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Bitlis ilinde Geleneksel Olarak Uretilen Gezo Pekmezinin
Baz1 Kimyasal Ozelliklerinin Incelenmesi
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Ozet

Sunulan ¢aliymada Bitlis yoresinde geleneksel olarak iiretilen gezo pekmezinin bazi kimyasal 6zellikleri
incelendi. Calismada 6 farkli iireticiden alinan 6 adet gezo pekmezi 6rnegi kullanildi. Kimyasal 6zellikleri; pH
5.23, toplam kiil miktar1 %0.86, toplam asit miktar1 kilogramda esdeger olarak 38.7, toplam seker miktar
%20.01, invert seker miktar1 %9.82, sakkaroz miktar1 %9.68, hidroksimetilfurfural (HMF) miktar1 12.67(mg/kg)
olarak belirlendi. Bunun yaninda antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri de arastirildi. Gezo pekmezinin
antioksidan aktivitesi %13.8 olarak belirlendi. Antimikrobiyal 6zellikleri Staphlococcus aureus (ATCC 33862),
Burkholderia cepacia (ATCC 25608), Enterococcus faecalis (ATCC 29212), Streptococcus pyogenes (ATCC
19615), Bacillus subtilis (ATCC 6633) standart suslari iizerinde incelendi. Gezo pekmezinin Streptococcus
pyogenes ‘e karsi antibiyotik etki gosterdigi belirlendi.

Anahtar Kelimeler: Gezo pekmezi, Bitlis, HMF, antioksidan, antimikrobiyal

The Evaluation of Some Chemical Properties of Gezo Molasses
Traditionally Produced In Bitlis City

Abstract

In the present study, some chemical features of gezo molasses produced in Bitlis city were investigated. In the
work, 6 molasses samples were collected from 6 different producers. The chemical properties were dedected as
follow; pH 5.23, total ash %0.86, total acid 38.7, total amount of sugar %20.01, amount of invert sugar %9.82,
amount of saccharose %9.68 and hydroxymethylfurfural (HMF) 12.67 (mg/kg). In addition, antioxidant and
antimicrobial activities were evaluated. Antioxidant activity of gezo molasses was %13.8. Antimicrobial activity
assased against Staphlococcus aureus (ATCC 33862), Burkholderia cepacia (ATCC 25608), Enterococcusf
aecalis (ATCC 29212), Streptococcus pyogenes (ATCC 19615), Bacillus subtilis (ATCC 6633). Gezo molasses
exhibited antibiotic effect on Streptococcus pyogenes.
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1. Giris

Son yillarda hizla artan kent yasami hazir gidalara olan ilgiyi artirmis ve geleneksel gida iriinleri
unutulmaya yiiz tutmustur. Bu {rlinlerden ilk akla geleni ise pekmezdir. Kirsal alanlarda yasayanlar
evlerinde geleneksel usullerle yapmakta, son yillarda da teknolojik olarak kiigiik ve orta olgekli
isletmelerde iretilmektedir [1]. Ge¢miste insanlarin temel gida kaynaklarindan biri olan pekmez
degisen yasam kosullari karsisinda daha az tiiketilir hale gelmistir. Ancak modern analiz teknikleriyle
igeriginin belirlenmesi pekmezin beslenmedeki dneminin daha iyi anlagilmasini saglamistir [2,3,4].
Pekmez, karbonhidrat, organik asitler, mineral maddeler ve kismen de vitaminler bakimindan
zengin bir gidadir. Pekmezin igerigindeki yiiksek oranda sekerden dolay: iyi bir karbonhidrat ve enerji
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kaynagi oldugu bildirilmistir [5,6]. Yiizde 50-80 oraninda seker, %0.6-0.9 diizeyinde azotlu madde
iceren 100 g pekmezin yaklasik olarak 280 kilokalori sagladigi bilinmektedir [7,8,9]. Bunun yaninda
beslenme agsindan pekmezin iyi bir mineral kaynag: oldugu, demir, fosfor, kalsiyum ve potasyum
bakimindan da zengin oldugu rapor edilmistir [10].

Gezo pekmezinin hammaddesi olan gezonun olusumu hakkinda literatiir de sinirli caligmalar
vardir. Yapilan literatiir taramalarinda gezonun olusumu hakkinda farkli bilgilere rastlanmistir. Vecel
[11] gezonun Dogu Anadolu’nun mese agaclarinda yetisen bir yaprak biti tarafindan yapildigini rapor
etmistir. Bir bagka kaynakta ise gezonun kaynaginin Arabistan yoniinden gelen riizgarlari aromatik
icerigi olduguna yore insani tarafindan inanildigi bildirilmektedir [12]. Glinlimiizde yore halki
gezonun kaynaginin bir hava olay1 olduguna inanmaktadir. Gezonun asil kaynaginin ortaya kondugu
herhangi bir bilimsel ¢aligmaya yapilan literatiir taramalarinda rastlanmamistir. Gezo her zaman temin
edilemediginden pekmez iiretimi de her yil yapilamamaktadir. Elde edilen pekmezler depolanmakta ve
uzun siire kullanilmaktadir.

Gezo pekmezi yore halki tarafindan kudret helvasi olarak da bilinmektedir. Yorede, gezo
pekmezinin sifa kaynagi olduguna inanilmaktadir. Diger pekmezler gibi bir meyve ya da sebzeden
yapilmiyor olmasi gezo pekmezini ilging kilmaktadir. Bitlis ili Mutki il¢esi ormanlik kesimlerinde 5,
10, 15 veya 20 yilda bir yasanan hava sartlarina bagl olarak kudret helvasi miktarini etkiledigi fazla
yagmur veya agir1 sicaklarda toplanacak kadar ¢ok olmadigi belirtilmistir [11].

Sunulan ¢alisma, Bitlis yoresinde geleneksel yollarla iiretilen gezo pekmezinin bazi kimyasal
Ozellikleri ile antioksidan ve antimikrobiyal aktivitesinin belirlenmesi amaciyla planlandi.

2. Materyal ve Yontem

Aragtirma materyalini Bitlis ili Mutki ilgesi Koyunlu Koyt kirsalindaki mese yapraklari tizerinde
bulunan gezodan elde edilen gezo pekmezleri olusturmaktadir. Calismada 6 ayri ireticiden 1 yil
boyunca depo edilmis pekmez numuneleri alinmis ve bu numuneler {izerinde analizler
gercgeklestirilmistir.

Pekmez 6rneklerinin pH degerleri TS 3792’ye gore belirlenmistir [13]. pH degeri belirlenirken
pekmez Ornekleri saf su ile (1:2) oraninda karistirildiktan sonra homojen hale getirilerek olgiim
yapildi. Calismada, 20 ml pekmez 6rneginin tizerine 40 ml saf su eklenerek homojenize edildi. Daha
sonra pH-metre ile pH Sl¢timii yapildi.

Toplam kiil miktar1 numunenin biitiin organik maddelerinin tamaminin yanmasini saglayan
kosullar altinda degismez agirlik elde edilinceye kadar 550-600 °C sicakliktaki oksitlendirici bir
atmosferde tutulmasi ilkesine gore bulundu [14]. Homojenize edilmis pekmez numunesinden 2 grami
hassas terazide darasi alinmis (A1) porselen krozeye alinarak tartildi (A2). Numune suyu iyice u¢ana
kadar su banyosunda bekletildikten sonra hafif alevin iizerinde kdpiirme bitene kadar komiirlestirildi.
Daha sonra kiil firminda beyaz kiil olusuncaya kadar 550 °C’lik firinda tamamen yakildi. Desikatore
alman kapsiil soguduktan sonra tartildi (A3). Bu islemlerden sonra % kiil miktar1 asagidaki formiile
gore hesaplandi [13].

% Kiil = [(A3 -Al) / (A2- A1)] x 100
Al=Kabin Kiitlesi
A2=Pekmez+ Kabin Kiitlesi
A3= Kiil+ Kabin Kiitlesi

Pekmez 6rneklerinin toplam asitlik degeri TS 3036’ya gore bulundu [15]. Yonteme gore su ile

karistirilan numune, indikator esliginde normalitesi belli olan NaOH ile titre edilmektedir. Bu islem
icin 10 g pekmez 6rnegi su ile 100 ml’ye tamamlandi ve bu ¢ozeltiden 50 ml alinarak 0.1 N NaOH ile
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fenol ftaleyn indikatorii esliginde titre edildi. 1 kg pekmezdeki asitlerin toplam esdeger sayisi
(mmol/kg) asagidaki formiille hesaplandi.

Titrasyon Asitligi = (N x V x 1000) / m

Ayrica toplam asit miktari, sitrik ve tartarik asit cinsinden yiizde olarak asagidaki formiile gore
alinarak hesaplandi (g/100 ml ya da g/100 g).

% Toplam Asitlik = N. V. F. mEq.100
G

Formiillerde;

N: NaOH normalitesi (genellikle 0.1N)

V: Harcanan (0.1N) NaOH miktar1 (ml)

F: NaOH faktorii (F=1)

MEQ: Gidadaki etkin, en ¢ok bulunan organik asidin mili ekivalen agirlig1 (sitrik asit igin= 0.064,
tartarik asit icin= 0.075 ) (g)

G: Alinan 6rnek miktar1 (g veya ml)

m: Titre edilen 6rnegin miktari, g

Seker tayinleri Lane-Eynon Metoduna gore yapildi. Yontemin ilkesi invert sekerin fehling
¢ozeltisinde bulunan bakir-2-oksidi suda ¢oziinmeyen bakir-1-okside indirgemesi reaksiyonuna
dayanmaktadir. 2 gram pekmez 250 ml’lik balonjojeye aktarilarak tizerine 50 ml damitik su eklendi.
Uzerine durultma amaciyla 5 ml %15°1lik potasyum ferrosiyanit (Carez I) ve 5 ml %30’luk bakir siilfat
(Carez II) eklenerek, damitik su ile 250 ml’ye tamamlandi. Bir siire bekletildikten sonra ¢ozelti filtre
kagidindan gegirilerek berrak filtrat elde edildi.

Berrak filtrattan 50 ml alinarak tizerine 5 ml derisik (%37)’lik HCI ¢ozeltisinden katilip 70
°C’a ayarlanmis su banyosunda 5 dakika bekletilerek 67 °C’a kadar sogutuldu ve ayni sicaklikta 5
dakikalik inversiyon uygulamasi yapildi. Cozeltiye 1-2 damla fenolftalein indikatorii damlatilarak SN
NaOH ile hafif pembe renk yakalanincaya kadar titre edilerek nétrallestirildi ve saf su ile 100 ml’ye
tamamlandi1. Hazirlanan ¢ozelti biirete konuldu. Ayrica erlene 5’er ml fehling A ve fehling B, 2-3 adet
kaynama tas1 ve yaklasik 25 ml saf su konarak kaynatildi. Kaynamaya bagladiktan 1.5 dk sonra 2-3
damla metilen mavisi eklendi ve kaynamanin 2. dakikasinda biiretteki 6rnek ile kaynama devam
ederken yavas yavas titre edildi. Titrasyon iglemi ortamin rengi bakir kirmuzisi oluncaya kadar
siirdiiriildii. Harcanan miktar hesaplandi. Titrasyon bir kez daha tekrar edilerek asagidaki formiile gore
hesaplandi. Toplam seker miktar1 (%) asagidaki formiille bulundu [14].

% Toplam Seker = (50 x F)/(m x V) kiitlece %

% Toplam Seker= Numunedeki kiitlece % toplam seker

F=Fehling A ¢ozeltisinin faktorii (faktorii 13.3 olan fehling ¢6zeltisi kullanildi)
m= Numune miktari, g

V= Sarfiyat, ml

2 gram 6rnek 250 ml’lik balonjojeye aktarilarak iizerine 50 ml damitik su eklendi. Uzerine
durultma amaciyla 5 ml %15’lik potasyum ferrosiyanit (Carez I) ve 5 ml %30’luk bakir siilfat (Carez
IT) eklenerek, damitik su ile 250 ml’ye tamamlandi. Bir siire bekletilen ¢6zelti filtre kdgidindan
gegirilerek berrak filtrat elde edildi. Berrak filtrattan 50 ml alinarak 100 ml’ye tamamland:1 ve ¢ozelti
biirete konuldu. Ayrica erlene 5’er mL Fehling A ve Fehling B, 2-3 adet kaynama tas1 ve yaklagik 25
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ml saf su konarak kaynatildi. Kaynamaya bagladiktan 1.5 dk sonra 2-3 damla metilen mavisi eklenerek
kaynamanin 2. dakikasinda biiretteki 6rnek ile kaynama devam ederken yavas yavas titre edildi.
Titrasyon islemi ortamin rengi bakir kirmizisi oluncaya kadar siirdiiriildii. Titrasyon islemi bir kez
daha tekrarlanarak asagidaki formiile gore hesaplama yapildi [14].

% Invert Seker = (50 x F) / (m x V)

F=Fehling A ¢ozeltisinin faktorii (faktorii 13.3 olan fehling ¢ozeltisi kullanildi)
m= Numune miktar1, g
V= Sarfiyat, ml

Sakkaroz miktar1 toplam sekerden invert sekerin ¢ikarilarak ve bulunan degerin 0.95 ile
carpilmasiyla bulundu [14].
% Sakkaroz = (% Toplam Seker - % Invert Seker) x 0.95

Hidroksimetilfurfural (HMF), aminoasit ve sekerlerin reaksiyonuyla ortaya ¢ikan Maillard
Reaksiyonu’nun bir Uriiniidiir. HMF, bal gibi dogal gidalarda eser miktarda bulunabilmektedir. Ayni
zamanda 1s1l islem uygulanan meyve suyu, bal, recel, marmelat, jole, domates salcas1 gibi bir¢cok sebze
ve meyve kaynakli gida maddeleri de HMF igerebilmektedir. Bu tiriinlerde HMF miktariin belirli bir
diizeyde bulunmasi; rengin esmerlesmesine, {iriiniin tat ve kokusunda énemli bozulmalara, besleyici
degerlerinde azalmalara yol acabilmektedir. Ayrica HMF’nin kanserojen etkisi de bulunmaktadir.
Acik kazanlarda yiiksek sicaklikta yapilan kaynatma iglemi insanlar tizerinde kanserojenik etkiye sahip
HMF’nin yiiksek oranlarda pekmezde goriilmesine sebep olmaktadir [16].

Pekmezlerdeki HMF, para-toluidin ve barbiitirik asit ile muamele edilerek renkli bir maddeye
doniistiirilmektedir. Olusan renkli ¢ozeltinin absorbansi spektrofotometrik olarak oOlgiilmekte ve
buradan HMF miktar1 hesaplanmaktadir [15,17]. HMF tayininde 10 g pekmez 6rnegi tartilarak saf su
ile 100 mI’lik 6l¢ii balonuna aktarildi ve isaret ¢izgisine kadar iizeri saf su ile tamamlandi. ki ayri
deney tliptiniin her birine 2 ml 6rnek ¢ozeltisinden ve 5 mL para-toluidin ¢ozeltisi konuldu. Tiiplerden
birisine 1 ml barbiitirik asit digerine ise 1 mL saf su ilave edilerek tiip iyice karistirildi. Bu iglemler 1-
2 dakika igerisinde tamamlandi. Su konulan tiip igerigi kor olarak kullanildi. Spektrofotometrede 550
nm dalga boyunda ayarlandiktan sonra kor c¢ozeltisine karsi okunan absorbans degerlerinden
faydalanilarak asagidaki formiil ile pekmezlerin HMF miktarlari mg/kg olarak hesaplandi.

HMF= Ax192

Farkli miktarlarda saf pekmez &rneklerinden 1.5 pl- 40 pl hacimlerde alinarak etanolde
hazirlanmis 0.4 ml 0.5 mM DPPH ¢ozeltisi ile karigtirtldi ve son hacim 2 ml’ye tamamlandi.
Karigimlar vortekslendikten sonra oda sicaklifinda ve karanlik ortamda yarim saat bekletildi. Blank
olarak etanol kullanildi. 1 ml 0.5 mM DPPH etanol ile (1:4) oraninda seyreltildi ve kontrol olarak
kullanildi. Absorbans degerleri 517 nm’de Olgiilerek asagidaki formiile gére % inhibisyon degeri
hesaplandi [18].

|%= [(Akontrol'Aémek)] /Akontrolx 100
Gezo pekmezi Orneklerinin antibiyotik etkisi, Staphlococcus aureus (ATCC 33862), Burkholderia

cepacia (ATCC 25608), Enterococcus faecalis (ATCC 29212), Streptococcus pyogenes (ATCC
19615), Bacillus subtilis (ATCC 6633) standart suslarina karsi ¢aligildi.
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Antimikrobiyal aktivite disk difiizyon metoduna gore ¢alisildi [19]. Mikroorganizmalar brain
heart infisyon broth iginde 37 °C’de 24 saat kiiltiirlendi ve yogunluklar1 MCFarland 0.5’e (108
CFU/ml) gore standardize edildi [20]. Hazirlanan kiiltiirlerden 100 pL alinarak Mueller Hinton agar
iizerine ekimi yapildi. 25 pl saf pekmez 6rnekleri emdirilmis 6 mm capl steril standart diskler kiiltiir
ortamina eklendi [20]. Pozitif kontrol olarak Streptomiycine standart diskleri kullanildi. Daha sonra
ornekler 37 °C’de 24 saat inkiibe edildi ve inhibisyon ¢aplart 6l¢iildii.

3. Bulgular
Gezo pekmezine ait pH degerleri Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1. Gezo pekmezinin pH degerleri

Numune pH

1 5.34

2 5.38

3 4.98

4 5.17

5 5.17

6 5.34
Ortalama 5.23+0.15

Gezo pekmezinin toplam kiil degerleri Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Gezo pekmezinin toplam kiil degerleri

Numune 1 2 3 4 5 6
Al (g) Kabin Kiitlesi 20.992 19.289 27.722 21.275 18.196 21.093
A2 (g) Numune+Kap 22.019 20.447 28.769 22.359 19.276 22.116
A3 (g) Kiil+Kap 21.001 19.298 27.73 21.285 18.205 21.103
% Kaiil 0.876 0.777 0.764 0.923 0.833 0.978
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Tablo 3. Gezo pekmezinin toplam asit degerleri

NUMUne Toplam Asitlik Sitrik Asit Cinsinden % | Tartarik Asit Cinsinden %
(mmol/kg) (9/100 @) (9/100 @)
1 35.00 0.22 0.26
2 38.00 0.24 0.29
3 49.00 0.31 0.37
4 42,00 0.27 0.32
5 36.00 0.23 0.27
6 32.00 0.20 0.24
ORTALAMA 38.66+6.05 0.25+0.04 0.29+0.04
Gezo pekmezinin toplam seker degerleri Tablo 4’te gosterilmistir.
Tablo 4. Gezo pekmezinin toplam seker degerleri
Numune m (Q) V(mL) Toplam Seker (%)
1 2.007 16 21.02
2 2.021 17 19.64
3 2.062 18 18.18
4 2.008 12 28.01
5 2.051 18 18.28
6 2.152 21 14.93
ORTALAMA 2.050 17 20.01+4.41

Gezo pekmezinin invert seker degerleri Tablo 5’de gosterilmistir.

Tablo 5. Gezo pekmezinin invert seker degerleri

Numune m (Q) V (mL) Invert Seker %
1 2.007 35 9.60
2 2.021 45 7.42
3 2.062 38 8.61
4 2.008 23 14.61
5 2.051 33 9.97
6 2.152 36 8.71
ORTALAMA 2.050 35 9.82+2.50
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Gezo pekmezinin sakkaroz degerleri Tablo 6’da gosterilmistir.

Tablo 6. Gezo pekmezinin sakkaroz degerleri

Numune Sakkaroz %
1 10.84
2 11.61
3 9.09
4 12.72
5 7.89
6 5.91
ORTALAMA 9.68+2.53

Gezo pekmezine ait HMF degerleri Tablo 7°de gosterilmistir.

Tablo 7. Gezo pekmezinin HMF degerleri

Numune No Absorbans (550 nm) HMF (mg/kg pekmez)
1 0.037 7.104
2 0.013 2.496
3 0.154 29.568
4 0.071 13.632
5 0.061 11.712
6 0.060 11.520
ORTALAMA 0.066 12.672+9.190

Gezo pekmezinin antioksidan aktivitesi degerleri Tablo 8’de gosterilmistir.

Tablo 8. Gezo pekmezinin antioksidan aktivitesi degerleri

Pekmez Uriin No

% Inhibisyon Degeri

11.0

17.0

15.0

10.0

12.0

| O W[N] -

18.0

ORTALAMA

13.8+3.3
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Gezo pekmezinin antimikrobiyal etkisi degerleri Tablo 9°da gosterilmistir.

Tablo 9. Gezo pekmezinin antimikrobiyal etkisi degerleri

Mikroorganizma Pozitif Kontrol (Streptomycine) Zon Cap1 (mm)
Staphlococcus aureus 30 -
Bacillus subtilis 35 -
Burkholderia cepacia 24 -
Enterococcus faecalis 36 -
Streptococcus pyogenes 31 7

4. Tartisma

Yapilan ¢alismada gezo pekmezi numunelerinin pH degerleri en diisiik 3 numarali 6rnekte 4.98, en
yiiksek ise 2 numarali 6rnekte 5.38 olarak tespit edildi. Ortalama pH degeri ise 5.23 olarak ol¢iildii.
Elde edilen sonuglara benzer olarak, Ozdemir vd [21] yaptiklar1 bir calismada andiz pekmezinin pH
degerini 5.31+0.06 olarak tespit etmistir. Benzer bir calismada, Izgi [22] ev yapim andiz
pekmezlerinin ortalama pH degerini 5.20 olarak rapor etmistir. Diger bir ¢alismada, Toker ve Hayoglu
[23] giin pekmezi iizerine yaptiklart bir arastirmada pH degerlerini 5.97, Akbulut ve Coklar [24] ise
tath sorgun pekmezinin pH degerini 5.94+0.02 olarak belirtmislerdir. Bunun yaninda dut pekmezinde
ise pH 5.89 olarak tespit edilmistir [25]. Batu ve Aktan [26] tarafindan yapilan bir ¢aligmada ticari
olarak satilan pekmez 6rneklerinin pH degerlerinin 3.92-5.05 arasinda oldugu, bes farkli zile pekmezi
orneklerinin pH degerlerinin ise 4.83-5.38 arasinda degistigi bulunmustur. Akozli [27] Kayseri
civarinda geleneksel olarak firetilen tizim pekmezlerin pH degerlerinin 4.14 ile 5.64 arasinda
degiskenlik gdsterdigini, Aydinlik [28] ise Nigde ilinde iiretilen {iziim pekmezlerinin pH degerlerinin
ortalamasini 5.32 olarak tespit etmistir.

Gezo pekmezinin kiil degeri 3 numarali numunede %0.76 ile en az, 6 numarali numunede ise
%0.98 ile en yliksek seviyede tespit edildi. Kayisoglu [29] lizim pekmezinin kiil miktarin1 %2.1
olarak bildirirken, Ozdemir vd [21] geleneksel olarak iiretilmis andiz pekmezinin kiil miktarim
%3.79+0.01, Akbulut vd [25] dut pekmezinin ortalama % kiil miktarin1 2.02 olarak rapor etmislerdir.
Yapilan bir bagka ¢alismada ise Toker ve Hayoglu [23] giin pekmezi 6rneklerinin % kiil miktarlarmin
%1.50 oldugunu gostermislerdir. Akbulut ve Coklar [24] tath sorgun pekmezi 6rneklerinin % kiil
miktarlarmi %4.42 olarak tespit etmislerdir. Bir baska ¢aligmada Izgi [22] andiz pekmezi 6rneklerinin
ortalama % kiil miktarin1 %3.06, Yildirim [30] pancar pekmezlerinin ortalama toplam kiil miktarini
%1.38, Emrem [31] ise ali¢ pekmezinin toplam kiil miktarin1 %2.27 olarak 6lgmiistiir. Karaca [32] ev
yapimu dut pekmezinin toplam kiil miktarin1 %2.72 olarak bildirirken, Giingér [33] dut pekmezinin
toplam kiil miktarin1 %2.20-2.65 araliginda degiskenlik gosterdigini saptamustir. Diger taraftan
Akaydin [34] ticari {iziim pekmez 6rneklerinin toplam kiil miktarinin %0.91-3.69 araliginda oldugunu
tespit etmistir.

Bilindigi iizere, tiim meyvelerin kendisine has bir asit kompozisyonu mevcuttur. Ornegin elma
malik asit, iiziim tartarik asit, turunggiller ise sitrik asit yoniinden zengindirler [35]. Oysa gezo
pekmezinin hammaddesini olusturan gezonun kimyasal kompozisyonu tam olarak bilinmemektedir.
Bu sebeple asitlik diizeyi iki farkli degerde hesaplandi.

Yapilan arastirmada toplam asit degeri en diisiik 32 mmol/kg olarak 6 numarali numunede
tespit edilirken en yiiksek degeri ise 49 mmol/kg olarak 3 numarali 6rnekte saptandi. Ortalama toplam
asit degeri ise 38.66 mmol/kg olarak belirlendi. Ortalama toplam asit degeri % sitrik asit cinsinden
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0.25, % tartarik asit cinsinden 0.29 olarak hesaplandi. Batu ve Aktan [26] yedi farkli pekmez
orneginde pekmezlerin asit degerlerinin 3.85-6.40 g arasinda degistigini belirtmislerdir. izgi [22] ev
yapimi andiz pekmezi Orneklerinin ortalama toplam asit miktar1 % asitlik degerlerini sitrik asit
cinsinden ortalama %0.75 olarak bulmustur. Yildirnm [30] Kirklareli ilinde yine geleneksel olarak
tiretilen pancar pekmezlerinin toplam asitlik degerini ortalama 156.1 mmol/kg, Akozlii [27] ise
Kayseri civarinda geleneksel yontemlerle iiretilen {iziim pekmezlerin asitlik miktarinin sitrik asit
cinsinden 38.5-105.0 mg/kg araliginda degistigini gostermistir. Yapilan bir bagka ¢alismada ise ticari
olarak satilan lizim pekmezi 6rneklerinin toplam asitlik diizeylerinin tartarik asit cinsinden %0.33-
0.95 araliginda farklilik gosterdigi rapor edilmistir [34].

Diger taraftan, yapilan galigmada en diisiik toplam seker degeri %14.93 ile 6 numarali
numunede, en yiiksek deger ise %28.01 ile 4 numarali numunede elde edildi. Ortalama toplam seker
degeri %20.01 olarak 6l¢iildii. Bunun yaninda, invert seker degeri % olarak en diisik 7.42 ile 2
numarali numunede, en yiiksek deger ise 14.61 ile 4 numarali 6rnekten elde edildi. Ortalama invert
seker degeri %9.82 olarak saptandi. Buna ek olarak, incelenen numuneler de % de sakaroz miktar1 ise
en yiiksek 12.72 olarak 4 numarali numunede en diisiik deger ise 5.91 ile 6 numarali numunede
goriildii. Ortalama deger %9.68 olarak tespit edildi. Yakin zamanda yapilan bir ¢alismada ev yapimi
andiz pekmezi Orneklerinin ortalama toplam seker miktar1 %47.6, invert seker oram1 %39.7, ortalama
sakkaroz orani ise %7.91 olarak bildirmistir [22]. Bunun yaninda Yildirim [30] geleneksel olarak
tiretilen pancar pekmezlerinin toplam seker miktarlari ortalamasimi %62.13 olarak bulurken, invert
seker ortalamasini %34.51 olarak Slgmiistiir. Benzer olarak Ozdemir ve arkadaslar1 [21] ise andiz
pekmezinin toplam seker oranini %34.97, invert seker oranimt %22.29 ve sakkaroz oranini %12.68
bildirmistir. Diger bir calismada giin pekmezinin toplam seker miktar1 %76.77, invert seker diizeyi
%76.65 olarak bildirirken sakkaroz miktar1 %0.14 olarak rapor edilmistir [23]. Turhan vd [36] ise
kegiboynuzu pekmezinde toplam seker diizeyini %63.2, invert seker miktarin1 %14.7, sakkaroz
degerini %45.4 olarak saptamislardir.

Uriinde olusan HMF miktar1 ortamm pH’1 ve seker konsantrasyonuna baglhidir. Koch ve
Kleesaat [37]in yaptigi arastirmaya gore pH derecesi 5 oldugunda 75 °C sicaklikta HMF
olusmamakta, pH 4 oldugunda 1mg/lt HMF olusmakta, pH 3’te 1sitma siiresine bagi olarak HMF de
artmaktadir. Diisiik seker ve yiiksek pH derecesinde ve kisa siireli 1sitmada HMF miktar1 nadiren 1
mg/It degerini asmaktadir [37]. Baska bir ¢alismada depolamanin {iziim pekmezlerinin bazi 6zellikleri
lizerine etkisinin saptanmasi amaglanmig, kil miktari, HMF degeri ve toplam kuru madde miktarinin,
depolama siiresi boyunca artt1g1 tespit edilmistir [29].

Sunulan aragtirmada, pekmez numunelerindeki HMF miktar1 mg/kg olarak hesaplandi. HMF
miktar1 en yiiksek deger olan 29.56 ile 3 numarali numunede saptanmigken en diisiik deger 2.49 olarak
2 numarali numunede tespit edildi. Ortalama deger ise 12.67 olarak hesaplandi. Koca vd. [1] alt1 farkli
lizim pekmezi numunelerinde HMF miktarlarinin  29.56-801.80 mg/kg arasinda degistigini
belirtirken, Koylii [38] uzun siireli bir ¢alisma sonunda iizim pekmezi {izerine yaptigi analizlerde
HMF miktarlarina ait ortalama miktar1 217.11 mg/kg olarak belirtmistir. Simgek [39] tarafindan
yapilan arastirmada ise HMF miktarinin 18.5-23.4 mg/kg arasinda oldugu bildirilmistir. Ozdemir ve
arkadaslar1 [21] andiz pekmezinin HMF miktarm 1.25+0.14 mg/kg, Toker ve Hayoglu [23] giin
pekmezinin HMF diizeyini 0.53 mg/kg olarak bildirmislerdir. Yapilan bir bagka ¢alismada Aksu ve
Nas [40] dut pekmezinin HMF miktarini 6.34 mg/kg, Tetik vd. [41] kegiboynuzu pekmezinin HMF
degerini 1.24-1.82 mg/kg, Akbulut ve Coklar [24] ise tath sorgum pekmezinde HMF diizeyini 16.03
mg/kg olarak tespit etmislerdir. Simsek [39] tarafindan yapilan bir arastirmada ise farkli pekmezlerin
baz1 6zellikleri incelenmis HMF degeri 18.5-23.4 olarak rapor edilmigstir. Batu ve arkadaglar1 [42] ise
HMF degerini harnup pekmezi i¢in 65.80-124.57 mg/kg arasinda bildirmislerdir. Daha detayli yapilan
bir ¢alismada ise Sanliurfa yoresine ait ticari olarak satilan giin pekmezi drnekleri ve kontrollii olarak
geleneksel metotlar ile tiretilmis giin pekmezleri incelenmis ve HMF diizeyleri 0.15-1.20 mg/kg olarak
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tespit edilmistir [23]. Zengin [43] tarafindan yapilan bir ¢aligmada ise giin pekmezi HMF miktari
26.12-51 mg/kg olarak tespit edilmistir.

Sunulan ¢alismada gezo pekmezinin antioksidan aktivitesi %13.8 olarak tespit edildi. Yapilan
bir ¢alismada kullanilan dut pekmezi 6rneklerinin antioksidan aktivitelerinin %9.99-37.72 arasinda
degistigi kaydedilmistir [33]. Diger bir calismada ise kullanilan pekmez Orneginin baglangic
antioksidan seviyesi 44.91 umol trolox/g olarak belirtirken 32 hafta siiren depolama sonunda bu
degerin 5 °C’de %0.96, 25 °C’de %1.53 kadar azaldig: bildirilmistir [22].

Incelenen gezo pekmezi 6rneklerinin yalmizca Streptococcus pyogenes iizerine antibiyotik etki
gosterdigi saptanmistir. Yapilan diger bir ¢alismada ise izgi [22] andiz pekmezi drneklerinin, E. coli,
E. coli O157:H7, L. monocytogenes, S. aureus, S.enteretidis e karsi etkili oldugunu rapor etmistir.

Sonug olarak, pekmez igin en 6nemli kalite belirteclerinden biri olan HMF degeri TS 3792
standardi kriterlerine uygunluk gostermekte ve elde edilen sonuca gore gezo pekmezi 1. sinif pekmez
olarak nitelendirilebilinir. Sakkaroz miktar1 ise TS 3792 standardi kriterlerinin {izerinde bulundu.

Bu baglamda, sunulan ¢aligma ile Bitlis ilinde geleneksel yontemler ile iiretilen gezo pekmezinin bazi
kimyasal 6zellikleri ile antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri ilk kez tespit edilmistir.
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