Tark Tarim ve Doga Bilimleri Dergisi 6(4): 917-924, 2019

https://doi.org/10.30910/turkjans.633637

X
TURK TURKISH
TARIM ve DOGA BiLiMLERI JOURNAL of AGRICULTURAL
DERGISI TTDB and NATURAL SCIENCES

www.dergipark.gov.tr/turkjans

Arastirma Makalesi
Bingél ilinin Servi Yoresinde Geleneksel Yollarla ile Uretilen Ak Dut Pekmezlerinin Bazi
Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Muharrem ERGUN*, Cafer KALANZ, Zahide SUSLUOGLUY

1Bingol Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri B6liim, Bingdl
2Bingdl il Tarim ve Orman Midirlugi, Bingol

*Sorumlu yazar: muharrem.ergun@yahoo.com

Gelis Tarihi: 19.06.2019 Dizeltme Gelis Tarihi: 11.10.2019 Kabul Tarihi: 11.10.2019

Ozet

Ak dut Turkiye’de daha g¢ok kurutularak ve pestil yapilarak degerlendirilen bir meyve tiirGdir. Ancak
pekmezi de son yillarda yoresel olarak da olsa retilmeye baslaniimistir. Bingol’tin Geng ilgesine bagli Servi yoresi
ak dut pekmezi lretimi ile bolgede taninir hale gelmistir. Bu calismada Servi‘de geleneksel yollar ile tretilen
pekmez drneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal icerikleri belirlenmistir. On iki tane pekmez 6rneginde renk, toplam
kuru madde, kil, yogunluk, pH, seker, hidroksimetilfurfural ve toplam fenolik madde tayini yapilmistir.
Pekmezlerin, seker, 6zellikle frilktoz ve glikoz; fenolik madde igerigi bakimdan zengin degerlere sahip oldugu
bulunmusgtur. Hidroksimetilfurfural miktari son yillarda islenmis Griinler i¢in 6nemli bir kalite 6zelligi olmus ve
limiti standartlar ile sinirlandirilmistir. U¢ pekmez 6érnegi haric, tiim pekmez érneklerinde hidroksimetilfurfural
miktari TS 112001 Dut Pekmezi Standartlarinin belirledigi sinirlar altinda bulunmustur. Pekmez 6rneklerinden
elde edilen veriler Servi pekmezinin kaliteli bir fonksiyonel gida GirtinG olarak kullanilabilecegini ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: Ak dut pekmezi, Bingol, Servi, HMF, toplam fenolik madde.

Determination of Some Physical and Chemical Properties of White Mulberry Pekmez
Produced by Traditionally in Servi Region of Bingol Province

Abstract

White mulberry is a fruit species valued mostly by drying or dried fruit roll-up in Turkey. The mulberry
pekmez has nevertheless been produced to some extent in locally in recent years as well. Servi region located in
Geng district of Bingol province has been known its white mulberry pekmez in its vicinity. In this research, some
physical and chemical properties of white mulberry pekmez from Servi produced by traditionally were
determined. From a total of 12 pekmez samples, color, total soluble solids, ash, density, pH, sugar, hydroxymethyl
furfural were analyzed. Pekmez samples were found rich in sugar especially fructose and glucose, and in phenolic
contents. Hydroxymethyl furfural has been being an important quality criterion and its limitation set by standards
in recent years. Except for 3 samples, hydroxymethyl furfural amount in all samples were found in the limitation
of TS 12001 Mulberry Pekmez Standard. Data obtained from the pekmez samples indicate that white mulberry
pekmez of Servi may be used as a functional food of good quality.

Key words: White mulberry pekmez, Bingol, Servi, HMF, total phenolic content.

Girig yapilmakta olup sirasiile Erzincan, Malatya, Ankara,

Dut meyvesinin anavatani Dogu Asya olarak Erzurum, Artvin, Katahya, Samsun,
kabul edilmekte olup, kuzey ve giiney yarimkirede Kahramanmaras, Elazig, Kastamonu gibi iller basi
bircok alanda yayilis gostermektedir (Tutin, 1996). cekmektedir. 2017 yili verilerine goére yillik 70,000
Ulkemizde I¢, Dogu ve Giineydogu Anadolu, ton civarinda bir Giretimimiz mevcuttur (TUIK 2017).
Karadeniz bolgelerinde yogun olarak yetistiriciligi Bingdl’in hemen hemen her kesiminde dut
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yetistiriciligi yapilmaktadir. TUIK (2017) verilerine
gore Bingdl ilinde 323 dekar alanda dut Gretimi
yapilmakta olup, 30615 meyve veren agagtan
toplam 928 ton dut Uretimi gergeklesmektedir.

Dut gibi muhafazasi oldukga sinirli olan
meyveler cesitli sekillerde islenerek
degerlendirilebilmektedir. Ekolojik ve sosyolojik
etkenlerin katkisi ile de dut meyvesinin yetistiriciligi
yapilan vyerlerde geleneksel degerlendirme
yontemleri ortaya cikmistir. Dut geleneksel olarak
kurutularak, pestil, kéme, recel ve dut ezmesi
(herle, bulamacg) yapilarak degerlendirilmesinin yani
sira pekmez olarak ta degerlendirilebilmektedir.
Pekmez meyve suyunun konsantre edilmesi ile elde
edilen, seker veya diger gida katki maddeleri
eklenmeden kaynatilarak olusturulan, daha uzun bir
raf omri saglayan bir degerlendirme seklidir
(Yogurtgu ve Kamisli 2006). Bingol'iin Geng ilgesine
bagh Servi yoresi bu konuda isim yapmis yerlerden
birisidir. Servi yoresinde Uretilen pekmezler bélge
insani tarafindan begenilerek tiiketilmektedir.

Ak dut pekmezi isi etkisinde (kaynatma) fazla
suyun ugurulmasi ile elde edilen bir urindar.
Geleneksel olarak pekmez; meyvelerden suyun
cikarilmasi, elenmesi, filtreden gecirilmesi ve
kazanlarda fazla suyun uzaklastirihincaya kadar
kaynatilmasi ile elde edilmektedir. Seker
bakimindan zengin oldugu icin ak dut meyvelerine
kaynatma esnasinda herhangi bir katki maddesi
eklenmez. Dut pekmezi kalite kriterleri TS 12001
standartlari ile belirlenmistir. Tek bir siniftan olusan
dut pekmezi, kuru madde icerigine gore iki tipe
ayrilmakta olup, kitlece en az %72 kuru madde
bulunduran Tip | ve kiitlece en az %65 kuru madde
bulunduran Tip Il olarak belirlenmistir. Standartlara
gore pH, 5.0 ile 6.0; kuru madde, %65 ile 72; invert
seker, %35 ile 65; toplam kiil, %3.0 ile 4.0; HMF en
yiksek 75 mg I* olarak belirlenmistir (Anonim
1996).

Pekmezler diger islenmis Grinler gibi uzun
siire muhafaza edilebilmektedir, ancak dogal olarak
zamanla kalite kayiplarina maruz kalabilmektedir.
Pekmezlerde gorilen kalite kayiplarn genellikle
esmerlesme ve ylksek hidroximetil frufural icerigi
olarak tanimlanabilir. Pekmezlerde esmerlesme
cogunlukla enzimatik olmayan bir esmerlesmeden
kaynaklanmaktadir (Oral ve ark. 2012). Ancak
ylksek sicakhk ve uzun sire muhafaza Maillard
Reaksiyonlari (MR)'na, MR’da esmerlesmeye neden
olabilmektedir (Burdurlu ve Karadeniz 2003). MR
sonucu melanoidin trinleri ortaya ¢ikmakla birlikte,
ara UrGn olarak 5-hidroksimetilfurfural (HMF)
Uretilmektedir (Oral ve ark. 2012). HMF ozellikle
islenmis Urlinlerde 6nemli bir kalite parametresi
olarak degerlendirilmektedir (Oral ve ark. 2012). Ne
kadar ¢cok MR meydana gelirse, o kadar ¢cok HMF
ortaya ¢ikmaktadir (Oral ve ark. 2012). Pekmezdeki
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ylksek orandaki indirgen seker ve amino gruplari da
fazla miktarda MR’na neden olmaktadir (Gogls ve
ark. 1998).

HMF taze ve islem gormemis Urlinlerde
genellikle gozlenmez (Askar 1984), bu yilzden,
oranindaki artisin  Grinin sil  isleme  tabii
tutuldugunu ve uzun sire muhafaza edildigini
ortaya koymaktadir (Bath ve Singh 1999; Fallico ve
ark. 2004). Bu sebepten dolayi, HMF bazi islenmis
Urlnlerin tazeligi ve kalitesi icin oldukca pratik bir
parametre olarak degerlendirilmektedir (Oral ve
ark. 2012). Muhafaza esnasinda Urinin kimyasal
yapisi (pH, toplam asitlik, minareler vb.) (Anam ve
Dart 1995), nem, isisal ve fotokimyasal stres (Spano
ve ark. 2006), muhafaza kutusunun igerigi (White
1979) gibi etkenler HMF olusumuna katkida
bulunmaktadir. HMF degeri pekmezlerde kalite ve
glvenlik icin kullanilmaktadir (G6gis ve Eren 1997).
Dut pekmezinden en yiiksek HMF degeri 75 mg I
olarak belirlenmistir (Anonim 1996). Avrupa Birligi
degerlerine gbre meyve suyu ve meyve suyu
Uriinlerinde  HMF degeri 20 mg I|Yden fazla
olamamalidir.

Bingdl’'in Servi yoresi ak dut pekmezi ile
taninir hale gelmis ve yore insani tarafindan bu Griin
cok begenilerek tuketilmektedir. Simdiye kadar
yorede geleneksel yollarla dretilen bu Grinler
Uzerinde herhangi bir arastirma yapilmamistir. Bu
¢alisma ile Servi yoresinde geleneksel yolla Uretilen
ak dut pekmezine ait bazi fiziksel ve kimyasal
degerlerin ortaya konulmasi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem
Servi yéresinin cografik ozellikleri

Servi yoresi Bingél'in Geng ilgesi ile
Diyarbakir’in Hani ilgesi arasinda kalan bir konumda
bulunmaktadir. Hani ilgesi (16.8 °C), Geng ilgesine
(12.5 °C) gore glneyde yer aldigi icin biraz daha
yuksek sicakhk ortalamasina sahip olurken daha
disik bir yillik yagis ortalamasi icermektedir (Hani,
528 mm; Geng, 647 mm). Bu veriler
degerlendirildiginde ortalama sicaklik 14.7 °C ve
yillik ortalama yagis miktari 587.5 mm olarak tahmin
edilmektedir. Servi yoresi 38° 33’ 16.74” K enlemi ile
40° 20’ 10.56” D boylaminda, deniz seviyesinden
1009 m yiikseklikte bulunmaktadir.

Servi ak dut pekmezinin iiretim sekli

Pekmez Uretimi i¢in yorede yetisen ak dut
agaclarindan elde edilen dutlar kullaniimaktadir.
Dutlar yere temas etmeden ¢adir veya bez kumas
kullanilarak  toplanmaktadir. Pekmez iretim
asamasinda dutlara % oraninda su ilave edilerek isil
islem uygulanir. Daha sonra karisim, dip tutmamasi,
boylece yanik kokusu olusmamasi icin tahta bir
kiirekle strekli karistirilarak mese odunu ile isitilan
kazanlarla belirli bir siire kaynatma islemine tabii
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tutulur. Kaynamakta olan pekmez sirasinin
ylzeyinde olusan kopukler bir kasik yardimi ile
uzaklastirihr. Karisimin yapisindaki agdalasmadan
ve ylzeyde olusan kirmizimsi képikten pekmezin
kivama geldigi anlasilir (Anonim 2018). Kaynatiimis
dutlar sogumaya birakilir ve sicaklik 40 ile 50 °C
olunca, yabani s6gut agacinin ince dallarindan
yapilmis sepetlere konularak ve tizerlerine tahta, tas
vb. agir yuklikler konarak stzllir ve akabinde sira
elde edilir. Elde edilen sira 6nce elekte sonra
tilbentten gecirilerek tekrar suzilar. Sizme

islemleri tamamlanan sira daha 6nce yanmis mese
odununun koéziinde 20-30 dakika daha kaynatilarak
koyulastiriir.  Devaminda sirayl sogutmak ve
icerisindeki suyun  buharlasmasini  saglamak
amacliyla tahta kepgeyle karistirilir. Sonrasinda
toprak damlarda yayvan kap veya tepsilere (sini)
bosaltilarak renk, aroma ve uygun kivamin olusmasi
icin 1-2 giin arasi glines altinda (yagissiz glinlerde)
bekletilir. Pekmezler bir kez daha siizme islemine
tabii tutularak saklama kaplarina doldurularak
muhafaza edilir (Sekil 1).

Sekil 1. Servi ak dut pekmez tretim asamalarindan bazilari.

Materyal

Bu ¢alismada materyal olarak Bingol’'iin Geng
ilcesinde yer alan Servi yéresinden temin edilen 12
farkh taze ak dut pekmezi kullanilmistir. Pekmezler
Ureticilerden 2018 yilinin Temmuz ayinda temin
edilerek cam kavanozlar iginde oda kosullarinda
muhafaza edilmis ve laboratuvar analizleri 2-3 ay
icerisinde gerceklestirilmistir.

Renk tayini

Pekmez orneklerinde renkler Lovibond (TR
300; Amebury, Germany) renk dlgeri ile 6lgtilmus ve
renk degerleri L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b*
(sarilik) olarak belirlenmistir.
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Kuru madde, kiil, pH ve yogunluk tayini

Kuru madde icin TS 12001, pH icin TS 11119
ve kil icin TS 3739 metotlarn kullaniimistir.
Pekmezlerin yogunlugu dansimetre ile
belirlenmistir.

Seker, HMF ve toplam fenolik madde tayini
Sakaroz (sukroz), friktoz ve glikoz seker
icerikleri standart AOAC (Official Methods of
Analysis Association of Chemistry) metotlari ile
belirlenmistir (Anonim 1975). Siikroz igin AOAC
977.20, friktoz icin AOAC 977.20 ve Glikoz igin
977.20 metotlari kullaniimistir. HMF muhtevasi
tayini TS 13356°ya gore HPLC teknigiyle
belirlenmistir. Toplam Fenolik Madde (TFM) miktari
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Folin-Cicalteau kolorimetrik metodu kullanilarak
belirlenmistir.

istatiksel analizler

Pekmezin Uretim agamasinda yeknesak bir
yapi kazanmasi, ayni drnegin tekerriirleri arasindaki
farkliigr ortadan kaldirmistir bu ylizden sadece
ortalamalar  verilmistir. Pekmezlerin elde
edilmesinde kullanilan dutlar, uygulana isinin
siddetti ve siiresi, kaynama siiresi, bekletme siresi,
stizme sekli vb. etkiler dikkate alindiginda 6rneklerin
coklu karsilastirma testi birbirleri ile
karsilastiriimasinin istatiksel  olarak  dogru

olmayacagl varsayimi ile o6rnekler arasinda
degerlendirmeler yapilirken ortalama, en yiksek
deger ve en dustik degerler ele alinmistir.

Bulgular ve Tartisma

L* degeri koyuluk (0) ve agikhg (100)
gosteren analitik bir ifadedir ve bazen parlakhk
degeri olarak ta tarif edilmektedir. Bu deger O ile
100 arasinda tanimlanmakta ve rakam yikseldikce
parlakhk artmaktadir. Bu degerlendirmeye gére en
acik renkli ya da parlak 6rnek 7 olmus ve en koyu ise
ornek 6 olmustur. Ortalama deger 29.23 olarak
hesaplanmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Ak dut pekmez 6rneklerinin renk ve yogunluk degerleri

Ornek No L* degeri a* degeri b* degeri
1 28.17° 0.27° 1.27°
2 28.97 -0.14 0.52
3 29.54 0.72 2.11
4 29.32 0.12 0.69
5 30.07 -0.07 0.67
6 27.32 0.30 0.33
7 31.51 1.82 2.45
8 29.21 0.27 0.88
9 29.06 -0.01 0.40
10 29.20 0.31 0.73
11 29.13 0.22 0.68
12 29.54 0.72 2.11
En diisiik deger 27.32 -0.14 0.33

En yliksek deger 31.51 1.82 2.45
Ortalama 29.23 0.35 0.98
Standart sapma 1.00 0.53 0.74

aGerekli goraldiigiinde 6lgimler taze 6rnekler ile tekrar edilmistir.

Daha onceki yapilan ¢alismalarda L* degeri
ortalamasi 5.52 (Tosun ve Keles 2005) ile 67.89
(Aksu ve Nas 1996) arasinda bulunmustur. Aksu ve
Nas (1996) L* degerini 17.94 ile 67.89 arasinda,
Sengul ve ark. (2005) 19.27, Simsek ve ark. (2005)
18.43 ile 19.33 arasinda, Tosun ve Keles (2005) 5.52
ile 18.89 arasinda, Akbulut ve ark. (2007) 10.80 ile
15.74 arasinda ve Karatas ve Sengiil (2018) 17.94 ile
19.74 arasinda bulmuslardir.

Bu calismadaki pekmez 6rneklerinden elde
edilen L* degerindeki farklilik, pekmezlerin standart
olmayan bir ydntemle Uretilmesinden kaynaklanmis
olabilir. Siralarin elde edilmesinde kullanilan
dutlarin farkli agaclardan hasat edilmesi, uygulanan
Isinin siddetti ve siiresi, kaynama siiresi, bekletme
siresi, sizme sekli vb. faktorler, tiretim metotlarinin
standart olmayan bir yontemle pekmez tretiminde
uygulandigini ortaya koymustur. Nitekim kaynatma
suresinin uzun tutulmasi ve yuksek isi uygulamasi ile
daha kivaml ve daha koyu renkli pekmezlerin elde
edildigi diger arastirmacilar tarafindan agiklanmistir
(Karatas ve Sengiil 2018).
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Yesil (-a*) ve kirmizi (+a*) renk degerlerini
ifade eden *a degeri en dislik 6rnek 2’de ve en
yuksek ornek 7’de gozlemlenmis olup, ortalama
0.35 olarak hesaplanmistir (Cizelge 1). Daha 6nce
yapilan galismalarda Aksu ve Nas (1996) a* degerini;
en dugik 7.56 en yiiksek 35.23 araliginda, Simsek ve
Artik (2002); 0.25, Sengil ve ark. (2005); 15.91,
Tosun ve Keles (2005); en disiik 4.37 en yiksek
18.71 araliginda, Akbulut ve ark. (2007); en disik
0.47 en yiiksek 10.15 araliginda belirlemislerdir. Sari
renk icin bir 6l¢lt olan b* degeri en disik 6rnek
6’da ve en yiksek 6rnek 7'de gozlemlenmis olup
ortalama 0.98 olarak bulunmustur (Cizelge 1).
Onceki arastirmalardan bazilarinda ortalama b*
degeri 0.63 ile bizim c¢alismamiza paralellik
gosterirken (Simsek ve Artik 2002), bazilarinda -1.24
ve -3.93 araligindaki degerler ile daha dusik
(Karatas ve Sengil 2018) ve bazilarinda 59.34 ile
20.37 araligindaki degerler ile daha yuksek (Aksu ve
Nas 1996) olarak ol¢lilmustur.

Isil isleme bagh olarak enzimatik olmayan
esmerlesmeler pekmezlerde renklenmeye neden
olabilmesinin yansira, pekmezin kuru madde ve
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¢ozlinir kuru madde icerigi rengi belirleyen
etmenlerdir (Karatas ve Sengil 2018). Bizim
orneklerimizde L* degeri onceki bazi galismalara
gore biraz yiksek c¢ikmis fakat a* ve b* degeri
nerdeyse sifira yakin olgtilmustir. Bu degerler bizim
pekmez 6rneklerinde 1sil islemin gereginden fazla

yaptimadigini  gostermektedir. Isil islemler
karbonhidratlarca zengin tarimsal drinlerde hem
karamalize olarak hem de proteinlerde birleserek
“kahverengilesme reaksiyonu” olarak bilenen koyu
renk olusumuna neden olabilmektedir (Sanchez-
Moreno ve ark., 2006).

Cizelge 2. Ak dut pekmez 6rneklerinde kuru madde, kiil, yogunluk ve pH degerleri

Ornek No Kuru madde (%) Kiil (%) Yogunluk (g cm3?) pH
1 71.80°% 2.087 1.40° 4.96°
2 69.40 1.87 1.37 4.95
3 63.40 1.86 1.37 5.07
4 64.40 2.02 1.38 4.98
5 67.20 2.00 1.30 5.12
6 71.60 2.21 1.42 5.16
7 71.80 1.84 1.39 5.08
8 73.80 2.07 1.42 5.04
9 66.00 2.40 1.38 4.77
10 65.20 2.35 1.37 4.97
11 66.20 2.17 1.33 4.93
12 71.60 2.29 1.42 4.97
En diistik deger 63.40 1.84 1.33 4.77
En yliksek deger 73.80 2.40 1.42 5.16
Ortalama 68.53 2.10 1.38 5.00
Standart sapma 3.53 0.19 1.42 0.10

aGerekli goraldiigiinde 6lgimler taze 6rnekler ile tekrar edilmistir.

Bu calismada, kuru madde igerigi
bakimindan en disik deger 6rnek 3’te ve en yiiksek
deger 6rnek 8’de kayit edilmis ve ortalama %68.53
olarak bulunmustur (Cizelge 2). TS 12001 Dut
Pekmezi Standardina gore Tip | pekmezlerde kuru
madde en az %72 ve Tip II'de en az %65 olmalidir
(Anonim 1996). Bu degerlere gore 6rnek 8 Tip |
pekmez sinifina girerken digerleri Tip Il sinifina
girmektedir. Onceki ¢alismalarda elde edilen kuru
madde degerleri farklilik gostermis; kimi 6rneklerde
ortalama 22.9 ile 23.2 gibi degerler ile dusik
(Akbulut ve ark. 2007) kimi 6rneklerde 84.1-72.50
deger aralg ile yiksek (Karatas ve Sengiil 2018)
veriler elde edilmistir. Bu farklihklar dut
cesit/tiplerinden ve 1sil islem uygulamasindan
kaynaklanmis olabilir.

Calismamizda kil miktari en yliksek 6rnek
9’da en disiik o6rnek 7’de gozlemlenmis olup,
ortalama deger %2.10 olarak hesaplanmistir
(Cizelge 2). TS 12001 Dut Pekmezi Standardina gore
(Anonim 1996) Tip | pekmezlerde kil orani en fazla
%4 ve Tip Il pekmezlerde en fazla %3 olmalidir. Bu
sonuglara gore tim orneklerimiz Tip Il grubuna
girmektedir. Onceki calismalarda elde edilen en
ylksek %2.91 ve en dusik %1.76 araligindaki kul
miktari degerleri (Karatas ve Sengil 2018) bu
c¢alismadaki en yiksek %2.40 ve en diisik %1.84
degerler ile paralellik gosterirken baska bir
¢alismada kil miktarinin %3.54’e kadar ¢iktigi
olmustur (Akbulut ve ark. 2007).
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Elde ettigimiz 6lciimler neticesinde 6rnek 11
en distk yogunluk degerine, 6rnek 6, 8 ve 12 en
yuksek yogunluk degerine sahip olmustur. Ortalama
yogunluk degeri 1.38 g cm3? olarak hesaplanmistir
(Cizelge 2). Genel olarak vyiiksek kuru madde
icerigine sahip olan orneklerde daha yiksek
yogunluk degerlerine ulasiimistir.

Pekmez oOrneklerinde pH degeri ortalama
5.00 olarak hesaplanirken, en disik deger 6rnek
9’da ve en yiksek deger drnek 6'da gozlemlemistir
(Cizelge 2). TS 12001 standardina gore
pekmezlerdeki pH degeri 5 ile 6 arasina olmasi
gerekmektedir. Bizim Orneklerimizin hepsi bu
degerlere uymaktadir. Onceki calismalarda elde
edilen 5.23, 5.26, 5.18 gibi pH miktarlan bizim
degerlerimize paralellik gostermektedir (Cakmakci
ve Tosun 2010; Ekin ve Celikezen 2015; Karatas ve
Sengiil 2018).

Pekmez  orneklerinin  seker igerikleri
incelendiginde en fazla glikoza rastlaniimis ve bunu
friktoz takip etmistir, sakaroz miktari bu sekerlerin
ortalamasindan 3 kat daha az olacak sekilde
bulunmustur (Cizelge 3). En disiik sakaroz degeri
ornek 12’de gozlemlenirken en yiiksek deger 6rnek
10'da gozlemlenmis ve ortalama %8.97 olarak
bulunmustur. TS 12001 pekmez standartlarina gore
Tip I'de en yliksek sakaroz miktari %14, Tip I'de %17
olmalidir. Bu degerlere gore tiim ornekler Tip I'e
dahil olmustur. Friktoz ve glikoz icerikleri
bakimindan 6rnekler paralellik gostermis en distk
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degerler (6rnek 6) ve yiiksek degerler (6rnek 2) ayni
orneklerde gobzlemlenmis ve ortalama sirasi ile
%28.65 ve 31.94 olarak bulunmustur. Glikoz ve
friiktoz sekerlerin toplami olan invert seker orani en
dusik ornek 6’da, en yilksek oOrnek 2'de
gozlemlenmis ve ortalama %60.59 olarak
bulunmusgtur. TS 12001 standartlarina gore Tip I'de
invert seker degerleri %51 ile 65 arasinda, Tip Il'de
%35-50 arasinda olmalidir. Bu degerlere gore 6rnek
2 haricinde tim ornekler Tip I'e dahil olmustur.

Onceki calismalarda fritkktoz ve glikoz ayri ayri
incelenmemis ve daha ok invert seker olarak tek bir
deger altinda degerlendirilmis ve %61.48-%35.07
(Aksu ve Nas 1996) %54.8-%53.7 (Cakmakci ve
Tosun 2010), %49.10 (Sengiil ve ark. 2005), %16.53-
%16.19 (Akbulut ve ark. 2007), %40.59 (Karatas ve
Sengul 2018) gibi olduk¢a farkli degerlere
ulagilmistir. Bu farklilik c¢esitlerden ve yetisme
kosullarindan kaynaklanabilmektedir.

Cizelge 3. Ak dut pekmez 6rneklerinde seker, HMF ve toplam fenolik madde degerleri

Ornek No Sakaroz (%) Friiktoz (%)  Glikoz (%) Inve:;’s)eker (:‘:lll_:l) GT::EVI"(‘:%)
1 9.04° 29.82° 32.24° 62.06 104.59° 8.682
2 8.65 32.18 36.52 68.70 23.50 11.26
3 9.33 28.02 32.45 59.47 28.62 9.59
4 8.00 27.86 31.13 58.99 36.97 109
5 8.10 30.33 32.96 63.29 18.77 10.42
6 6.86 25.67 29.10 54.77 51.49 10.64
7 7.93 27.22 31.42 58.64 90.09 11.48
8 9.98 28.19 30.94 59.13 95.67 7.76
9 11.01 27.34 30.51 57.85 21.06 8.19
10 12.06 26.75 30.13 56.88 19.87 16.11
11 9.83 29.39 32.76 62.15 18.69 10.37
12 6.82 31.05 34.13 65.18 33.71 10.07
En diisiik deger 6.82 25.67 29.10 54.77 18.69 7.76
En yliksek deger 12.06 32.18 36.52 68.70 104.59 11.48
Ortalama 8.97 28.65 31.94 60.59 45.25 10.45
Standart sapma 1.58 1.92 1.98 3.86 32.61 2.14

aGerekli goruldiigiinde 6lgimler taze 6rnekler ile tekrar edilmistir.

Pekmezler HMF acisindan
degerlendirildiginde  buyudk farklar gosterdigi
bulunmus; en disiik degere 6rnek 11 sahip olurken
en yikse degere 6rnek 1 sahip olmus ve ortalama
42.25 mg I olarak hesaplanmistir (Cizelge 3). TS
12001 Standardina gére HMF miktari en fazla 75 mg
It olmasi gerekmektedir. Bu degerlendirmeler
1siginda sadece 3 oOrnekte miktar fazla bulunmus
digerlerinde limitin altinda bulunmustur. HMF
degeri onemli bir kalite degeridir ve degerin disik
olmasi arzu edilir. Genelde 1sil islemi siresi ve
siddeti arttikca deger yikselmekte buda Urlnin
kalitesinin olumsuz yoénde etkilemektedir (Yilmaz
1994). Yiksek miktarda HMF tiketimi gozlerde, Ust
solunum yollarinda, deride ve mukoz
membranlarinda tahris ve kasintilara neden
olabilmekte; deney farelerinde yapilan calismalarda
HMFnin 3.1 g vicut agirhgr? Gzerinde tiiketimi
timorijenik etkiye neden olabildigi gosterilmistir
(Janzowski ve ark. 2000; Oral ve ark. 2012).

Toplam fenolik madde igerigi en disiik 6rnek
8’de bulunurken en vyikse deger o6rnek 7'de
bulunmus ve ortalama 10.45 pug GAE mg™? olarak
hesaplanmistir (Cizelge 3). Karatas ve Sengiil (2018)
yaptiklari g¢alismada dut pekmezlerindeki fenolik
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madde miktarini 9.76 ile 15.28 ug GAE mg* arasinda
bulurken Glingér (2007) 18,15 ile 19.23 pug GAE mg’
1 arasinda bulmustur; buda bizim buldugumuz
degerlere yakinlik gdstermektedir. Ayrica diger bir
calismada dut pekmezi 6rneklerinde bulunan
ortalama toplam fenolik madde igerigi 3.42 ug GAE
mg?* bulunmustur ki bu deger bizim calismamizda
bulunan ortalama toplam fenolik madde igerigine
gore cok diisuktir (Donmez 2015). Fenolik madde
miktari dut ¢esidinden veya tipinden, ¢evreden ve
yetistirme  kosullarindan  etkilenebildigi  gibi
olgunlasma asamasina bagh olarak da degisken
olabilmektedir (Yigit ve ark. 2009).

Sonug ve Oneriler

Yoresel gida drdnlerinin popdlaritesi her
gecen glin artmaktadir. Bu artisin sebebi
tiketicilerin dogal yani katkisiz Grlinlere olan
tevecclhinin artmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
Urlnlerin Uretimi ve tiketimi, hijyen sartlarinin
iyilestirilmesi ve standart Uriinlerin elde edilmesi ile
daha yiiksek bir seviyeye ulastirabilir. Hem {ilkemiz
hem de Avrupa Birligi bu tlir yoresel Urinlerin
Uretilmesini ve cografi isaretlemesini tesvik
etmektedir. Servi yodresinden elde edilen bu
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pekmezlerin seker ve fenolik madde bakimindan
zenginligi ve en 6nemlisi de bazi 6rneklerin HMF
degeri bakimindan distk degerlere sahip olmasi bu
yoreden elde edilen pekmezlerin Gstin kalite
ozelliklerine sahip oldugunu gostermektedir. Bu
nedenle Servi yoresinde elde edilen bu pekmezler
icin cografiisaretleme ve patent ¢alismalarina bir an
once baslanilmasi gerekmektedir.
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