,5 -5,0 >
olarak belirtilmistir. Calismada incelenen sivi pekmez Orneklerinin pH araligimin
4,40-5,78 arasinda degistigi goriilmektedir. Incelenen ticari sivi pekmez 6rneklerinden 9
tanesinin pH degerinin tath sivi pekmez i¢in belirlenen pH aralig igerisinde yer aldigi, 3
tanesinin pH degerinin ise eksi sivi pekmez i¢in belirlenen sinirlar icerisinde yer aldigi
goriilmiigtiir. Calismada elde edilen pH degerlerinin, Koca ve ark., (2007), Zengin
(2006), Kaya (2002), Simsek (2000), Ustiin ve Tosun (1997), Koylii (1997), Haight ve
Gump (1995) , Batu ve Aktan (1993), Batu (1991b), Ozkok (1989), Gokgen ve ark.,
(1982) ve Kayahan (1982) tarafindan yapilan calismalarda elde edilen bulgularla benzer
olduklan goriiliirken, Zengin (2006), Haight ve Gump (1995)’1n bulgulanyla farklilik

gostermistir.

2007 yilinda yayimnlanan Uziim Pekmezi Tebligi’nde, tatli kat1 iiziim pekmezi icin pH
< 5,0 — 6,0 olarak, eksi kat1 iiziim pekmezi icin ise 3,5 — 5,0 > olarak belirlenmistir.
Calismalarda 3 kati pekmeze ait pH degerlerinin 5,19-5,41 arasinda degistigi

belirlenmistir. Calismada belirlenen pH degeri bulgularinin iiziim pekmezi tebligi’nde
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tathh pekmez icin belirtilen sinirlar arasinda oldugu goriilmektedir. Belirlenen pH
degerleri; Koca ve ark.,(2007), Tosun ve Ustiin (2003) ve Batu ve Aktan (1993)
tarafindan yapilan ¢aligmalarda elde edilen bulgularla benzerlik, Karakaya ve Artik
(1990) (6,01-7,15) ve Kayahan (1982) (4,90) tarafindan elde edilen bulgularla ise

farklilik gostermistir.

Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2°de goriildiigii gibi calismada incelenen 12 sivi pekmez
ornegine ait toplam asitlik bulgularinin %0,33-0,95 arasinda degistigi belirlenmistir.
Calismada elde edilen toplam asitlik degerlerinin; Toker ve Hayoglu (2003),
Kaya(2002), Simsek (2000), Ustiin ve Tosun (1997), Haight ve Gump (1995), Batu ve
Aktan (1993), Batu (1991b), Ozkok (1989), Kayahan (1982), Gokgen ve ark., (1982)
tarafindan yapilan aragtirmalarda saptanan bulgularla benzerlik gosterdigi, Yazicioglu
ve Gokgen (1975) (%0,045), Koyli (1997) (%0,079-0,179) tarafindan yapilan

arastirmada saptanan bulgularla ise farklilik gosterdigi belirlenmistir.

Arastirmada belirlenen 3 kati iiziim pekmezi Ornegine ait toplam asitlik degeri
bulgularinin  0,30-0,40 g/100g arasinda degisen degerler oldugu saptanmistir. Bu
bulgularin; Batu ve Aktan (1993), Kayahan (1982) tarafindan yapilan arastirmalarda
saptanan bulgularin uyumlu oldugu goriilmiistiir. Karakaya ve Artik (1990) tarafindan
elde edilen bulgularla (%0,32-2,25) ise bir kisminin uyumlu bir kisminin ise uyumsuz
oldugu goriilmiistiir. Tosun ve Ustiin (2003) (%2,47) tarafindan elde edilen bulgulardan

ise farkli oldugu belirlenmistir.

2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi’nde s1v1 iiziim pekmezi kiil miktarinin
en ¢cok %?2,5 olabilecegi belirtilmistir. Calismada s1vi pekmezlere ait kiil miktar1 %0,91-
3,69 arasinda degisen degerler olarak belirlenmistir. Incelenen ticari sivi pekmez
orneklerinden 9 tanesinin kiil degeri tebligde 6ngoriilen diizeyde bulunurken, 3 tanesinin
kiil degeri tebligde belirlenen miktardan fazla olarak bulunmustur. Calismada elde
edilen 9 sivi pekmez 6rmegine ait kiil miktar1 degerlerinin; Zengin (2006), Toker ve
Hayoglu (2003), Kaya (2002), Ustiin ve Tosun (1997), Koyli (1997), Kayahan (1982)
bulgularinin tamamu ile uyumlu oldugu goriilmiistiir. Ozkok (1989) (0,19-2,62)’iin bazi
bulgulart ile uyumlu, Simsek (2000)’in bulgular ile ise farklilik gosterdigi goriilmiistiir.
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2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi’'nde kat1 iiziim pekmezinde bulunmasi
gereken kiil miktar1 degerinin en ¢ok %3 olmasi1 6ngoriilmiistiir. Arastirmalarda kati
iizim pekmezlerine ait kiil miktarlar1 1,44-1,46g/100g arasinda degisen degerler olarak
saptanmistir. Calismada elde edilen kiil miktar1 degerlerinin iiziim pekmezi tebligi’nde
ongoriilen degerle uyumlu oldugu goriilmektedir. Ayrica, calismada elde edilen kiil
miktar1 bulgulanyla; Karakaya ve Artik (1990), Kayahan (1982) tarafindan yapilan

arastirmalarda elde edilen bulgularin benzerlik gosterdigi de belirlenmistir.

4.2. Pekmez Orneklerinde Belirlenen Fruktoz/Glukoz, Glukoz, Fruktoz ve
Sakkaroz Degerleri

Calismada incelenen ticari sivi ve kat1 pekmez 6rneklerinde belirlenen fruktoz/glukoz,
glukoz, fruktoz ve sakkaroz degerleri ve bu bulgularin en diisiik, en yiiksek ve ortalama

degerleri Cizelge 4.3. ile Cizelge 4.4.”de verilmistir.

2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi’nde siv1 iiziim pekmezinde bulunmasi
gereken fruktoz/glukoz orani 0,9-1,1 olarak belirtilmistir. Incelenen ticari sivi pekmez
orneklerinden 2 tanesinin fruktoz / glukoz oram degeri (0,9 ve 0,94) teblig ile uyum
icerisindeyken, 10 tanesinin fruktoz/glukoz orami degerinin (0,49-0,88) tebligde
belirlenen alt sinirdan (0,9) daha diisiik oldugu belirlenmistir. Caligmalar sirasinda elde
edilen fruktoz/glukoz degeri bulgularinin; Simsek (2000) tarafindan yapilan arastirmada
elde edilen bulgularla (Fruktoz:30,14-34,42/Glukoz:30,73-34,99) uyumlu oldugu

goriilmektedir.

2007 yilinda yaymlanan Uziim Pekmezi Tebligi’nde kat1 iiziim pekmezinde bulunmasi
gereken fruktoz/glukoz orami sivi iiziim pekmezinde oldugu gibi 0,9-1,1 olarak
belirtilmistir. Caligmalarda incelenen 3 kati iiziim pekmezine ait fruktoz/glukoz orami
degeri (0,63-0,70) tebligde de belirlenen degerden farklilik gostermektedir. Elde edilen
bulgular, Teblig’de belirtilen fruktoz/glukoz orami simir degerleri altinda kalan pekmez
orneklerine disaridan hile amaci ile glukoz surubu katilmis olabilecegi kuskusunu

dogurmaktadir.



Cizelge 4.3. Ticari olarak iiretilen siv1 ve kat1 pekmez 6rneklerinde belirlenen glukoz, fruktoz, fruktoz/glukoz, sakkaroz degerleri

Pekmez GLUKOZ FRUKTOZ FRUKTOZ/GLUKOZ SAKKAROZ

Ornekleri (g/100gr) (g/100gr) (g/100gr)
Sv1 D1 D2 Ort’ D1 D2 Ort D1 | p2! Ort D1 D2 Ort
1 30,13 | 53,83 | 41,97+13,76 ¢ 31,54 | 19,50 | 25,49+7,06 bed 1,05 | 0,36 | 0,60£0,48 ab | 0,47 436 | 2,41£224 a
) 23,97 | 29,45 | 26,70+3,20 a 17,31 | 11,00 | 14,17+3,62 a 0,721 0,37 1 0,5320,25a [ 12,70 | 19,60 | 16,14+4,02d
3 36,93 | 36,46 | 36,69+0,37bc 29,03 | 26,30 | 27,66+1,58 cd 0,79 | 0,72 | 0,75+0,05 ab | 0,82 0,53 | 0,670,16 ab
4 34,94 | 46,38 | 40,19+6,90 ¢ 25,45 | 14,26 | 19,85+6,46 ab 0,73 1 0,30 | 0,49+0,30a [ 0,46 3,25 | 1,85%1,65 ab
5 32,43 | 31,83 | 32,13+1,53ab | 25,13 | 35,05 | 30,09+5,84 d 0,78 | 1,10 [ 0,9420.23b | 0,39 0,53 | 0,460,10 ab
6 29,18 | 34,21 | 31,69+291ab [ 23,43 | 27,63 | 25,52%2,43 bed 0,80 | 0,80 | 0,80+0 ab 0,41 0,35 | 0,37+0,04 ab
7 32,16 | 26,82 [ 29,49+3,12ab | 26,81 | 25,28 | 26,04+1,05 bed 0,83 [ 0,94 | 0,88+0,08b [ 0,24 0,14 | 0,18+0,07 a
3 27,72 | 32,63 | 30,17+2,85ab | 25,86 | 19,44 | 22,64+3,71 bc 0,93 | 0,60 | 0,75+0,24 ab | 4,90 7,10 | 5,99+1,26 ¢
9 30,63 | 27,23 | 28,92+1,96ab | 26,42 | 26,72 | 25,56+0,25 bcd 0,86 | 0,98 | 0,88+0,08 b [ 0,32 0,31 | 0,31£0,01 a
10 32,74 | 36,04 | 34,38+2,19 abc | 24,17 | 35,92 | 30,04+6,91d 0,74 | 1,00 | 0,87+0,18b | 1,66 4,02 | 2,83£1,36 b
1 31,68 | 36,78 | 34,2242,95abc | 34,88 | 27,10 | 30,98+4,49d 1,10 | 0,74 | 0,90+0,26 b | 0,21 1,03 | 0,61£0,47 ab
12 36,28 | 36,95 | 36,6120,41bc | 26,80 | 28,78 | 27,78+1,25 cd 0,74 | 0,78 | 0,7520,03 ab | 0,23 0,11 | 0,1620,073 a
Kati
13 4828 | 44,42 | 46,34+3,40 b 31,66 | 34,00 | 32,82+1,61 b 0,66 | 0,77 | 0,70£0,08 a | 0,66 1,48 | 1,06+0,49 a
14 34,42 | 30,23 | 32,322,422 17,98 | 23,10 | 20,52+2,95 a 0,52 | 0,76 | 0,63+0,17a | 9,87 11,20 | 10,55+0,78 b
15 4484 | 49,68 | 47,25+2,82 b 28,67 | 34,33 | 31,49+£3,28 b 0,64 | 1,451 0,66+0,57a | 0,75 0,58 | 0,66£0,11 a

") D1 ve D2 farkl: dénemlerde iiretilmis ticari pekmez drneklerine ait ortalama degerlerdir.
%) Her iki déneme ait degerlerin ortalamalart olup, ayni siitunda ayr1 harfle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiki olarak birbirinden farklilik vardir (P>0,05).

6¢€
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Calismalarda 12 s1v1 iiziim pekmez 6rneklerine ait glukoz miktar1 26,70-41,97 g/100g
arasinda degisen degerler olarak elde edilmistir. Calismada elde edilen glukoz
miktarlari, Simgek (2000) tarafindan yapilan arastirmada elde edilen bulgular benzerlik

gostermektedir.

Calismada 12 s1v1 liziim pekmez orneklerine ait fruktoz miktarlart 14,17-30,98 g/100g
arasinda degisen degerler olarak belirlenmistir. Calismada elde edilen fruktoz
degerlerinin, Simsek (2000) tarafindan yapilan arastirmada elde edilen degerlerle

uyumlu oldugu belirlenmistir.

Aragtirmada 3 kati {iziim pekmezi Ornegine ait fruktoz miktar1 20,52-32,82g/100g
arasinda degisirken, glukoz miktar1 32,32-47,25g/100g arasinda belirlenmistir.

Cizelge 4.4. Ticari olarak iiretilen s1v1 ve kat1 pekmez drneklerinin glukoz, fruktoz,
fruktoz/glukoz, sakkaroz degerlerinin en yiiksek, en diisiik, ortalama

degerleri
S1v1 Pekmez Kati Pekmez

Ozellikler

En En En En

Yiiksek | Diisik | O | viiksek | Dusik | O
Glukoz
(2/100g) 41,97 | 26,70 | 33,60 | 47,25 | 3232 | 41,97
Fruktoz
(2/100g) 30,98 | 14,17 | 2549 | 32,82 | 20,52 | 2828
Fruktoz/Glukoz 0,94 0,49 0,76 0,70 0,63 0,66
Sakkaroz
(2/100g) 16,14 | 0,16 | 2,67 | 1055 | 0,66 4,09

2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi’'nde siv1 iiziim pekmezinde bulunmasi
gereken sakkaroz miktar1 en cok %1 olarak belirlenmistir. Calismalarda 12 siv1 iiziim

pekmezine ait sakkaroz miktar1 0,16-16,14 arasinda belirlenmistir. S1v1 iiziim pekmezi
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orneklerinden 7 tanesinin sakkaroz degeri teblig ile uyum igerisindeyken, 5 tanesinin
sakkaroz miktar1 tebligden farklilik gostermektedir. Calismada elde edilen sakkaroz
bulgulari; Zengin (2006), Toker ve Hayoglu (2003), Simsek (2000), Yazicioglu ve
Gokgen (1975), Kayahan (1982) tarafindan yapilan calismalarda elde edilen bulgularla
benzerlik gosterirken, Ozkok (1989), Ustiin ve Tosun (1997), Koca ve ark., (2007)

tarafindan elde edilen bulgularin bazilari ile benzerlik gostermektedir.

2007 yilinda yaymlanan Uziim Pekmezi Tebligi’nde kat1 iiziim pekmezinde bulunmasi
gereken sakkaroz miktarinin, sivi pekmezde oldugu gibi en cok %1 olmasi gerektigi
belirtilmistir. Calismalarda kat1 iiztim pekmezlerine ait sakkaroz miktarlar sirasiyla 0,66,
1,06 ve 10,55 g/100g olarak belirlenmistir. Bu c¢alismada belirlenen sakkaroz miktart
degerleri ile; Koca ve ark., (2007), Kayahan (1982), Karakaya ve Artik (1990), Tosun ve
Ustiin (2003) (%8,08) tarafindan elde edilen bulgularin benzer oldugu goriilmektedir.
Sakkaroz miktarlarina iligkin bulgular, 1,2,4,8 ve 10 nolu sivi pekmez ile 14 nolu kati
pekmez Orneklerine {iretim sirasinda disaridan sakkaroz katilmis olabilecegini

diisiindiirmektedir.

4.3. Pekmez Orneklerinde Belirlenen Tartarik Asit, Malik Asit, Sitrik Asit ve
Askorbik Asit Degerleri

Calismada incelenen ticari sivi ve kati pekmez orneklerinde belirlenen tartarik asit,
malik asit, sitrik asit, askorbik asit degerleri bu degerlerin en diisiik, en yiiksek ve

ortalama bulgulan Cizelge 4.5. ile Cizelge 4.6.”de verilmistir.

Arastirma sonucunda 12 ticari s1vi pekmez 6rneginin tartarik asit miktarinin 0,34-0,98
g/100g, malik asit miktarinin 0,08-0,61 g/100g, sitrik asit miktarinin 0,10-0,55 g/100g
ve askorbik asit miktarinin 5,00-60,25 mg/100g arasinda oldugu belirlenmistir.

Uziim sirasinda sarap asidi olarak da bilinen tartarik asit hakim asit olup siradaki

asitligin esasi teskil eder (Kayahan 1982).



Cizelge 4.5. Ticari olarak iiretilen s1v1 ve kat1 pekmez 6rneklerinde belirlenen tartarik asit, malik asit, sitrik asit, askorbik asit degerleri

_Pekmez TARTARIK ASIT MALIK ASIT SITRIK ASIT ASKORBIK ASIT
Ornekleri (g/100gr) (g/100gr) (g/100g) (mg/100g)
Sivi D1' D2’ Ort’ D1_| D2 Ort D1 | D2 Ort D1 _| D2 Ort
1 0,74 095 | 084x0,11¢c [ 0,59 | 047 | 0,52+0,06def | 032|031 | 031£0,01b [ 28,00 | 36,00 | 32,00+4,62 be
) 0,40 043 | 04120,01a [ 0,11 [0,10 | 0,10£0,004a |0,10 [ 0,17 [ 0,1320,04a [ 7,00 | 6,00 | 6,50+0,57 a
3 0,44 025 |0340,10a | 0,07 | 0,09 | 0,08£0,007a |022]0,14 | 0,18+0,04a [ 40,00 | 6,00 | 23,00+19,63 ab
4 1,07 090 [098+0,10c | 040 |032035:0,05¢ |021 008 0,14£0,07a [ 32,00 | 550 | 18751533 ab
5 0,77 1,18 1 097+0,23¢c | 048 | 0,58 | 0,53+0,05def |[0,58 | 0,53 | 0,55+0,03¢c | 44,00 | 67,50 | 55,00+13,54 d
6 1,05 0,76 | 0900,16¢ [ 0,54 | 0,32 | 042+0,12¢cd | 0,552 | 0,13 { 0,32£0,22b | 66,00 | 22,40 | 44,18+25,20 cd
7 0,85 0,64 |07420,12bc [ 0,38 | 0,35 | 0,350,01c | 0,11 | 0,10 [ 0,10£0,007a [ 4,60 | 24,60 | 14,60+11,52 ab
] 0,55 0,59 | 057x0,01ab [ 0,26 | 0,20 | 022+0,03b | 0,14 [ 0,10 [ 0,11£0,02a [ 11,50 | 8,00 | 9,75+2,06a
9 0,93 1,02 1 097+0,05¢ | 0,67 | 057 | 0,61x0,08f [0,33 | 0,40 | 0,36x0,04b | 58,00 | 62,50 | 60,25+3,39 d
10 1,10 079 095£0,17¢ | 0,38 [ 0,14 [ 0,25¢0,13b | 0,19 [ 0,09 | 0,13£0,05a | 29,35 | 10,40 | 20,0010,9 ab
11 0,27 082 | 054£031ab [ 0,56 | 0,53 | 0,5420,02ef |032 028 [029+0,02b | 16,80 | 16,50 | 16,6520,17 ab
12 0,53 052 |0520,01ab [ 046 | 0,50 | 0,48+0,02de | 0,15 0,16 [ 0,15£0,01a | 4,35 | 560 |5000,72a
Kat1
13 0,74 0,68 |070£0,03a [ 0,39 | 040 | 0,40+0,008b | 0,10 [ 0,08 { 0,09£0,01a | 850 | 9,50 | 9,00£0,58 a
14 0,55 075 |06420,12a [ 0,23 0,30 | 026+0,04a | 0,16 | 0,14 [ 0,15£0,01b [ 6,00 | 7,00 | 6,50+1,73a
15 0,71 0,72 [0,71£0,006a | 0,38 | 048 | 0,43+0,06b [ 0,09 | 0,08 | 0,08+0,003a [ 7,50 | 28,50 | 18,00£18 a

) D1 ve D2 farkli donemlerde iiretilmis ticari pekmez 6rneklerine ait ortalama degerlerdir.
%) Her iki doneme ait degerlerin ortalamalari olup, ayn1 siitunda ayr1 harfle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiki olarak birbirinden farklilik vardir (P>0,05).

(47
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Calismada incelenen si1vi pekmez Orneklerinden 11 nolu drnegin tartarik asit ile malik
asit degerlerinin birbirine esit oldugu, 12 nolu sivi pekmez 6rneginde ise tartarik asit
miktarinin malik asit miktaria oldukca yakin oldugu, diger tiim siv1 ve kati pekmez

orneklerinde ise hakim olan asitin tartarik asit oldugu goriilmektedir.

Arastirmada 3 ticari kat1 {iziim pekmezi Orneklerinin tartarik asit miktarlar 0,64-0,71
g/100g, malik asit 0,26-0,43 g/100g, sitrik asit 0,08-0,15 g/100g ve askorbik asit
6,50-18,00 mg/100g arasinda degisen degerler olarak belirlenmistir. Incelenen her ii¢ kat1

iiziim pekmezi 6rneginde de hakim olan asitin tartarik asit oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.6. Ticari olarak iiretilen s1v1 ve kati pekmez 6rneklerinde belirlenen tartarik
asit, malik asit, sitrik asit, askorbik asit degerlerinin en yiiksek, en diisiik,
ortalama degerleri

S1vi Pekmez Kat1 Pekmez
Analizler
En En En En

Yiiksek | Diisik | O | viiksek | Diisiik Ort.
Tartarik Asit
(2/100g) 098 | 034 | 073 [ 071 | 064 0,68
Malik Asit
(2/100g) 0,61 | 008 | 037 [ 043 | 026 0,36
Sitrik Asit
(¢/100g) 055 | 010 | 023 [ 015 | 008 0,11
Askorbik Asit 60.25 5.00 2547 18,00 6.50 17
(mg/100g)

4.4. Pekmez Orneklerinde Belirlenen HMF, L, a ve b Degerleri

Calismada incelenen ticari sivi ve kati pekmez orneklerinde belirlenen HMF, L, a, b
degerleri ve bu bulgularin en diisiik, en yiiksek ve ortalama degerleri Cizelge 4.7 ile

Cizelge 4.8. de verilmistir.



Cizelge 4.7. Ticari olarak iiretilen siv1 ve kat1 pekmez 6rneklerinde belirlenen L, a, b, HMF degerleri

__Pekmez L a b HMF

Ornekleri (mﬂg)

Sivi D1 | D2! Ort? D1 | D2 Ort D1 D2 Ort D1 D2 Ort

1 22,50 | 22,30 | 22,40+0,14a |0,23 | 0,18 | 0,20£0,04ab | 1,30 | 0,76 | 1,00£0,28 bc | 98,90 | 36,90 | 67,90+35,77 a
) 34,30 | 25,50 | 29,90+4.84b | 0,44 | 043 | 0,4440,55d 0,10 0,13 |0,13£0,03a 25330 | 233,30 | 243,30+11,6b
3 22,40 | 25,40 | 23,90+1,62a |-021 | 0,05 | -0,08+0,16 a 1,80 [ 046 |1,11x0,77bc | 8,40 37,90 | 23,10£17,02a
4 22,30 | 26,00 | 24,10+2,05a [0,06 | 0,59 | 0,32+0,29 abc | 1,20 | -0,15 | 0,50+0,73 ab | 42,50 14,20 | 28,30+16,34 a
5 22,40 | 25,40 | 23,90+1,59a |0,12 | 0,66 | 0,38+0,30bc | 0,70 | 0,31 | 0,50+0,21ab | 8,90 14,70 11,80+3,37 a
6 21,30 | 22,00 | 21,60+0,43a |0,09 | 0,16 | 0,12+0,07ab | 1,10 | 048 | 0,79+0,36abc | 13,90 | 38,40 | 26,10+14,14a
7 21,90 | 24,90 | 23,40+1,59a |[-0,44 | 026 | -0,09+0,38a |2,30 [0,68 | 1,47+0,85¢ 58,80 | 30,90 | 44,90+16,07 a
] 19,30 | 25,30 | 22,30¢3,31a [ 0,61 | 046 ] 0,53+0,14bc | 1,90 [0,58 | 1,21+0,70bc | 558,80 | 247,70 | 403,20+179,6¢
9 2220 | 22,60 | 22,40+0,23a 0,27 |052]0,39+0,15bc | 1,30 | 0,33 | 0,80+0,52 abc | 20,00 | 24,05 22,00+2,33 a
10 21,90 | 22,70 | 22,30+0,45a [-0,22 | 0,04 | -0,09+0,15a | 2,10 | 0,58 | 1,36+0,85bc | 22,70 17,10 19,90+3,22 a
1 22,60 | 22,60 | 22,60+0,17a | 0,65 | 0,16 | 0,40£0,30bc | 1,20 | 0,24 | 0,74+0,85 abc | 32,40 | 28,15 30,30+2,48 a
12 23,00 | 21,80 | 22,40+0,68a | 1,33 | 0,16 | 0,74+0,64cd |230 | 036 | 1,34+1,08bc | 91,70 | 81,30 | 86,50+6,01 a
Kat1

13 94,90 | 93,90 | 94,40+0,77a | 0,18 | 0,94 | 0,56+0,42 a 18,80 | 23,50 | 21,10+4.38b | 0,66 1,48 1,60+0,49 a
14 98,10 | 68,80 | 83,40+16,10a | 7,16 | 7,04 | 7,10+0,64 ¢ 38,40 | 33,90 | 36,20+2,45¢ | 9,87 11,20 10,60+0,78 b
15 71,40 | 95,30 | 83,40+13,082a | 2,33 | 1,38 | 1,86+1,32b 16,70 | 15,30 | 16,001,282 | 0,75 0,58 0,70£0,11 a

") D1 ve D2 farkli dénemlerde iiretilmis ticari pekmez orneklerine ait ortalama degerlerdir.
%) Her iki déneme ait degerlerin ortalamalart olup, ayn1 siitunda ayr1 harfle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiki olarak birbirinden farklilik vardir
(P>0,05).
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2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi’'nde sivi iiziim pekmezi icin
hidroksimetil furfural (HMF) miktar1 en ¢ok 75 mg/kg olarak 6ngoriilmiistiir. Calismada
incelenen 12 ticari sivi iiziim pekmezinin HMF miktarmin 11,80-403,20 g/100g
arasinda oldugu belirlenmistir. Sivi iiziim pekmezi 6rneklerinden 9’unun HMF miktart
teblig ile uyumluyken, 3 tanesinin HMF miktar1 (86,50, 243,30 ve 403,20 mg/kg)’ nin
tebligde belirtilen {iist sinirin oldukga iizerinde oldugu goriilmiistiir. Calismada elde
edilen 9 siv1 iiziim pekmezi Ornegine ait HMF miktarlarina iliskin bulgular, Zengin
(2006), Toker ve Hayoglu (2003), Simsek (2000), Batu (1991a) (vakum yontemi), Batu
(1991b), Ozkok (1989), Kayahan (1982) tarafindan yapilan arastirmalarda elde edilen
bulgularla biitiiniiyle benzerlik gosterirken, Ustiin ve Tosun (1997) (7,38-166,05mg/kg),
Koylii (1997) (1,34-217,11 mg/kg), Koca ve Ark., (2007) (29,56-801,80) tarafindan
yapilan arastirmalarda elde edilen bulgularin bazilann ile benzerlik gosterdigi

gorilmiistiir.

2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi’'nde kat1 iiziim pekmezinde bulunmasi
gereken hidroksimetil furfural (HMF) en ¢ok 100 mg/kg olarak belirlenmistir.
Arastirmalarda kati iiziim pekmezlerine 6rnegine ait HMF miktarlar1 0,70-10,60 mg/kg
arasinda degisen degerler olarak belirlenmistir. Arastirmada elde edilen HMF degerleri;
Karakaya ve Artik (1990), Kayahan (1982), Tosun ve Ustiin (2003), Koca ve Ark.,

(2007) tarafindan yapilan calismalarda elde edilen bulgularla benzerlik gostermistir.

Cizelge 4.8. Ticari olarak {iiretilen siv1 ve kat1 pekmez 6rneklerinin L, a, b, HMF
degerlerinin en yiiksek, en diisiik ve ortalama degerleri

) Si1vi Pekmez Kat1 Pekmez
Ozellikler = n n n
Yiiksek | Disik | O | Yiiksek | Digik | Ot
L 29,90 21,60 23,43 94,40 83,40 87,06
a 0,74 -0,09 0,27 7,10 0,56 3,17
b 1,47 0,13 0,91 36,20 16,00 24,43
HMF (mg/kg) 403,20 11,80 83,94 10,60 0,70 4,30
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Calismada incelenen 12 ticari siv1 liziilm pekmezinde L* (0, siyah; 100, beyaz) degeri
21,60-29,90 arasinda belirlenmistir. Elde edilen L* degeri bulgular ile; Batu (1991b),
Simsek (2000) tarafindan elde edilen L* degerleri benzerlik gosterirken, Koylii (1997),
Koca ve ark., (2007) tarafindan elde edilen L* degerleri ile farklihk gosterdigi

goriilmiistiir.

Calismada s1v1 pekmez 6rneklerinin a* (+ kirmizi, -yesil) degeri (-0,09)-(0,74) arasinda
degisen bulgular olarak elde edilmistir. Calismada elde edilen a* degeri bulgulari,
Simsek (2000) ve Koca ve ark., (2007) tarafindan elde edilen bulgularla benzerlik, Batu
(1991b) ile Koylii (1997) tarafindan elde edilen bulgularla farklilik gostermistir.

Calismada incelenen s1v1 pekmez 6rneklerinin b* (+, sari; -, mavi) degeri ise 0,13-1,47
arasinda degismistir. Elde edilen b* degerlerinin, Koca ve ark., (2007), Simsek (2000)
tarafindan yapilan arastirmalarda elde edilen bulgularla benzer oldugu, Batu (1991b) ve
Koyl (1997) tarafindan yapilan arastirmada elde edilen bulgularla ise farkli oldugu

gorilmiistiir.

Aragtirmalarda 3 ticari kat1 pekmez icin L* (0, siyah; 100, beyaz) degeri 83,40-94,40
arasinda degisen degerler olarak bulunmustur. Arastirmalarda elde edilen bulgulara gore
Tosun ve Ustiin (2003), Koca ve ark., (2007) tarafindan elde edilen L* degeri bulgular1

daha diisiik bulunmustur.

Calismalarda a* (+, kirmizi; -, yesil) degeri 0,56-7,10 arasinda degisen bulgular olarak
bulunmustur. Bu bulgularla, Tosun ve Ustiin (2003), Koca ve ark., (2007) tarafindan

elde edilen bulgular uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Arastirmalarda b* (+, sari; -, mavi) degeri 16,00-36,20 arasinda degisen degerler olarak
bulunmustur. Calismalarda elde edilen b* degeri bulgulariyla; Tosun ve Ustiin (2003),

Koca ve ark., (2007) tarafindan elde edilen bulgularin benzer oldugu goriilmiistiir.
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5. SONUC

Bu calismada iilkemizde ticari olarak iiretilen bazi s1v1 ve kat1 iiziim pekmezlerinin bazi
fiziksel 6zellikleri ile kimyasal bilesenleri incelenmistir. Calismada incelenen kat1 ve
siv1 iiziim pekmezleri Corum ve Tokat illerindeki stipermarketlerden temin edilmistir.

Yapilan analizlerden elde edilen veriler 15181nda asagidaki sonuglara varilmistir:

Elde edilen bulgular genel olarak degerlendirildiginde, ozellikleri belirlenen ticari sivi
ve kat1 pekmez 6rneklerinin biiyiik ¢cogunlugunun Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi

Tebligi’ ne (Anonim, 2007) uygun oldugu goriilmiistiir.

Incelenen ticari tiim s1v1 ve kat1 pekmez 6rneklerinin suda ¢oziiniir kuru madde (°Briks)
degerlerinin sirasiyla 69,10-74,40 ve 80,50-83,50 arasinda degistigi ve elde edilen
bulgularin Uziim Pekmezi Tebligi’nde sivi ve kati iiziim pekmezi icin 6ngoriilen en

diisiik degerlerin(en az %68 ve %80) iizerinde oldugu goriilmiistiir.

Pekmez ornekleri pH degerleri bakimindan degerlendirildiginde, 2, 8 ve 12 nolu sivi
pekmez Orneklerinin eksi sivi pekmez sinifina girdigi, diger tiim siv1 ve kati pekmez

orneklerinin pH degerleri bakimindan tath pekmez sinifinda yer aldig1 belirlenmistir.

Incelenen pekmez drneklerinden 9 sivi ve 3 kati pekmez drnegininin kiil icerikleri {iziim
pekmezi tebligi’'nde 6ngoriilen en yiiksek sinir degerlerin altinda belirlenirken, 5, 6 ve 9
no’lu siv1 pekmez Orneklerinin kiil degerleri (3,69, 2,67 ve 2,52 g/100g)’nin teblig’de

belirtilen {ist sinirin (en cok %2,5) iizerinde oldugu goriilmiistiir.

Calismada incelenen pekmez Orneklerinden sadece 5 ve 11 nolu sivi pekmez
orneklerinin Fruktoz /Glukoz oran1 (0,94 ve 0,90) Uziim Pekmezi Tebligi’nde belirtilen
siir degerler (0,9-1,1) igerisinde yer alirken, diger 10 siv1 ve 3 kati pekmez 6rneginin
Fruktoz/glukoz oranlar1 ( 0,49-0,88 ve 0,63-0,70) tebligde belirtilen alt sinir degerinden
daha diisiik olarak belirlenmistir. Elde edilen bulgular, iiziim pekmezlerine disaridan

hile amaciyla glukoz surubu katilmis olabilecegi kanisini olusturmaktadir.
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Uziim, dogal bilesimi itibariyle ya ¢ok az miktarda ya da hi¢ sakkaroz icermemektedir.
Sakkaroz miktarlar1 bakimindan pekmez 6rnekleri incelendiginde, 1,2, 4, 8 ve 10 nolu
s1vi pekmez orneklerinin sakkaroz igerikleri (2,41, 16,14, 1,85, 5,99 ve 2,83 g/100g) ile
14 no’lu kat1 tiziim pekmezi Orneginin sakkaroz igerigi (10,55 g/100g)’nin tebligde
ongoriilen tist simirin(en ¢ok %1) tizerinde oldugu, dolayisiyla bu 6rneklerin iiretiminde

iriinlere disaridan sakkaroz katilmig olabilecegini diistindiirmektedir.

Uziim meyvesinin bilesiminde bulunan organik asitler arasinda hakim asit tartarik asit
olup siradaki asitligin esasini teskil ettigi gibi, baz1 kosullarda tartarik asit ile malik asit
miktarlar birbirine esit ya da yakin olabilmektedir (Batu ve Ark.,2007). Calismada
incelenen pekmezlerden 10 s1v1 ve 3 kat1 iziim pekmezinde hakim olan asidin tartarik
asit ( 0,34-0,98 g/100g ve 0,64-0,71 g/100g) oldugu, 11 nolu sivi pekmez 6rneginde TA
ve MA miktarlarinin (0,54 g/100g) birbirine esit oldugu, 12 nolu 6rnekte ise iki her iki
asit miktarinin birbirine yakin degerlerde(0,52 ve 0,48 g/100g) oldugu goriilmiistiir.

Isil islem gormiis gidalarda en 6nemli kalite kriterlerinden birisi olarak kabul edilen ve
ilgili gida maddesinin iiretimi sirasinda uygulanan 1sil islemin yogunlugunun ve
siddetinin bir gostergesi olarak belirtilen HMF miktarlar1 acisindan pekmez ornekleri
incelendiginde; 2, 8 ve 12 (ev yapimi) nolu s1vi pekmez drneklerinin HMF igeriklerinin
( 243,30, 403,20 ve 86,50 mg/kg ) Uziim Pekmezi Tebligi'nde ongoriilen en yiiksek
siir deger (en ¢ok 75mg/kg) den yiiksek bulundugu, diger 9 sivi ve 3 kati pekmez
orneginin HMF iceriklerinin Teblig’de belirtilen st simirin  altinda oldugu

belirlenmistir.
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