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ANDIZ (Juniperus drupacea) PEKMEZI URETIM TEKNIGININ
GELISTIRILMESiI UZERINE BIR ARASTIRMA*

A STUDY ON IMPROVING PROCESS TECHNIQUES of
Juniperus drupacea’s FRUIT PEKMEZ

Feramuz OZDEMIR, Ayhan TOPUZ, Muharrem GOLUKC, Hilal SAHIN
Akdeniz Universitesi, Ziraat Fakilltesi, Gida Mithendisligi BSltimil, 07059, Antalya

OZET: And:z (Juniperus drupacea Lind.} tilkemizde Toros daglan lizerinde dodal olarak yetigen bir orman agaci clup, meyvelerinden yerel
halk tarafindan sifa amagl pekmez tretilmektedir. Arastirmada farkh durulima {fiziksel ve kimyasal) ve pisirme (agik ve vakum) teknikleri
uygulanarak lretilen andiz pekmezleri ile geleneksel ydntemle iiretilen andiz pekmezinin bazi kimyasal ve duyusal tzellikleri kargilagtiniarak,
uygun Uretim ydntemi belilenmeye g¢aligiimigtr. Aragtirma sonuglanna gére kimyasal durultma igleminnden sonra kil suyu eklenip agikta
(atmosfer basincinda) konsantre edilerek (retilen andiz pekmezlerinin daha dstiin kimyasal ve duyusal Gzelliklere sahip oldugu gérilimigtar.

ABSTRACT: Juniperus drupacea is a naturally grown tree in the forest on the Taurus Mountains and fruit of the tree is processed into
pekmez to cure soms illness by villagers. In present study, some chemical and sensory properties of both traditional pekmez and laboratuary
scale produced ones, which were processed by using different clarification (physical and chemical) and concentration (under vacuum and
atmopheric pressure) methods, were compared to determine the most appropriate processing methed. According to the anlysed quality
parameters, the pekmez processed by addition ash water into the chemically clarified extract and then concentrated under atmospheric
pressure was more acceptable.

GiRi$ :

Andiz, Cupressaceae familyasinin Juniperus drupacea L. tiirine ait ¢ok yilik bir bitkidir (KAYACIK
1967, BAYTOP 1984}, Bitkinin, olgunlagmasindan énce yesil, olgunlagtiktan sonra puslu griinimld, kahveren-
gi veya mavimsi siyah 2-2.5 cm boyunda, 1.5-2.5 ecm ¢apinda kozalakiar vardir (BAKTIR 1991).

Ulkemizde andiz Toroslarda gegitli ardiglar, Toros Géknari ve Toros Sediri ile karigik bulunmaktadir. Ul-
kemiz diginda yayihg alanlan ise Suriye ve Libnan'dir (YALTIRIK 1983).

iki yilda bir olgunlagan ve oldukga etli olan bu kozalaklarin igerisinde genellikle Gig olmak iizere 1-6 ara-
stnda degisen tohum bulunabilmektedir. Andiz agacinin odunundan antiseptik bir madde olan katran, kozalak-
larin etli kismindan ise pekmez yapilmaktadir (YALTIRIK 1993). Bu amagla kozalaklar yilin hemen her mevsi-
minde adagtan elle ya da &rtiller Ozerine digUritlerek hasat edilebilmekte ise de (SAATGIOGLU 1971), genel-
de olgunlagip agagtan diigen kozalaklar bulunduklar: yerden toplanarak pekmez tretiminde kullaniimaktadir.
Geleneksel bir (irlinimiiz olan pekmez, ilkemizde bagta (izim olmak (zere elma, incir, Kegiboynuzu {(harnup),
dut, erik ve kayisidan iiretilmektedir. Bélgelerimizin iklim ve diger kogullanna bagl olarak her bdlgede pekme-
ze iglenen bir meyve bulunmaktadir. Bu meyvelerden biri de Toros dadlar {izerindeki bazi bélgelerde bol mik-
tarda bulunan ve béige halk: tarafindan pekmeze islemekte olan andizdir. Onemli geleneksel gidalarimizdan
olan ve yaygin olarak iiretilen pekmezler Gzerinde pekgok aragtirma yapiimig ve bunlarin gesitli ézellikleri or-
taya konulmugtur (KAYAHAN 1982, EKSI ve ARTIK 1986, NAS ve NAS 1987, KARAKAYA ve ARTIK 1990,
BATU ve AKTAN 1992, YURDAGEL ve DAVARPANAH 1993, AKSU ve NAS 1996, OZDEMIR ve ark. 1997).
Ancak andiz pekmezi {izerine yapiimig herhangi bir galismaya rastlamiamamigtir, .

Pekmez, Gida Maddeleri Tiiz(iglinin 406. maddesinde “fizim ve buna benzer gekerli meyvelerin ve
usarelerinin mahalli usul ve adaletlere gére kaynatilarak koyulastiriimasi ile elde edilen koyu renkli ve koyu

" Bu ¢aligma, Akdeniz Universitesi Bilimse! Aragtirma Projeleri Yonetim Birimi tarafindan destekienmistir.
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kivamdaki madde” olarak tanimianmaktadir. Pekmez tiketildikten hemen sonra kana gecgen sekerleri yitksek
oranda igerdigi igin acil enerji ihtiyacini kargilayan 6nemli bir besidir (ARIKAN ve SANLIER 2000).

Gegmiste insanlarin temel besin kaynaklarindan biri olan pekmez degjisen tiketim ahgkanliklar iginde
daha az tiketilen Orin haline gelmigtir. Ancak pekmezin beslenmedeki nemi azalmamgtir. Aksine yapilan
aragtirmalarla 6nemli bir besin kaynag oldugu daha gok kavranmighr (BATU ve AKTAN 1992), Pekmezler
bunun yaninda gira, pestil, sucuk, pekmez lokumu gibi degisik gidalara iglenerek de tiiketilebitmektedir
(ARIKAN ve SANLIER 2000).

Pekmez llkemizde Uretimi binlerce yildir yapilan dnemli besin kaynaklarimizdan biridir, ilkel yéntemlerle
pekmez Uretiminde ateg Uzerinde agik kazanlarda yapitan kaynatma sirasinda &nemli oranda besin kaybi
olmaktadir. Ayrica kigisel Uretim farkliliklan nedeniyle standart bir Gretim yapilamamaktadir. Daha verimli ve
besin degeri daha yilksek pekmez Uretmek igin Gretimin uygun tekniklerin kullanildigi modern igletmelerde
yapimasinin daha saglikli olacag belirtiimektedir (YAZICIOGLU ve GOKGEN 1984, OZDEMIR 1996).

Bu caligma ile andiz meyvesinin ve bu meyvelerden dedigik tekniklerle Gretilen pekmezlerin bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenerek en uygun tiretim yéntemi belirlenmeye ¢aligiimigtir,

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada kullanilan andiz meyveleri 2000 yilinda Antalya'dan Akseki iicesinin Toros daglan lzerinde
bulunan Giimiigdamla kdyli hudutlarnindaki orman alanlarindan temin edilmistir. Ayrica karsilastirma yapmak
amagctyla kullanilacak andiz pekmezi de aym kdyden geleneksel diretim yapan kigilerden temin edilmigtir,

Andiz pekmezi tretimi

1/3 andiz meyvesi/su oraninda oda sicakhdinda, 4 meyve yikleme ve 4 kademeli ‘olarak
gerceklestirilen 6ziitleme sonucu elde edilen ekstraktlar (8.5° briks), kaba filtre kagidindan sz{lip kimyasal
ve fiziksel olmak {zere iki farkli ydntem ile durultma iglemine tabi tutulmugtur. Fiziksel durultma islemi 6zitin
oda sicaklijinda 3 saat sireyle pet sigelerde bekletildikten sonra, kaba filtre kagidindan siizilmesiyle
yapimistir. Kimyasal durultma islemi ise yapilan 6n denemelerden sonra 8.5° briksteki 5 litre ekstrak igin 50°C
de 90 dakika 2 ml pektineks AR ve 2 ml pektineks smesh, oda sickaliginda 30 dakika 6 ml %5'lik jelatin, 6 m]
%5 llk bentonit ve 5 ml %15 1ik kizelzol uygulamasi ile gergeklestiriimistir. Bu ekstraktiara geleneksel Uretimde
de kullanilan mineral madde bilegimi Cizelge 1'de verilmig olan kill (mege agac! killii) suyundan 0 (kiilsiiz) ve
Smiflitre ekstrat olacak sekilde eklenmigtir. Kiil suyu 75 g mege kiiliniin 500 ml ye saf su ile tamamlanip 20
dakika kaynatildiktan sonra kaba fitre kagidindan siizilmeslyle elde edilmistir. Durutulmug olan ekstraktiar
vakum altinda {600 mmHg) déner buharlagtincida ve atmosfer basincinda (agik) beko elektrikii ocak seti
Uzerinde 1 litrelik beherlerde ortalam 68° brikse kadar konsantre edilerek pekmeze iglenmigtir. Uretim
yontemleri ayrica Cizelge 2 ‘de verilmigtir. Uretilen pekmezler analiz edilinceye kadar buzdolabi kosullannda
(4°C}) cam kavanozlar iginde depolanmgtir,

Anailizler
Andiz meyvesinin fiziksel ozelliklerinden ortalama meyve agith@ 30 adet andiz meyvesinin aguligin
ortalamast, meyve boyu gekirdek eksenine paralel uzuniugun élgiiimesi ve meyve gapt da bu meyvelerin 3

Cizelge 1. Ekstraktlara Eklenen Kiil Suyunun Mineral Madde Bilegimi (mg/kg)

K Ca Na Mg P Mn Fe Zn Cu
5552 54.0 53.0 te* te 0.12 0.68 te te

* Uygulanan analiz yintemi ile tespit edilememigtir.

Cizelge 2. Ekstraktlardan Pekmez Uretim Yontemieri

Kimyasal Durultma Fiziksel Durultma

Kiillii Kiilsiiz Kiillii Kiilsiiz

Agik | Vakum Agik Vakum Agik Vakum Agik Vakum
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degisik agidan eksene dik olarak dlgilen boyutun ortalamasi alinarak belirlenmigtir. Boyut élglimleri kumpasla
yapiimistir. Uretilen pekmezlerde toplam kurumadde érneklerin 70°C’de sabit tartiya gelene kadar
kurutulmasiyla {AOAC 1990), ¢zinidr kuru madde miktar Abbe tipi refraktometre ile pH pH metre (WTW, pH
537) ile ve titrasyon asitligi pH 8.1’e kadar titre edilerek ({CEMEROGLU 1992) belirlenmistir. Orneklerin protein:
miktart Mikro-Kjeldal yontemi (EGAN ve ark. 1981} ile belirlenen azotun 6.25 faktéri ile ¢arpilmasi ile, kil
miktan 525110°C'de kil firninda yakilmasiyla, 5-hidroksimetil furfural miktar ise spektrofotometre (shimadzu
UV 160 A) ile 765 nm de okunan absorbansin kurve faktérl ile garpiimasiyla (ANON. 1983) belirlenmigtir,
Mineral madde iceridi, yas yakma y&ntemi ile yakilan &rneklerin (KACAR 1972) atomik absorpsiyon
spekirofotometresinde (VARIAN SPEKTRA A-400 plus} absorbanslannin okunmastyla (ANON. 1989), fosfor
igerigi de Barton ¢ézeltisi ile renklendirilen 6rneklerin spektrofotometrede 430 nm dalga boyunda absorbans
degerinin okunmasryla saptanmistir {KACAR ve KOVANCI 1982).

Orneklerin geker kompozisyonunu belirlemek igin, 5 g pekmez 6rnegi saf su ile 50 ml ye seyreltildikten
sonra santrifilj edilerek (6000 devir/dakika} berraklagtinimigtir, 2.5 ml berrak filtrat Sep-Pack C1g den slzillerek
7.5 ml asetonitril ile karigtirildiktan sonra tekrar 0.45 ym membran filtreden stizilerek HPLC cihazina ehjekte
edilmigtir (TOPUZ 1998).

Analiz sartlar: Hareketli faz: Asetonitril: Su (75:25}, akis hizi: 1.5 m' akika, kolon sicakii@i: 25°C,
analiz slresi: 18 dakika, enjeksiyon miktar: 20 yi, kolon: SGE exil amino {250*4.6 mm ID), koruyucu kolon:
SGE exil amino (24074.6 mm 1D), dedektsr: refraktif indeks.

Ayrica Uretiimig olan Urlinler egitiimis 10 panelist tarafindan duyusal olarak (ALTUG 1993)
dederlendirilmigtir. Duyusal analizlerde puanlama Gizelge 3'e gdre yapiimigtir.

Deneme iki tekerriirlli, analizler ise paralellii olarak yUriitiimas ve elde edilen sonuglara SAS paket programi
kullanilarak Varyans Analizi ve Duncan Goklu Kargitastirma Testi (DUZGUNES ve ark. 1987) uygulanmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Pekmez Uretiminde kullanilan andiz meyveleri ortalama 5.55 g adirliginda, 24.87 mm boy ve 22.74 mm
capinda olup kahverengi ve puslu bir gérinimdedir.

Bu meyvelerden farkl durultma ve pigirme ydntemleri uygulanarak uretilen pekmezlerin briks derecesi,
% kurumadde miktan, % protein, % kil, pH deferi ve % asitiik mikian (sitrik asit olarak) belirlenmis olup bu
dederlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglari ile standard sapma degerleri Gizelge 4'de verilmigtir.

Cizelge 3. Orneklerin Duyusal Analiz Degerlendirilmesi

Ozeilik Tanimn : Puan

—

Agirt buruk, yanik ve arzu edilmeyen lezzet

Lezzet Halfif buruk, kablu edilebilir ancak geligtirilmesi gereken lezzet

Meyveye has lezzet ve aromaya sahip, kabul edilebilir burukluk, hoga giden lezzet

Siinen, agirt kivam ve hoga gitmeyen bir yapi

Kivam Kabul edilebilir ancak geligtirilmesi gereken yap1

Arzu edilen pekmez kivaminda

Begenilmeyen renk
Renk Kabul edilebilir renk
Tercih edilen renk

Bulanik ve mat
Berakhk Kabul edilebilir, ancak yetersiz berraklik
Arzu edilen berrakhik

Basaris1z bir iiriin

Genel Kabul edilebilir ancak gelistirilmesi gereken bir iiriin

] W =] th| W| =] ta] L] =] Lh]| W] —| | W

Baganly, ticari bir iiriin
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Cizelge 4. Andhz Pekmezinin Bazy Kimyasal Ogzellikierinin Ortalamast (OrtalamatS8, n = 8)

Uygulama Briks® %KM " %%Protein % Kiil pH %o Asitlik
KD 67.9620.400 68.390.30P 0.5240.12% 4.0540.474 5.6240.092 0.83+0.072
Durultma FD 68.73+0.86% 68.91+0.812 0.5240.182 3.80+0.28Y 5.5710.162 0.750.08P
Vakum 68.1110.77b 68.4710.682 0.5240.102 4.2310.322 5.68+0.107 0.75+0.09b
Pigirme Agik 68.58+0.722 68.8310.612 0.52140.192 3.6140.130 5.51£0,08b 0.8310.052
Kiillii 68.23140.742 68.57+0.682 0.5610.122 40310432 5.65+0.128 0.7610.092
Kiil Kilsiiz | 68.46+0.80% 68.7310.652 0.4740.160 3.8210.35" 5.530.100 0.8210.072
Geleneksel 72.85+1.34 72.91+1.29 0.7240.04 3.79+0.01 5.310.06 0.9710.07

Farkl indeksleri p<0.05 sevyesinde ortalamalar arasinda fark oldugunu gstermektedir. Durultma yontemleri (KD, FD), pigirme ytntemleri (vakum, agik)
ve kill suyu (kdlllif, kiilsiiz) uygulamalan kendi aralarinda kargilagtmimestir, KD: Kimyasal durultma, FD: Fiziksel durultma, $S: Standart sapma, %KM: %
Kururnadde

Enzim, jelatin, bentonit ve kizelzol uygulamasi igeren kimyasal durultma ve ekstrakt icindeki biiyik
partikiillerin zamana bagdl olarak gékmesini ifade eden fizikse! durultma uygulamasinin pekmez drneklerinin
briks, kurumadde, kiil ve asitiik degerleri Uizerine istatistiki olarak Snemli (p<0.05) etkisi olmustur (Gizelge 4).
Agikta ve vakum altinda pigirmenin ise pekmez érneklerinin briks, kiil, pH ve asitlik szellikleri (izerinde énemli
etkisi (p<0.05) olmustur. Kirsal kesimde geleneksel olarak lretilen pekmezlere proseste bilinen usullerde
kimyasal bir durultma uygulanmamaktadir. Durulima iglemi yorelere bagli olarak pekmez toprag: ve mege
odunu kilb ile yapiimaktadir. Denemede de mege odunu killii suyu kullanilmig ve bu iglemin etkisinin de
pekmezi protein, kil igerigi ve pH degderi tizerine etkisinin dnemli oldugu belilenmigtir (Cizelge 4).

Uziirn, dut, incir ve kegiboynuzu pekmezlerinin bilegimi (zetine yapilan ¢aligmada pekmezlerin briks
derecelerinin 66.50 ile 74.32, kuru madde miktarinin ise %69.70 ile %77.12, kill igeriginin %1.45 ile %3.72
degerleri arasinda degigim gésterdigi tespit edilmistir (SIMSEK 2000). Andiz pekmezi igerdigi yiiksek orandaki
kil orani ile toplam besin elementlerince diger pekmezlere orania daha zengin bulunmusgtur. Andiz pekmeiihin
protein igeriginin Ozlim pekmezi (%0.627) ile benzerlik gdsterirken dut ve harnup pekmezinden daha diisiik
oldugu belirlenmigtir (EKSI ve ARTIK 1986, KARAKAYA ve ARTIK 1990, AKSU ve NAS 1996).

TS 3792 iizUm pekmezi standardina gore pH dederi 5.00-6.00 arasinda clan pekmezler tatll pekmez
sinifina girmektedir (ANON. 1982), Andiz pekmezi de pH degerine gére tatli pekmez sinifina dahildir. Ancak
andiz pekmezi diger pekmezlerden farkh olarak buruk bir tada sahiptir. Bu buruklugun pekmezin polifenolik
maddelerinden ileri geldi§i diginilmektedir. Niketim yaptigimiz aragtirma kapsaminda andiz pekmezinin
polifenolik madde dagiimi da belirtlenmis olup sonuglar yayin haline getirime agamasindadir. Uziim pekmezi
tizerine yapilan bir aragtirmada %69 kuru madde igerigine sahip pekmezlerden vakum uygulanarak retilen pH
degeri (4.96) agik kazanda pigirilenin pH degerinden (4.72) daha yuksek bulunmugtur {BATU ve AKTAN 1993).
Halihazirdaki arastirmada da vakum uygulanarak lretilen yekmezin pH dederi agikta (atmosfer basinc)
Uretilen 6rnegin pH dederinden daha yiiksek bulunmustur. Kl suyu uygulamast da drnegin pH degerini artirici
y&nde etkiye sahip olmustur (Cizelge 4).

Andiz pekmezinin asit igeriginin Oziim pekmezinden daha yiiksek incir pekmezinden ise daha digik
oldugu belirlenmigtir. Kimyasal yéntemle durultulan érnedin asitligi (sitrik asit ofarak) fiziksel ydntemle
durultulana kiyasla daha yiiksek olmustur. Atmosfer basincinda (agik) pisirilen 6rnedin asitli§i de vakumda
pigirilene oranla daha yiksek olmugtur. BATU ve AKTAN (1993) tarafindan yapilan ¢aligmada da agikta
pigirilen pekmezin vakumda pigirilene oranla asitliginin daha yiiksek oldugu tespit edifmistir {Cizelge 4}.

Uretilen pekmezlerin lezzet, kivam, renk, berraklik ve genel gériniis gibi nitelikleri analiz edelirek
Urinlin duyusal &zellikleri belirlenmigtir. Duyusal &zellkler {riinin tiketilebififigini belileyen en Snemli
faktdrlerden biridir. Omeklerin duyusal ézelliklerinin ortalama degerlerine ait Duncan Goklu Kargilagtirma Testi
sonuglari ile standard sapma degerleri Gizelge 5'te veriimistir,
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Fiziksel durultma yéntemi ile Gretilen 8rnedin lezzeti panelistler tarafindan (2.55), kimyasal ydntem ile
durultulana {2.20) oranla daha yilksek puan almigtrr. - Pigirme yéntemlerinin etkisi incelendiginde ise agikia’
pigirilen pekmez 2.95 lezzet puani ile vakum uygulanarak pigirilen pekmez’e gore (1.80) dnemli (p<0.05)
farklilik gdstermistir. Bu da tiketicinin atmosfer basincinda tretilen pekmezi vakumda pigirilene gére daha fazla
tercih ettigini gdstermektedir. Gida proseslerinde olugan lezzet bilegenlerinin biyiik bir boliminin yiiksek
sicakhklarda olustugu bilinmektedir. Nitekim atmosfer basincinda dretilen drnek vakum uygulanana gére daha
yilksek sicakliklara maruz kalmaktadir. Kil suye uygulamasinin ise retilen drneklerin lezzeti zerine
istatistiksel olarak 8nemli {p<0.05} bir etkisi olmamistir {(Cizelge 5).

Cizelge 5. Andiz Pekmezinin'[)uyusal Ozellik Puanm Ortalamalar: (Ortalamat88, n = 80).

Uygulama Lezzet Kivam Renk Berrakhk Genel
KD 2.20+1.26Y 3.05£1.65b 3.75+0.972 4,50+0.872 2.6840.742
Durultma FD 2.5541.102 3.83£1.042 3.88+1.00% 3.98£1.010 2.85+0.892
Vakum 1.80£0.99b 2.55£1.270 3.800.992 4,650,772 2.58+0.82b
Pigirme Ak 2.95¢1,102 4.3310.952 3.8310.992 3.8340.99b 2.95+0.78a
Kiillii 2.18+1.182 3.2841.380 3.7040.962 4.331.00% 2.78+0.84a
Kiil Kiilsiiz 2.58+1.182 3.6041.472 3.93+1.007 4.1540.952 2.7540.80a
Geleneksel 3.4040.82 4.30+0.98 3.70£1.01 4.10£1.01 2.90+0.82

Farkh harf indeksleri p < 0.05 seviyesinde ortalamalar arasinda fark oldujfunu gostermektedir. Durultma yéntemleri (KD, FD), pigirme yiintemleri (vakum,
actk) ve kill suyu (killi, kilsiiz) vygulamalan kendi aralarinda kargilagtinlmigtie, KD Kimyasal duruitma, FD: Fiziksel dutultma, S5: Standart apma

Pigirme yontemlerinin kivam Gizerine olan etkisi incelendiginde de, vakumda pigirilen 8rnegin kivaminin
atmosfer basincinda iretilenden gok daha diiglik puan aldig gorilecektir. Nitekim gdzlemlerimiz sonucunda
vakumda pigirilen drneklerde siinme gdralmigtir. Bunun da yine proses sicaklikiarmdaki farkhliktan dolayi
{irinde meydana gelen farkii reaksiyonlar sonucunda ortaya giktigt diigtintiimektedir. Etkisi incelenen bir diger
parametre olan kiil suyu uygulamasinin kivam Gizerinde dnemli (p>0.05) etkiye sahip olmadigi gdrilmistir
(Gizelge 5). Urtinlerin renk, berraklik ve genel dederlendirme puan degerleri {izerine ise uygulanan varyasyon
kaynaklarindan hig birinin istatistiksel olarak 8nemli {p>0.05) bir etkisinin olmadid: tespit edilmigtir. Ancak
duyusal dederlendirmede durultma y8ntemlerinden fiziksel yontem, kimyasal durultma ySntemi ile duruftulan
ve pigirme yéntemlerinden atmosfer basincinda konsantre edilen vakum uygulanarak konsantre edilene gore
renk yéninden daha yiiksek puan almigtr (Gizelge 5). Bu durum vakum ve atmosfer basinct altinda
konsantrasyon islemlerindeki sicaklik farkilliindan kaynaklanabilir. Aragtirmanin gergeklegtirilmesi sirasinda
actkta ve dolayisiyla daha yiiksek sicakliklarda konsantre edilen Griinlerin renginin arzu edilen parlak kirmizi
rengi daha gok kazandirdi§ gézlenmigtir,

Pekmezletin beslenmedeki énemi yilksek enerjili bir gida olmasinin yaninda besin elementlerince
zengin olmasindan da ileri gelmektedir. Pekmez &rmeklerinin makro ve mikro besin elementleri igerigi
ortalamatarina ait Duncan testi sonuglar ile standard sapma degerleri Gizelge 6'da verilmigtir.

Cizelge 6. Andiz Pekmezlerinin igerdigi Baza Makro ve Mikro Elementlere Ait Ortalamalar {Ortalama+8S mg/kg, n=8)

Duruitma Pigirme Kiil Geleneksel
KD FD Vakum Actk Kitlli Kiilsiiz

K 1884616462 179633770 185007302 1830946732 18419+7613 183906528 | 188381719
Ca 158741242 14234800 158341292 14281830 154611432 1465+114b 1499+34.65
P 12084922 13054322 13424392 12621659 12841732 13204592 1445128
Mg 824311012 661.2£1300 799811452 685.8£118° 754541248 73111632 843.8+4.4
Na 279.7425.92 134.5429.3b 214.4178.78 199.9+85.28 218.4£71.08 195.9+90.82 35.5¢1.0
Zn 31.544.59 26.0+1.50 3131478 26.2+1.70 28.9+4.12 28.6+4.92 12.79+2.8
Mn 7.960.852 7.12+0.34b 8.0420.772 7.03+0.25b 7.5240.782 7.5540.792 10.71£0.06
Fe 7.06+1.182 4,3541.25% 6.2842.032 5.13x1.50b 6.2841.642 5.1341.920 6.9140.39
Cu 1.0340.47° 2,2740,138 1.82:40.652 1.4840.79Y 1.7420.702 1.5520.78b 3.7340.81

Farkli harf indeksleri p<0.05 seviyesinde ortalamalar arasinda fark oldugunu géstermektedir. Durultma yontemieri (KD, FD), pisitme yontemteri (vakum,
acikey ve kiil suyw (kulls, killsiiz) uygulamalan kendi aralaninda kargifagtintmistir, KD: Kimyasat durultma, FD: Fiziksel durultma, 5S: Standart sapma
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Pekmez drneklerinin potasyum, kalsiyum, magnezyum ve sodyum icerikleri kimyasal yéntem ile
urultulanfarda fiziksel yéntemle durultulanlara oranla daha yiiksek bulunmusgtur, Bu da kimyasal durultma
ajanlarinin bu mineralleri badlayici etkilerinin olmadigimi géstermektedir. Konsantre etme metotlarinin
potasyum ve sodyum igerigi Uzerine istatistiksel olarak &nemli bir etkisi s6z konu degilken, kalsiyum fosfor ve
magnezyum igerikleri vakum uygulanarak konsantre edilen ©rmeklerde atmosfer basincinda konsantre
edilenlere cranla daha yiksek dizeyde tespit edilmisir. Ancak Istatistikse! olarak Snemli goriilen bu farklilik
beslenme agisindan énemlilik arzedecek diizeyde sayisal bir farklilik géstermemistir. Nitekim bu etki mikro
element miktarlannda da gozlenmistir. Kil suyu uyglamas ise drneklerin potasyum, fosfor, magnezyum e
sodyum igeridi Gzerine istatistiksel olarak Gnemli etkiye sahip degilken (p<0.05), kalsiyum iceriginde istatistiksel
olarak énemli etkiye (p<0.05) sahip olmusgtur (Gizelge 8).

Andiz pekmezinin potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum ve sodyum igeridi Gziim, harnup ve incir
pekmezlerine gdre oldukga zengin bulunmugtur (EKSI ve ARTIK 1986, BATU 1993, SIMSEK 2000).

Orneklerin mikro element igerikleri diger bazi pekmezlerle kargilagtinildiginda; andiz pekmezinin ginko,
mangan ve bakir mikro elementleri bakimindan harmup pekmezine gére daha zengin iken demir elementince
daha fakir (EK$I ve ARTIK 19886) lizlim pekmezine gére de yine mangan ve bakir bakimindan daha zengin
(BATU 1993) bulunmustur. Bu da andiz pekmezinin besin elementleri ihtiyacini kargilama agisindan genel
olarak Gziim, harnup ve incir pekmezine gére daha iyi bir kaynak oldugunu ortaya koymustur.

Orneklerde en yilksek bakir ve mangan igerigi geleneksel ydntemle Gimigdamla koylnde Uretilen
pekmezde tespit edimigtir (Cizelge 6). Pekmez yapiminda kullanilan pigsirme kaplarinin bakir kazarlar olmas: bunun
baglica nedeni olabilir. Nitekim gelenekse! clarak pekmezler bakir kazanlar icinde kaynatitarak yapiimaktadir.

Ginko, mangan ve demir igerigi bakimindan kimyasal yéntemlerle duruitulan érnekler fiziksel yéntem ile
durultulanlara gére daha zengin bulunmugtur. Fiziksel yéntemle durultulan drmegin bakir igerigi ise kimyasal
yontemle durultulan érnege oranla daha yilksek bulunmustur (Qizelge 6). Bunun durultma yéntemlerinde
uygulanan farkh proseslerden ileri geldigi ditgintimektedir. Pigirme yéntemleri incelendidinde ise biitiin
mineral maddeler agisindan vakumda konsantre edilenlerin atmosfer basincinda iglenenlere oranla daha
zengin oldugu gériiimektedir (Cizelge 6). Uretim sirasindaki gdzlemlerimiz bunun atmosfer basincinda
konsantre etme esnasinda Griniin kaynatma kaplarinin g¢eperlerine ve dip kismina yapismasindan
kaynaklanabilecegini dligiindiirmekle beraber yine de sayisal olarak farkliliklar buyik degildir. Kl suyu
uygulamas) ise bazl mineral madde miktarlarinda farkliliklara neden olabilmektedir. Bu farklili§in kil suyunun
mineral iceriginden degil, daha gok kil suyunun fiziksel ve kimyasal etkisinden ileri gelebilecegi
diglindimektedir, Nitekim, kiil suyunun &rneklerin berrakhginin artmasina neden oldugu gdriilmektedir (Cizelge
5). Orneklerin mineral igerigindeki bu farklih@in kil suyunun bilesiminden ileri geldigini dagiinmek hatali olur.
Cink{ eklenen kil suyu miktart oldukga distk diizeydedir. Aynica kiil suyu tim elementler agisindan da
pekmeze gbre daha fakirdir. .

Pekmezlerin yliksek enerijili olmalan geker igeriklerinden ileri gelmektedir. Ancak seker kompozisyonu
pekmezin Uretildigi meyveye gére farklilk géstermekte olup Urine odzgidir. Bu nedenle &riinin geker
kompozisyonunun bilinmesi ofdukga onemlidir. HMF miktan da seker iceren gidalarda &nemli kalite
karakteristiklerinden biridir. Farkli metotiar uygulanarak iretilen andiz pekmezlerinin seker ve HMF igerigi
ortalamalarina ait Duncan testi ile standard sapma sonuglan Gizelge 7'de verilmigtir.

Pekmez orekleri %19.42 ile %22.28 arasinda degigen oranlarda invert seker ve %31.99 ile %34.97
arasinda degigen oranlarda toplam geker igermektedir. Kimyasal yéntemle durultulan pekmez &rneginin
friktoz, glikoz, sakkaroz ve dolayisiyla da toplam seker icerigi fiziksel yéintemle durultulana oranla daha yiksek
seviyede olmustur. Ancak bu fark sakkaroz igin nemsiz seviyede (p= 0.05) iken diger seker bilesenleri igin
dnemli (p<0.05) seviyede ofmugtur. Pigirme y&niemlerinin etkisi incelendiginde ise atmosfer basmeinda
konsantre edilen érnegin glikoz igerigi vakum uygulanarak konsantre edilene oranla énemli {p<0.05} seviyede
yitksek olmustur. Ancak pigirme yénteminin diger seker igerikleri (izerindeki etkisi Snemsiz (p>0.05) diizeyde
olmugtur (Cizelge 7).



F. OZDEMIR - A. TOPUZ - M. GOLUKCU - H. §AHIN 39

Cizelge 7. Andiz Pekmezinin Seker Bitegimi (OrtalamazSS g/100 g Pekmez, n = 8).

Uygulama Friiktoz Glikoz Sakaroz T. Seker HMF
KD 12.65+0.56a 8.5510.87a 12.59+0.82a 33.80t1.11a 1.44+1.08a
Durultma FD 11.77£0.43b 7.6510.73b 12.56+0.96a 31.99+1.77b 1.61x1.09a
Vakum 12.15£0.84a 7.5440.67b 12.75£0.73a 32.44+1.74a 1.1041.12b
Pigirme Agik 12.2710.48a 8.66+0.76a 12.40£1.00a 33.34+1.65a 1.9440.84a
Kiillii 12.203+0.61a 8.18+1.03a 12.4710.94a 32.85¢1 ._84a 1.1810.85b
Kiil Kiilsiiz 12.2240.76a 8.0210.82a 12.69+0.82a 32.93t1.6%a 1.8741.17a
Geleneksel 13.93+0.26 8.3640.33 12.6810.62 34.97+1.20 1.2530.14

Farkh harf indeksleri p<0.05 seviyesinde ortalamalar arasinda fark oldufunu ghstermektedir. Durultma yénternler (KD, FD), pisirme yéntemleri {vakum,
agk) ve kill suyu {kiilli, kiilsiiz) vygulamalari kendi aralarinda kargelastirdimigtie. KD: Kimyasal durultma, FD: Fiziksel durultma, $S: Standart sapma, T.
Seker: Toplam Seker

Andiz pekmezinin toplam seker igerigi zim, harnup, incir ve dut pekmezlerine gére daha diigiik
bulunmustur. Ayni sekilde toplam invert seker ve sakkaroz miktarlan da bu pekmeziere oranla daha diglk
clmustur (EKSE ve ARTIK 1986, BATU 1993, AKSU ve NAS 1996, SIMSEK 2000). Bu bzellik andiz pekmezinin
en énemli ayirt edici kalite karakteristiklerinden biridir. Genelde pekmezlerin seker igerikleri briks derecesi
degderine yakindir. Bazi meyvelerden Uretilen pekmezlerde bu fark biraz belirgin ise de andiz pekmezinde
otdugu gibi ¢ok farkli dedildir. Bunun da andiz meyvesinden dretilen pekmezde kinima indisini etkileyen ancak
seker olmayan bilegenlerin (geker alkoller, polifenoller, asitler, mineral maddeler vb) yitksek oranda
olmasindan ileri geldidi digiiniimektedir. Nitekim duyusal olarak andiz pekmezi érneklerinin tatliltk dereceleri
dijer pekmezlere gére daha dilgiik bulunmugtur, ’

Uriinlerin tamaminda tespit editen HMF degerleri 1sil islem gérmiis sekerli iriiniere gdre oldukga distk
dizeylerde kalmigtir. Bunun andiz meyvesinin bilegiminden ileri geldigi diigliniilmektedir. Durultma igleminin
érnekerin HMF degerleri (izerine herhangi bir etkisi yok iken pisirme yéntmlerinden atmosfer basincinda
konsantre edilen vakumda konsantre edilene kiyasla énemli dizeyde daha yiksek ve kil suyu uygulamasinin
drneklerin HMF dederi ise kilsliz olana oranla daha diigik tespit edilmistir (Gizelge 7). Andiz pekmezinin HMF
icerigi dut, iiziim ve incir pekmezlerine kiyasla oldukga diigiik bulunmustur {(KARAKAYA ve ARTIK 1990, AKSU
ve NAS 1998, SIMSEK 2000).

Sonug olarak bu aragtrma ile geleneksel olarak Gretilen yoresel drlinlerimizden biri olan andiz
pekmezinin ve pekmez Gretiminde kullarlan andiz meyvesinin bazi dzellikleri ortaya konularak gerek saghk
amaciyla ve gerekse de besin olarak degerlendirilen bu Grindn bilegim unsurlar hakkinda detayll veriler ortaya
konmugtur, Andiz pekmezi 8zellikle mineral igerigi agisindan oldukga zengin bir Griindilr. Aragtirmada ayrica
kimyasal yolla durultma, agikia konsantre etme ve kil suyu uygulamalaninin genel olarak daha iyi Grin
ozellikleri elde edilmesinde bagarilt bulundugu séylenebilir.
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