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Peymez ve pestil iilkemizde (iretilen en
onemli -geleneksel gidalardandir. En fazla Gziim
clmak iizere 'elma, dut, erik ve kayisi gibi mey-
velerden {retilmektedir. Hammadde; yikama,
presleme, durultma ve asit giderme, koyulag-
tirma gibi iglemelrle pekmez ve pestile iglenir,
Ener}i. ve mineral kaynadi olarak zengin driin-
lerdir.

1. GiRi$

Ulkemizde firetilen geleneksel gidalar ara-
sinda, pekmez ve pestil Snemli yer tutmakta-
dir, Cesitl_i meyvelerden hazirlanan bu gidalar,
besleyicilik ve tadlandiriciltk agtsindan ehem-
miyetlj bulunmaktadir. Ancak geleneksel ola-
rak gok fazla ve degigik sekillerde tiretilen bu
Uriinler {zerinde yeterli aragtrma ve yayinn
olmayisi geredi sekilde tamnmalarini zorlagtir-
maktadir.

" 2. HAMMADDE

Pekmez ve pestilin iretiminde yaygin ofa-
rak kullanilan meyve, Gziimdiir. Ulkemizde tziim
{retimi ortalema 3.5 milyon ton civarmdadir

(Anon., 1986).. Cok dedisik degerlendirme im-.

kanlan.olan {iziimiin % 24'0 sofralik olarak ta-
- ze titketilmekte, % 3549 kurutulmakta, % 3'0
saraba islenmekte, % 37'sl ise pekmez, pestil
ve benzerj kurutulmus gidalarm yapuninda kul-
lanjimaktadir (Gokge ve Cizmeci, 1965). Ancak,
iilkemizde. pekmez ve pestilin iretimi ve bile.
simi. hakkinda - yeterli aragtirma olmadigi gibi,
yeterli giivenirlilije sahip istatistiki bilgilerde
meveut dedildir. Bazi incelemelerde de dilke-
mizde tiretilen Gziimitn % 20 kadarinin pekme-
ze islendifii = belirtilmektedir (Giiven, 1982).
Pekmez, pestil ve benzeri firiinler, gok dedi-
sik Gziim tlirlerinden yapildigt gibi taze elma,
dut, erik ve kayis: gibi tath veya eksimsi mey-
veler ile-kuru Gziim, dut hatta incirdende iire-
tilmektedir (Gokge ve Cizmeci, 1965; Eksi ve
Artik, 1984; Goktiirk ve Ark., 1982). Ayrica
karpuz ve benzeri meyveler ile kabak, seker
darisi .\)e seker pancarindan da pekmez ireti-

“kivamiarina

lebilmektedir {(Gokge ve Cizmeci, 1965). An-
cak ziimden {retilen pekmezin disinda, diger
hammaddelerden {iretilen pekmez, pestil ve
benzeri Urlinlerin {retim  miktarlan hakkinda
herhangi bir tahmin ve istatistiki bilgi mevcut
degildir. ‘
Pekmez ve pestil fitkemizin ba§ olan her -~
yoresinde Gretilmektedir, En kalitelileri ise Zile,
Kirgehir, Kastamonu, Sivrihisar, Balikeslr, -Af-
yon, Kahramanmarag, Gaziantep ve Hatay'da
imal edilmektedir. Pekmezler, bul bblgélerde
yOresel adlariyla amilmaktadir. Ornegin Zile'de,
Zile pekmezi, Gaziantep'de, agda; Kirgehirde,
galma; Balikesir'de, bulama; Kahramanmarag'
da, masara en dnemlileridir (Tekeil, 1965).

3. URUNLERIN iSLENMESI

Ulkemizde diretilen pekmezleri renk, tat ve
gire suuflandirmak mimkiindiir
Bu esasa gére pekmezler séyle siniflandiril-
maktadir : '

1. Katr, tath, agtk veya koyu renklj pek-

mezler.
2. Crvik, tath, agik veya koyu renkli pek-
mezler, .
3. Kati veya civik, eksi pekmezler (Giiven,
1982). o '

Bu siniflandirma mutlak olmayip, daha de-
gisik siniflandirma. sekilleride vardir. Kati, tatit
ve acrk renkli sinifa girenler en kaliteli olan
ve en ¢ok tutulan pekmezlerdir. Farkli dzeliik-
lerde olan pekmezlerin yapiminda birtakim fark.
Iiliklar vardir. Bu dedigikliklerde dikkate alina-
rak pekmezlerin yapimi agagida dzetlenmistir

Yikama

Meyve lzerindeki toz, toprak ve sap par-
¢aciklart ile tarimsal ilag artiklartni uzaklagtir-
mak igin yapihr (Cemeroglu, 1982). Pekmez
Uretiminde mikroorganizmalarin hammadde de
en az dizeyde bulunmasi istenir. Yikama ile
meyvelerde bulunan yabanc: unsuriar uzaklag-
tinldigr gibt, m’ikro-organizmalarfia__6nem!i ol-
ciide azaltilir.
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Daneleme ve Ezme

Polifenolik maddeler ve klorofil, pekmezin
renk ve tadini genelde olumsuz etkiler. Uziim
saplart aralarinda bulunan yabanci maddeler
isleme sirasinda bazi problemlere neden olur.
Bu sebeple, Uiziim salkimi, sap ayirma maki-
nalarindan gecirilerek saplarr ayrilir. Danelenen
iizitmler birbirine dogru dénen valsler arasin-
dan gegirilerek ezilirler (Cemeroglu,  1982).
Biylece (zlimler preslenmeye hazir hale geti-
rilir,

Presleme

Siranin elde edilmesi icin presleme yapi-
lir, Bu is igin ¢ok cesitli presler yapilmstir,
Ulkemizde pnomatik, horizontal, paketli pres-
ler kullamlmaktadir, Ancak, pratikde pekmez
yapiminda presleme iglemi ¢ok ilkel ve degisik
yt‘)ntenilerl-e yapilmaktadir. insan gici ile pres-
lemenin yapilmasida bunlara dahildir. Ulkemiz-
de sepetli-vidalt pres kullanilmasi, mevcut
sartlarda uygun olacaktir (Gokge ve Cizmeci,
1985]) . Presleme sonucu elde edilen sirada renk
kararmalarint dnlemek igin askorbik asit katim
olumlu neticeler vermektedir (Cemerogly,
1982). ‘

Durutima ve Asit Giderme

Tatli pekmez yapiminda siramin eksiligini
gidermek gerekir. Eksi pekmez yapiminda bu-
na gerek yoktur. Presleme ile elde edilen gi-
rada ¢esitli irilikte meyve pargaciklart, kabuk
parcactklari, hilcre ve hiicre pargaciklar bulu-
nur. Bunlar pekimez iiretiminde olumsuz etkile-
re sebep olurlar. Ayrice: lzim suyunda bulu-
nan tartarik asit, pektin ve protein gibi bilesik-
lerde -{iretim esnasinda problemlere neden
olur. Bu nedenlerden dolayl, durultma ile bu
unsurlarin siradan uzaklagtirlmas: gerekir. Du-
rultma islemi 181 uygulamasiyla, sofukta birak-
mak suretiyle, tanen - jelatin uygulamas: veya
enzimatik yolla saglanabilir (Cemerodlu, 1982).

~ Asit giderme i¢in cesitli ydrelerde, degi-
sik bilesim gbsteren ve pekmez topradi deni-
len toprak kullamilmaktadir. Pekmez topradi
aym zamanda durultmanmin  saglanmasinda da
etkili olmaktadir. Kireci fazla, rengi beyaz ve-
ya beyaza yakin topraklar bu isde kullanimak-

tadir. Kullanilan toprak miktar dedisik olabil-
mektedir ve bir seri 6n denemeyle tesbit edilir,

Eksiligin (asidin giderilmesi) giderilmesin-
de pekmez topradi werine CaCO; ve cesitli
alkalilerde kullanilabilir, CaCO, asitligin gide-
rilmesi yaninda tartarik asidin bir kasmin kal-
siyumtartarat olarak c¢oktlrmektedir. Ancak
CaCO; kullanildigi taktirde bulantklik unsurlari-
nin giderilmesi igin etkili durultma yapmak ge-
rekmektedir. :

Siranin Kestirilmesi

Topragin siraya etkisini kolay ve cabuk
saglamak, mayalarin faaliyetini dnlemek ve du-
rultmay: hizlandirmak igin Gziim sirasi kuvvet-
li yanan bir ocak Uzerinde bir tasim kaynatihr,
Buna giranin kestirilmesi denir. Kestirme neti-
cesinde sira dinlendirmeye birakiir ve 5-6
saat sonra tortunun kabin dibine ¢oktidl gori-
lir (Gokge ve Cizmeci, 1965).

Tortunun Ayrilmas)

Bulanikhk unsurlari torty seklinde ayrilmig
olan sira, kaplardan kepce, deliklerden akitma
veya sifon yapma gibi yontemlerle aktarilir.
Boylece duru sira ve tortu ayrilmig olur.

Koyulagtirma

Eksi pekmez yapiminda sira presden alin-
diktan sonra, tatli pekmez yapiminda durultma
ve asit gidermeden sonra kaynatilarak koyulas-
tirllmaktadir. Koyulastirma 15- 18 ¢m deninli-
ginde ve 70-80 cm gapinda bakir Iegeh!erde
yapilabildigi gibi, buhar ceketli vakum kazan-
larda da yapilmaktadir. Heniiz, pekmez teknolo.
jisi gelismemis (lkemizde buhar ceketli va-
kum kazanlarindan yararlanabilme imkaniar ¢ok
azdir. Acik legenlerde sira kaynatilirken de-
vamli olarak kanstirlir ve savrulur. Boylece
buharlagsma islemine yardime: olunur ve kab
dibinde "yaniklarin ofugsmasi nlenir. Karigtirma
esnasinda sira yiizeyinde olugan kirli kopiik-
ler alimr, Koyulastirmanin yeterliligi pratik ola.
rak, koyulagan pekmezden kagikla alinan kon-
santratin, yavasca akitilmasi ile damlalarin bir
noktadan dedilde yanvana iki yerden damlamasi
ile anlasihr (Gokge ve Cizmecl, 1965).

~ Koyulagtirma islemi, giinegi bol ve kurak
bslgelerde giines enerjisinden yararlanilarak da
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yaptlir. Sira tepsilere konarak gineste koyulas-
tirir. Bu sekilde yapilan pekmeze «gilinbali»
denir ve pekmezler iginde en kaliteli olani-
dir,

Siranin koyulastiriimasi sonunda eivik pek-
mez elde edilir. Kati pekmezlerin {Uretimi igin
siraya bazi islemler daha uygulanmaktadir. An-
cak civik pekmezde piyasaya sunulabilir Gzel-
likleri kazanmistir. Piyasaya arzedilecek cwik
pekmezler steril sartlar altinda teneke kutu-
lara doldurolur, Serin, los ve kuru ambarlarda
depolanarak titketiciye ulasincaya kadar bekle-
tilir (Giiven, 1982). |

Kati pekmez iretiminde, koyulastirmadan
sonra asgagidaki islemler yapilir, Ancak kati
pekmez iiretim sekillerinin bdlgelere gdre de.
distigi unutulmamalidir,

Sogutma ve Dinlendirme

Civik- pekmez ledenlerde sodumaya bira-
kilir ve bu esnada ayni yonde karistiriimaya de.
vam edilir. Aym siirede pekmezin katillasmasi-
na ve renginin acgiltmasina yardimer olan pek-
mez mayas) hazirlanir.

Maya Hazirlama

Bes yiiz gram pudra sekeri veya ince 8git-
tiilmis seker bir kaba konur. Bir tas iginde 5
tane yumurta aki iyice garpilir ve seker iizerine
ddkillerek iyice kanstunlir. Bu karisim lzerine
sogumug pekmezden 1 -2 kepge ilave edilerek
tekrar karrgtirilir. Sonrada, oldugu gibi pekmez
{izerine bosaltilir (Gokee ve Cizmeci, 1965).

Agartma ve Katilastirma

Maya ile karigtinlan pekmezin agartilma-
s1 ve koyulastirilmas: devamh garpmakla miim-
kiin- olur.” Pékmez rengi ‘istenildigi kadar aga-
rinca garpmaya son venilir ve serin bir yerde
bir giin dinlendirilir.

Ambalajlama ve Depolama

Dinlendirilen pekmez 0.5-1.0-2.0 kg'k
kutulara konur. Kutuda kigitk el karigtincilar
ile iyice karigtirilarak kablagmasr saglanir, Ku-
tular kapatilir ve depolamir (Giiven, 1982). Ka-
ristirma esnasinda pekmeze bol miktarda ve
miimkin oldugu kadar kiigitk zerreler halinde

hava kabarciklarinin girmesi saglanmir. Bu saye-
Maya da hava kabarciklarinin konsantrattan ay-
de pekmezde ince kristallesme temin edilir.
rilmasina mani olur (Gokce, 1981).

Pekmez, pestil ve benzeri iiriinlerin hazir-
lanmasinda hammadde olarak kullanilir. Civik
pekmezler bunun i¢in en uygun olanlarnidir. Pes.
til iiretiminde ayrica nisasta bulamacida hazir-
lanir. Bulamag, sofiuk siraya % 10-12 oranin-
da nisastanin ilavesi ile hazirlanir. Bu bulamag
kaynamis olan pekmez sirasina akfarilir ve 15
dakika daha kaynamanin devam etmesi sagla-
nir. Koyulasan sira, sonra gekil vermek igin
tahta kerevet veya hasir {izerindeki kaput bezi-
ne yayilir. Yaymadan énce, istenirse cesith iri-
likde ceviz, findik, badem igi, ver fistidr koyu-
lasan siraya ilave edilebilir, B meyvelerin ila-
ve oranlari % 1 -2 civarinda olabilir [Eksi ve
Artik, 1984). Pestilin yayma kalinhg 0.5-2.0
mm arasinda olabilmektedir (Eksi ve Artik,
1984).

Yayma isleminden sonra giineste tutmak
suretiyle pékmezin kurumasi saglanmaktadir.
Daha sonra istenirse pestil ¢esitli boyutlarda
kesilmekte ve sekillenmesi saglanmaktadir. Son
olarakda pestil dilimleri arasina nisasta serpi-
lerek paketlenir. :

Bu bilgiler dogrultusunda pekmez ve pestil
yapim1 Sekil 1'deki gibi sematize edilebilir.

Kati pekmezler ctwk olanlara gore daha
fyi dayamrlér. Civik pekmezde, zamanla gekerin
bir kismr dibe ¢oker, Ustteki kisimda geker yo-
gunlugu azaldidindan bazen eksime ve sarap-
lasma olur (Gokee, 1981).

4. BILESIM

Pekmezlerin hazirlanisinda; gerek koyulas-

" tirma, gerekse katt pekmeze iglemde gok farkh

ybntemler uygulanmasi nedeniyle standart bile-
simde {riin {iretilememektedir. Pekmezler viz-
kozitelerine gbre ikiye aynldiklarindan, iki fark-
Ii bilesimde pekmez elde edilmektedir. Bilesim
yoniinden bu iki pekmeze ait degerler Tablo
1’de verilmistir, Ancak pekmez ve pestil ize-
rindekj aragtirmalarin simrli sayida oldugu dik-
kate alinirsa bu verilerin yeterli
kabul edilmelidir.

olmayacadi



350

YIL: 12 SAYl : 6 KASIM — ARALIK 1987

"GIDA

Sekil 1. Pekmez ve pestilin yamhs semasi

\ - Hammadde

Yikama

Daneteme ve Ezme {Uziim)
Presleme
v

v |Durultma ve Asit Gidermé

L4
Siranin Kestirilmesi

[~y

Gekirdek Ayirma ve Ezme (Kayisi, Erik)}

l

On 1sitma

Falperden Gegirme

v
Tortunun Aynimasi

NiSaIta Bulamac)

- W,
Sogutmave <—Koyulastirma

Binlendirme
. S————Maya
R .
Tatli Civik Agartmave
Pekmez Katilastirma
Amba{aiamave Tath Kati pe
fepola kmez

Ambalajlama ve
Depolama

4 Kaynratma

< Meyve ici llavesi
Yayma
Kurutma

Sekil Verme ve Kesme

Pestil

Pestillerin bilesim {izerine yapilan bir arag-

tirmada (Eksi ve Artik, 1984) bulunan dederler
Tablo 2'de verilmisgtir.

Eide edilen bu veriler pekmez ve pestil-

Ambalajlama ve Depolama

lerin analizi ile bulunmustur.-B-iieﬁm' hakkinda
daha detayl; bilgiler, isleme agamalar kontrol
edilerek vapilan pekimezlerin bilesiminin tesbi-

ti ole miimkin olacaktir.
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" Tablo 1 Civik ve Kati pekmezlerin bilé’#iriﬁ (Kayhan, 1982). _

Bilesen - - Civik Pekinez (Kalecik) Keat: Pekmez (Zile)

Kurumadde (%) 66.07 - 72.00 75.90 - 80.00
Su (%) 33932800 24102000
Toplam Asi* (/1000 g) 348- 480 375. 5.06
~Toplam Seker: [Kurumadde de. %) 83.73 ;87.,6(.)- . 88.66-89.70
Protsin (g/1000 g) - 6.27 - 1068
 Hidroksi Metil._Furf‘urol (971000 g) 27.48 . 3003 -
Tanen (mg/1000 g) = 195280 1563.30
Toplam Kiil (mg/1000 g) 18677.0 14883.00
Tablo 2 Degisik pestillerin bileg.imi.

' Bilesen. Dt pestili  Erik p_éstili Kayist p;e.stili Oziim pestili
. Su (%) : 143 19.5 173 13
' Toplam Kurumad. (%) 857 805 . 82.7 887
Toplam Seker (%) 834 79.0 804 876
. Toplam Ast (%) . 0.2 23 . 62 .01
) ~ Proten (%) 20 . 20 19 a1

Toplam Kii! (%) 14 6 . 38 1,

“Hami Yag (%) 04

01 e 28 L 06

"5, BESIN DEGER| ve ONEMI
. . Pekmez. ve pestil icerdikien yiksek seker-
den dolay, iyi bir karbonhidrat ve enerji kay-
nagidir. Yiizde 50- 80 seker, % 0.6 - 0.9 azot-
lu madde igeren 100 g pekmezin yaklagik 280
kilokalori verdidi bilinmektedir (Gok¢e ve Ciz-
meci, 1965; Glven, 1982; Tekeli, 1965). Bes
lenme acgisindan pekmez ve pestilin iyi birer
mineral kaynagi olduklarida stylenebilir, Ozel-

likle demir, fosfor, kalsiyum ve potasyum baki- - '

mindan iyi birer kaynak niteligini tasimaktadir-
lar (Eksi ve Artik, 1984).

‘Pekmez ve pestil hazir tatl gidalar olma-

larindan dolay! toptu beslenmede kullanilabil- .

mektedir. Ayrica iyi ve Gstlin kaliteli pestil-
lerin gerez olarak dnemleri de oldukea fazladir.

Halk arasinda ¢esitli meyvelerden yapilan
pekmezlerin insan sadhd: lizerinde olumlu etki-

lerj olduguna i-nan;lma-kfédlr. dzelli-k[-é dut pek_
 mezi bu agidan tavsiye edilmektedir.

Bilindigi gibl pekmez ve pestil llkemizde
heniiz aile igletmeciligi bazinda Gretilmektedir,
Bu {retim ailelerin gelirine katluda bulunmak-
makta, llke agisindan da degerlendirme tmkan.

- lar1 gok kisitli olan meyvelerin degerlendirilme.
sini saglamaktir, Ayrica, aileler kiglart uzun ve
sert gegen ydrelerde tath ihtiyaglarini béylece
kargilamig olmaktaditlar,

6. SONUG ve ONERILER

Pekmez ve pestil iilkemizin gok gesitli
yorelerinde Uziim, erik, kaytsi, elma gibi mey-
velerden farkli ydntemlerle (iiretilmektedir.
Pekmezler; renk, yogunluk ve eksiliklerine go-
re ok cesitll niteliklere - sahip olmaktadiriar.
Civik pekmezlerde kurumadde % 65, kati pek-
mezlerde ise % 80 civarinda bulunmaktadir.
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Pestilde ise kurumadde % 85'in lzerine kadar
crkmaktadir. Kurumaddenin dnemli ismini ge-
kerler olusturmakta; bu nedenle iyi bir enerji
kaynad: olmaktadirlar.

Ulkemizde dretilen pekmez ve pestil gele-
neksel gidalarimiz olmalarindan dolay: daha da
fazla oneme sahip olmaktadirlar. Bununla bir-
likte, henilz g¢dziimlenmesi gereken pek gok
problemleri vardir. Bu konuda yapilan aragtir-
malann yetersizli§inden dolay: iki Griiniin &ze!-
likieri tam manasiyla bilinememektedir. Yeterli
arastirmalarin yaptimasy ve {retimin teknolo-
jik esaslarimin tam olarak tesbit edilmesi ge-

rekmektedir. Her iki Grinle ilgili mevzuatlar
yeterlj dedildir, Yeni ybntemler ve standard-
larin belirlenmesine ihtivag vardir. Gida tuziik-
lerinde belirtilen yogunluk ve seker miktarlan-
mn belirlenmesi (Goktlirk ve ark., 1982) ya-
nnda toplam kurumadde, toplam kil, toplam
azot ve hidroksi metil furfurol -miktarlan tes-
bit edilmeli ve renk tayin metodlan ile stan-
dardlarl gelistirilmelidir. Ayrica Uriin Iglemeyi
gerq.ekle$ti4recek elemaniarin gida bilimi, tek-
nolojisi ve sanitasyonu haklinda yeterlj bilgive
sahip olmalarida saglanmalidir. En énemlisi de
iriinler sahipsizlikten kurtarilmalidir.
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