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1. Girlg

l‘]i‘kem‘izda pestilin, kbyde ve ev ekonomi-
si gergevesinde islenen ve sevilerek titketilen
_ bir gerez oldudu bilinmektedir. Bu ¢erez hakkin-
da bilginin ver aldid yazihi kaynak sayis hem
azdir ve hem de oldukea eskidir (1; 2). Ancak,
son birkag wil iginde bu geleneksel gida iize-
rinde veniden duruldufu . gbdriitmekiedir. Bu-
nun nedeni, digsatim olanadimin sz konusu
oimast ve endistrivel dlgekte islenmesinin ta-
sarlanmasidir.’

‘Bu tasarimin uygulama alapma akiarila-
bilmesi igin, ekonomik etken yaminda, uygu-
lanmakta olgn ve ilkel diye tanimianan isleme
tekniginin de, ayrintisi ile bilinmesi gerekmek-
tedir.

Ote yandan, bu cerezin bilesimi ve do-
layist ile hesleme degieri hakkinda da, deney-
sel bulguya dayanan bir bilgi bulunmamakta-
dir. Bu durumda, pestil islemeye iliskin -bil?gi-
nin gbzden gecirilmesinin ve bilegime iliskin
bulgunun aktariimasinin ve irdelenmesinin ya-
nai'll o!acag: diistiniimektedir.

2, PESTIL i$LEME TEKNIGH

" Meyveden pestil eldesinde; ayiklama ve
yikama, sap ayirma veya gekirdek c¢tkarma,
dmsitma  (kayist, erik vb.), sikma, durultma
(liziim - vb.), koyulastirma (pisirme), yayma,
kurutma, katlama ve kesme basglica islem ba-
samaklarim olusturmaktadir, Bu durum Sekil 1
de Gzetlendigi gibi, ag,aglda ayrica agskianm@
buiunmaktadir

24, Hammadd‘e ve Katlo

‘Pestilin gogunlukla islendigi hammadde
{iziimdiir. Ayrica dut, kayisi ve erik te yaygin
olarak pestile islenen meyveler arasindadir,

Pestil eldesinde stz konusu meyve disin-
da, bir ¢ok katki maddesi de kullanilmaktadir.
Bunlardan en &nemlisi nisasta veya diisiik ran-
dimanii undur, Katilan un veya nigasta orani,
hammaddeye gire % 10-12. dofaymdadir.

Ayrica ceviz, findik veya badem i¢i ile
yerfistigr vb. de  katlabilmektedir. Katilma

" oram giSe: L 1.2 Kadardir. Pestil icin diger

biv ka_tkt ise, s;‘ekerdli'. Bi ancak paz yoreler-
de uygulanmaktadir ve katki orami % 2+ 4 ara-
sindadir.

22. Ayiklama ve Yikama

islenecek meyve ilzerinde toz, toprak, kum
vh. kalinti bulunmaktadir. Ayrica ilaglama %a-
lintist da sbz konusu olmaktadir. Yabanct mad-
de ve kalintmin uzallastirdmasi, iyi bir yika-
ma islemi ile saglanmakiadir. Ayrica ¢liriik,
ezik, lekeli olan kusurlu meyvenin de ayiklan-
masi gerekmektedir.

2.3. Cekirdek Gikarma veya Sap Ayirma '
Kayisi ve erikte gekirdedin islenmeden
dnce ¢ikanimas; ve meyvenin ezilmesi gerek-
mektedir. K6y kosulunda elle yapilan bu isle-
min, endistrivel dlgekte dzel makinas: ile ya-
ptlmast sbz konusudur.
Uziim ve dutta ise
meyvenin pargalanmast dnem

sapin ayriimas) ve
tagimaktadir.

-Bu islem de elle yapilabildigi gibi, ozel aygiti

ite de yerine getirilebiimektedir.

2.4, Omsima

Kayisi ve erik igin uygulanan bir islemdir.
Eide edilen meyve ezmesi ya da pulpu, 85-
80°C de 3 -5 dakika 1sitilarak, dokudaki enzi-
min etkisizlesmesi saglanmakta ve rengin ko-
yulasmasi onlenmektedir. Ayrica bu islem,
meyve pulpu randimanmi artirmaktadir,

25. Sikma

Elde edilen ve isrtilan meyve ezmesi, koy-
de tilbent bezi arasindan sikilarak meyve pul-
pu veya suyu elde edilmektedir. Endlstriyel
Slgekte ise liziim igin degisik tipte pres, ka-
yis1 ve erik igin ise palper kullaniimaktadir,

2.6. Durultma

Duruitma yalnizea {zim pestili igin uygu-
lanan hir iglemdir. Bdylece pestilin glriinlsl
iyilesmekte ve koyulastirma sirasinda kristal
olusumu dnlenmektedir. Bu iglemle, meyve
suyunda dodal olarak bulunan ve bulamkli ve-
ya tortulasmaya neden olan pekt'n, protein ve
sarap tasi gibi bilesikler uzaklagtirilmaktadir,
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Sekil 1. Pestil Eldesinde isleme Siras:

Bu islem i¢in lzlim suyuna bir miktar pek-
mez toprafi katilmakta ve 10- 15 dakika kay-
natilmaktadir. Kaynama sirasinda olusan ve
kef denilen kbpitk alinmakia, daha sonra mey-
ve suyu, tortunun ¢bkelmesi icin bekletilmek-
tedir. Ustteki berrak lisim, tilbent bezinden
gegirilerek koyulastirma kazanina aktarrimak-
tadir. :

Pekmez toprais, ‘% 90 dolaymda CaCO,
igeren dogal bir maddedir (3). Bulesimi ayrin-
tisi ile bilinmeyen ve ybreden yoreye farkhilik
gostermesi bliylik bir olasilik olan pekmez
toprafy yerine saf CaCO, kuHamimasimmn daha
uygun olacadr agikiir. Meyve suyu asidligini
litrede 1 gram azalimak igin gerekli miktar
vaklagik 70 gramdir (4). Buna gére durubtma-
da % 0.5-1.0 dolaymda CaCO, katilmasimn
amag icin yeterli olacagl anlasilmaktadir.

2.7. Koyulastirma

Elde edilen meyve suyu veya pulpunun

3/4 U 1sitma ve kanstirma diizeni bulunan ko- .

yulastirma kazanma almmaktadir. Geri kalan
1/4 i ise bulamac hazirlamak izere ayriimak-
yadir. Bu amagla ayrilan meyve suyuna isitma
ve karigtirma sirasinda gerekli un veya nisas-
ta yavas yavas eklenmektedir. Dier kazanda-
ki 3/4 lik kisym yavas yavas karigtrilarak ve
isthlarak koyulastinlmaktadir,  CoziinGr kab
niadde oranr (refraktometrik) yaklassk % 50 -
55 olduffunda, bulamag¢ ta bunun {izerine yine
kanstirilarak eklenmektedir. Yayma kivamina
ulagiidiginda bu isleme son verilmektedir.

28, Yayma

Koy kosullarinda yayma, tahta kerevet
veya hasir {izerindeki kaput hezi iizerine alfi
diiz kepgelerle ve iki kigi tarafindan Ekal'$l|-!kll
olarak yapilmaktadir. Bu islemden énce, eger
istenirse ceviz, badem vb de karngima ekien-
mektedir.

Yaymada tabaka kalinhgi, pestil cesidine
gbre 0.5-2.0 mm arasinda defiismektedir. Bu
islemin de endiistriye! dlgekte, biskivide oldu-
fiu gibi dzel bir yayma aygiti ile yapiimas: ofa-
sidir, :

2.8, Korutma '

Bez lzerine ince bir tabaka olarak yaytlan
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karigim, bir gin sire ila gunegte tutu!mak’ca—

dir. Ertesi giin elle bezden ayrimakta ve ip

astlarak 1 -2 saat daha giineste kirurmasr ;g’m :':_- :

{diger yiizeyin) bekletiimektedir.

2,10, Katlama ve Kesme

Kurutulan pestil oldukca bikiigen bir va-
pidadir, Bu durum, istenilen seklin verilmesini
ve istenilen boyutlarda kesilmesini kolaylas-
tirmaktadir; Katlamada, iki tabaka arasina un,
nigasta veya pudra gekeri serpilerek yapisma-
mn #nine gegilmektedir,

Hazirlanan pestil, nem gegirgenligi az
olan bir ambalaj iginde ve nemli olmayan bir
verde depolanmalctadir,

. 241. Verim

100 kg meyveden {iziimde yaklasik 25 - 30
kg, kayist ve ertkte ise 20-25 kg arasinda
pestit elde edilmekiedir,

. 8. PESTILIN BILESIMI
3.4. Materyal ve Metod

Pestilin kimyasal bilesimi hakkinda yeter-
H bllg; bulunmadigr igin, 1983 yili subat ayin-
da piyasadan saflanan dort ayri cesit pestil
6rnedl (iiziim, dut, kayisi ve erlk] analiz edil-
mig bulunmaktadir.

Pestilde nem orami 104i°C de <degismez
afirhiga kadar kurutma ile, total kiil orani dr-
nedin kdmiirlestiriimesinden sonra 550°C de
yakma ile, total $eker Lane - Eynon ydntemi
ile, total asid (susuz sitrik asid olarsk} hazir-
lanan gdzeltinin pH 8.1 e N/10luk NaOH ¢o-
zeltisi ile ndtrlenmesine dayanan titrimetrik
yolla, ham ya petroleter ekstraksiyonuna da-
yanan soxhelet aygiti ile, protein ise kjeldahl
yéntemi ile belirlenmis bulunmaktadir (5; 6).

Bashca mineral &@elerin (demir, bakr,
fosfor ginko, mangan, potasyum, sodyum, kal-
siyum ve madnezyum} belirlenmesinde ise
atomlk . absorbsiyon . spektroskopik ybniem
(7) uygulanmustir.

3.2. Analitik Bulgu

Analizi vapilan dut, erik, kayist ve Uzim
pestilinde tabaka kalmhgr 0.5-1.4 mm arasin-
da dsgismektedir. Kimyasal bBilesime iligkin
bulgular ise Gizelge 1'de yer almaktadir,

Gizefga 1 Pestilm Ana Bllesm Ogeien

Bi]e$;m ‘Dift Erik KaYlSl Uziim
" Ogesi Pestlh Pestili Pestill Pestili

Kahnlik - {mm)} 05 14 11 08

Nem Orant (%) 143 {95 173 . 1.3
 Total SR

K. Madde- { %) 857 805 827 887

Total Seker ( %) 834 79.0 801 876
Total Asid (%} 02 23 62 07
Protein (%) 20 20 198 44

-Total Kl ( %) 14 1.6 3.5 1.8

Ham Yag (%) 04 01 - 28 06

Pestilde orami % 80.5-88.7 arasinda de-
gisen total kat maddenin biiylik gogunluguny
seker olusturmaktadir. Total asid, total kit ve

" ham va§ oram agisindan kayis: pestilinin diger '

fictine oranla daha zengin oldudu anlagiimak-
tadir. Protein oram ige, meyvenin dogal bilesi-
minin sonucu olarak drneklerin t@miinde di-
strktlr.

Mineral bilesim ogelerinden pestilde en-
¢ok bulunanlari potasyum, kalsiyum, fosfor,
sodyum ve demirdir. Ginke ve mangan Ise, uy-
gulanan yéntemle tayin edilebilir dilZeyde bu-
lunmamaktacir (Gizelge 2.

Cizelge 2. Pestilin Mineral Bilesim Ogeleri

Bilegimt Dut Erik Kayist Bziim
gest Pestili Pestili Pestili Pestili

Demir mg/kg 14 11 46 13
Bakiy mg/kg 10 8 g 10

Fosfor mg/kg 401 821 865 10899
Ginko ma/kg — o — —_—
Mangan mg/kg — — —— —
Potasyum mg/kg 3881 8061 15206 5173
Sodyum mg/kg 218 245 207 203
Kalsivum mo/fkg 2507 3828 2318 2583

Magnezyum mg /kg A7 68 72 65

Demir orani’ en wvitksek @rnek olarak ka-
yis1 pestili (46 mg/kg), fosfor oram en ylik-
sek Ornek olarak {riim pestili (1059 mg/kgld,
potasyum orant en yitksek érnek olarak yihe
kayis1 pestili (51.2 g/kg}, kalsiyum orani en
viiksek &rnek olarak ise erik asidi (3228 mg/
kg) dikkati gekmektedir. '
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Normal diyetle alinan sodyum diizeyi, po-
tasyum diizeyinin yaklasik iki katidir, Qysa
pestilde de meyvede oldufu gibi potasyum

oram sodyuma gire oldukca yitksektir ve bu -

olgu, beslenme fizyolojisi acisindan olumlu bir
nitelik olarak degerlendivitmektedir (8),

Ote yandan Glkemizde beslenme sorunia-
ri arasinda demir eksikligi ozellikle vurgulan-
maktadir (9). Pestil vb. gerezlerin bu agidan
bu acidan da Snem tasidign anlasiimaktadir.

4. SONUG

Koy kosulunda pestil islemeye iligkin bii-
ginin, endiistrivel Olgmekte igsleme igin yar-

dimer olaca§i samimaktadir, Bu acidan ozel-
likle durultma, yayma ve yapay Xurutma tek-

niklerinin, yeni bulgular 18i1inda gelistiritmesi

tnem tagimaktadir (10),

Beslenme agisindan ise pestil, demlr, fos-
for, kalsiyum ve potasyum bakwmindan iyi bir
kaynak olusturmaktadir.
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