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PEKMEZIN BESLENMEMiIZDEKI YERI VE KULLANILMAS!

Dr. Selma BIRER*

Bu yazida, pekmezin tirleri, yapilisi, beslenmemizdeki
onemi ve kullamildifn yerler anlatilmugtir.

GIRIS

Ulkemizde pekmez, meyvelerin genellikle iiziim sularinin yere!
yontemlere gore, kaynatilarak koyulastirilmas: ile elde edilir. Uzi-
miin yanisira, dut, erik, elma, armut, sekerpancari, karpuz, seker
darisi, giil, nar gibi meyvelerden de yerel pekmezler yapilmaktadir.
Ozellikle Giiney Anadolu’da Toros daglarinda yetisen «andiz» de-
nilen bir ardi¢ agac tiiriiniin olgunlasmis kozalaklarini kaynatmak
la elde edilen surup ve marmelata benzeyen bu tatll maddeye «an-
diz pekmezi» denilmektedir. Hatta son yillarda kegiboynuzu mev
vesinden de pekmez yapilmaktadir (1, 2).

Yapilisi1 ve Cesitleri :

Tiirkiye'de yapilan pekmezler ¢ok cesitlidir. Bunlar renklerine
kivamlarina ve tadlarina gore birbirlerinden ayrilabilirler. Pekmez
leri tadlarina gore; eksi veya tatlt pekmezler, kivamlarina gore:
kat1 veya civik pekmezler, renklerine gore; kara veya acik renkli
pekmezler diye ayirabiliriz (3).

Tiirkiye'de ¢ok eski zamanlardan beri bilinmesine ve fazla mik-
tarda yapilmasina karsin, pekmezin isleme tekniginde pek fazla bir
degisme olmamustir. Uziim baglarindan toplanan pekmezlik iiziim-
ler yikanir, saplarindan ayrilir, daha sonra iiziim parcalama degir-
meninde presleme ile tiziim sirasi ¢ikanlir. Elde edilen siranin faz-
la suyu kaynatma ile ugurulur. Uziim sirasinin asiditesini (eksime-

(*) H.U. Beslenme ve Diyetetik Boliimii Ogretim Gorevlisi.
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sini) onlemek icin «pekmez topragi» denilen, iginde % 90 ve daha
fazla CaCOs; (kalsiyum karbonat) bulunan beyaz toprak kullanilr.
Bu toprak, siranimn asiditesini tamamen veya kismen gidermesinin
yanisira, siranin berraklagmasina ve siiziilmesine de yardim eder
Pekmez topragi 100 kg siraya 0.1 - 1 kg olarak katilir. Genel olarak
pekmez toprag eklenmis sira, 5-10 dakika kaynatilarak kestirilir.
Bu berraklasmada kimyasal olarak pH degisikligi, sicakhik ve po
zitif yiikli kalsiyum iyonlarinin rolii vardir (2, 3, 4).

Normalde iiziim sirasimin pH’st 3 ile 4 arasinda degisir. Pek
mez topragl konulunca pH = 6-6.5 olur, izo elektrik noktaya ula-
san kolloidlerin bir kism c¢oker. Siranin pekmez toprag: ile isitil-
mas1 bu pihtilasmay1 ve ¢okmeyi kolaylastirir. Kaynama sirasinda
pekmez iizerinde toplanan kopiikler kepge ile alinir ve sik sik ka-
ristirtlir. Kaynatma esnasinda sekerin % 5 - 10'u yanar. Pekmez bu
nedenle esmer kirmizimsi bir renk alir. Bu tiir pekmezler sivi, tat-
i ve koyu renkli pekmezlerdir (2, 3, 4).

Ts1 ile koyulastirilarak yapilan pekmezler, iilkemizin cesitli y6-
relerinde Ozellikle Zile, Balikesir, Gaziantep, Siirt ve Isparta’da
cirpma ve mayalandirma sureti ile agartilmaktadir. Pekmezin kes-
tirilmesi, durutulmas: ve koyulastirilmasi1 aym sekilde yapilir. Yal-
niz bu pekmezlerde koyulastirma daha ileri gétiiriiliir. Bu tiir pek-
mezler; kat1 ve tatli, agik renkli pekmezler sinifina girer. Bu pek
mezlere; Kirsehir'de «Calma», Balikesir'de «bulama», Gaziantep'te
«agda», Zile’de ise «Zile pekmezi» denir (2).

Antep pekmezi yapilirken; koyulastirilan pekmez 3 - 6 giin ma-
yalanmaya birakilir. Bakir bir legene bir evvelki yildan kalan kati
pekmez konulup iizerine yeni yapilan pekmez eklenir. Bir siire yog
rulduktan sonra iizerine 3 - 6 giin bekletilmis olan pekmez eklenerek
iyice karistirilir. Bu siirede sekerler kristalleserek pekmez, altin
sarist bir renk almaktadir (2, 3).

Zile pekmezi yapilirken; koyulastirilan pekmez kaynatma isle-
minin sonuna dogru 3 -5 dakika karistirildiktan sonra ‘ocaktan in-
dirilir. Pekmez sogurken diger tarafta hazirlanan maya eklenir. Bu
maya ise; 30 kg, pekmez icin, 3 yumurta aki, 3 -4 gram kurutulmus
yogurt tozu veya nisasta iizerine 1.5 kg taze pekmez ile iyice kars-
tiritlir. Elde edilen esas pekmez ile 1.5-2 saat doviilerek karistir
lir. Pekmez ne kadar cirpilirsa o kadar beyaz olur (3).
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Siranin giineste koyulastirilmasi, memleketimizde pek az yer-
de yapilmaktadir. Maras'ta tatlisina gore; «giin bali» veya «giin
pekmezi» denildigi gibi, eksisine ise «revanda» denir. Eksi pekmez
cok iiretilmez ve pek makbul sayilmaz (1, 3). Eksi pekmez; siranin
asiditesinin pekmez toprag: ile giderilmeden yapilan pekmezlere
denir. Koyulastirilmamis veya rengi agilmamis olanlara «Nardenks,
rengi acilmis ve katilastirilmis olanlara «Revanda» denir (2). Eksi
pekmezlerin asitligi giderilmedigi i¢in tadlar1 mayhos, renkleri ko
yu kahverengi esmerdir. Kat1 ve civik olabilir (3).

Bilesimi :

Ortalama olarak 15°C 1sida sivi pekmezin yogunlugu 1.300, su-
yu % 36.5, kiilii ‘% 3.5, karbonhidrati % 60 ve asiditesi % 8 olmali-
dir. Koyu pekmezin (bulama); % 26.1'i su, % 3.5'i kiil, % 70'i kar-
bonhidrattir. Pekmezdeki karbonhidrat genellikle glikoz ve friik-
tozdur (4). Pekmez; demir ve kalsiyum gibi mineraller yoniinden
zengindir. Buna karsin, az miktarda karoten ve B vitaminleri de¢
bulunur (5).

GMT (Gida Maddeleri Tiiziigii)'ne gore; pekmez ve bulamalara
disardan seker, glikoz ve her gesit muhafaza amaci ile yabanci ve
koyulastirict maddeler katilmasi yasaktir. Bulamalara sanat icab:
bir miktar yumurta aki ve nisasta katilabilir. Iyi bir pekmez se-
kerlenmemeli, igerisinde yabanci maddeler bulunmamali, berrak
ve normal kivamda olmalidir (4).

Son willarda kegiboynuzu meyvesinden de pekmez yapilmak
tadir. Kegiboynuzu meyvelerinin ¢ekirdekleri ayrildiktan sonra, ge-
ri kalan etli meyva kismindan yapilir. Keg¢iboynuzu meyvesinin
% 90'mm etli kisim olusturmaktadir. Bunun; % 40'i seker % 13.8'i
invert seker, % 60'i maltoz, % 27.1'i sakkarozdur. Esas scker sak-
karozdur. Bunu glikoz ve friiktoz izler. Pekmez yapimi icin kegi-
boynuzu meyveleri degirmende c¢ekirdeklerinden ayrilir. Presden
gegirilen etli kismindan % 22 kuru maddesi olan bir karisim elde
edilir. Bu karisim vakumlu buharlastiricida pekmez haline gelir.
Keciboynuzu meyvesinin etli kisminin analizi sonucunda; % 6 -7
nisasta, % 4 - 7 seliiloz, % 25 - 29 hemiseliiloz, % 20 - 25 lignin, % 2 - 3
kiil, % 0.3-0.5 yag, ‘% 4-6 protein, % 4 -6 nem oldugu saptanmis
tir (7). Kuru iizimden de pekmez vapilabilmektedir. Kuru iiziim

kullanildiginda pekmez yapimi igin daha az enerji harcanmakta-
dir (3).
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Kullanima :

Pekmez hemen kana gectiginden acil enerji gereksinmelerini
karsilamak i¢in iyi bir besindir. Pekmez tahinle karistirildigi za-
man besin degeri yiiksek, hosa giden bir besin elde edilir. Helva
yapiminda, seker yerine kullamilabilir. iki yemek kasigi (20 gm)
pekmez iyi kullanilabilen 1-2 mg civarinda demir, 50-80 mg civarinda
kalsiyum ve 58 kalori icermektedir. Bu nedenle; biiyiime caginds
olan cocuklara fazla enerji harcamas:1 gerektiren durumlarda,
sporculara, iscilere, gebe ve emzikli annelere, kansizlik durumla-
rinda seker yerine kullamlabilir (5). :

Pekmezler, aynen saklanip tiiketildigi gibi daha baska islem-
ler uygulanarak da saklanip tiiketilebilir. Bunlardan, Anadolu’'nun
her tarafinda «bastik» adi ile bilinen «pestil» yapilmaktadir (1, 3).
Maras’ta yas iiziim pekmezle karistirilarak «iiziim recgeli» yapilir.
Receller pekmezle de yapilabilir. Gaziantep'te sira, iiziim suyu, ni
sasta ve diger maddelerin karigimu ile yapilan tathlar, pestil, sucuk,
muska, dilme ve tarhanadir (1). Nisasta pekmezle pisirildikten son
ra ceviz i¢ine bandirilip kurutularak cevizli sucuk elde edilir.

Pestil : Erik, kayisi, dut vb. tatli veya eksi meyve ezmelerinin
kabuk, ¢ekirdek ve posalarinin ayrilmasi ile elde edilen yogun mey-
ve sularinin giineste v.b. sekilde koyulastunrlarak kurutulup levha
haline getirilmesi ile elde edilen maddeye denir (5). Pestil, hangi
meyveden yapilmis ise o meyvenin adim alir. Pekmez kaynatilirken
igine % 5-12 oraninda nisasta veya bugday unu karistinhr. Yeni
pismis sicak pestil bezlerin iizerine ince bir tabaka halinde yayilir.
Birka¢ giin kurumaya birakilir. Sonra bezler tersinden 1slatilarak
pestil bezlerden soyulur. Soyulan pestil, kitap sayfas1 biiytikliigiin-
de parcalar halinde kesilir. Bu parcgalara Gaziantep'te «Bastik Su-
kasi» denir. Bu pestil yapraklar: ikiye iice katlanarak daha kiiciik
sekle sokulur. Bu arada yapraklar yapismasin diye her tarafi ni-
sastalanir. Bunlarin lokum seklinde kesilmis parcalarina «dilme»
denir (1).

Pestillerin temiz yerlerde ve her tiirlii kirlenmekten koruna-
cak bir sekilde kurutulmas: ve satildiklar1 yerlerde de aym 6zenin
gosterilmesi gerekmektedir. Pestillerde suni tat verici maddelerle
v.b. yabanci maddelerin katilmas:1 ve 6zel yonetmeliginde kullanil-
masina izin verilen muhafaza maddelerinden baska maddelerin
kullanmilmasi yasaktir (5). '
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Muska : Bezlerden soyulan ve heniiz yas olan pestil 4-5 cm
eninde 20-25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Ceviz veya
fistik, badem, karanfil, targin, toz seker haline gelinceye kadar do-
giilerek bir karisim elde edilir. Bu karisim pestil seritlerinin igine
ekilir. Eskenar iicgenler halinde katlanarak sarilir. Sarilan muska- -
larin dagilmamasi igin uglar1 su ile yapistinlir. Bazen karanfil ye-
rine giil yapragi da konur (1, 3).

Cevizli Sucuk (Ko6me) : Taze liziim sirasimn veya sekerle kari-
sik iiziim siras1 % 12-15 oraninda nisasta veya un ile yontemin:
gore kaynatilarak hazirlanan pelte ipliklere dizilmis i¢ ceviz, badem,
findik veya fistik gibi kuru yemislerin birden fazla bu pelteye ba
tirilip kurutulmasi ile hazirlanan yiyeceklerdir. Cevizli sucuk yapi-
minda bozuk, ciiriik, kuru meyvelerin kullanilmasi, sucuklara suni
tat verici maddelerle her tiirlii yabanci maddelerin katilmasi yasak
tir (3, 5).

$irin Tarhana : Corbalik tarhana ile karistirmamak icin buna
«sirin tarhana» da denir. Kaynamakta olan iizim sirasmna % 10
oraninda ince bulgur, ashik denilen bugday karistirithr. Daha sonra
karanfil, tar¢cin ve bazen beyaz giil kurusu katilir. Serbet koyula-
sinca bulgur pisinceye kadar kaynatilir. Istenilirse badem, fistik,
ceviz de katilir. Koyulasinca tepsilere 1 cm kalinligimda dékiilerek
kurutulur, kesilir ve iizerleri nisastalanir. Kurutulan tarhana kiip-
lere basilir (1, 3).

Kofter : Pestil ve sucukta oldugu gibi hazirlanan nisastali sira
koyulasinca tepsilere 1 cm kalinhifinda serilir. Kurutulduktan son-
ra dilimlenir ve iizerlerine nisasta bulamr (3).

Pekmez Lokumu: Cevizli sucugun fabrikasyon seklinde yap:-
m1 zor olacagindan, sekli degistirilerek lokum seklinde iiretimi
tizerinde durulmaktadir. Pekmez lokumu diye bilinen bu yiyecek
cevizli sucuk bilesimindedir. Uziim sirasina % 5-10 oraninda ni-
sasta, un veya nisasta-un karisimi eklenir. Yalnizca nisasta kulla-
nilarak yapildiginda zamanla c¢ok sertlesmektedir. Bu nedenle un
veya un ile nisasta birlikte kullamilirsa daha yumusak olmaktadir.
Katilacak un orani da, 20 kg iiziim suyu icin % 8 olarak kabul edil-
mektedir. % 8'den daha az un eklenerek yapilan pekmez lokum-
larinin ¢ok tatli ve i¢ bayiltici oldugu saptanmustir. Igine findik
veya ceviz eklenerek iyice karistirilmis ve koyu kivama gelmis olan
karisim 2 cm. yiiksekligi olan tahta veya metal tepsilere dokiiliir
Karisimin yapismamasi icin tepsiler once nisastalanmaktadir. Tep-
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silerde bir miiddet bekleyerek soguyan tabaka seklindeki pekmez
lokumu, istenilen sekilde kesilerek 40-50°C devamli hava akim
olan bir yerde 1-2 giin kurutulmaktadir. Sonra nisastalanarak ku-
tulara yerlestirilmektedir (3).

SONUC

Tiirkiye iiziim {iretimine elverisli bir iilkedir. Yurdumuzd:
bag alanlar1 oldukga genis sahay1 kaplamaktadir. Bugiin i¢in Tiir-
kiye’de iiztimiin biiyiik bir kism1 taze olarak tiiketilmektedir. Taze
olarak kullanilmayan iiziimler kurutulmakta veya sirke, sarap ve
sira yapimunda kullanilmaktadir. Taze iiziim mevsimi kisa oldu-
gundan, iiretilen iiziimiin hepsinin islenmesi olanaksiz oldugundan
tiziimler ziyan olabilir. Ayrica yalnizca taze iiziim islenecek olursa
fabrikanin taze iiziim mevsiminin disinda uzun bir middet bos
kalmas1 gerekir. Bu aksakliklar1 6nlemek icin en iyi onlem, siki
sik donemde {iziimiin kurutulmas: ve sonra genis zamanda kuru
liziimiin islenmesidir. Kuru iiziimden pekmez yapmak icin fabrika
da bir {izim kiyma makinas: ile devamli bir ekstraktdor bulunmas:
gerekmektedir.

Gerek tazc iiziim, gerekse kuru iiziimden iilkemize Ozgii bir
sanat olan pekmez, bulama ve diger iiziim iiriinleri yapilmaktadir.
Ayrica pekmez ve bulamadan yapilan pestil, kofter, cevizli sucuk,
lokum tipi yiyecek maddelerinin daha kaliteli yapilmas: igin ola-
naklarin saptanmas1 ve yapilis yontemlerinin modernize edilmesi
gerekmektedir,

SUMMARY

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

Birer, S.

In this article, the types, production and the importance of
concentrated fruit juices (pekmez) in our nutrition and the usage
in various products had been disscussed.
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