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DEGISIK KATKILARIN KULLANIMI iLE BEYAZ KATI KURU OziM
'PEKMEZi ELDESI UZERINE BiRk ARASTIRMA'

A STUDY ON PRODUCTION OF A WHITE HARD RAISIN "PEKMEZ" BY
USING DIFFERENT GELLING AND BLEACHING AGENTS
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2 Gazi psman Pasa Univessitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimii- TOKAT
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OZET: Bu araétlrma beyaz kat: kuru Gizim pekmezi eldesi igin yeterli jellestirici ve agarticilann saptanabilmesi amaci ile

yapilmigtir. .
Gerekli 6n iglemler uygulanms olan %26 kat, maddeli kury iiziim strast vakumda 9o 76 katr maddeye konsantrc

edilmistir. Bu st pekmezde Karboksimetilselitog (CMC), Yiiksek Metoksilli Pektin (YMP) ve Diigiik Metoksiili Pektin
(DMP) ite jellestirme denemeleri yapmistar. Yeterli jeltestirme CMCicin % 0,5 den daha az, YMP ve DMP lerin ise %
1 oranlan ite gergeklestifii saptanmugtur.

Agartma denemelerinde yumurta aka ve ¢5en suyu Kkullamlmgtir, Yeterli agartmamin sagfanabilmesi icin en uygun
¢bgen suyu miktar1 CMC ile kuttanildiinda % 2, YMP ve DMPler ile kulianiidifinda ise 96 1.5 oldufu en uygun yumurta
aks miktan da CMC ile kullanildiginda % 2, YMP ve DMP ife kullanildiginda % 3 oraninda yeterli oldugu saptanmigtir.

SUMMARY: This research was cartied out to determine to the sufficient gelling and bleaching agents for the
white hard "pekmez" production. .

Clarified and filtered grape juice which has 26 % total solubte solids was concentrated to a brix content of 76
% by using vacuum methods. These liquid grape “pekmez” gelatination trials have been casried out with
carboxymethyleellulose (CMC) and high and low methoxyl pectins { HMP, LMP ). It has been found that sufficient.
gelatination could be achieved using less than 0.5 % ( apr. 04) CMC and 1 % for both pectins. :

Egg white and soapwort juice have been used for bleaching of "pekmez"s. The optimum ratio of soapwort for
bleaching were 2 % and 1,5 % when used with CMC and both pectins, respectively. The optimum egg white ratios were
2 % and 3 % when used with CMC and pectins, respectively. ' ‘

GiRiS

Gerek corafik ve gerekse ekolojik kogullar baknmndan Ulkemiz bagcihga ok elverighdir. Avrupa
iilkelerinde iiziim en ¢ok sarap yapumnda kullamldign halde Ulkemizde % 37 sinin pekmeze iglendigs
belirtilmektedir ( AKTAN, 1940 ). Giniimuzde ise pekmeze iglenen oramm % 18 civarinda oldugunun
tahmin edildigi belirtilmektedir (BATU ve AKTAN, 1992 ).

Uziim pekmezi hemen hemen yurdumuzun heryerinde iiretilmekle birlikte kirsal bolgelerde daha
yaygmm olup ¢ok eski gegmise sahiptir. Koyl icersinde % 18-20 seker igeren iiziim suyunu % 50-75¢
cikararak dayamkh hale getirmis ve kendisine dnemli bir besin maddesi saglamgtir (YAZICIOGLU, 1967).

Uziim pekmezi, taze ve kuru iziim girasimn asitligi azaltlmaksizin veya kalsiyum karbonat veya
sodyum karbonat ile asitligini azaltarak,tanen, jelatin veya uygun enzimler ile durultulduktan sonra teknigine
uygun olarak vakum altmda veya agikta koyulagtnilmast ile elde edilen koyu kivamh veya gogen, bal, sut,
siittozu, yumurta ak: gibi maddelerin ilavest ile katlagtirslan bir mamiildiir ( ANONYMOUS, 19%9b).

Tiirkiye’de pekmez ¢ok eski zamanlardan beri ve bityiik miktarlarda iretildigi halde Gretim teknigi
cok fazla degismemigtir. Cesitli gekillerde grkanlan gira pekmez topragi ilavesi ile kaynatlmakta ve sonra
sitziilerek kazanlarda agik alev fizerinde koyulagtinlmaktadir. Bu yontem ile pigirilen pekmez gok duru ve
rengide ok esmerdir (KAYAHAN, 1982).

Swvi pekmez gesitli agarticr ve jellegtiricilerin farkhi modifikasyonlar1 yapilarak ¢konomik yonden
uygun, duyusal tat ve aroma yoniinden giizel olan ve besleyici degeri daha yisksck bir itriin ortaya
gikarilabilir. '

1 Bu aragtirma Ege Univ. Miih. Fak. Gida Mih, Bl.de 1990 yilinda yapilmig olan yiiksek lisans tezinin bir bolimiinin Gzets
olup Ege Univ. Rektorligt Arast.Fon Saymanbhginca desteklenmigtir.
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Pektin grdalarda jellegtirici olarak kullamslan cok omemli bir madde olup recel, marmelat ve jole
gibi sharaiillerin firetiminde yaygm olarak kullandmaktadsr. Iyt bir jellegmenin saplanabilmesi igin ortarn
pHE dexecesi ve. seker igerigi dnemli olmakla beraber genclde % 1 oranmda pektimin yeterhi gebe'" -eejii
beliztibmektedir { CEMEROGLU, 1982 )

YURDAGEL: (1989) is¢ her iglemde DMP igin 5-60 mg/kg CaCl2 tavsiye edildigint ve pektinin
cbziindariilebilecegi suyun yumusak, YMP de sert, Ca iyonhs su olmas: gerektifini belirtmektedir.

Gada sanayiinde yaygm olarak kullamlan jellegtivicilerden biriside CMC dir. CMC gida sanayiinde
genellikie stabilizer madde olarak kullambmakta olup pH 5-11 araliginda oldukga stabildir (FURIA, 1968).

TEKEL$ (1965) pekmezlerin agartlmasmin pekmeze maya, bal petegi, sit, yogurt veya yumurta
aks katlarak carpma ve girpma gibi fiziksel iglemler ile yapthp pekmezin igerisine fazla miktarda hava
emdirilerek rengin. agartilmasmn saglandigin belirtmistir.

" MATERYAL VE YONTEMLER

Cahsmada materyal olarak 1988 uiriind sultani, ¢ekirdeksiz kuru fiziim olarak piyasaya sunulma
sansina sahip olmayan elek altr ve topan tipi kuru iiziimlerden gerekk 6n iglemlerden elde edilmis % 76
katy meddelt s vakum: pekmezi kultanimogtr,

- Iylerne-Yontemleri

Pekmez Eldesi: Kuru iizimden pckmez iiretimi gekil 1 de veritmigtir.

Kayiimg. ofan kuru fizimlerin icerisinde yogun bir sekilde buhman seker ve diger maddelerin su
ile disam alinabilmesi amaa ile 1:3 oranmda kati sva ekstraksiy~1m uygulanarak gwa elde edilmigtir.
Ekstraksiyon sonnnda olugan posah straya On filtrasyon iglemi uygulanarak igerisinde bulunan kaba tortular
siradan uzaklagtirilmgtir.

% 70.40 €aCO, igerikhi beyaz renkli toprak ile ( on denemelexr sonucy saptanan miktan ile ) asit
giderme ve yine 6n denemeler sonuen saptanmng olap tanen-jelatin miktarlant ile de durultma iglemi
uygulanmigtir. Filirasyon igleminden sonra kat maddesi % 26 olan gravakum altmda 66°-68°C de %76 kats
maddeye kadar konsantre edifmistir.

Jellegtirme Iglemi: Jellestirme isleminde hizh jellegen Yitksek Metoksilli Pektin (YMP), yavag
jellesen Diigitk Metoksiili Pektin (DMP) ile Karboksimetilselilloz (CMC) kullamimigtir. Altdan isitihip iisten
karistardan pekmezin icerisine jeBlegtiriciler (% 6.5; 1; 1,5 ve 2 oranlarmda) yavag yavas ilave edilerek iyice
kangtmlmiglardur. Jellesme iglemi gergeklestikten sonra pekmezler plastik bardaklara bogaltilarak + 6°C’de
30 gix depolansmstir,

Agarima fglemi: Agamu olarak yomurta akr ile ¢ogen suyn kullamdrmgtir. Agartma denemeleri
renk stabilitesini saglamak icin yeterli kartgtirma siirest saptanmmgtir. Agartma islemi igin pekmezin igerisine
her iig jellegtiricinin dnceden saptanan miktarlan ile % 1, % 2, % 3 ve % 4 oranlannda ynmurta ak: ve %5
kat1 mraddeli ¢6ien suytmdan % 0,5; % 1, % 1,5 ve % 2 oranlaninda ilave edilerek 1600 devir/dakika hizla
45 dakika kangtirdarak icersine hava emdirilmigtir. Homojen bir ajarma saplandiktan sonra Hunter Lab
degerleri Slgiilmiigtir.

naliz Yo leri

Renk dlcimleri HUNTER (1973) a gore Hunter "Lab D-25" modeli renk ve renk farkhhgm
dlgme aleti ile blgiilmiistiir. Orneklerin renkleri; aletin sifir ayar yapildiktan sonra beyaz plakaya gore (
L=949 a=-11,b=19 )ayartanma.gur Serthik digiimleri, GONUL ve ARK. (1988) na gére SUR BERLIN
PNR 6 tipi penetrometre ile 35 g aguligmdaki baghk kullamlarak olglim yapdmigtir. 1/10 mm hassasiyetle
( mm/3 sn olarak: ) batma derinligi olitmiusgtiir. Duyusal analizler, STEINBUCH ve ARK. (1979) na gore

"siralama ve puanlama testleri uygulanarak, Istatistik. analizier ise PUSKULCU ve IKIZ ( 1986) ¢ gore

yapuimstir:
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Uziim ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
1
Yabancr Madde Ayinnm . -
: e Jeltegtirme Iglemi
Nemlendinme
3 Buarastirmada, jellestirme denemelerinde
Kiyma CMC, YMP ve YMP kullamimigtir. Agik kazan
. Lt kosullaninda jellestiricilerin jellegme sicakbik ve
50, 50 m g/kg__(_)z_:ihme siireleri saptanmaya gahgimigtr. CMC’nin
Seperasyon 92°-95°C ve 25 dakika, YMP nin 86°-88°C de 10
Pekmez Topaf----—+~----Teknik CaCO, dakika ve DMP nin 90°-92°C de 10 dakikada
Isitma ve Asit Giderme eridikleri saptanmgtir.
-Dink:dime Bu ii¢ jellestiricinin %0,5; %1; % 1,5 ve
L % 2 oranlan % 76 kan maddeli pckmeze ilave
Siizme edilerek 10 ar giin ara ile 3 kez sertlik dlgiimleri
1 yapilmagtsr,
Durultma On dencmeler sonucunda ekmege
Filt ! . sariilebilir nitelikte olan sertligin penetrometre ile
e 3 saniyedeki batma derintiginin 20-24 mm arasinda
, Konsantrasyon oldugu belirlenmistir.
Pekmezlerin  Jellegmesine CMC’nin

(Vakumda 95 76 kat1 madde)
1

“Jellegtirme ve Afartma

Etkisi: Sekil 2 den de izlencbilecegi gibi CMC nin
farkhh oranlar: arasmda ekmege siiriilebilme

Km:lama dzelligine en uygun miktann. % 0,5 oldugu

i saptanmigtir. CMC nin artan miktarlanna paraiel
Sogutma olarak sertlikte artrms ve ckmege sirilemez
S diizeye gelmistir. + 6 °C de depolama esnasmda
Depotama ilk ii¢ dozda sertlik degerlerinde olusan

Sekil 1. Karu Gzéimden beyaz kat: pelonez dretim akrs:

depismelerin farkhhgr 10. ve 20. ginler arasinda
p<0,01 dizeyinde onemsiz iken 20. ve 30. giinter
arasinda ise Onemli oldugy ve % 2 CMC ieren

omekte ise 10. ve 30. giinler arasinda bu degismelerin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu saptanmistir.

Pekmezlerin Jellesmesine YMP ve DMP nin Etkisi: Sekil 2 den de izlenebilecegi gibi YMP nin
farkh oranlan arasinda ckmege sirillebilme 6zeHigine en uygun oramn % 1 oldugu ve DMP de ise % (,8-%
1 arasinda oldugu saptanmstir. Her pektininde 0,5 orantarndaki niccliklerinde ise yeterhi scriligin
olugmadip: ve % 1,5 ite % 2 oranlarinda olugan sertligin ise istenen smurlanin digina giktigi saptanmugtir.

+ 6 °C de depolamanin sertlesmeye olan etkisi ise her iki pektinin % 0,5 oranlaninda 10. ve 30.
giinler arasinda sertlikte olugan degismelerin farkhlyn p<0,01diizeyinde énemsiz iken diger ig oranda 19,
ve 20. giinfer arasnda dnemli ve 20. ve 30. giinler arasinda ise dnemsiz oldugu bulgulanmigtir.

GRAHAM (1977) YMP nin % 65 kat: maddeli meyve joleleri ve % 60 kati maddeli regeller igin
kullanim miktarmn yaklagik % 0,1-% 0,8 arasi, kati madde oram % 80 olan joleli sckerlemelerde ise bu
oramn % 0,85-1,25 arasinda degisebilecegini belirtmektedir.

* Pekmezlerde Agartma Iglemi

Agartma Siiresinin Saptanmas;: Agartma igleminde yeterli siirenin saptanabilmesi igin % |
oranndaki pektin ilave edilen % 76 kati maddeli pekmezlere % 3 oraninda yumurta aki ve % 1 lik ¢bgen
suyu ayr1 ayri ilave edilip 15, 30, 45, 60 ve 75 dakika siire ile drnekler 1600 devir/dak. karistinifarak Hunter
Lab degerleri dlgiilmizg ve renkteki degismeler aragturiimustir.

Cizelge 1 den izlenebilecegi gibi her iki agartinda ilk 15 dakikada renkte istenen agarmanin
gergeklegmedigi, 30 dakika sonra renkte yeterli agarmanin olmasina ragmen 35-40 dakika civarinda gok
daha giizel bir beyaz rengin olustugu gozlenmigtir. 45., 60. ve 75. dakikalar sonunda dlgillen Hunter Lub
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Mnawmmm Vegerlerinde Olugmn:

- Pegigaeler- -
' Hunter Eab Deferieri
" Agarta | Siire (dak) L} a v |
1 [ 7281a | 210a | 1830a |
30 | ’Bb | 1410 | 19500
Yumurta. [ 45 -} M52c | 683c | 2020¢
A | 60 - m15¢ | 671c | 2060¢
‘ 75 g081c | 0s0¢c | 2100¢
15 6841a | 308a 18,90a i
30 - 74605 | 19b | 20400
Cogen . 45 - 71953c | 684c | 2110¢
Suyu’ 60 8062¢c | 0S8¢ 2180¢
75 | 8isTe | 63c | 2220¢
pL001 dizeyinde

'&gmemdememmhbnfarkmulmmga

gizlcomigtix.
' Pelanezlere Katilan Agarticilarm Rer e
Etkisi: ,
Cogen. Suyunun Efkisi Pekmezierin
¢ogen suyw ile muamelesi sonucunda Hunter Eab

“degerierinde olusan depigmeler sekil 3 de
‘verilmistir. Bu sekil den de izlenebilecepi gibi

‘agiartin olarak ¢bgen suyw, jellestirici olarak

CMC kullamldips zaman % 0,5 den % 2 ye
kadar clan agarticr nicelikleri arasinda Honter
Lab degerlerinde olugan farkhihiklans istatistiksel
olarak p<0,01 dizeyinde 6nemli oldugu
saptammghir. CMC ¢igen suyu kombinasyonunda
cogen suyunun % 2 oramnda kullamlmass
durgmunda bile yeterh agarmanin olmadig
gozlenmigtis.

Jellegtirici olarak YMP ve DMP ler
kollamehip.  agartir olarak ¢ifenr suyn

ku]lamldlgmda % 1,5 orammm pckmcz ile muamelesi sonwcunda renkte istenilen afarmanin sagiandigs
* belirlenmigtir: Sekil 7 den izlenebileces gibi ¢ogen suyu miktanmn % 1.5 oranmna kadar Hunter Lab
_ degerlerinde. olugan degigmeler p<0,01 diizeyinde onemli iken daka fazla niceliklerinin ise onemsiz oldugn
. bulgitannugtir. Pektin e jellegtirme yapildignnda % 1,5 orammda ¢ié~en suyn kullamilarak istenilen renge
- ulagldil halde, CMC #lc _]cl]&gnrme yapildiinda % 2 oramddaki ¢ogen suyu ile dahi bu deperlere
- wlaglamadif ve CMIC ain renk fizerine olumsuz etkisi oldwgn goelenmigtir.
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Feltestirici miktari X DMP 38

seln! Z»Farkhjelleghlmlem kullsaumy: ile-elde edilen pekmezlerin 30 gin depolanmas: sbresince jellestirici miktarlan ile .

penetrmnztrebatmdmnliklenamsmda ofusan defigmeler
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Sekil 3. Farkh jellestiriciler ile jellegtirilmig, yomurta aka ve ¢dgen suyu ile apartilmty beyaz kats pekmezlerde Hunter Lab

degerlerinde olusan degismeler
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Yumurta Akimn FEtkisi; Pekmezlerin yumurta aki ie muameleleri somucunda Hunter 7 b
degerlerinde olugan degismeler gekil 3 de verilmigtir. Bu gekil den de izlenebilecegi gibi agart~  .arak
yumurta ak: ve jellestirici olarak CMC kullanildiginda agarticinin % 2 oranina kadar Hunter "L’ ..2gerinde
olugan farklihgm istatistiksel olarak p<0,01 diizeyine gore 6nemli ve bu nicelikten sonra, istenilen renge
ulagilamamig olmasma ragmen, onemsiz oldugu saptanmigtir. Jellegtirici olarak YMP ve DMP ler
kullanildign zaman agartma iglemi % 3 oranmda yumurta akimn yeterli oldugu ve bu degerlerden sonra
istatistiksel ofarak Humter "L" degerinde olugan farkhbfn énemli olmadifn saptanmigtar,

Her ¢ jellestiricide artan agartici oranlarinda Hunter "a" degerlerinde olusan degigsmeler
istatistiksel olarak ise dnemsiz bulunmustur. Hunter "b? degerleri ise jellegtirici olarak CMC kullammt ile
% 4 oramnda yumurta ak: ilavesine kadar istatistiksel olarak olarak p<0,01 diizeyinde énemli YMP ve
DMP kullaniminda ise % 3 oranma kadar Gnemli olup artan nicelikleri i¢in dnemsiz oldugu
saptanmgtir.

GOKGCEN ve ARK. (1982), YAZICIOGLU ve GOKCEN (1984) nin ifadelerine gore klasik iiretim
* tesislerinde agartici olarak kurn yopurt, yamurta aki nigasta, ¢égen suyu, pudra sckeri, siit ve siit tozu '
kullanaldigz belirtilmektedir. Kullamlma miktarlar: ile ilgili sadece yumurta aki igin bilgi olup digerleri
hakkinda bilgi yoktur.Yaptigzmiz hesaplamalara gore klasik tiretim tesislerinde % 5 oraminda yumurta ak:
kullanldign goritlmiigtir. Yaptigimiz aragtirmalara gore % 3 ynmurta akindan sonraki miktarlarin renkte
aparma itzerine, istatistiksel olarak, etkisinin olmadift saptanmstir. '

Duyusal Ozellikteki Degismeler

Ug jelestirici ve farkl: dort dozu olan iki tane agarticomn kullamimi ile 24 farkl dzeliikte beyaz
katt pekmez iiretilmigtir, Bu iiriinlere birinci agamada siralama testi uygulanarak agarticiun farkll dort
dozunun ii¢ tanesi elemine edilmig ve 24 farkh 6rnek 6 gruba indirgenmistir. Ikinci agamada ise bu 6 drnek
arasinda puanlama testi uygulanmigtir. 10 panel grubu tarafimdan renk, lezzet, kivam ve kumsuluk kriterleri.
bakimindan degerlendirmeler yapilmgtir,

5 Bcr Brc By BEac Dcc @loy

Renk Kivam Lezzet Kumsuluk Ortalama

G : Diigitk Metoksilli Pektin Y : Yumurta Akt P : Yiiksek Metoksilli Pektin € : Cofen Suyu C : Karboksimetilseliiloz
Sekil 4. Farkh jellestirici ve agarticilarin kullanmm ile elde edilen beyaz kah pelanezlerin kimi kriterlerine panelistlerce verilmis
ortalama puanlar
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Panelistler tarafindan beyaz katr pekmezlerde kimi kriterlere verilen ortalama puanfar gselal 4
verilmigtirSekil 4 den de izlenebilecegi gibi jelleitirici ofarak %1 oramnda DMP ve agartice olasak % 3
oraninda yumurta aky, jellestirici olarak % 1 YMP ve agartia olarak % 2 ¢bgen suyu kullanilarak éretilen
pekmezler renk, kivam, lezzet ve kumsuluk kriterleri agisindan 10 panalistden 5 izerinden ortalama 4.58
puan alarak birinci olmuglardir. % 1 YMP ile jellestirilip % 4 oramnda yumurta aki ile agartilan pekmez
4,55 puan ile ikinci, % 1 oramnda DMP ile jellestirilip % 1,5 oramnda gOgen suyu ile agartilan ornek isc
4,43 puan ile figiinci, jellestirici olarak % 0,5 CMC kullamlip agartici olarak % 2 ¢ogen suyu kullamilan
dordiincii olurken agartici olarak % 4 yumurta aki kullamlan ise beginci olmustur.

SONUC

Beyaz kati pekmez iretiminde yeterli jellesmenin saplanabilmesi igin jellestirici olarak pektin
kullanldiginda % 1, CMC kullamildigsnda ise % 0,5 (veya biraz daha az ) orammn yeterhi oldugu saptanmigtir.
CMC ile ¢bgen suyu ikisi beraber kullamidiklar: zaman olugan rengin CMC yumurta aki kuilantmindan
olugan renkten daha koyn, YMP ve DMP ler ile yumurta aki veya ¢dgfen suyu kullanimindan olusan
renklerde fazla bir degismenin olmadi@ gozlenmistir.

Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda CMC ile jellestirilen pekmezlerin en koti ve
bepenilmez oldugu, jellestirici olarak DMP ve agartici olarakta yumurta ak: kullamlarak uretilen pekmezin
¢n iyi oldugu saptanmagtir.
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