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DUT PEKMEZI URETIM TEKNIGI VE CESITLI
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** Pamukkate Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B&liimii, DENIZLI

OZET: Bu aragtizmada Erzurum’un kuzey ilgilerinde iiretilen duz pekmezinin liretim teknigi belirlenerek, bu ydrelerden
alitan 20 adet dut pekmezi Smnedinin gesitli fiziksel ve kimyasal Szellikleri saptanmistir. Dut pekmezi trneklerinde
minimum, maksimum ve ortalama olarak sirastyla; kurumadde % 63,1; 76,0; 70,0, su % 24,0; 36,9; 30,0, toplam seker %
48,13; 70,89; 62,85, invert seker % 35,07; 61,48; 51,80, sakkaroz % 2,78; 20,29; 10,45, titrasyon asitligi % 0,18; 0,71; 0,44, pH
5,35; 6,03; 5,70, askorbik asit 12: 26: 18 mg/100 & protein % 0,26; 1,28, 0,88, toplam kiil % 1,50; 2,05; 1,71 tesbit edilmigtir.
Ayrica viskozite ve renk kriterleri olan L, a ve b deferleri de belirlenmistir.

Analiz sonuclarinin degerlendirilmesi ile pekmezlerin standart Szellikte olmadig), cvik ve koyu renkli pekmez
grubuna girdiZi sonucuna vanlmigtir. o

SUMMARY: In this research, the processing technique of mulberry pekmez in the Northern part of Erzurum was observed,
and 20 different sample were collected and subjected to the analysis of physical and chemical properties.

Respectively, the minimum, maximum and mean values of the mulberry pekmez samples was determined as
follows; dry matter 63.1; 76.0; 70.0 %, water 24.0; 36.9; 30.0 %, total sugar 48.13; 70.89; 62.85 %, invert sugar 35.07; 61.48;
51.80 %, saccharose 2.78; 20.29; 10.45 %, total acidity 0.18; 0.71; 0.44 %, pH 5.35; 6.03; 5.70, ascorbic acid 12; 26; 18 mg/100
&, protein 0.26; 1.28; 0.88 %, total ash 1.50; 2.05; 1.71 %. Also, L, a and b values of Hunter which is considered as color
criteria and viscosity measurement, were conducted.

As a result, the pekmez samples were not shown the same pattern for all the observations, and they were in thin
and dark quality class.

GiRris

Pekmez, ilkemizin hemen her bdlgesinde iiziim, dut, erik, elma gibi seker miktart yiiksek olan her
tiirlii meyveden geleneksel olarak iiretilen baghca gidalarimiz arasindadir. Binlerce yullik tarihi bir gegmige
sahip olan bu iiriin, cabuk bozulabilen taze meyvelerin geleneksel yontemlerle iglenerek dayamkh bir hale
doniistiiriilmek suretiyle degerlendirilmesini esas almaktadir. Ayrica, pekmezin geleneksel yontemlerle ve
genelde aile igletmeciligi seklinde iiretilmesi maliyetini 6nemli oranda diigiirebilmektedir.

Ulkemizde her yil 3 554 000 dut agacindan 80 000 ton/y1l dut hasadi yapilmakta, bunun 2 191 tonu
Erzurum’da iretilmektedir (ANON, 1990). Uretilen dutun ¢ok az bir ksmi taze olarak tiiketilmekte, dnemli
miktar ise kurutularak, pekmez, pestil ve benzeri iiriinlere iglenerek degerlendirilmektedir. Bu aragtirmada
Erzurum yoresinde iiretilen dut pekmezinin iiretim agamalar1 ve bilegimi incelenmistir.

Pekmez beslenme agisindan dnemli bir iiriindiir, Pekmezin beslenme agisindan énemi daha cok
igerdigi sekerlerden kaynaklanmaktadir, Uziim pekmezinde toplam sekerin yaklagtk % 100%ii diger pekmez
gesitlerinde de % 80 gibi biiyitk bir kismi monosakkaritlerden olugsmaktadir. Bu nedenle pekmez sindirim
sisteminde kolaylikla emilebilinmektedir (NAS ve NAS, 1987, KAVAS, 1990; BIRER, 1993; VELIOGLU
ve ARTIK, 1993). , :

Pekmezin bilegimi, iretim sartlart ve dretildigi meyveye gore degisebilmektedir. Degisik
meyvelerden iiretilen bazi pekmezlerin bilesimi ile ilgili gesitli veriler Cizelge 1’de sunulmustur.

Bolgede pekmez iiretimi igin, dut bahgesi igerisine inga edilen kiigiik bir odaya gerekli ekipman
yerlegtirilerek, iiretim bahge igerisindeki bu odada gerceklestiritmektedir.

L. Hammadde: Hammadde olarak tamamen taze dut kullanlmaktadir. Agagtan dokiilen dutlar en
geg 1 saat igerisinde iiretime alinmaktadir. Meyve, sap ve yapraklardan kabaca temizlendikten sonra
kaynatma kazanina almmaktadir. Temizleme tamamen elle yapiimakta, temizlik igin su ile yikama gibi bir
igleme bagvurulmamaktadir, Meyveler kazana aktarilincaya kadar genelde kovalarda muhafaza edilmektedir.
Meyve agagtan dokiliirken kismen veya tamamen ezilmekte, ancak meyve rengi meyve kaynatma kazanina
aktarthncaya kadar onemli diizeyde degismemektedir.
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Cizelge 1. Farkhi Meyvelerden Uretilen Pekmez Cesitlerinin Baz Kimyasal Ozellikleri
TKM Su Toplam Invert Sakkaroz TA pH Protein Toplam HMF
Seker Seker Kol
(7} {9%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (mg/kg)
Uztim Pekmezi 82,00 28,00 83,80 82,233 1,506 4,80 508 0,627 1,864 2748
(Kayahan, 1962) (% KM) (% KM) (% KM) | (g/kg)
Uziim Pekmezi’ 72,13 66399 561,80 102,20 0375 487 100,80
(Velioglu ve Artik 1993} (8/kg) (a/kg) {g/kg)
Zile Pekmezi 20,00 20,00 89,04 81,316 7344 5,60 490 1,068 1,748 3092
(Karakaya ve Ark. 1982) (% KM) (% KM) (% kM) | (e/ke)
Zile Pekmezi 83,56 16,44 81,54 7572 552 0,46 7,11 0,714 1470 30,65
{Karakaya ve Ark. 1990}
Elma Pekmezi 7520 63,80 5590 - o8 | 420
(Velioglu've Artik, 1993)
f Kegibaynuzu Pekmezi 80,60 30 3590 . 098 505
(Veliogiu ve Artik, 1993) '
Seker Kamagy Pekmezi 72,50 - 595G 4390 1,24
(Velioglu ve Artik, 1993)
Pancar Pekmezi 66,00 4990 3570 045 -
(Veliogla ve Artik, 1993)
Karpuz Pekmezi 68,20 5030 48,40 050 -
(Velioglu ve Artik, 1993)

TKM: Toplam Kurumadde,
H
Ortalama degierler veritmigtir.

TA: Titrasyon asitlifi, HMF: Hidroksimeril furfural

Ulkemizde bolgelere gore farkh gekillerde iiretilen pekmezin Erzurum yoresinde duttan iretim
sekli agagida kisaca agiklanmigtir (Sekil 1).
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Sekil 1. Dut pekmezi firetimi alas semasy

) 2. .S“ il?“"Si{ Kaynatma kazamna aktarilan 20-30 kg meyveyc 8-10 litre ¢esme suyu ilave
-edilmektedir. Su ilavesinden sonra kazan igerigi iyice kanigtirdarak meyvenin su ile homojen bir sekilde
karigmasi ve suyun meyveye miimkiin oldugunca niifuz ctmesi saglanmaktadir.
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3. Kaynatma: Kaynatma igin 40-50 litreltk bakir kazan veya legenler kullaniimaktadir. Kazana
hammadde ve su ilave edildikten sonra kazan icerigi kuvvetli bir ateste kaynatiumaktadir. Kaynatma,
genellikle kaynama bagladiktan sonra 1 saat siirmektedir. Kaynatma sirasinda karigm devambh
karigtirdmaktadir,

4. Sogutma: Kaynatma ile meyveler tamamen pargalamp suyunu birakinca, 10-15 dakika
bekletilerck, eli yakmayacak seviveye kadar (yaklagik 40-50°C) sogutulmasi saglanmakta ve preslemeye
alnmaktadur. :

5. Presleme: Kaynatmadan sonra 40-50°C’ye kadar soputulan maygeden sira eldest igin presleme
yapilmaktadur,

_ Presleme igin agactan yapilmig, 100 cm uzunlugunda, 50 cm genigliginde presler kullaniimaktadir
(Sekil 2). Presleme igin, zincirlerle tavana asili olan, pres haznesine siizme bezi serilmekte ve iizerine mayse
aktariimaktadir. Sonra stizmede kullanilan bezin uglar: mayseyi tamamen saracak sekilde katlanmakta ve
bez tizerine tahtadan yapilmig kapak kapatlmaktadir. Kapak iizerinede agirhk icin taglar {40-50 kg)
yerlegtirilmekte, bdylece maysenin siizillmesi saglanmaktadir. Siizme yeterli degilse, pres ierigi, tavanla pres
arasma tahta kalas yerlestirilerek zincirle sikigtirihip basing uygulamak suretiyle sikigtiilmakta, boylece
siizme tamamlanmaktadir,

Ana ghvde
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6. Siizme: Preslemeden sonra ¢lde edilen gira yeniden ince tiilbent ile siiziilmektedir. Boylece durn,
berrak bir gira elde edilmektedir.

7. Konsantre Etme: Konsantre etme igleminde yine kaynatma kazanlari veya legenler
kullanilmaktadir. Kaynatma sirasinda konsantrat devamli olarak karistirilmakta, bu sirada iist kisimda olugan
kopiik alinmaktadir. Konsantre etme iglemine pekmez istenilen kivama gelinceye kadar devam edilmektedir.

8. Sogutma ve Dinlendirme: Istenilen dilzeye kadar konsantre edilen pekmez, legenlerde devamh
olarak karigtirlarak sogutulmakta ve 10-15 dakika dinlendirilmeye birakilmaktadir.

9. Ambalajlama ve Depolama: Sogutulmug ve dinlendirilmi pekmezler yaklagik 0,5; 1,0; 5,0 veya
10 kg'lik plastik kutulara doldurulmakta ve depolanmaktadir,

MATERYAL VE METOD

Aragtirmada materyal olarak 20 adet farkh dut pekmezi drnegi kullanilmigtir. Ornekler, Erzurum’da
dut pekmezinin yaygn olarak iiretildigi Olur, Oltu, Tortum ilgeleri ve kdylerinden iiretimlerini miteakiben
hemen alimmig ve analiz edilmistir.

Orneklerde toplam kurumadde, 105+2°C’deki etiivde kurutmak suretiyle (ANON, 1983); kiil
miktan, 425+25°C’de yakma suretiyle (ANON, 1983); protein, kjeldabl metoduyla (ANON, 1983}; toplam
seker, invert seker ve sakkaroz miktani Lane-Eynon metoduyla (CEMEROGLU, 1692); askorbik asit,
metafosforik asit kullanilarak titrasyon metoduyla (CEMEROGLU, 1992); pH, pH’'metre ile; titrasyon
asitligi 0,1 N NaOH ile titrasyonla (CEMEROGLU, 1992); renk, minolto tipi (Chroma Meter, CR-200,
JAPAN) kolorimetre ile (AURAND ve ark. 1987); viskozite, RV-8 tip ve Poulten marka (Selfe and lee Itd.,
Wickford Essex SSII 8 BJ, England) viskozimetre kullamlarak tesbit edilmigtir. Viskozite &lgiimiinde aletin
6 nolu baghg kullamilarak 5 rpm, 10 rpm ve 20 rpm kayma hizlarinda okuma yapilmustir.
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SONUCLAR VE TARTISMA

Bélgeden temin cdilen 20 adet dut pekmezi drneginin analizi ile elde edilen bulgular Cizelge 2’de
verilmigtir.

Orneklerin toplam kurumadde miktann % 63,1 ile % 76,0 arasinda, ortalama % 70,0 olarak
belirlenmistir. Bu sonuglara bagh olarak pekmez érneklerinin su miktanmin % 24,0 ile % 36,9 arasinda,
ortalama % 30,0 oldugu tesbit edilmistir. Pekmez drneklerinde kurumadde miktarmda ok bityitk varyasyon
saptanmistir. Bu durum pekmez iiretim sirasinda konsantre etmenin kontrolsiiz bir sekilde ve standart
yapilmamasindan kaynaklanabilir.

Pekmezler kurumadde icerigi ve akigkanhgina gore kati ve s (cvik) pekmez olarak tiplere
ayrilmaktadir (GOKCE ve GIZMECI, 1965; ANON, 1989). Kurumadde miktar1 % 75'in altinda olan
pekmezler genelde cvik (duru) pekmez dzelligi tagiyabilmektedir (KAYAHAN, 1982; NAS ve NAS, 1987).
Yorede iretilen dut pekmezlerinde kuru madde igerigi, viskozite degeri ve genel goriniiy dikkate
alindipinda, ii¢ pekmez 6rnegi harig (4,18 ve 20 nolu) pekmezlerin civik veya civik yapiya ¢ok yakmn Ozellikte
oldugu bulunmustur. Ancak, ydrede 4,18 ve 20 nolu drneklerde oldugu gibi kat: dzellige sahip pekmezde
iiretilmektedir.

Pekmez orneklerinde brix derecesi abbe tipi refraktometre (CEMEROGLU, 1992) kullanilarak
tesbit edilmistir. Ancak brix derecesi tim drneklerde toplam kurumadde degerinin izerinde okunmugtur.
Brix derecesi toplam kurumaddenin iizerinde olamayacagindan elde edilen veriler bulgularda verilmemis,
bunun nedeni iizerinde durulmustur. Pekmez drneklerinde rengin olduk¢a koyu ve mat oldugu gozlem ve
kolorimetre ile okunan L ve a degerlerinden (Cizelge 3) anlagilmaktadir. Refraktometre ile yapian
dl¢iimierde ise uygun bir kirilma indisi elde edebilmek icin maddenin saydam olmasi (OZDOGAN, 1973)
gereklidir. Orneklerimizin yeterince saydam olmamas: ve renklerininin koyu olmas: kirilma agisinmn yiiksek,
dolayisiyla brix derecesinin de gergek degerden daha yiiksek gikmasimn sebebi olabilir.

Dut pekmezi érneklerinden toplam geker miktar1 % 48,13-70,89 arasinda, ortalama % 62,85, invert
seker miktar1 % 35,07-61,48 arasinda, ortalama % 51,80 olarak belirlenirken, sakkaroz miktar: % 2,78-20,29
arasinda, ortalama % 19,45 olarak saptanmigtir. Dut pekmezi érncklerinde saptanan bu degerler oldukga
genis bir degisim gostermekle birlikte, diger meyvelerden elde edilen pekmezlerin bilesimleriyle benzerlik
arzetmektedir (KAYAHAN, 1982; KARAKAYA ve ARTIK, 1990; VELIOGLU ve ARTIK, 1993). Ancak,
dut pekmezinin sakkaroz igerigi iiziim pekmezinden oldukga yiiksek bulunmugtur (VELIOGLU ve ARTIK,
1993).

Pekmez drneklerinde titrasyon asitliginin tartarik asit cinsinden % 0,18-0,71 arasinda, ortalama %
0,44 oldugu tesbit edilmigtir. pH degeri ise 5,35-6,03 arasinda ortalama 5,70 olarak belirlenmigtir. Bu
verilere gore tath pekmezler grubuna giren dut pekmezi (ANON, 1989), pH ve titrasyon asitligi agisindan
diger tath pckmez cesitleri ile paralellik arzetmektedir (KAYAHAN, 1982 NAS ve NAS, 1987
KARAKAYA ve ARTIK, 1990; VELIOGLU ve ARTIK, 1993).

Orneklerde askorbik asit miktar 12-26 mg/100 g arasinda, ortalama 18 mg/100 g, protein miktar
% 0,26-1,28 arasinda, ortalama % 0,88 olarak tesbit edilmigtir. Dut pekmezi oraeklerinde toplam kiil
miktarinin % 1,50-2,05 arasinda, ortalama % 1,71 oldugu saptanmistir. Kiil miktar: diger pekmez gesitlerine
gore nisbeten yiiksek bulunmugtur (KAYAHAN, 1982; KARAKAYA ve ARTIK, 1990). Bu durum dut
pekmezi iiretim sartlarin uygun olmamas: ve dutun silkelenmesi esnasinda meyveye nisbeten toprak ve
diger pargaciklarin bulagmasindan kaynaklanabilir.

Dut pekmezlerinin 5, 10 ve 20 rpm kayma hizlarinda okunan viskozite degerleri Gizelge 2’de
verilmistir. Ozellikle kurumadde icerigi nisbeten yitksek (4, 18 ve 20 nolu ornekler) ve koyu renkli
drneklerde viskozite degeri yitksek belirlenmistir. Tip bakimindan swvi (civik) olan pekmezlerin ise viskozite
degerieri de oldukca diigitktiir.

Dut pekmezi rneklerinin renk kriterieri Gizelge 3'de verilmigtir. Orneklerde L degerinin en diigitk
31,17, en yitksek 67,89 oldugu, a degerinin en dilgitk +7,26; en yitksek +35,23 oldugn; b degerinin en diigiik
+20,37, en yitkksek +59,34 oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 3. Dut Pekmezi Orneklerinde Belirlenen L, a ve b Degerleri
Ornek No L Degeri a Degeri b Degeri Ornek No L Degeri a Degeri b Degeri
1 64,26 +7,56 +49,56 11 36,74 +28,06 +30,00
2 47,31 +25,76 +47,08 12 67,89 +7,26 +58,51
3 3942 +26,33 +33,55 13 54,93 +21,26 +58,04
4 33,53 +35,23 +23,07 14 47,15 +29,32 +47,22
5 64,53 +12,07 +5934 15 4949 +14,68 +42,45
6 41,93 +34,45 +37,54 16 19,05 +2745 +4942
53,74 +19,22 +54,38 17 40,90 +28,92 +36,86
8 37,73 +31,22 +32,50 18 51,75 + 23,00 +52,58
9 47,40 +20,04 +45,52 19 38,37 +33,24 +32,87
10 31,17 +29,28 +20,37 20 34,77 +20,54 +24,82
L; 0 —m—> 100 a; + Kirmuzi, -Yesil b; + Sari, -Mavi

0: Siyah, 100: Beyaz

Parlakhgmn Olgiisii olan L degeri azaldikga, a degerinin kirmiziliginda artma ve L degerine paralel
olarak da sanlym dlgiisii olan b degerinde azalma oldugu belirlenmigtir, Bu tip iiriderde kirmiz renk daha
¢ok sekerlerin karamellesmesi ile olugabileceginden arzu edilmeyen bir renktir. Dolayisiyla, kirmizi rengin
azalmas: ve L degerinin artmasi bu tip {iriinlerin daha kalitatif ve cazip olduguna isarettir. Bu tip firiinler
igin memli olan renk kistasmin daha detayl olarak ortaya konmasi ve kalite parametresi olarak
deperlendirilmesi faydal: olabilecektir.

Bu fiziksel ve kimyasal veriler diginda, pekmez drneklerinin genelde avik ve renklerinin ¢ok koyu
kahverengi, bazi 6raeklerin ise yamk tad ve kokusunda oldugu gozlenmigtir.

Dut pekmezi drneklerinde tesbit edilen bu veriler ve gizlemler, yirede aile igletmeciligi geklinde
yiriitilen pekmez iiretim teknigi ile ilgili olarak imalatgilarin bilgilendirilmesi gerektigini ortaya
koymaktadir, Ayrica, standart ve kaliteli dut pekmezi iiretebilmek igin, aile igletmeciligi dtesinde, geligmig
teknik imkanlarinda devreye sokulmasi faydal olacaktir. Bu arada belki de sira eldesi asamasindan sonra
giray! toplayarak merkezi igletmelerle vakum altinda konsantre etme, kaliteli pekmez iiretimi agisindan
avantajlar saglayabilecektir.
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