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Anahtar Ozet: Ulkemizde yaygim bir sekilde iiretimi yapilan pekmez, halkimiz tarafindan gok sevilen,
Kelimeler siklikla kahvaltilik olarak sade veya tahinle birlikte tiiketilen geleneksel iiriinlerimizden birisidir.
Seker kamuist, Genel olarak seker ve bagka katki maddesi ilave edilmeden, dut ve iiziim gibi meyvelerin
Pekmez, kaynatilmasiyla elde edilen raf omrii uzun olduk¢a kivamli bir iiriindiir. Pekmez 6nemli diizeyde
Seker kamist icerdigi karbonhidratlar, demir, kalsiyum gibi mineral maddeler ve vitaminlerden dolay1 iyi bir
pekmezi besin ve enerji kaynagidir. Yapim teknigi ozellikle kirsal bolgelerde yillardan beri degismeden
glinimiize kadar gelen pekmez c¢ogunlukla agik kazan yoOntemiyle firetilmektedir. Pekmez,
tilkemizde geleneksel olarak iiziim, dut, incir, elma ve seker pancari gibi seker i¢eren meyvelerden
stvi veya kati olarak iiretilmektedir. Ayrica, Adapazari ilimizde pekmez iiretiminde seker kamist
kullanilmaktadir. Seker kamisi pekmezi, kamisin hasat edilmesi sonrasinda biiyiik merdanelerden
gegirilerek 6z suyunun (sira) ¢ikarilip kaynatilmasiyla elde edilen nispeten sivi kivamda bir
driindiir. Halkimiz tarafindan ¢ok bilinmeyen fakat 6nemli bir pekmez ¢esidi olmasi nedeniyle bu
derlemede geleneksel seker kamisi pekmezi yapimi ve genel 6zellikleri iizerinde durulmustur.
Traditional Sugar Cane Molasses
Keywords Abstract: The molasses produced in a manner which is widespread in our country, and our loved
Sugar cane, by people, often as simple or traditional breakfast consumed with tahini is one of our products. No
Molasses, addition of the sugar and other additives in general, fruits such as mulberries and grapes
Sugar cane concentrated by boiling a concentrated product obtained by long shelf life. Molasses contains
molasses significant levels of carbohydrates, minerals and vitamins such as iron, calcium, for a good source
of nutrients and energy. Construction techniques, especially in rural areas, unchanged for years until
the present day mostly from the molasses produced by the method of outdoor boiler. Molasses,
traditionally in our country, grapes, mulberries, figs, apples, and sugar from fruits that contain
sugar, such as liquid or solid in form are manufactured. Also, sugar cane is used to produce
molasses in Adapazari province of our country. Sugar cane molasses, after the harvest of cane by
passing large roller juice (sirra) to obtain and the syringe boiled into the process of becoming liquid
molasses. Because of the fact that it is a very unknown but important form of molasses by our
people, this review focuses on the traditional sugar cane molasses production and its general
characteristics.
1. GIiRIS icerigine sahip cesitli meyveler, seker oranlarinin 1sil
islemle %50-75’e ¢ikarilmast suretiyle daha dayanikli ve
Cok eski yillardan beri {iiretimi yapilan pekmezin besleyici yeni bir tirline doniistiiriilmektedir [6].
tiketimi son yillarda giderek azalmakla beraber Tirkiye’de {iretilen geleneksel gidalardan biri olan
beslenmedeki 6nemi devam etmektedir [1-5]. Nitekim pekmez, genel olarak {izim, dut gibi meyvelerden
%18-20 seker igeren liziim suyu gibi yiiksek seker iretilmektedir. Pekmez karbonhidratlar, organik asitler,

mineral maddeler ve kismen de vitaminler bakimindan
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olduk¢a zengin bir gidadir. Igerdigi sekerlerden dolay:
beslenme agisindan da 6nemi biiyiiktiir. Nitekim iiziim
pekmezinde toplam sekerin %100°l, diger pekmez
cesitlerinde de %80 gibi biiyiik bir kismu glikoz ve
frilktoz gibi basit sekerlerden olustugu icin, sindirim
sisteminde par¢alanmadan kolaylikla emilebilmekte ve
hiicre  disgindan  igine gecisi  basit  diflizyonla
saglanmaktadir [3].

Genellikle kahvaltida tiiketilen pekmez ayni zamanda
yiiksek miktarda seker igeren elma, incir, kayisi, karpuz,
erik gibi meyvelerden de {iretilebilmektedir. Pekmez
yliksek miktarda seker, mineral ve organik asit icerigi
nedeniyle insan beslenmesi agisindan oldukca énemlidir.
Iceriginde yer alan glikoz, fiziksel ve zihinsel
performansin yani sira, insiilin salgisin1 artirmakta,
triptofanin kan-beyin bariyerini asmasina ve beynin
calismasinda fonksiyonu olan seratonin sentezinde
kullanilmasina yardimci olmaktadir. Bununla birlikte
enerji kaynagi olarak glikoz, bebeklere verilmedigi
zaman, beyin  gelisiminin  duraklamasina  ve
yetersizligine neden olmaktadir. Bu durum bebekler,
gocuklar ve spor yapanlar igin Ozellikle acil enerji
ihtiyaci durumunda 6nem arz etmektedir [4,5].

Gilinliimiizde pekmez, kullanilan meyve tiiriine gore farkli
tekniklerle iiretilmektedir [7]. Uretilen pekmezleri renk,
tat ve kivamlarina gore siniflandirmak miimkiin olsa
bile, daha farkli siniflandirma sekilleri vardir. Kivamli,
tath ve agik renkli pekmezler daha Kaliteli olarak
degerlendirilmektedir [8]. Akiskan o6zellige sahip ¢ok
sayida gida  bulunmaktadir. Gida endiistrisinde
akigkanlarin  davranigmi  karakterize etmek sadece
gidalarin taginmasini ve islenmesini i¢ceren durumlarda
degil ayni zamanda kalite indeksi olarak kullanilan
parametreleri tanimlama bakimindan da énemlidir [9].

Eskiden beri Tirkiye’de biiylik miktarlarda iiretilen
pekmezin iretim teknigi cok fazla degismemistir.
Ulkemizin degisik bélgelerinde, farkli sekillerde
isimlendirilen, yapim tekniklerinde bazi degisiklikler
bulunan ve farkli lezzet, yap1 ve goriinimde ¢ok sayida
pekmez ¢esidi bulunmaktadir [10]. Alig, andiz (ardig),
armut, dut, elma, erik, hurma, incir, kavun, karpuz,
kayisi, keciboynuzu (harnup), kizileik, seker misiri,
seker pancari, seker kamisi ve lizim pekmezleri buna
omek olarak verilebilir. Ozellikle Kuirsehir, Zile,
Kastamonu, Sivrihisar, Balikesir, Adapazari, Afyon,
Kahramanmaras, Gaziantep ve Hatay; pekmezleriyle
inlii yorelerimizdir. Bu illerde iiretilen pekmezler o
bolgenin yoresel adlariyla anilmaktadir. Tokat Zile’de
Zile pekmezi, Gaziantep’te Agda, Kirsehir’de Calma,
Balikesir’de Bulama, Kahramanmaras’ta Masara en
taninmuglaridir [11].

Seker kamigi, diinyada seker iiretiminde kullanilmasinin
yant sira; iilkemizde oOzellikle Adapazari ilimizde
pekmeze de islenmektedir. Yiiksek oranda seker
icermesi seker kamisinin pekmeze islenme olasiligin
artirmaktadir [6]. Ayn1 zamanda, halkimiz tarafindan pek
bilinmemekle beraber 6nemli pekmez c¢esitlerimizden
biri olma yolundadir.
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2. MATERYAL VE METOT
2.1. Seker Kamisi ve Pekmez Uretimi

Sicak bolgelerde yetisen seker kamisi, bugdaygiller
familyasindan seker elde edilen bir bitki tiiriidiir. Uygun
ortamlarda yetistirildiginde seker kamiginin boyu 3-10
metreye kadar uzamaktadir. Seker kamisi, tohumla
iretilmekten ¢ok budama yoluyla c¢ogaltilmaktadir.
Budanmis her par¢a en az bir tomurcuk i¢cermekte ve bu
budanmig pargalar elle dikilmektedir. Bir kez dikildikten
sonra seker kamisi birgok kez hasat edilebilmektedir.
Diinya seker {retiminin %70'i seker kamisindan
saglamaktadir. Ayrica seker kamisindan seker iiretim
maliyeti seker pancarindan iretilen sekerin maliyetine
gore daha digiiktiir [12].

Uzun yillardan beri pekmez iiretim teknigi cok fazla
degismemekle birlikte, yine de farkli pekmez ¢esitlerinin
tiretiminde bir kisim degisiklikler séz konusudur [13].
Bu degisiklikler de dikkate alindiginda seker kamusi
pekmezinin {iretim asamalarin1 genel hatlariyla Sekil
1’de verildigi gibi 6zetlemek miimkiindiir.

Seker Kamusi

l

Yapraklarmdan Ayiklama

l

Presleme (Sikma)

l

Seker Kamigi Sirasi
Kaynatma (Kazanda)

Sivi Pekmez

l

Ambalajlama ve Depolama

Sekil 1. Geleneksek Seker Kamis1 Pekmezi Uretim Asamalart

Hasat yapilmadan 6nce, kurumus yapraklardan ve bazi
mumsu katmanlardan kurtulmak igin kamus, atese tabi
tutulmaktadir. Uygulanan bu islem kamustaki seker
icerigine zarar vermemektedir. Ancak bu islemden sonra
olusan dumanin gevreye verdigi CO;'den dolayr yakma
islemine bazi boélgelerde izin verilmemektedir. Seker
kamigi hasat islemi, hem elle hem de makinelerle
gerceklestirilebilmektedir. Hasat islemi bittikten sonra
kamis 06z suyu c¢ikarilmaktadir. Bu islem birgok
fabrikada, kamisin seri halde biiyiik merdaneler icerisine
verilerek carklar arasindan gegirilmesiyle
gerceklestirilmektedir. Bu sekilde kamistaki tatli 6z su
ctkmakta ve kamug lifleri ise hayvanlara besin olarak
verilmektedir. Cikarilan seker kamisi 6z suyu ince delikli
torbalardan veya ince delikli siizgegten siiziilerek
kaynatma kazanina aktarilmaktadir. Kazanlara aktarilan
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seker kamist 6z suyu odun atesinin iizerine konularak
kaynatilmaktadir (Sekil 2). Bu esnasinda pekmezin dip
tutmamasi ve yanik kokusunun olusmamasi i¢in devaml
kargilagtirilmas1  gerekmektedir. Kaynama sirasinda
kazanin kenarinda ve siranin yiiziinde toplanan kopiikler
bir kepge ile alinmaktadir. Pekmezin kivama geldigi
olusan kirmizi kopiikten ve yapisindaki agdalasmadan
anlasilmaktadir [12]. Kazana koyulan seker kamisi
suyunun miktarina gore, kaynatma 5-10 saat arasinda
sirmektedir. Yaklasik olarak 100 kg seker kamisi
suyundan, 15-18 kg arasinda seker kamigi pekmezi
¢ikmaktadir. Koyulastirma islemi yapilirken, elde edilen
irinde  karakteristik, hafif bir karamelizasyon
saglanirken aksi durumda, kontrolsiiz karamelizasyon
sonucu siyaha yakin koyu kahve renkte, yanik tadi ve
kokusuna sahip bir {iriin olusmaktadir [14]. Ayrica agik
kazanda  iretilen pekmezlerde fazla  miktarda
hidroksimetil furfural (HMF) olusarak asit igeriginde
artisa neden olmaktadir. Diger taraftan dnemli derecede
karamelizasyon olusarak seker igerigini azalmaktadir
[15].

3. SONUC

Seker kamisi pekmezi yiiksek miktarda seker, mineral ve
organik asit ihtiva eden bir {irliin olmasindan dolay1 insan
beslenmesi acgisindan ¢ok oOnemli gidalardan biridir
[17,20,22]. Genellikle kiigiik degirmenlerde ezilerek
suyu cikarilan seker kamisi 6z suyu da icilebilmekte,
pekmez yapiminda kullanilarak ¢ok giizel tatlar elde
edilebilmektedir [22]. Seker kamigt pekmezinin yani sira
sirasinin da (6z suyu) saglik acisindan birgok faydasi
oldugu saptanmustir [22]. Yapilan aragtirmalarda kanserli
hiicrelerin azaltilmasinda, yiiksek sodyum ve potasyum
icerigi sayesinde karaciger sorunlari ve sarilik iizerinde
onemli Olglide etkili oldugu tespit edilmistir [16,22].
Bununla birlikte radyasyonun olumsuz etkilerini
gidermede de etkili oldugu bilinmektedir [22]. Seker
kamis1 suyu demir agisindan zengindir [22]. Ozellikle
¢ocuklar tizerinde demir eksikligini gidermek amaciyla
tath rafine seker yerine kullanilabilmektedir [21,22].
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Seker kamisi suyu tarimi yapilan iilkelerde hemoglobin
miktarini arttirmak amaciyla tatlilarda da
kullanilmaktadir [22]. Ayrica hem tadi, hem de demir
icerigi sayesinde c¢ocuklar iizerinde olumlu etkileri
olmaktadir [19,21,22]. Pekmez firetiminin yani sira
sporcular i¢in de alternatif bir icecek Ozelligi tasiyan
seker kamis1 suyu [22]; magnezyum, fosfor, potasyum
ve Kkalsiyum gibi elektrolitler bakimindan oldukca
zengindir [16-18].
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