SiDAS MEDYA

Akademik Gida® / Academic Food Journal
ISSN Print: 1304-7582, Online: 2146-9377
http://www. academicfoodjournal.com

Akademik Gida 10(3) (2012) 32-39

Arastirma Makalesi / Research Paper

Bazi Ticari Sivi ve Kati Uziim Pekmezlerinin Ozellikleri

Cemal Kaya, M. Duygu Akaydin (lyibil), Yasemin Esin
Gaziosmanpaga Universitesi, Milhendislik ve Doga Bilimleri Fakdlltesi, Gida Miihendisligi Blimi, Tokat

Gelis Tarihi (Received): 02.08.2012, Kabul Tarihi (Accepted): 30.11.2012
Yazismalardan Sorumlu Yazar (Corresponding author): cemal kaya@gop.edu.tr (C. Kaya)
0356 252 18 00 /2896 = 0 356 252 17 29

OZET

Bu galismada Ulkemizde ticari olarak Uretilen bazi sivi ve kati Gzlim pekmezlerinin 6zelliklerinin incelenmesi ve Turk
Gida Kodeksi Uzim Pekmezi Tebligi'ne uygunlugunun belirlenmesi amaglanmigtir. Galismada Tokat ve Corum
illerindeki sipermarketlerden temin edilen 2 farkl tarihte Uretilmis, 10 firmaya ait sivi Gzlim pekmezi, 3 firmaya ait kati
0zim pekmezi ile geleneksel yontemle (ev kosullarinda) Uretilmis 2 adet sivi UzOm pekmezi érnegi incelenmistir.
Galismada incelenen sivi pekmez érneklerinde fruktoz/glukoz orani 0.53-0.94, sakkaroz miktari 0.16-16.14 g/100g,
suda ¢6zUnlr kuru madde miktar 69.1-74.4°Briks, pH 4.40-5.78, toplam kil miktant 0.91-3.69 ¢/100g,
hidroksimetilfurfural (HMF) miktari 11.83-403.20 mg/kg arasinda bulunurken; kati pekmez 6rneklerinde ise
fruktoz/glukoz orani 0.63-0.70, sakkaroz miktari 0.66-10.55 g/100g, suda ¢6zinir kuru madde miktari 80.50-
83.47 Briks, pH 5.19-5.41, toplam kil miktar 1.44-1.46 @g/100g, HMF miktan 0.66-10.55 mg/kg araldinda
belirlenmigtir. Incelenen tim pekmez 6rnekleri SCKM degerleri bakimindan teblige uygun bulunurken, pH degerleri
acisindan 2 ticari ve 1 ev yapimi sivi pekmez érneginin, kil icerigi bakimindan 3 adet ticari sivi pekmez 6rneginin,
fruktoz/glikoz bakimindan 1 ticari ve 1 ev yapimi sivi pekmez 6rneginin, sakaroz igerigi bakimindan 5 ticari sivi ve 1
ticari kati pekmez 6rneginin, HMF miktari agisindan ise, 2 ticari ve 1 ev yapimi sivi pekmez érneginin teblige uygun
olmadig belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Uziim, Pekmez, Pekmez tebligi, Hidroksimetilfurfural

Chemical Properties of Some Commercial Liquid and Solid Grape Pekmez Products
ABSTRACT

The purposes of this study are to determine characteristics of some commercial liquid and solid grape pekmez (juice
concentrates) and to investigate its conformity to the Turkish Food Codex Grape Pekmez Official Notification. In this
study, 10 different companies’ liquid grape pekmez products purchased from the supermarkets in Gorum and Tokat
cities, 3 different companies’ solid grape pekmez products and 2 liquid grape pekmez products manufactured by
traditional methods at home were examined. The ranges were 0.53-0.94 for fructose/glucose ratio; 0.16-16.14 g/100g
for sucrose, 69.1-74.4 for soluble dry matter, 4.40-5.78 for pH, 0.91-3.69 g/100g for total ash, 11.83-403.20 mg/kg for
hydroxymethylfurfural (HMF) in liquid pekmez samples whereas in solid pekmez samples these were 0,63-0,70 for
fructose/glucose ratio, 0.66-10.55 g/100g for sucrose, 80.50-83.47 for soluble dry matter, 5.19-5.41 for pH, 1.44-1.46
0/100g for total ash, 0.66-10.55 mg/kg for HMF. TSS values of all samples analyzed were compatible in terms of
molasses accordance with the Turkish Codex Grape Pekmez Official Notification. On the contrary, in terms of pH
values 2 commercial and 1 home-made liquid molasses, in terms of ash content of 3 commercial samples of liquid
molasses, fructose/glucose for the one commercial and one instance of home-made liquid molasses, sucrose content,
5 commercial liquid and solid molasses in the instance of one trade, in terms of the amount of HMF, 2 commercial and
1 home-made liquid molasses samples were incompatible with the Turkish Codex Grape Pekmez Official Notification.

Key Words: Grape, Pekmez, Pekmez notification, Hydroxymethylfurfural
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GiRi$

Pekmez geleneksel bir Tirk gidasidir. Uretim, kirsal
bélgelerde daha yaygin olup eski bir gegmise sahiptir.
Geleneksel ydntemle (retim teknigi ¢ok fazla
degismemekle birlikte son yillarda endustriyel boyutta
pekmez (retimi yapan tesislerin sayisi artmig
bulunmaktadir. Geleneksel yontemde, cesitli sekillerde
cikarilan sira pekmez topragl ilavesi ile bir tasim
kaynatiimakta ve bir slre beklendikten sonra sizulerek
kazanlarda agik alev Uzerinde koyulastirimaktadir. Bu
yontemle pisirilen pekmez duru ve rengi de ¢ok
esmerdir. Dikkatle yapilan koyulastirma islemi, elde
edilen Grinde karakteristik, hafif bir karamelizasyon
saglarken yeterli 6zenin gbsterilememesi durumunda,
kontrolsiiz karamelizasyon sonucu siyaha yakin koyu
kahve renkte, yanik tadi ve kokusuna sahip bir Grin
olugsmaktadir [1].

Ulkemizde degisik yérelerde, degisik isimlerle anilan ve
yapim tekniklerinde bazi farklihklar bulunan degisik
lezzet, yapi ve goérinimde pekmez cesit ve tipleri
bulunmakla birlikte temel olarak pekmez; GzUmlerin
sikilmasiyla elde edilen siranin, degisik oranlarda
kalsiyum karbonat iceren ve pekmez topradi denilen
beyaz-krem renkli toprakla asitligi ve bulanikhgi
giderildikten sonra agikta (tavada) ates (zerinde
koyulastirimasiyla elde edilen bir Granddr [2]. 2007
yilinda yayinlanan Uzim Pekmezi Tebligi'ne [3] gére
sivl (zim pekmezi, fermente olmamis taze veya kuru
Uzim ekstraktinin uygun ydntemlerle asitliginin azaltip
durultulmasindan sonra teknigine uygun olarak vakum

altinda veya acikta koyulastiriimasi ile elde edilen
kivamli Oriin olarak tanimlanirken, kati (zim pekmezi,
0z0m pekmezine gerektiginde ¢bven ekstrakti (Radix
saponariae albae L.) ve/veya yumurta aki ilave edilerek
elde edilen kivaml 0Orlin olarak belirtiimis olup,
pekmezlerin 6zelliklerine iliskin bazi sinir degerler Tablo
1’de verilmigtir.

Pekmez O6nemli dlzeyde icerdigi karbonhidratlar ile
demir, kalsiyum vb. mineral maddeler ve vitaminlerden
dolay: iyi bir besin ve enerji kaynagidir [4]. Ulkemizin
Uzim yetistirilen hemen bltin boélgelerinde pekmez
Uretilmekle birlikte pekmez Uretiminde kullanilan (0z0m
cesitleri ve pekmez yapim teknikleri bolgelere gore
degisiklik arz etmektedir. Bu nedenle degisik bdlgelerde
yapilan pekmezlerin 6zellikleri ve bunlara verilen isimler
de farkli olmaktadir. Yurdumuzun belirli bag
bolgelerinden Gaziantep'te Rumi ve Dékilgen, Maras'ta
Kirkit ve Azezi, Denizli’de Dirmit ve Cekirdeksiz, Yozgat
ve Ankara’'da Siralik, Kirgehir'de Yediveren, Amasya ve
Zile'de Narince, igel'de Dirmit ve Kadin parmagi,
Canakkale’de Misket ve Kegimemesi gibi (zim cesitleri
daha c¢ok pekmez yapmada kullaniimaktadirlar. Bu
ybrelerde Uretilen pekmezlere Revanda, Bulama,
Calma, Adda, Ma’sara, Tava bal, Gin bal, Murabba,
Nardenk, Ak pekmez, Eksi pekmez vs. gibi isimler
verilmektedir [2, 5, 6]. 2010/2011 yili istatistiklerine gére
Ulkemizde 4 255 000 ton yag Gzim UGretimi yapiimaktadir
[7].  Uretilen yas UGzOmin %401  kurutularak
degerlendirilirken, %3%i ise dogrudan taze olarak
tuketilmektedir. Geri kalan kismi basta pekmez olmak
Uzere sarap, pestil vb. Grlinlere islenmektedir [8].

Tablo 1. Tirk Gida Kodeksi Pekmez Tebligi'ne gbre Gzim pekmezinde

ongdrulen sinir degerler [3]

Ozellikler Sivi Pekmez  Kati pekmez
Suda ¢6zlnir katt madde (°Briks) (en az, %) 68 80
Hidroksimetil furfural (HMF) (en gok, mg/kg) 75 100
Toplam Kl (en ¢ok, %) 2.5 3
pH
Tatl pekmez icin <5.0-6.0 <5.0-6.0
Eksi pekmez igin 3.5-5.0> 3.5-5.0>
Sakkaroz (en ¢ok, %) 1 1
Fruktoz/Glukoz orani 0.9-11 0.9-11
Ticari Glukoz Bulunmamali
C13 (%) - 23.5’den daha negatif olmali
Organik Asitler
FUmarik asit Bulunmamali
Okzalik asit Bulunmamali
izobiitirik asit Bulunmamali

Pekmez, elma, dut, kayisi, erik, karpuz, incir, seker
misirt ve seker pancarindan Uretilebildigi gibi en yaygin
olarak taze zim ve ihra¢ sansi olmayan kuru Gzimden
Uretildigi  bilinmektedir. Her pekmez cesidi Uretildigi
meyvenin ismiyle belirtilir [9]. Pekmez konusunda
buglne kadar birgok arastirmaci tarafindan cesitli
arastirmalar yapilmis olup, bu c¢alismalarda incelenen
pekmez o&rneklerinin  &zelliklerine iliskin elde edilen
bulgular Tablo 2°'de verilmistir.
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Pekmez Uretiminde son yillarda endUstriyel boyutta
modern tesislerde Uretimin yayginlasmasiyla birlikte,
gerek hammadde teminindeki guclikler ve gerekse
girdilerin  yuksekligi pekmezlerde birtakim hilelerin
yapilmasina ve tiketicinin aldatiimasina yol agmaktadir.
Bu calismada Ulkemizde ticari ve ev yapimi olarak
Uretilen bazi sivi ve ticari olarak Uretilen bazi kati Gzim
pekmez orneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
belirlenmis ve Tirk Gida Kodeksi Uzim Pekmezi
Tebligi’ne [3] uygunlugu incelenmistir.
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MATERYAL ve METOT

Calismada materyal olarak ticari pekmez Uretimi yapan
10 firmaya ait sivi Uzim ve 3 firmaya ait kati Gzim
(Tokat yoresi) pekmezi ile geleneksel yéntemle (ev
kosullarinda) Uretilmis 2 sivi UzOm pekmezi 6rnegi Tokat
ve Gorum illerindeki stipermarketlerden temin edilmistir.
Ornekler 2 farkh tarihte Uretilen pekmez 6rneklerinden
olusmustur. Ticari sivi pekmez 6rnekleri bulgular
kisminda 1-10 arasl, 2 adet ev yapimi pekmez 11 ve 12,
kati pekmez érnekleriise, 13-15 rakamlari ile kodlanarak
belirtilmistir.

Calismada incelenen pekmez o&rneklerinde suda
¢b6zinen kuru madde (°Briks), pH, toplam asitlik, toplam
kal, Hunter renk degeri (L, a ve b) analizleri [13] ile, HMF
[14]), organik asit (tartarik, malik, sitrik, askorbik asit)
kompozisyonu [15]), seker (glukoz, fruktoz, sakkaroz)
kompozisyonu [16]) analizleri gerceklestiriimis ve elde
edilen bulgularin istatistiksel dederlendirmesinde SPSS
paket programi kullaniimis ve coklu karsilastirmalarda
Duncan Testi (P<0.05) uygulanmistir[17]

BULGULAR ve TARTISMA
Pekmez Orneklerinin Ozellikleri

Calismada incelenen 10 adet ticari ve 2 adet ev yapimi
sivi ve 3 adet ticari kati pekmez drneklerinin belirlenen
bazi Ozelliklerine iligkin bulgular Tablo 3 ve 4’te
verilmigtir. 10 adet ticari ve 2 adet ev yapimi sivi
pekmez Ornegine ait suda ¢6zindr kuru madde
miktarlarinin ~ 69.1-74.4Briks  arasinda  degistigi
belirlenmistir. 2007 yilinda yayinlanan Uzim Pekmezi
Tebligi'nde suda ¢6zinlr kuru madde miktarinin sivi
pekmezler icin en az 68°Briks olmasi gerektigi
belirtiimistir. Calismada belirlenen suda ¢6zUnlr kuru
madde degerlerinin timinin Uzim Pekmezi Tebligi
hiokimleri ile uyumlu oldugu goérulmektedir [14].
CGalismamizda incelenen sivi pekmez &rneklerinde
belirlenen suda ¢bzinir kuru madde miktarlarinin; Koca
ve ark.[18], Zengin [19], Simsek [11], Toker ve Hayoglu
[20], Ustin ve Tosun [12], ve K&yll [21] tarafindan
yapilan aragtirmalarda saptanan bulgularla benzerlik
gosterdigi, Ozkdk [22] ve Kaya [23] tarafindan elde
edilen bazi bulgularla ise farkl oldugu gértimustdr.

2007 yilinda yayinlanan Uzim Pekmezi Tebligi'nde, kati
0zim pekmezinde suda ¢6zinlr kati madde miktarinin
en az 80°Briks olmasi gerektigi belirtiimektedir.
Arastirmada 3 ticari katt pekmez 6rnegine ait suda
¢OzUnlr kati madde miktari degerinin 80.50-83.50°Briks
arasinda degistigi saptanmistir. Aragtirmada belirlenen
suda ¢o6zindr kuru madde degerlerinin Uzim Pekmezi
Tebligi ile uyumlu oldugu gérilmektedir. Belirlenen suda
¢ozinlr kuru madde degerlerinin; Koca ve ark. [18] ve
Tosun ve Ustlin [24], tarafindan yapilan arastirmalarda
elde edilen bazi bulgularla benzerlik gdsterdidi,
Karakaya ve Artik [25] tarafindan elde edilen bazi
bulgulardan ise farkli oldugu gértlmastr.
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Tablo 3. Sivi pekmez dmeklerinin dzelliklerine iliskin degerler

Mak.

12 Ot Min

71.5¢v

11

69 1=

10
71.3¢v

69.1 744

721

7270 f24c 7340 T3 06ef 7130 6978 720«e 72 7o

7447
5 264

SCKM (°Briks)*

pH

578
0.95
389
4197
3098

16.14

4 40
033
091

526
0.56

578 5274 563esn 572 5.54fs 4750 5.41=f 523¢= 5.11=4 4 96
0.4Qve

4 40=

0.63¢ 0.530= 0.33= 051= (0789 052 0.56vc  0.52ve 0.95= 0.4gee  (Q.45s0
2074

41.97<
25 49p=

Toplam Asitlik (g/100g)
Toplam Kl {g/100g)

Glukoz (g/100gr)
Fruktoz (g/100gr)

1.89

1.17=0

36.610=

1.26=e
34 .22abc

1 656
34.38s0e

252
28.92e0
25 560

1.31sb

30.17s0

1.47sb0
2949 =5

267-
31.69s0

369
32.13e0
30.094
0.46 =o

1.95¢d
40.19¢

1,950
36.690=
27 66+
0.67=0

091=

3360 26.70

26.70=
14.17=
16.144
0.53=

1417

30984 2778« 2549

30.044
283

255208 26.04bed 22 G4be

19.85sb
1.85 0

0.16
049
034
008
010
500

67

2.

0.16=
07520

061s0

0.18s 599 0.31s

0.37=0

241s
0.60=e

Sakkaroz (g/100gr)

Fruktoz/glukoz

0.94
0.98
061
0.55
60.25
2990

076
073

0.49= 0.94¢ 0.80=e 0.88e 0.75s0 0.88e 087 0.90e
0.37

07520

0.84= 0.41= 0.34= 098 0.97= 0.90= 0.74e=  0.57=e 097 0.95= 054 (52>
042 0.25¢0

0.52def

Tartarik Asit (g/100gr)
Malik Asit (g/100gr)
Sitrik Asit (g/100g)

0.35¢ (053¢ 035 0220 0617 0.54eF  0.48¢=
0.10= 0.360
60.25¢
22 40=

0.08s=

0.10e=

023
2547

0.15=

029
166520
22 60=

013
20.00s0

0.11=

0320
44 18e

0.55=
55.00d
23.90=

0.14=
18.75e0

24 10=

0.13= 0.18=

0.31e
32.00ee
22 40=
0.20=0

500
22 40=
0.74e

975
22.30=

14 60=>
23.40=
-0.09=
1.47=
44.90=

23.00se
23.90=
-0.08=

1.11e<

23.10s

6.50=

Askorbik Asit (mg/100g)

2343 2160
027
09
83.94

22 30=
-0.09=

21.60=
0.12s0
0.7Gste

29 90>
0.44¢

L

0,74
1,47

-0.09

0.400
0.74s0

0.39¢e=
0.80s=b=

0.53¢ee

0.380e

0.3280c

Renk

013
11.80 403.20

1 346
86.50=

1.36e=
19.90=

1.21be

403.20-

0.50=e

0.50=e

0.13=

1.00e=

67.90=
* Ayni satirda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

b

22.00s 30.30s

26.10s

11.80=

28.30=

243,300

HMF (ma/kg)

' Tabloda verilen degerler her iki 6rnekleme dénemine ait érneklerin ortalamalari olarak verilmistir.
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2007 yiinda yayinlanan Uzim Pekmezi Tebliginde
(Tablo 1) éngérilen pH arahdi tath sivi Gzim pekmezi
icin <5.0-6.0, eksi sivi Uzim pekmezi i¢in ise 3.5 —
5.0> olarak belirtimigtir. Calismada incelenen sivi
pekmez Orneklerinin pH aralidinin 4.40-5.78 arasinda
degistigi gorlimektedir. Incelenen ticari sivi pekmez
Orneklerinden 9 tanesinin pH degeri bakimindan tath sivi
pekmez tanimi icerisinde yer aldidi, 3 tanesinin ise pH
degerinin ise eksi sivi pekmez icin belirlenen sinirlar

icerisinde yer aldigi gérilmustir. Calismada elde edilen
pH degerlerinin, Koca ve ark. [18], Kaya [23], Simsek
[11], Ustin ve Tosun [12], K&ylG [21], Batu ve Aktan
[26], Batu [27], Ozkok [22], Gokgen ve ark. [29] ve
Kayahan [1] tarafindan yapilan galismalarda elde edilen
bulgularla benzer olduklart goérllirken, Zengin [19],
Haight ve ark.’nin [28] bulgulariyla farklilik gdstermistir.

Tablo 4. Kati pekmezlerin 6zelliklerine iliskin degerler'”

1 2 3 Ortalama Minimum Maksimum

SCKM (°Briks) 83.50° 80.50° 82.70% 82.23 80.50 83.50
pH 5.19° 5.41° 5.24% 5.28 5.19 5.41
Toplam Asitlik (g/100g) 0.31% 0.40° 0.30% 0.34 0.30 0.40
Toplam Kiil (g/100g) 1.46% 1.45% 1.442 1.45 1.44 1.46
Glukoz (g/100gr) 46.34° 32.32% 47.25° 41.97 32.32 47.25
Fruktoz (g/100gr) 32.82° 20.522  31.49° 28.28 20.52 32.82
Sakkaroz (g/100gr) 1.06% 10.55° 0.66% 4.09 0.66 10.55
Fruktoz/Glukoz 0.70% 0.63% 0.66% 0.66 0.63 0.70
Tartarik Asit (g/100gr) 0.70% 0.64% 0.71% 0.68 0.64 0.71
Malik Asit (g/100gr) 0.40° 0.26% 0.43° 0.36 0.26 0.43
Sitrik Asit (g/100g) 0.09% 0.15° 0.08% 0.11 0.08 0.15
Askorbik Asit (mg/100g) 9.00% 6.50° 18.00° 11.17 6.50 18.00
Renk L 94.40° 83.40° 83.40% 87.06 83.40 94.40

a 0.56% 7.10° 1.86° 3.17 0.56 7.10

b 21.10°  36.20° 16.00° 24.43 16.00 36.20
HMF (mg/kg) 1.60% 10.60° 0.70% 4.30 0.70 10.60

*:Ayni satirda ayni harfle gésterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli degildir (p>0.05).
':Tabloda verilen degerler her iki érnekleme donemine ait 6rneklerin ortalamalari olarak verilmistir.

2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi’nde, tatli
katl Gzim pekmezi igin pH degeri <5.0-6.0 olarak, eksi
katt G0zim pekmezi i¢in ise 3.5-5.0> olarak
belirlenmigtir. Calismada 3 kati pekmeze ait pH
degerlerinin 5.19-5.41 arasinda degistigi belirlenmistir.
Calismada belirlenen pH degeri bulgularinin Uzim
Pekmezi Tebligi'nde tath pekmez igin belirtilen sinirlar
arasinda oldugu gortlmektedir. Belirlenen pH degerleri
Koca ve ark. [18], Tosun ve Ustin [24] ve Batu ve Aktan
[27] tarafindan vyapilan calismalarda elde edilen
bulgularla benzerlik, Karakaya ve Artik, [25] ve Kayahan
[7] tarafindan elde edilen bulgularla (6.01-7.15 ve 4.90)
farklilik géstermektedir.

Tablo 3'te gbruldigl gibi ¢alismada incelenen 12 sivi
pekmez o6rneginde toplam asit miktarinin %0.33-0.95
arasinda degistidi belirlenmistir. Calismada elde edilen
bulgularin Toker ve Hayoglu [20], Kaya [23], Simsek
[11], Ustin ve Tosun [12], Haight ve ark. [28], Batu ve
Aktan [26], Batu [27], Ozkok [22], Kayahan [1], Gdkgen
ve ark. [29] tarafindan yapilan arastirmalarda saptanan
bulgularla benzerlik gosterdigi; Yazicioglu ve Godkgen
[9], Koyl [21] tarafindan yapilan arastirmada saptanan
bulgulardan (%0.045 ve %0.79-0.179) ise farkli oldugu
belirlenmistir. Arastirmada incelenen 3 kati (zim
pekmezi érneginde toplam asit miktar1 0.30-0.40 g/100g
arasinda saptanmistir. (Tablo 4). Elde edilen bulgularin
Batu ve Aktan [26], Kayahan [1] tarafindan yapilan
arastirmalarda saptanan bulgularla benzer; Karakaya ve
Artik [25] tarafindan elde edilen bulgularin (%0.32-2.25)
ise bazilarn ile benzer bazilanyla da farkli oldugu
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gorilmistir. Tosun ve Ustlin [24] tarafindan elde edilen
bulgulardan (%2.47) ise farkli oldugu belirlenmistir.

2007 yilinda yayinlanan Uziim Pekmezi Tebligi'nde sivi

Uzim pekmezinde kal miktarinin en ¢ok %2.5
olabilecegi belirtiimigtir. Calismada incelenen sivi
pekmezlerde kil miktarr  %0.91-3.69 arasinda

belirlenmistir (Tablo 3). Incelenen ticari sivi pekmez
Orneklerinden 9 tanesinin kil degeri tebligde éngérilen
dlzeyde bulunurken, 3 tanesinin kil degerinin tebligde
belirlenen miktardan daha ytksek oldugu gorilmektedir.
Calismada 9 sivi pekmez &rneginde belirlenen ait kil
miktarinin Zengin [19], Toker ve Hayoglu [20], Kaya [23],
Ustin ve Tosun [12], Koéylu [21], Kayahan [1]
bulgularinin  tamami ile uyumlu oldugu goraldrken,
Ozkok [22]'Gn bazi bulgulan (%0.19-2.62) ile uyumlu,
Simsek’in [11] bulgulan ile ise farkhlik gosterdigi
gOrilmustir. Teblig’de kati Gzim pekmezinde bulunmasi
gereken kil miktar en ¢ok %3 olarak 6ngoérilmuistar.
Aragtirmada katl UzUm pekmezlerine ait kil miktarlar
1.44-1.46 g/100g arasinda saptanmistir. Calismada
incelenen kati pekmez &rneklerinin - kdl icerikleri
acisindan teblig ile uyumlu oldugu goérilmektedir. Elde
edilen bulgularin Karakaya ve Artik [25], Kayahan [1]
tarafindan yapilan arastirmalarda elde edilen bulgularla
da benzerlik gésterdigi belirlenmistir.

Calismada incelenen ticari sivi ve kati pekmez
Orneklerinde belirlenen, glukoz, fruktoz ve sakkaroz
miktarlar, fruktoz/glukoz orani ve bu bulgulara iliskin en
daslk, en ylksek ve ortalama degerler Tablo 3 ile 4'te
verilmigtir.  Uzim Pekmezi Tebligi'nde sivi (zim
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pekmezinde olmasi gereken fruktoz/glukoz orani 0.9-1.1
olarak belirtimistir. incelenen ticari sivi  pekmez
orneklerinden 5 ve 11 nolu 6rneklerde fruktoz/glukoz
orani (0.94 ve 0.90) tebligde ©ngbrilen sinirlar
icerisinde bulunurken, diger orneklerin fruktoz/glukoz
oraninin (0.49-0.88) tebligde belirlenen alt sinirdan (0,9)
daha dlsik oldugu goértilmektedir. Calismada elde
edilen fruktoz/glukoz  degerlerinin, Simsek [11]
tarafindan yapilan arastirmada elde edilen bulgularla
(0.980-0.983) benzerlik g0sterdigi  gorilmektedir.
Calismada incelenen 3 kati UzUm pekmezine ait
fruktoz/glukoz orani  (0.63-0.70) tebligde belirlenen
degerden farklihk gdstermektedir. Elde edilen bulgular,
tebligde belirtilen fruktoz/glukoz orani sinir degerleri
altinda kalan pekmez drneklerine disaridan hile amaci ile
glukoz  surubu  katilmis  olabilecegi  kuskusunu
dogurmaktadir. Calismada incelenen 12 sivi (z0m
pekmez érnegdinde glukoz ve fruktoz miktarlar sirasiyla
26.70-41.97 g/100g ile 14.17-30.98 ¢/100g arasinda
belirlenmistir. Calismada elde edilen bulgular Simsek
[11] tarafindan vyapilan arastrmada elde edilen
bulgularla benzerlik gbstermektedir. Arastirmada 3 kati
Uz0m pekmezi 6rnegine ait fruktoz miktari 20.52-
32.82¢/100g arasinda degisirken, glukoz miktari 32.32-
47.25¢/100g arasinda belirlenmistir.

Uzim Pekmezi Tebliginde sivi ve kati (zim
pekmezinde bulunmasi gereken sakkaroz miktari en ¢gok
%1 olarak belirlenmistir. Calismada incelenen sivi ve
kati Uzim pekmezlerinde belirlenen sakkaroz miktarlari
sirasiyla 0.16-16.14 ¢/100g ile 0.66- 10.55 g/100g
arasinda degisiklik gbstermigtir. 1, 2, 4, 8 ve 10 nolu sivi
pekmez ile 14 nolu kati pekmez 6rneklerinde belirlenen
sakkaroz miktarlan tebligde o6ngérilen %71 sinirinin
Uzerinde bulunurken, bu &érneklere Uretim sirasinda hile
amaclyla disaridan sakkaroz katimis olabilecegi
disincesini olusturmaktadir. Calismada elde edilen
bulgular Koca ve ark.[18], Zengin [19], Toker ve Hayoglu
[20], Tosun ve Ustln [24], Simsek [11], Karakaya ve
Artik [25], Kayahan [1], Yaziciodlu ve Gokgen [9]
tarafindan yapilan calismalarda elde edilen bulgularla
benzerlik gdsterirken, Ozkdk [22], Ustiin ve Tosun [10]
tarafindan elde edilen bulgularin bazilarn ile farklilik
gbstermektedir.

Calismada incelenen ticari sivi ve kati pekmez
orneklerinde belirlenen tartarik asit, malik asit, sitrik asit,
askorbik asit degerleri bu degerlerin en disik, en
yiksek ve ortalama bulgulari Tablo 3 ile Tablo 4te
verilmistir. Arastirmada incelenen 12 ticari sivi pekmez
Orneginin 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 degistigi  belirlenmistir.  Uzim
meyvesinin bilesiminde bulunan organik asitler arasinda
baskin asit tartarik asit olup siradaki asitligin esasini
teskil ettigi gibi, bazi kosullarda tartarik asit ile malik asit
miktarlari birbirine esit ya da yakin olabilmektedir [1, 4].
Galismada incelenen sivi pekmez 6rneklerinden 11 nolu
6rnegin tartarik asit ile malik asit miktarlarinin birbirine
esit oldugu, 12 nolu sivi pekmez érneginde ise tartarik
asit miktarinin malik asit miktarina olduk¢a yakin oldugu,
diger tim sivi pekmez Orneklerinde ise baskin asidin
tartarik asit oldugu gérllmektedir. Arastirmada 3 ticari
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kati 0zOm pekmezi Orneginde tartarik asit 0.64-0.71
0/100g, malik asit 0.26-0.43 ¢/100g, sitrik asit 0.08-0.15
0/100g ve askorbik asit miktarinim 6.50-18.00 mg/100g
arasinda belirlenmigtir. Incelenen her {¢ kati (zim
pekmezi 6rneginde hékim olan asidin tartarik asit oldugu
belirlenmigtir.

Hidroksimetilfurfural (HMF) aminoasit ve sekerlerin
reaksiyonuyla olugsan Maillard (enzimatik olmayan
esmerlesme) Reaksiyonlarinin temel bir GrinGddr.
Maillard reaksiyonunun ileri asamalarinda degisik furan
bilesikleri olusur ve bunlar istenmeyen bilesiklerdir.
Bircok gida icin HMF dizeyi 1sil islem Kkalitesi ve
siddetinin  belirlenmesinde kalite indikatéri olarak
kullanilmaktadir [30, 31]. insan saghgi ve (riin kalitesi
acisindan HMF blydk o©nem tasimaktadir. Meyve
sularinda olusan HMF, renkte esmerlesme ve besinsel
kayiplar olusturarak kalite kusurlarina, mutajenik ve
sitotoksik 6zellik géstermesi nedeniyle saglik yéniinden
olumsuzluklara neden olmaktadir [32]. Yuksek
derigimlerinin toksik etkisinin yani sira tst solunum, géz,
deri ve mukoza membranlarinda tahris edici 6zelligi de
bulunmaktadir [31].

Calismada incelenen ticari sivi ve kati pekmez
Orneklerinde belirlenen HMF, L, a, b degerleri ve bu
bulgularin en disik, en ylksek ve ortalama degerleri
Tablo 3 ile 4’te verilmistir. Uzim Pekmezi Tebligi’'nde
sivi Uzdm pekmezi icin HMF miktari en ¢ok 75 mg/kg
olarak 6ngoérilmdstir. Calismada incelenen 12 ticari sivi
0z0m pekmezinin HMF miktarinin 11.80-403.20 g/100g
arasinda oldugu belirlenmistir. Sivi  (izim pekmezi
Orneklerinden 9’'unun HMF miktari bakimindan teblige
uygun oldugu gorilirken, 12, 2 ve 8 nolu &rneklerin
HMF iceriklerinin (86.50, 243.30 ve 403.20 mg/kg)
tebligde belirtilen Gst sininn oldukga Uzerinde oldugu
gorilmistir. Calismada elde edilen 9 sivi (ziim
pekmezi érnegine ait HMF miktarlarina iliskin bulgular,
Zengin [19] Toker ve Hayoglu [20], Simsek [11], Batu
[30], Batu [27], Ozkdék [22), Kayahan [1] tarafindan
yapilan aragtirmalarda elde edilen bulgularin timuyle
benzerlik gdsterirken, Ustiin ve Tosun [12] (7,38-
166,05mg/kg), Koylu [21] (1.34-217.11 mg/kg), Koca ve
ark. [18] (29.56-801.80)  tarafindan  yapilan
arastirmalarda elde edilen bulgularin bazilari ile farklihk
gOsterdigi  gérllmastdr.  Ayni tebligde kati  Gzim
pekmezinde bulunmasi gereken HMF miktari en ¢ok 100
mg/kg olarak belirlenmistir. Arastirmada kati (0zOm
pekmez Orneklerine ait HMF miktarlarinin 0.70-10.60
mg/kg arasinda degistigi ve tebligde 6ngérilen kosullarla
uyumlu oldugu goértlmektedir. Arastirmada elde edilen
HMF degerleri Karakaya ve Artik [25], Kayahan [1],
Tosun ve Ustiin [24], Koca ve ark. [18] tarafindan yapilan
calismalarda elde edilen bulgularla da benzerlik
gOstermektedir.

Calismada incelenen 12 ticari sivi Gzim pekmezinde L*
(0, siyah; 100, beyaz) degeri 21.60-29.90 arasinda
belirlenmistir. Elde edilen L* degerleri ile Batu [28],
Simsek [9] tarafindan elde edilen L* degerleri benzerlik
gOsterirken, Koyl [21], Koca ve ark. [18] tarafindan elde
edilen L* degerleri ile farklilk gdsterdigi gorllmustdr.
CGalismada sivi pekmez 6rneklerinin a* (+ kirmizi, -yesil)
ve b* (+, sari; -, mavi) degerleri sirasiyla (-0.09)-0.74 ve
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0.13-1.47 arasinda degisim gostermistir. Calismada elde
edilen a* ve b* degerlerine iliskin bulgular, Simsek [11]
ve Koca ve ark., [18] tarafindan elde edilen bulgularla
benzerlik, Batu [27] ile Kdyll [21] tarafindan elde edilen
bulgularla farkhlik géstermistir. Arastirmalarda 3 ticari
kati pekmez icin L* (0, karanlik; 100, aydinlik) degeri
83.40-94.40 arasinda _ belirlenirken, elde edilen
bulgularin  Tosun ve Ustin [24] Koca ve ark., [18]
tarafindan elde edilen L* degeri bulgularyla farklilik
arzettigi gortlmektedir. Galismada a* (+, kirmizi; -, yesil)
ve b* (+, sari; -, mavi) degerlerinin sirasiyla 0.56-7.10 ile
16.00-36.20 arasinda degistidi belirlenmigtir. Elde edilen
bulgularin, Tosun ve Ustlin [24], Koca ve ark., [18]
tarafindan elde edilen bulgularla da benzerlik gosterdigi
gbrulmektedir.

SONUC

Bu c¢alismada Ulkemizde ticari olarak Uretilen bazi sivi
ve katl Uzim pekmezlerinin bazi fiziksel 6zellikleri ile
kimyasal bilesenleri incelenmistir. Calismada incelenen
katl ve sivi Uzim pekmezleri Gorum ve Tokat illerindeki
stpermarketlerden temin edilmistir. Yapilan analizlerden
elde edilen veriler 1s13inda asagidaki sonuclara
variimistir.

Elde edilen bulgular genel olarak degerlendirildiginde,
Ozellikleri  belirlenen ticari sivi ve kati pekmez
orneklerinin blylk gogunlugunun Tirk Gida Kodeksi
Uzim Pekmezi Teblig’ ne [3] uygun oldugu
goriilmistir. incelenen ticari tim sivi ve kati pekmez
orneklerinin  suda ¢6zlnir kuru madde (°Briks)
degerlerinin  sirasiyla 69.10-74.40 ve 80.50-83.50
arasinda degistigi ve elde edilen bulgularin Uzim
Pekmezi Tebligi'nde sivi ve kati (Ozim pekmezi igin
ongoérilen en disik degerlerin (en az %68 ve %80)
Uzerinde oldugu goérllmastir. Pekmez &rnekleri pH
degerleri bakimindan degerlendirildiginde, 2 ticari ve 1
ev yapimi sivi pekmez 6rnedinin eksi sivi pekmez
sinifina  girdigi, diger tim sivi ve kati pekmez
Orneklerinin pH degerleri bakimindan tath pekmez
sinifinda yer aldigi belirlenmistir. incelenen pekmez
Orneklerinden 9 sivi ve 3 kati pekmez Orneginin Kl
icerikleri Uzim Pekmezi Tebligi'nde &ngorilen en
yiksek sinir degerlerin altinda kalarak teblige uygun
oldugu belirlenirken, 3 ticari sivi pekmez 6rneginin kil
degerleri (3.69, 2.67 ve 2.52 g/100g)’nin tebligde
belirtilen Gst sinirin (en ¢ok %2.5) Uzerinde oldugu
go6rulmustir. Calismada incelenen pekmez
Orneklerinden sadece 1 ticari ve 1 ev yapimi sivi
pekmez O6rnegi, fruktoz /glukoz orani (0.94 ve 0.90)
bakimindan Uzim Pekmezi Teblidi'nde belirtilen sinir
degerler (0.9-1.1) igerisinde yer alirken, diger 10 sivi ve
3 kati pekmez &rneginin fruktoz/glukoz oranlari (0.49-
0.88 ve 0.63-0.70) agisindan Pekmez Tebligi'ne uygun
olmadigi belirlenmistir.

Uziim, dogal bilesimi itibariyle ya cok az miktarda ya da
hic sakkaroz igcermemektedir. Sakkaroz miktarlari
bakimindan pekmez &rnekleri incelendiginde, 5 ticari
sivi pekmez 6rneginin sakkaroz icerikleri (2.41, 16.14,
1.85, 5.99 ve 2.83 g/100q) ile 1 ticari kati tzim pekmezi
Orneginin sakkaroz igerigi (10.55 g/100g)’'nin tebligde
o6ngoérilen Gst sininn(en ¢ok %1) Uzerinde oldugu
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belirlenmistir/gdrilmistir. Uziim meyvesinin bilesiminde
bulunan organik asitler arasinda hékim asit tartarik asit
olup siradaki asitligin esasini teskil ettigi gibi, baz
kosullarda tartarik asit ile malik asit miktarlari birbirine
esit ya da yakin olabilmektedir [3]. Galismada incelenen
pekmezlerden 10 sivi ve 3 kati Gzim pekmezinde
baskin olan asidin tartarik asit (0.34-0.98 g/100g ve
0.64-0.71 g/100g) oldugu, ev yapimi sivi pekmez
Orneginin bir tanesinde TA ve MA miktarlarinin (0.54
0/100gq) birbirine esit oldugu, bir digerinde ise her iki asit
miktarinin birbirine yakin degerlerde (0.52 ve 0.48
0/100g) oldugu gérilmdstur. Isil islem gérmUs gidalarda
en 6nemli kalite kriterlerinden birisi olarak kabul edilen
ve ilgili gida maddesinin Uretimi sirasinda uygulanan sl
islemin sUresi ve siddetinin bir gdstergesi olarak
belirtlen HMF miktarlari agisindan pekmez 6rnekleri
incelendiginde; 2 ticari ve 1 ev yapimi sivi pekmez
6rneklerinin HMF igeriklerinin (243.30, 403.20 ve 86.50
mg/kg) Uziim Pekmezi Teblidi'nde 6ngdrilen en yiksek
sinir deger (en ¢ok 75mg/kg) den ylksek bulundugu,
diger 9 sivi ve 3 kati pekmez 6rneginin HMF igeriklerinin
Tebligde belirtlen Gst sininn  altinda  oldugu
belirlenmisgtir.

Elde edilen bulgular 1s1§inda, ticari ve ev yapimi pekmez
Orneklerinin énemli bir kisminin Tark Gida Kodeksi
Uzim Pekmezi Tebligi’'ne uygun oldugu gorilirken, bir
kisminin da uygun olmadidi belirlenmistir. Ticari pekmez
Uretimi yapan firmalarin denetimlerinin siklastiriimasinin,
s6z konusu uygunsuzluklarin dizeltilerek tiketicinin
aldatiimasinin  dnlenmesine, tlketicilere standartlara
uygun Orbnler  sunulmasina katki  saglayacagdi
dustintlmektedir.

KAYNAKLAR

[1] Kayahan, M., 1982. Uzim Sirasinin Pekmeze
i'_slenmesinde Meydana Gelen Terkip Degismeleri
Uzerinde Arastirmalar. Ankara Universitesi Ziraat
Fakilltesi Yayinlan: 797, Bilimsel Aragtirma ve
incelemeler: 472, Ankara, 75 s.

Gokee, K., ve Gizmeci, M., 1965. “Pekmez”. Tarim
Bakanhi@ Ziraat igleri Genel Mudiirliga Yayinlar A-
109 Akin Matbaas! Ankara, 19 s.

Anonim, 2007. Tirk Gida Kodeksi Uzim Pekmezi
Tebligi (Teblig No: 2007/27).
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskiler/2007/06/20070
615-6.htm

Batu, A., Akbulut, M., Kirmaci, B., Elyildinm, F.,
2007. Uzim pekmezi Gretiminde yapilan taklit ve
tagsisler ve belirleme yontemleri. Gida Teknolojileri
Elektronik Dergisi2: 17-24.

Aktan, R., 1940. Uzim pekmezleri Gzerinde teknik
arastirmalar. Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi
Dergisi12(1): 12-28.

Tekeli, S. T., 1951. Ziraat Sanatlan ikinci  Cilt.
Ankara Universitesi Ziraat Fakdiltesi Yayinlar: 32,
Ders Kitabi: 15, Ankara, 406 s.

TUIK, 2011. Turkiye istatistik Kurumu Bagkanligi,
Bitkisel Urin Denge Tablolari; "Meyveler, Sert
Kabuklular ve icecek Bitkileri", 2011,
http://www.tuik.gov.tr/PreHaberBultenleri.do?id=108
22

(2]

(3]

(4]

(3]

(6]

(7]



C. Kaya, M.D. Akaydin (lyibil), Y. Esin Akademik Gida 10(3) (2012) 32-39

[8] Batu A., 2006. Klasik ve modern yonteme gbre sivi
ve beyaz kati Uzim pekmezi (Zile pekmezi) Uretimi.
Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi 2: 9-26.
Yazicioglu, T., Gokgen, J., 1976. Kuru Uzimlerden
Diffiziyon Yolu ile Pekmez (Konsantre) Elde
Edilmesi icin Geligtirilen Bir Yoéntem. TUBITAK
Marmara Bilimsel ve Endistriyel Arastirma
Enstitlisi, Beslenme ve Gida Teknolojisi Unitesi.
Yayin No: 11, Gebze, 26 s. .

[10] Akaydin (lyibil), M., 2009. Ticari Olarak Uretilen
Bazi Sivi Ve Kati Uziim Pekmezlerinin Ozelliklerinin
Belirlenmesi.GOU Fen Bilimleri Enstitiisi Gida
Muhendisligi Anabilim Dali Yiksek Lisans Tezi,
Tokat, 52s, .

[11] Simsek, A., 2000. Farkli Hammaddelerden Uretilen
Pekmezlerin Bilesimi Uzerine Arastirma (YUlksek
lisans Tezi). Ankara Univ., Fen Bilimleri Ens., Gida
Muhendisligi Anabilim Dali, 95s., Ankara.

[12] Ustiin, N.S., Tosun, I., 1997. Pekmezlerin bilesimi.
Gida 22(6): 417-423.

[13] Cemeroglu, B., 2007. Gida Analizleri. Gida
Teknolojisi Dernegdi Yayinlari No:34, Ankara, 535 s.

[14] Rada-Mendoza, M., Olano, A., Vilamiel, M., 2002.
Determination of hydroxymethylfurfural in
commercial jams and fruit-based infrant foods. Food
Chemistry 79(4): 513 - 516.

[15] Shui, G., Leong, L.P., 2002. Separation and
determination of organic acids and phenolic
compounds in fruit juices and drinks by high-
performance liquid chromatography. Journal of
Chromatography A 977: 89-96.

[16] Bartolome, A.P., Ruperez, P., Fuster, C., 1995.
Pineapple fruit: morphological characteristics,
chemical composition and sensory analysis of red
spanish  and smoot Cayenne cultivars. Food
Chemistry 53: 75-79.

[17]Yildiz, N. ve Bircan, H., 1994. Aragtirma Deneme
Metotlari. Atatirk Universitesi Ziraat Fakultesi Ders
Kitabi Yayin No: 697, Il. Baski, Erzurum, 277s.

[18] Koyld, M.E., 1997. Pekmez Yapiminda Kullanilan
Farkh  Tekniklerin  Karsilastirimasi  Uzerinde
Arastirmalar. Tarim ve Kdyisleri Bakanhgl Tarimsal
Arastirmalar Genel Midarligu. Yayin No: 64. Proje
No: TAGEM/GY/96/07/01/003.

[19] Koca, 1., Koca, A.F., Karadeniz, B.,Yolcu, H., 2007.
Karadeniz bdlgesinde (Uretilen bazi  pekmez
gesitlerinin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri. Gida
Teknolojileri Elektronik Dergisi 2: 1-6.

[20] Zengin, S., 2006. Kahramanmaras Gin
Pekmezlerinin Bazi Fiziksel, Kimyasal, Organoleptik
ve Mikrobiyolojik Ozellikleri (Yiksek Lisans Tezi).
Kahramanmaras Siitcii Imam Univ., Fen Bilimleri
Ens., Biyoloji Ana Bilim Dali, 30s., Kahramanmaras.

(9]

[21] Toker, A., ve Hayoglu, i., 2003. Sanliurfa yéresi giin
pekmezlerinin Oretim teknigi ve bazi fiziksel-
kimyasal Ozellikleri. Harran Universitesi Ziraat
Fakdiltesi Dergisi 8(2): 67-73. .

[22] Ozkok, Z. 1989. Izmir Ili Cevresinde Uretilen

Pekmezlerin_ Uretim  Teknikleri ve  Analitik
Karakterleri Uzerine Arastrmalar. Tarim Onarim ve
Koyisleri Bakanhdi Koruma Kontrol  Genel

MUdarltgi, Yayin No:30, izmir. i

[23] Kaya, C., 2002. Hardalli Vakum Pekmezi Uretim
Olanaklarinin  Arastirlmasi  ve Hardal'in  Urlin
Nitelikleri ~ Uzerindeki Etkilerinin incelenmesi
(Doktora Tezi). Gukurova Univ., Fen Bilimleri Ens.,
Gida Mihendisligi Ana Bilim Dali, 107 say., Adana.

[24] Tosun, 1., ve Ustin, N.S., 2003. Nonenzymic
browning during storage of white hard grape
pekmez, Food Chemistry 80:441-443.

[25] Karakaya, M., Artik, N., 1990. Zile pekmezi Uretim
teknigi ve bilesim unsurlarinin belilenmesi. Gida 15
(3):151-154. 3

[26] Batu, A., ve Aktan, N., 1993. UzUm pekmezlerinde
asit ve pH degerleri lizerinde bir arastirma. Gida ve
Yem sayi:4 3

[27] Batu, A., 1991b. Pekmeze islenecek Kuru Uzim
Siralarina Uygulanan On islemler Uzerine Bir
Arastirma. Cumhuriyet Universitesi Tokat Ziraat
Fakultesi Dergisi Cilt:7 Sayi:1 S:191-202.

[28] Haight, K.G., Gump, B.H., and Striegler, R.K., 1995.
Evaluation and Characterization of Concord-type
Grape Juice Concentrates from the San Joaquin
Valley. Viticulture and Enology Research Center —
Research Notes- CATI Publication # 951002, p.6.

[29] Gokgen, J., Omeroglu, S., Ceritoglu, A., 1982.
Uzimlerden Elde Edilen Pekmez, Bulama, Jole
Cevizli Sucuk gibi Tipik Tirk Gida Maddelerinin
Yapim Yontemlerinin  Geligtirilmesi Olanaklarinin
Arastirimasi.  TUBITAK Marmara Bilimsel ve
Enddstriyel Arastirma Ens. Gebze Yay. No:65.

[30] Telatar, K.Y., 1985. EIma Suyu ve Konsantrelerinde
Hidroksimetillfurfural  (HMF), 1. Farkh Elma
Cesitlerinin Elma Suyu ve Konsantresine islenmesi
Siresinde HMF Olusumu. Hacettepe Universitesi,
Ankara.

[31] Oral, R.A., 2006. Bazi Gidalarda
Hidroksimetilfurfural (HMF) Igeriginin Saptanmasi,
Depolanmasi Esnasindaki Degisimi ve Biyolojik
Yontemle Azaltilmasi. (Yiksek Lisans Tezi), Erciyes
Universitesi, Kayseri.

[32] Coklar, H., 2007. Aktif K&mir Uygulamasinin Ticari
Elma Suyu Konsantresindeki Hidroksimetilfurfural
(HMF) ve Toplam Fenolik Madde Dizeyi Uzerine
Etkisi. (YUksek Lisans Tezi), Selguk Universitesi.
Konya.

39



