AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(1), 35-44 Derleme/ Review

Gastronomi ve Molekiiler Gastronomi A¢isindan
Uziim Pekmezi

Ali BATU
Emekli Ogretim Uyesi, Konya
alibatu42(@gmail.com, https://orcid.org/0000-0003-3628-7747

Gelis tarihi/Received: 26.05.2019 Kabul tarihi / Accepted: 18.11.2019

Oz

Molekiiler gastronomi; giday1 olusturan ana malzemeler, gida bilesenleri, katki maddeleri, gidanin
hazirlanma yontemleri ve gidanin tiiketiciler tarafindan begenilmesi konularini igeren bilimsel
bir alandir. Calismamiza konu olan geleneksel gidalarimizdan iiziim pekmezi; fermente olmamis
taze veya kuru ilizlim ekstraktinin uygun yontemlerle asitligini azaltip durultulmasindan sonra
teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen kivamli tirtindiir.
Gilintimiizde pekmez genellikle endiistriyel olarak iiretilmekle birlikte kismen de kirsal bolgelerde
yoresel yontemlere gore de liretilmektedir. Ayrica giinliik kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum
gereksiniminin biiyiik bir kismini karsilayarak beslenme ve saglik agisindan 6nemli bir gidadir.
Bu calismada; pekmezin iiretim asamalari iizerinde durularak hammaddeden mamiil maddeye
kadar pekmez iiretim asamasinda pekmezde olumlu veya olumsuz olarak ortaya ¢ikan kimyasal
ve biyokimyasal bilesenler; yani molekiiler gastronomik doniisiimler agiklamaya c¢alisilmistir.
Boylece pekmezin tiretimi, gastronomik ve molekiiler gastronomik yonden degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Uziim, pekmez, gastronomi, molekiiler gastronomi

The Grape Pekmez in Terms of Gastronomy and Molecular Gastronomy

Abstract

Molecular gastronomy is a scientific field that contains the food materials, food ingredients, food
additives, method of preparation of the food and appreciated by consumers. Grape pekmez, one
of the traditional foods subject to our study, is the thick product obtained by reducing the acidity
of unfermented fresh or raisin extracts by suitable methods and then thickening under vacuum
or in the light in accordance with the technique. Although, today pekmez is generally produced
industrially, it is also produced according to local methods partly in rural areas. It is also an important
food in terms of nutrition and health by meeting most of the daily requirement of calcium, iron,
potassium and magnesium.In this study; it was tried to be explained the changes in chemical and
biochemical components which appear positively or negatively in pekmez during production that
is molecular gastronomic transformations from raw material to finished product by focusing on the
production stages. Thus, the production of pekmez was assessed in the gastronomic and molecular
gastronomic directions.

Keywords: Grape, pekmez, gastronomy, molecular gastronomy
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GIRIS

Molekiiler gastronomi alani, pisirmenin ¢esitli
asamalarinda yiyecek ve icecek {liretiminde
kullanilan bilesimlerinde olusan kimyasal
ve biyolojik degisimleri ve bu degisimlere
yol acan kimyasal reaksiyonlarin olusumuna
neden olan sebepleri agiklayan bir alandir
(Aksoy ve Sezgi, 2015). Makalemize konu olan
geleneksel bir iiriin olan pekmezin molekiiler
gastronomik yoniiniin degerlendirilmesi i¢in
pekmezi olusturan hammaddenin &zellikleri,
iretim esnasindaki pigirme islemi asamalar1 ve
pisirilme sonrasi olusan kimyasal bilesenler ve
tepkimelerin detaylandirilmasi gerekmektedir.
Pekmez; cabuk bozulan {iziim ve sirasinin
dayanikli hale getirilmesini saglamakla beraber
beslenme acisindan tatli ve seker ihtiyacinin
karsilanmasia yardimecr olmaktadir. igerdigi
gida bilesenleri acisindan olduk¢a 6nemli olan
pekmez, lilkemize 6zgii geleneksel bir lirtindiir.
Pekmez icerdigi seker miktar1 agisindan iyi
bir karbonhidrat ve enerji kaynagidir (Batu,
1993).

Giliniimiizde pekmezin modern ydntemlerle
tiretimi yapilmakla birlikte pekmez daha
cok kirsal bolgelerde de yoresel yontemlere
gore tretilmektedir. Klasik yontemde iiztimii
sikarak sira olusturma, asit giderme, silizme,
acik kazanlarda yiiksek sicaklikta kaynatma,
ambalajlama ve depolama asamalar1 yer
almaktadir. Endiistriyel olarak pekmezin elde
edilmesinde diisiik basing ve yiiksek vakum
altinda 65-70°C gibi sicaklik sartlarini igceren
sistemler kullanilmaktadir (Batu, 2006).

Halk sagligi ile yakindan ilgili olan pekmezin
tiretim sekli ve kimyasal bilesimleri molekiiler
gastronomik  yonii  acisindan  oldukga
onemlidir. Pekmez bilesenleri, pisirme
teknikleri ve pisirme tekniklerinin kimyasal
yap1 lizerine etkisi, ayrica pisirme sirasinda
olusabilecek fiziksel ve muhtemel duyusal
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deger degisiklikleri pekmezin molekiiler
gastronomik yoniinii olusturmaktadir. Bu
nedenle bu ¢alismada; pekmez hakkinda genel
bir bilgi verilerek iiretimi, gastronomik ve
molekiiler gastronomik yonii ile saglik iizerine
etkileri iizerinde durulacaktir.

Uziim Pekmezi Uretimi

Uziim meyvesi kabugu, eti, suyu ve yapragi
ile en Onemlisi de karakteriyle kendini diger
gidalardan veya meyvelerden ayiran mucizevi
bir meyvedir. Her {liziim ¢esidinin tad1 ve
kokusu yaninda kendine 6zgii bir karakteri
vardir. Ayrica kiiltliir asmasinin meyvesi olan
liziim her cesit toprakta yetisebilen ¢ok yillik
bir bitkidir. Uziim taneleri ¢ekirdek, meyve eti
ve kabuktan olusur. Uziim salkiminin genel
olarak %3-5’1 sap ve ¢Op, %4-6’s1 kabuk, %2-
3’1 cekirdek geri kalani ise meyve etinden
olusur. Sekerin olmadigi donemlerde tatl
ihtiyacini karsilayan geleneksel bir lezzet olan
pekmez, iiziimiin fazla oldugu mevsimlerde
lizim suyunu saklama ydntemlerinden
biridir. Pekmez iilkemizde yiizyillardan beri
uretilmekte ve sevilerek tiiketilmektedir.
Ancak iretimi bolgeden bolgeye kismen
farklilik gostermektedir (Batu ve Yurdagel,
1993). Uziim pekmezi; tat durumuna gore tath
(pH 4,90-6,0) ve eksi (pH 3,50-4,90 (harig)
pekmez olarak iki gruba, kivamina gore de sivi
veya kat1 pekmez olmak {izere iki tipe ayrilir.
Genellikle pekmez iiretimi modern yonteme
gore yapilsa da oOzellikle kirsal ve kiigiik
yasam bolgelerinde hald daha geleneksel
yonteme gore onemli miktarda pekmez iiretimi
yapilmaktadir (Batu, 2006).

Klasik Yonteme Gore Pekmez Uretimi

Taze iizlimii presleme (stkma) sira olusturma,
asit giderme (kestirme), slizme, kaynatma
(acik kazanda-100°C’nin {izeri), ambalajlama
ve depolama agamalarindan olugsmaktadir. Bu
yonteme gore; liziimlerin direk olarak ozellikle



kiigiik olgekli isletmelerde mengene denilen
basit sepetli presler kullanilarak {ziimler
preslenerek sira elde edilir. Bu presleme
yontemiyle elde edilen {iziim sirasinin kaba
tortular1 siiziilir. Kazanlara alinan siranin
yiiksek olan asitligini diisiirmek amaciyla
icerisine pekmez topragi olarak da adlandirilan
CaCO, igerigi yiiksek beyaz toprak ilave
edilerek, topraklt sira 50-60°C sicaklikta
belirli bir siire kopiiriinceye kadar 1sitilir (Batu,
2006). Sonra olusan tortunun dibe ¢okmesi i¢in
sira biraz sogutulur ve dibe ¢oken tortu veya
toprak siiziillir. Siizlilen sira acik kazanlarda
100-110°C gibi yiiksek sicaklikta kaynatilarak
pekmez pisirilir.

Vakum Kazanlarda Pekmez Uretimi
Modern pekmez tesislerinde sira, taze iiziimden
pnomatik presler yardimi ile ¢ikartilir. Kuru
liziimden ekstraksiyon yontemi ile sira elde
edilir. Isletmeler sirada asit azaltma islemi
sirasinda beyaz pekmez topragi kullandigi
gibi bazen de pekmez topragi yerine teknik
CaCO, kullanmaktadir. Siranin = stiziillmesi
ve durultulmas: icin seperatdr ve filtrasyon
cihazlart kullanilarak berrak sira elde edilir.
Bu sira modern yontem ile pisirme islemi
Bull vakum kazanlarda veya vakumlu
evaporatorlerde 65-70°C gibi diisiik sicaklik
altinda pisirilir. Dolayis1 ile karamelizasyon
ve Ozellikle hidroksimetil furfural (HMF) ya
olusmaz ya da minimum diizeyde olusur. Bu
diizey ise Pekmez Tebligi’'nde belirtilen 75
mg/kg simirmin altindadir [Tiirk Gida Kodeksi
(TGK), 2007].

Gastronomi A¢isindan Pekmez

Gastronomi, sanatsal ve bilimsel unsurlarla
yiyecek, icecek ve yemeklerin tarihsel gelisme
stirecinden baglayarak tiim ozelliklerinin
detayli bicimde anlagilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek gilinliimiiz sartlarina uyarlanmasi
calismalarin1  iceren bilim dali olarak
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tanimlanmistir  (Eren, 2007). Calismamiza
konu olan pekmezin gastronomik yoniiniin
degerlendirilebilmesi i¢in; gegmisinin, mutfak
kiiltiirtindeki yerinin, iretiminin, 6zelliklerinin,
beslenme ve saglik agisindan etkilerinin iyi bir
sekilde analiz edilmesi gereklidir.

Ulkemizin bag alanina sahip bdlgelerde
pekmez {tretimi yapilsa da kiiltiirel olarak
kalitesi yiiksek pekmez iiretimi Tokat (Zile),
Amasya, Kirsehir, Eskisehir, Balikesir,
Kayseri, Antalya, Manisa, Malatya, Gaziantep
ve Hatay yorelerinde gerceklesmektedir. Bu
yorelerde iiretilen pekmezler renk, tat, koku,
kivam ve dayaniklilik yoniinden farklilik
gosterdigi gibi yoresel olarak adlandirilirlar.
Tiirkiye’de Mart 2016 tarihi itibariyle Zile
Pekmezi ve Karnavas Dut Pekmezi gibi
2 adet pekmez cografi isaret bakimindan
tescillenmistir (Tiirk Patent Enstitlisii (TPE),
2016).

Gastronomik  acidan  pekmez  kiiltiirii
bolgeden bolgeye gore degistigi gibi bir de
fiziksel olarak sivi ve kati olmasina gore
de degismektedir. Kat1 iizim pekmezi; agik
sariddan agik kahverengiye kadar degisen
renklerde, kat1 gorlintiste, kesildiginde faz
ayrilmast ve akigkan bir egilim gostermeyen
yapida olmalidir. Sivi iiziim pekmezi ise
acitk kirmizi kahverengiden koyu kirmizi
kahverengiye kadar degisen renklerde, kivamli
ve akigkan bir yapida, kendine has tat, koku ve
homojen yapida olmali, yanik tat igermemeli
ve kristallesmemis olmalidir (TGK, 2007).
Kati pekmezler Zile’de “Zile pekmezi”,
Gaziantep’te “agda”, Balikesir’de “bulama”,
Kirsehir’de “calma” veya “masara”, Maras’ta
“ravenda” olarak adlandirilirken, eksi sivi
pekmezlere “nardenk” denilmektedir. Ayrica
kaynatma islemi uygulanmadan dogrudan
giineste koyulastirilan pekmezler ise “giinbal1”
olarak adlandirilmaktadir. Bu pekmezler
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Anadolu’'nun  bazi  ydrelerinde  beyaz
iziimlerden elde edilirken bazi bdlgelerinde
de siyah tiziimden iiretilmektedir. S1vi pekmez
suyunun genis yayvan kaplarda giines altinda
bekletilerek ucurulmasi sonucu koyu bal
renginde aromasi yogun olan pekmezlerdir
(Simsek ve Artik, 2002).

Akdeniz havzas1 ve Toroslar’da ozellikle
yaz aylarinda pekmez kar {izerine dokiilerek
kar helvast seklinde tiiketilmektedir. Kar
helvast kar, meyve surubu ve pekmez ile
yapilir. Genelde seyyar saticilar tarafindan
yaz giinlerinde sokak aralarinda ve parklarda
satilan bu serinletici ve tatl igecek bir bardak
ya da kasenin tamamen kar ile doldurulmasi
ve lzerine {lziim pekmezi dokiildiikten
sonra iyice c¢alkalanmasi ve karistirilmasiyla
yapilir. Ayrica susamdan elde edilen tahin
ve pekmezin karistirilmasiyla elde edilen
“tahin-pekmez” karigimi kis aylarimizda ve
ozellikle kahvaltilarin vazgeg¢ilmez ¢cok degerli
bir besinidir. Bunun yaninda Anadolu’da
pekmez, yogurtla karigtirilarak da sevilerek
tiiketilmektedir. Pekmez kullanilarak yumurta,
toz seker, sivi yag, siit, rendelenmis havug,
kabartma tozu, ceviz, pekmez ve un karigiminin
firmda 180-160°C sicaklikta pisirilmesiyle
“cevizli pekmezli kek” veya “pekmezli ekmek
tatlis1” bazi bolgelerde sevilerek tiiketilir.
Ayrica, kuru incirler 1slatilarak siit, su, toz
seker, tahin ve pekmez gezdirilir ve “tahin
pekmezli incir tatlis1” elde edilir (Tiiter, 2016).

Molekiiler Gastronomi Acisindan Pekmez

Molekiiler gastronomi terimi, ilk olarak
Oxford fizik¢isi Nicholas Kurti ve Fransiz
INRA (Institut National de la Recherche
Agronomique)  kimyageri Hervé  This
tarafindan 1988 yilinda kullanilmistir. Bu
disiplinde uzmanlasmis bazi sefler bu yemek
bilim dalina; coklu algisal yemek, modern
mutfak, asc¢ilik fizigi, ya da deneysel as¢ilik
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demeyi tercih etmektedirler (Bas, 2015).
Molekiiler gastronomi yemeklerin sadece
sanatsal olarak hazirlanist ve sunumu degil,
bilimsel bir ¢alisma sonucu ortaya konan bir
iriiniidiir.  Pigirmenin ¢esitli asamalarinda
yiyecek ve igecek {iretiminde kullanilan
bilesimlerinde olusan kimyasal ve biyolojik
degisimleri ve bu degisimlere yol acan
kimyasal reaksiyonlarin olusumuna neden
olan sebepleri aciklar (Aksoy ve Sezgi, 2015).
Ayrica sadece kopiik ya da jole formunda gida
ve yiyecek lireterek veya yemegi daha siisli
ve alisilmisin diginda bir hale getirmek degil;
gidalarin tiretim, hazirlanma veya depolanmasi
sirasinda tat, koku, lezzet ve aroma ile kimyasal
ve biyokimyasal yapilarinda olusabilecek olan
degismeleri de inceler (This, 2009).

Molekiiler gastronomiyi geleneksel gida
biliminden ayiran en 6nemli 6zelligi molekiiler
gastronominin  kiigiik  Olcekli  galigmalart
kapsamas1 yerine Dbiiyiik Olgekli gida
hazirlanmasi ile ilgili olmasidir. Ayrica giday1
olusturan ana malzemeler, katki maddeleri,
gidanin hazirlanma yontemleri ve nihai olarak
gidanin tiiketiciler tarafindan begenilmesi
molekiiler gastronominin ilgi alani icinde
oldugundan molekiiler gastronomi bir biitiin
olarak tanimlanir. Bu nedenle molekiiler
gastronomi, gida ile ilgili fizik, kimya,
biyoloji, biyokimya ve ayni zamanda fizyoloji
ve psikolojiyi i¢ine alan disiplinler arasi bir
alandir (Guine vd., 2012).

Sivi Pekmez Uretiminin Molekiiler Yonii

Uziim pekmezi, ham iiziimden iiretilen siranin
farkli pisirme yontemleri ile koyulastirilmasi
ile elde edilen koyu kivamli bir iirlindiir.
Bu doniisiim siirecinde elbette ki kimyasal
yapida birgok degisimler olusmaktadir. Bu
ylizden s1vi pekmez iiretimi sirasinda iiziimiin
preslenmesi ile elde edilen siraya durultma
ve berraklastirma islemi uygulanirken



siradan ayrilan bazi partikiiller ile fenolik
maddedeki artma ve tartarik asitteki azalma
siranin  molekiiler yapisin1 etkilemektedir.
Ayrica berraklastirilmis olan siranin pekmeze
islenebilmesi i¢in %15-20 kuru madde iceren
siradaki suyun kaynatilarak biiytik bir kisminin
ucurulmasi sonucunda kurumaddenin %70’e
ylikselmesiylepekmezolusmaktadir. Kaynatma
islemi yukarida belirtildigi gibi acik kazanlarda
100-110°C veya vakum kazanlarinda 60-70°C
sicaklikta gerceklestirilmektedir. A¢ik kazan
veya vakumda pisirme yontemi pekmezin
molekiiler yapist lizerine Onemli derecede
etkilidir. Ag¢ik kazanda pisirilmis pekmezin
seker igerigi sekerin yanmasi sonucu azalirken,
karemelizasyon derecesi, asit ve HMF miktar1
artmaktadir. Asit miktar1 pekmezin tadini
bozarken, HMF miktar1 da izin yasal olarak
verilen limitin ¢ok iizerine c¢ikabildiginden
pekmezin rengini koyulastirmaktadir (Batu,
Aydogmus ve Batu, 2014).

Ayrica pekmezde iyonlarin yer degistirmesi,
elektronlarin hareketi ve bu sirada degisik
zincir reaksiyonlarinin olugsmasi renk, tat,
koku ve lezzetin olusmasi {izerine Onemli
derecede etkilidir. Bu degismelerin yaninda
melenoidinlerin, dolayisi ile karemelizasyonun
ve nihayetinde = HMF’nin  olusumuna
kadar sonuglanan bazi kompleks kimyasal
reaksiyonlar pekmezin tat, koku ve kalitesinin
olusmasma yardimcit olur (Batu, 2014).
Pekmezin acik kazan yontemi ile yiiksek
sicaklikta pisirilmesi ile sekerin belli bir kismi
yanip asit miktarimin artmasiyla pekmezde
bogazyakiciistenmeyen bir tat olusturmaktadir.
Kimyasal yapida olusan kiigiik bir degisiklik,
reaksiyonlar sonucu olusan tat, koku, aroma
ve lezzeti onemli Ol¢iide etkileyen molekiiler
bir degisim olarak bilinmektedir. Bu durum
ise pekmezin molekiiler yapist bakimindan
Oonemlidir.
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Molekiiler gastronomi agisindan pekmezin
iretimine bakildiginda; bastan sona kadar
her asamada oOzellikle de pisme sirasinda
olusan fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
degisimlerin arkasindaki bilimsel ger¢eklerin
anlagilmast  Onemlidir.  Biitiin ~ bunlarin
detaylandirilmas1 i¢in de pekmezin yapisini
olusturan bilesenler kadar fiziko-kimyasal
yapilarinin da bilimsel olarak ¢ok iyi analiz
edilmesi gerekmektedir. Ciinkii molekiiler
gastronominin savunucularindan Herve This
molekiiler gastronomiyi “gidalarin pisirilmesi
sirasinda olusan fiziko-kimyasal degisimleri ve
giday1 olusturan bilesenlerinin neden oldugu
duyusal algilamay1 agiklayan interdisipliner
bir bilim dalhidir” seklinde tanimlayarak bu
konunun 6nemini belirtmektedir (This, 2009;
This, 2013; Rumma, 2011).

Rengi c¢ok koyu olan pekmez agik kazan
sistemi ile pisirilmis veya vakumda pisirilerek
tiiketici tercihi olugsun diye pisirmenin son 3-5
dakikasinda kazan i¢indeki vakum diistirtiliip
sicaklik arttirllarak renginin esmerlesmesi
saglanmistir. Aksi takdirde vakum altinda
uretilen pekmezin rengi c¢ok agik sar
oldugundan tiiketici satin almamaktadir.
Ayrica tiiketici her zaman kismen yanik
pekmez tiketmeye alismig oldugu igin
vakumda {retilmis bal rengindeki iiriiniin
pekmez olduguna inanmamaktadir. Bu yiizden
pekmez tiiketicilerine agik renkli ve daha
saglikli olan vakum yontemine gore tiretilmis
pekmezlerin 1iyi bir sekilde tanitilmasina
ihtiya¢ vardir. Tiiketici yillardir kismen yanik
ve koyu renkli pekmez tilketmeye alismistir
Yanik pekmezin kismen de bogaz yakma
ozelligi vardir. Vakum yontemiyle tretilmis
pekmezler diisiik sicaklikta pisirildigi i¢in hem
HMF diizeyi ¢ok diisiik ve hem de rengi ¢ok
aciktir. Bu yiizden tiiketicinin alistk oldugu
renk ve tatta olmadigindan tiretici bu pekmezi
satabilmek i¢in iiretici firma pigirmenin son
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3-5 dakikasinda pisirme kazanindaki vakum
kaldirilarak kaynama sicakligi 60-70°C den
100°C civarina ¢ikartilarak rengi 6zel olarak
kismen esmerlestirilmektedir. Boylece satist
biraz daha kolay olmaktadir. Bundan dolay1
molekiiler gastronomi bakimindan da pekmez
tiretiminde esmerlesme reaksiyonlar1 renk
ve tat olusumunda Onemli rol oynadiklar
icin istenen reaksiyonlar olmakla birlikte
reaksiyonun belirli asamalarinda olusan HMF
gibi toksik ara {riinlerin olusumu nedeniyle
kontrol edilmelidir. Ciinkii HMF olusumunda
bu durum O6nemli rol oynayan Maillard
reaksiyonunu tetikleyerek aldehit, keton ve
indirgen sekerler ile aminler, aminoasitler,
peptitler ve proteinler arasinda bir dizi
tepkimelerin olugmasina neden olmaktadir.
Bu bilesenlerin her birisi ¢ok az miktarlarda
dahi olsa tiziimiin bilesiminde mevcuttur.
Tepkimenin baslamasi i¢in sistemde karbonil
grubu ve amino grubu bulunmasi yeterlidir
(Resnik ve Chirife, 1979).

Molekiiler gastronomi bakimindan pekmez
liretimi yapilan bir arastirmada klasik ve
modern yoOnteme gore iiretilen pekmez
orneklerinin bazi kimyasal ve fiziksel
degerleri karsilastirilmistir  (Batu, 1991a).
Klasik yontem ile iiretilen pekmezin ¢ok duru
ve renginin de esmer oldugu belirtilmistir. Bu

bilgileri Tablo 1’de renk degerlerini ifade eden
Lab degerlerinden gérmek miimkiindiir. Klasik
yonteme (acgik kazan) gore tretilen pekmezin
renginin agiklik veya koyulugunu ifade eden
Hunter L ve sarilig1 ifade eden b degerleri,
vakum yontemine gore iiretilenlerden daha
diisiik seviyede bulunmustur. Bu durum agik
kazanyontemiyleiretilen pekmezlerinrenginin
daha koyu oldugunu ifade etmektedir. Agik
kazan yoOntemine gore iretilen pekmezlerin
“a” degeri ise vakumda iiretilenden daha
yliksek seviyede belirlenmistir. Bu sonuglar
acitk kazanda {retilen pekmezin renginin
daha koyu oldugunu gostermektedir. Ayrica
acitk kazanda {retilen pekmezde esmer
renk olusmasi; siranin bilesiminde bulunan
sekerlerin 1s1l islem sonucunda asitlerin ve
diger bazi maddelerin etkisi ile tepkimeye
girmesi sonucu kaynaklanabilmektedir. Renk
koyulugunun artmasi, sar1 rengin azalmasi ve
kirmiz1 rengin de (+a degeri) artmis olmasi
konsantrasyon sirasinda uygulanan 1sil islem
ve slireye bagl olarak monosakkaritlerin 1s1
ve asit etkisi ile parcalanarak HMF olusmasi
veya lokoantosiyaninlerin  kahve renkli
“phlobafen”lere donligmesi veya indirgen
sekerlerin aminoasitler ile reaksiyona girerek
Maillard iriinleri ortaya cikmasi ile alakali
oldugu diisiiniilmektedir (Artik, 1988; Simsek
ve Artik, 2002).

Tablo 1: Vakum ve acik kazan yontemine gore iiretilen pekmezlerin bazi kimyasal ve fiziksel
degerleri (Batu, 1991a)

Kimyasal ve Fiziksel Analizler
Konsantrasyon Briks Asitlik Toplam Renk Degerleri HMF
(Pisirme) Y 6ntemi (%) (g/kg) pH Seker (%) L a b (mg/kg)
Vakum Y 6ntemi 76 6.76 4.90 72.42 8.81 9.21 2.51 35.25
Klasik Yontem 76 11.49 | 442 59.99 4.42 15.10 1.82 681.40
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Acik kazan yontemi ile lretilen pekmezin
renginin vakum pekmezine gore ¢ok koyu, pH
degeri diisiik, HMF niceligi ve asit i¢erigi ¢ok
yiiksek ve toplam seker igeriginin de vakum
yontemine gore kiyaslaninca ¢ok diistik
oldugu saptanmistir (Batu, 1991a). Vakumda
tiretilen pekmezlerde tat, koku, renk ve
fiziksel degerler a¢ik kazanda normal atmosfer
kosullarinda iiretilen pekmezlerden ¢ok daha
listlin  kalitededir (Yazicioglu ve Gokeen,
1984).

HMF; diisiik pH degerinde, heksozlarin asidik
ortamda bozulmalarindan olusabilmektedir.
Pekmezde kaliteyi belirleyen en Onemli
unsurlardan birisi olan HMF miktar1 baz1 gida
maddelerinde bozulma indisi olarak kabul
edilmektedir (Birer, 1983; Batu ve Gok, 2006).
HMF olusumu klasik yontem olan yiiksek
sicaklikta tiiretilen pekmezlerde izin verilen
limitin ¢ok tizerinde gerceklesmektedir. Tiirk
Gida Kodeksi olast HMF miktar1 i¢in sinirlama
getirmistir. Bu miktar sivi pekmezlerde 75 mg/
kg iken beyaz kati pekmezler i¢in 100 mg/
kg’dir (TGK, 2007). Batu (1991a) yaptig1
bir ¢alismada; klasik (a¢ik kazan) yontem ile
pisirilen pekmezin HMF igerigini 681,4 mg/
kg olarak tespit etmis ve HMF degerinin bu
kadar yiiksek olmasimnin pekmez pisirmede
yiiksek sicaklik uygulanmasinin sonucu ortaya
ciktigint belirtmistir. Bu olumsuz durumun
Onlenebilmesi i¢in ticari igletmelerde pekmez
iretimi modern yonteme gore yapilmaktadir.
Modern yontemde siranin asidi azaltildiktan
sonra vakum kazaninda diisiik basing ve 60-
65°C gibi diisiik sicaklikta pisirme islemi
gerceklestirilmektedir. Bu ydnteme gore
pisirilen pekmezlerin HMF igerikleri 30-
50 mg/kg gibi diisiik degerlerde (ortalama
35,3) olusurken pekmezin seker iceriginde de
yanmadan dolay1 6dnemli derecede (=%12.46)
bir azalma olugsmamaktadir (Batu, 1991a). Bu
nedenle pekmez alirken “kdy pekmezi” olarak
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bilinen yiiksek sicaklikta geleneksel olarak
pisirilen ve Ozellikle markasiz iriinlerden
kesinlikle kaginilmasi gerekmektedir. Vakum
altinda diisiik sicaklikta pisirilen market veya
siiper marketlerde satilan markali {riinlerin
tercih edilmesinde biiylik yarar vardir. Ciinkii
bu iriinler Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’'nda gorevli gida miihendislerince
denetim altindadr.

Pekmezin HMF igerigi ile ilgili olarak
Karadeniz Bolgesi’nde piyasadan toplanan 52
pekmez Ornegi ile bir arasgtirma yapilmistir.
Bu arastirmada 14 ornegin HMF igerigi 75
mg/kg seviyenin altinda ¢ikarken, 20 ornekte
75-600 mg/kg arasinda, 15 o6rnekte 600-1000
mg/kg arasinda ve 3 tanesinde ise 1000 mg/
kg seviyesinin iizerinde ¢ikmistir (Koca,
Koca, Karadeniz, Yolcu, 2007). Buradan da
anlagilacagi lizere; geleneksel yontemlere gore
uretilen pekmezler agik kazanda ve yiiksek
sicaklikta iiretildiklerinden HMF degerleri de
oldukga yiiksektir. Bu verilerden anlasilacagi
tizere, ilk 14 Ornek hari¢ digerlerinin HMF
miktarlariin yiiksek olmasi bu pekmezlerin
yiiksek sicaklikta pisirildigini gostermektedir
(Batu vd., 2014).

Kati Pekmez Uretiminin Molekiiler Yonii:

Ulkemizin  farkli  bélgelerinde {iretilen
kati pekmez sivi pekmezin pisirme islemi
tamamlandiktan sonra bolgeye 6zgii bir sekilde
uretilmektedir. Kat1 pekmezlerin rengi katilan
agartic1 tiirli ve miktarina gore beyazdan acik
kahverengine kadar degismektedir. Uretimi
cok dikkat isteyen ve hiiner gerektiren bir istir.
Bu pekmezin kuru maddesinin yaklagik %75-
80 oraninda olmasi tercih edilir. Giiniimiizde
geleneksel klasik yontemler ile beyaz kati {iziim
pekmezi iiretilmektedir. Tokat’1in Zile ilgesinde
kendi adiyla tiretilen “Zile Pekmezi”, Antep
civarinda {iretilen “agda” ve Balikesir’de ise
tiretilen “bulama” adinda bu pekmezler beyaz
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pekmezlerdir (Batu, 1991b). Uretimleri ilden
ile degigebilen pekmez g¢esitlerinin duyusal,
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri kullanilan ham
maddeye ve iiretim teknigine bagli olarak
farklilik gosterebilmektedir.

Kati pekmez iiretimi sirasinda bir onceki
yilin pekmezi veya pektin denen dogal
jellestiricic madde sivi pekmeze eklenir.
Pekmezlerin jellesmesinde 6zellikle ekmege
stiriilebilme  kapasitesi  i¢in  kullanilan
en uygun pektin miktarinin %1 oldugu
saptanmistir. Agartma islemi i¢in yumurta
aki yaygin olarak kullanilmakla birlikte
bolgelere gore siit, yogurt, pudra sekeri ve
coven suyu kullanilmaktadir. Ancak en iyi
sonu¢ yumurta aki ile alinmistir. Yumurta aki
pekmeze eklendikten sonra pekmez belirli bir
hizda mikser yardimiyla 15-20 dakika siireyle
cupilir. Cirpma esnasinda pekmezin icine
hava emdirilerek hem oksidasyon sayesinde
renkte acilma ve hem de yumurta aki ile
kopiik olusturularak hacimsel artigi saglanir.
Boylece sivi pekmez tekstiirel olarak kismen
sertlesir, ekmege siiriilebilir hale gelir ve
pekmezin rengi agilir (Batu, 1991a). Ayrica
jellestirici olarak %1 pektin kullanildiginda ve
agartict olarak %1,5 oraninda ¢oven eksrakti
(suyu) yeterli oldugu tespit edilmistir (Batu ve
Yurdagel, 1993).

Molekiiler gastronomi acisindan
degerlendirildiginde; beyaz kati pekmez
tiretiminde yumurta akinin ¢irpildiginda

kismen katilasmasinin ve renginin agilmasinin
nedeni igeriginde bulunan albiiminin g
boyutlu yapisinda gizlidir. Ozellikle yumurta
proteinlerinin amino asitler ile birbirlerine
baglanmasiyla makro Olcekte molekiiller
olusmaktadir. Uzun protein molekiilleri,
proteini olusturan amino asitlerin aralarinda
kurulan zayif kimyasal baglar sayesinde
kivrilip, katlanip, birbiri iginden gecerek
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yumak seklinde bir yap1 olusturabilir (Batu ve
Yurdagel, 1993). Yumurta akindaki albiiminleri
olusturan bazi amino asitlerin yapisinda suyla
etkilestiginde suda ¢ozilinerek bag olusturan
(hidrofilik) ve suda ¢oziinmeyen (hidrofobik)
bolimler  bulunur.  Yumak  seklindeki
proteinlerde amino asit molekiiliiniin hidrofilik
kisimlart  yumurtanin  yapisindaki  suda
¢Oziinlirken, hidrofobik kisimlar1 birbirleri
ile bag olusturarak proteinin kivrilmis halde
kalmasimi saglar. Yumurta aki cirpilirken
icerisine belirli miktarda hava alir. Hava amino
asit molekiillerinin hidrofobik kisimlariyla
etkilesir. Bu durum protein molekiiliindeki
amino asitlerin aralarinda olugsan zayif
kimyasal baglarin kopmasina ve kivrilmis
haldeki proteinin acilmasina neden olur.
Acilan protein zincirleri arasinda olusan zayif
kimyasal baglar, yumurta aki c¢irpildiginda
iceri giren hava kabarciklarimin etrafi ince
bir protein tabakasi ile sarmasi sonucu hava
kabarciklarinin kararli bir yaprya donlismesini
saglar. Sonugta yumurta aki kabartilarak hacmi
geniglemis ve rengi de agilmis olur. Bu duruma
“fom” adi verilmektedir. Yumurta proteinleri,
yemekler igerisinde katilasmay1 ve kabartmay1
saglayict gorev yapar. Yumurta aki 65C’de
katilasir, 1s1 derecesi arttikca katilagma hizi da
artar. Bu nedenle siitlii tatlilarda ve gorbalarda
katilastirict  olarak  kullanilir.  Yumurta
cirpildigl zaman yumurta proteinleri denatiire
olur. Ornegin ¢irpilan yumurtanin igerisine
hava kabarciklar1 girer ve kullanildig: tirliniin
hacmini artirir (Mesleki Egitim ve Ogretim
Sisteminin Gli¢lendirilmesi Projesi (MEGEP),
2006).

SONUC

Uziim pekmezi, Tirk mutfak kiiltiirii
bakimindan ¢esitli tatli ve yemeklerin ana
malzemesi olmakla beraber sade olarak
tiketimi de yaygindir. Tirk mutfaginda
pekmez ile yapilan bircok tath ve yemek



bulunmaktadir. Sade olarak tiiketildigi gibi
ozellikle kis aylarinda soguk bdlgelerde
tahinle karigtirilarak ~ “tahin-pekmez” adi
altinda tliketilen pekmezin beslenme ve saglik
tizerindeki olumlu yonleri daha iyi anlagilir
hale gelmistir. Yemek sanati, gida bilimi ve
lezzet olusumunu bir araya getirerek beslenme
zevkini ortaya ¢ikaran gastronomi; gidanin
dolayistyla pekmezin bilesiminde yer alan
ham maddeler, iiretim esnasinda ilave edilen
katk1 maddeleri, tiretim yontemleri ve sonugta
elde edilen gidanin tiiketiciler tarafindan
begenilmesi konularin1 iceren molekiiler
gastronomi konularin1 da kapsayan bilimsel
bir alandir. Molekiiler gastronomi agisindan
pekmezin iiretimine bakildiginda bu konuda
yapilmis yeterli arastirma yoktur. Bu nedenle
bundan sonra bastan sona kadar iiretimin her
asamasinda Ozellikle de pisirme sirasinda
olusan fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
degisimlerin arkasindaki bilimsel ger¢eklerin
tam olarak anlasilabilmesi ve molekiiler
gastronomik yoniiniin irdelenmesi i¢in bu
yondeki c¢alismalara daha ¢ok yer verilmesi
gereklidir.
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