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PEKMEZİN BESLENMEMİZDEKİ YERİ VE KULLANILMASI

Dr. Selm a BİRER*

Bu yazıda, pekmezin türleri, yapılışı, beslenmemizdeki 
önem i ve kullanıldığı yerler anlatılmıştır.

GİRİŞ

Ülkemizde pekmez, meyvelerin genellikle üzüm sularının yerel 
yöntem lere göre, kaynatılarak koyulaştırılm ası ile elde edilir. Üzü­
m ün yanısıra, dut, erik, elma, arm ut, şekerpancarı, karpuz, şekeı 
dansı, gül, nar gibi meyvelerden de yerel pekmezler yapılm aktadır. 
Özellikle Güney Anadolu'da Toros dağlarında yetişen «andız» de­
nilen b ir ardıç ağaç türünün olgunlaşmış kozalaklarını kaynatm ak 
la elde edilen şurup ve m arm elata benzeyen bu tatlı maddeye «an­
dız pekmezi» denilmektedir. H atta son yıllarda keçiboynuzu mey 
vesinden de pekmez yapılm aktadır (1, 2).

Yapılışı ve Çeşitleri :

Türkiye’de yapılan pekmezler çok çeşitlidir. Bunlar renklerine 
kıvam larına ve tadlarına göre birbirlerinden ayrılabilirler. Pekmez 
leri tad larına  göre; ekşi veya tatlı pekmezler, kıvam larına göre- 
katı veya cıvık pekmezler, renklerine göre; kara veya açık renkli 
pekmezler diye ayırabiliriz (3).

Türkiye’de çok eski zam anlardan beri bilinmesine ve fazla m ik­
ta rda  yapılm asına karşın, pekmezin işleme tekniğinde pek fazla bir 
değişme olm am ıştır. Üzüm bağlarından toplanan pekmezlik üzüm­
ler yıkanır, saplarından ayrılır, daha sonra üzüm parçalam a değir­
m eninde presleme ile üzüm şırası çıkarılır. Elde edilen şıranın faz­
la suyu kaynatm a ile uçurulur. Üzüm şırasının asiditesini (ekşime­
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sini) önlemek için «pekmez toprağı» denilen, içinde % 90 ve daha 
fazla CaCO.-? (kalsiyum karbonat) bulunan beyaz toprak kullanılır. 
Bu toprak, şıranın asiditesini tam am en veya kısmen gidermesinin 
yanısıra, şıranın berraklaşm asına ve süzülmesine de yardım  edeı 
Pekmez toprağı 100 kg şıraya 0.1 -1 kg olarak katılır. Genel olarak 
pekmez toprağı eklenmiş şıra, 5 -1 0  dakika kaynatılarak kestirilir. 
Bu berraklaşm ada kimyasal olarak pH değişikliği, sıcaklık ve po 
zitif yüklü kalsiyum iyonlarının rolü vardır (2, 3, 4).

Normalde üzüm şırasının pH ’sı 3 ile 4 arasında değişir. Pek 
mez toprağı konulunca pH = 6 -6 .5  olur, izo elektrik noktaya ula­
şan kolloidlerin b ir kısmı çöker. Şıranın pekmez toprağı ile ısıtıl­
ması bu pıhtılaşmayı ve çökmeyi kolaylaştırır. Kaynama sırasında 
pekmez üzerinde toplanan köpükler kepçe ile alınır ve sık sık ka­
rıştırılır. Kaynatma esnasında şekerin % 5 - 10’u  yanar. Pekmez bu 
nedenle esmer kırmızımsı b ir renk alır. Bu tü r  pekmezler sıvı, ta t­
lı ve koyu renkli pekmezlerdir (2, 3, 4).

Isı ile koyulaştırılarak yapılan pekmezler, ülkemizin çeşitli yö­
relerinde özellikle Zile, Balıkesir, Gaziantep, Siirt ve İsp arta ’da 
çırpm a ve m ayalandırma sureti ile ağartılm aktadır. Pekmezin kes­
tirilmesi, durutulm ası ve koyulaştınlm ası aynı şekilde yapılır. Yal­
nız bu pekmezlerde koyulaştırm a daha ileri götürülür. Bu tü r pek­
mezler; katı ve tatlı, açık renkli pekmezler sınıfına girer. Bu pek 
mezlere; K ırşehir’de «Çalma», Balıkesir’de «bulama», Gaziantep’te 
«ağda», Zile’de ise «Zile pekmezi» denir (2).

Antep pekmezi yapılırken; koyulaştırılan pekmez 3 - 6 gün ma­
yalanmaya bırakılır. Bakır bir leğene b ir evvelki yıldan kalan katı 
pekmez konulup üzerine yeni yapılan pekmez eklenir. B ir süre yoğ 
rulduktan sonra üzerine 3 - 6 gün bekletilmiş olan pekmez eklenerek 
iyice karıştırılır. Bu sürede şekerler kristalleşerek pekmez, altın 
sarısı b ir renk alm aktadır (2, 3).

Zile pekmezi yapılırken; koyulaştırılan pekmez kaynatm a işle­
minin sonuna doğru 3 - 5 dakika karıştırıld ık tan  sonra ocaktan in 
dirilir. Pekmez soğurken diğer ta ra fta  hazırlanan maya eklenir. Bu 
maya ise; 30 kg, pekmez için, 3 yum urta akı, 3 - 4 gram kurutulm uş 
yoğurt tozu veya nişasta üzerine 1.5 kg taze pekmez ile iyice karış­
tırılır. Elde edilen esas pekmez ile 1.5-2 saat dövülerek karıştırı­
lır. Pekmez ne kadar çırpılırsa o kadar beyaz olur (3).
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Şıranın güneşte koyulaştınlm ası, memleketimizde pek az yer­
de yapılm aktadır. M araş'ta tatlısına göre; «gün balı» veya «gün 
pekmezi» denildiği gibi, ekşisine ise «revanda» denir. Ekşi pekmez 
çok üretilm ez ve pek m akbul sayılmaz (1, 3). Ekşi pekmez; şıranın 
asiditesinin pekmez toprağı ile giderilmeden yapılan pekmezlere 
denir. Koyulaştırılm am ış veya rengi açılmamış olanlara «Nardenk», 
rengi açılmış ve katılaştırılm ış olanlara «Revanda» denir (2). Ekşi 
pekmezlerin asitliği giderilmediği için tadları mayhoş, renkleri ko­
yu kahverengi esm erdir. Katı ve cıvık olabilir (3).

Bileşimi :
O rtalam a olarak 15°C ısıda sıvı pekmezin yoğunluğu 1.300, su­

yu % 36.5, külü % 3.5,. karbonhidrati % 60 ve asiditesi % 8 olmalı­
dır. Koyu pekmezin (bulama); % 26.1'i su, % 3.5’i kül, % 70’i kar­
bonhidrattır. Pekmezdeki karbonhidrat genellikle glikoz ve frük- 
tozdur (4). Pekmez; dem ir ve kalsiyum gibi m ineraller yönünden 
zengindir. Buna karşın, az m iktarda karoten ve B vitaminleri de 
bu lunur (5).

GMT (Gıda M addeleri Tüzüğü)’ne göre; pekm ez’ve bulam alara 
d ışardan şeker, glikoz ve her çeşit m uhafaza amacı ile yabancı ve 
koyulaştırıcı m addeler katılm ası yasaktır. Bulam alara sanat icabı 
b ir m ik tar yum urta akı ve n işasta katılabilir. İyi b ir pekmez şe­
kerlenm em en, içerisinde yabancı m addeler bulunm am alı, berrak 
ve norm al kıvam da olm alıdır (4).

Son yıllarda keçiboynuzu meyvesinden de pekmez yapılmak­
tadır. Keçiboynuzu meyvelerinin çekirdekleri ayrıldıktan sonra, ge 
ri kalan etli meyva kısm ından yapılır. Keçiboynuzu meyvesinin 
% 90'ım etli kısım  oluşturm aktadır. Bunun; '% 40’i şeker % 13.8’i 
invert şeker, % 60'i maltoz, % 27.1’i sakkarozdur. Esas şeker sak- 
karozdur. Bunu glikoz ve früktoz izler. Pekmez yapımı için keçi­
boynuzu meyveleri değirmende çekirdeklerinden ayrılır. Presden 
geçirilen etli kısm ından % 22 kuru maddesi olan b ir karışım  elde 
edilir. Bu karışım  vakum lu buharlaştırıcıda pekmez haline gelir. 
Keçiboynuzu meyvesinin etli kısm ının analizi sonucunda; % 6 - 7  
nişasta, % 4 - 7 selüloz, % 25 - 29 hemiselüloz, % 20 - 25 lignin, % 2 - 3 
kül, % 0.3 -0.5 yağ, '% 4 -6  protein, % 4 - 6  nem olduğu saptanm ış 
tır  (7). K uru üzümden de pekmez yapılabilm ektedir. Kuru üzüm 
kullanıldığında pekmez yapımı için daha az enerji harcanm akta 
d ır (3).
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K ullanım ı:

Pekmez hemen kana geçtiğinden acil enerji gereksinmelerini 
karşılam ak için iyi b ir besindir. Pekmez tahinle karıştırıldığı za­
man besin değeri yüksek, hoşa giden b ir besin elde edilir. Helva 
yapımında, şeker yerine kullanılabilir, ik i yemek kaşığı (20 gm) 
pekmez iyi kullanılabilen 1-2 mg civarında demir, 50-80 mg civarında 
kalsiyum ve 58 kalori içermektedir. Bu nedenle; büyüme çağında 
olan çocuklara fazla enerji harcam ası gerektiren durum larda, 
sporculara, işçilere, gebe ve emzikli annelere, kansızlık durum la­
rında şeker yerine kullanılabilir (5).

Pekmezler, aynen saklanıp tüketildiği gibi daha başka işlem­
ler uygulanarak da saklanıp tüketilebilir. Bunlardan, Anadolu'nun 
her tarafında «bastık» adı ile bilinen «pestil» yapılm aktadır (1, 3). 
M araş'ta yaş üzüm pekmezle karıştırılarak «üzüm reçeli» yapılır. 
Reçeller pekmezle de yapılabilir. Gaziantep’te şıra, üzüm suyu, ni­
şasta ve diğer maddelerin karışımı ile yapılan tatlılar, pestil, sucuk, 
muska, dilme ve tarhanadır (1). Nişasta pekmezle pişirildikten son 
ra ceviz içine bandırılıp kurutularak cevizli sucuk elde edilir.

P e s til: Erik, kayısı, dut vb. tatlı veya ekşi meyve ezmelerinin 
kabuk, çekirdek ve posalarının ayrılması ile elde edilen yoğun mey­
ve sularının güneşte v.b. şekilde koyulaştıırlarak kurutulup levha 
haline getirilmesi ile elde edilen maddeye denir (5). Pestil, hangi 
meyveden yapılmış ise o meyvenin adını alır. Pekmez kaynatılırken 
içine % 5 -12 oranında nişasta veya buğday unu karıştırılır. Yeni 
pişmiş sıcak pestil bezlerin üzerine ince b ir tabaka halinde yayılır. 
Birkaç gün kurum aya bırakılır. Sonra bezler tersinden ıslatılarak 
pestil bezlerden soyulur. Soyulan pestil, kitap sayfası büyüklüğün­
de parçalar halinde kesilir. Bu parçalara Gaziantep’te «Bastık Şu- 
kası» denir. Bu pestil yaprakları ikiye üçe katlanarak  daha küçük 
şekle sokulur. Bu arada yapraklar yapışmasın diye her tarafı ni- 
şastalanır. Bunların lokum şeklinde kesilmiş parçalarına «dilme» 
denir (1).

Pestillerin temiz yerlerde ve her tü rlü  kirlenm ekten koruna­
cak b ir şekilde kurutulm ası ve satıldıkları yerlerde de aynı özenin 
gösterilmesi gerekmektedir. Pestillerde suni ta t verici m addelerle 
v.b. yabancı m addelerin katılm ası ve özel yönetmeliğinde kullanıl­
m asına izin verilen muhafaza m addelerinden başka m addelerin 
kullanılması yasaktır (5).
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M uska : Bezlerden soyulan ve henüz yaş olan pestil 4 • 5 cm 
eninde 20-25 cm uzunluğunda şeritler halinde kesilir. Ceviz veya 
fıstık, badem, karanfil, tarçın, toz şeker haline gelinceye kadar dö- 
ğülerek b ir karışım  elde edilir. Bu karışım  pestil şeritlerinin içine 
ekilir. Eşkenar üçgenler halinde katlanarak sarılır. Sarılan muska­
ların  dağılmaması için uçları su ile yapıştırılır. Bazen karanfil ye­
rine gül yaprağı da konur (1, 3).

Cevizli Sucuk (Köme) : Taze üzüm şırasının veya şekerle karı­
şık üzüm  şırası '% 12-15 oranında nişasta veya un ile yöntemine 
göre kaynatılarak hazırlanan pelte ipliklere dizilmiş iç ceviz, badem, 
fındık veya fıstık gibi kuru yemişlerin birden fazla bu pelteye ba- 
tırılıp  kurutulm ası ile hazırlanan yiyeceklerdir. Cevizli sucuk yapı­
m ında bozuk, çürük, kuru meyvelerin kullanılması, sucuklara suni 
ta t verici m addelerle her tü rlü  yabancı m addelerin katılması yasak 
tır  (3, 5).

Ş irin  T a rh a n a : Çorbalık tarhana ile karıştırm am ak için buna 
«şirin tarhana» da denir. Kaynamakta olan üzüm şırasına % 10 
oranında ince bulgur, aşlık denilen buğday karıştırılır. Daha sonra 
karanfil, tarçın  ve bazen beyaz gül kurusu katılır. Şerbet koyula­
şınca bulgur pişinceye kadar kaynatılır. İstenilirse badem, fıstık, 
ceviz de katılır. Koyulaşınca tepsilere 1 cm kalınlığında dökülerek 
kurutu lur, kesilir ve üzerleri nişastalanır. K urutulan tarhana küp­
lere basılır (1, 3).

K öfter : Pestil ve sucukta olduğu gibi hazırlanan nişastalı şıra 
koyulaşınca tepsilere 1 cm kalınlığında serilir. K urutulduktan son­
ra  dilim lenir ve üzerlerine nişasta bulanır (3).

Pekmez Lokumu : Cevizli sucuğun fabrikasyon şeklinde yapı­
mı zor olacağından, şekli değiştirilerek lokum şeklinde üretimi 
üzerinde durulm aktadır. Pekmez lokum u diye bilinen bu yiyecek 
cevizli sucuk bileşim indedir. Üzüm şırasına % 5 -10 oranında ni­
şasta, un veya n işa s ta -u n  karışım ı eklenir. Yalnızca nişasta kulla­
nılarak yapıldığında zamanla çok sertleşm ektedir. Bu nedenle un 
veya un ile nişasta birlikte kullanılırsa daha yum uşak olm aktadır. 
K atılacak un oranı da, 20 kg üzüm suyu için % 8 olarak kabul edil­
m ektedir. % 8’den daha az un eklenerek yapılan pekmez lokum­
larının çok tatlı ve iç bayıltıcı olduğu saptanm ıştır. îçine fındık 
veya ceviz eklenerek iyice karıştırılm ış ve koyu kıvama gelmiş olan 
karışım  2 cm. yüksekliği olan tah ta  veya metal tepsilere dökülür 
Karışım ın yapışm am ası için tepsiler önce nişastalanm aktadır. Tep
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silerde b ir m üddet bekleyerek soğuyan tabaka şeklindeki pekmez 
lokumu, istenilen şekilde kesilerek 40 - 50°C devamlı hava akımı 
olan b ir yerde 1 - 2 gün kurutulm aktadır. Sonra nişastalanarak ku­
tu lara yerleştirilm ektedir (3).

SONUÇ

Türkiye üzüm üretim ine elverişli b ir ülkedir. Yurdumuzda 
bağ alanları oldukça geniş sahayı kaplam aktadır. Bugün için Tür­
kiye’de üzümün büyük b ir kısmı taze olarak tüketilm ektedir. Taze 
olarak kullanılmayan üzümler kuru tu lm akta veya sirke, şarap ve 
şıra yapımında kullanılm aktadır. Taze üzüm mevsimi kısa oldu­
ğundan, üretilen üzümün hepsinin işlenmesi olanaksız olduğundan 
üzümler ziyan olabilir. Ayrıca yalnızca taze üzüm  işlenecek olursa 
fabrikanın taze üzüm mevsiminin dışında uzun b ir m üddet boş 
kalması gerekir. Bu aksaklıkları önlemek için en iyi önlem, sıkı 
şık dönemde üzümün kurutulm ası ve sonra geniş zam anda kuru 
üzümün işlenmesidir. K uru üzümden pekmez yapm ak için fabrika 
da b ir üzüm kıyma makinası ile devamlı b ir ekstrak tö r bulunm ası 
gerekmektedir.

Gerek taze üzüm, gerekse kuru üzümden ülkemize özgü bir 
sanat olan pekmez, bulam a ve diğer üzüm ürünleri yapılm aktadır. 
Ayrıca pekmez ve bulam adan yapılan pestil, köfter, cevizli sucuk, 
lokum tipi yiyecek m addelerinin daha kaliteli yapılm ası için ola­
nakların saptanm ası ve yapılış yöntem lerinin m odem ize edilmesi 
gerekmektedir.

SUMMARY

THE IMPORTANCE OF CONCENTRATED FRUIT JUICES 
(PEKMEZ) IN OUR NUTRITION AND THE USAGES

Birer, S.

In  this article, the types, produetion and the im portance of 
concentrated fru it juices (pekmez) in our nu trition  and the usage 
in various produets had been disscussed.
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