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Danõşman : Prof.Dr.Mehmet DEMİRCİ 
 
 
 
 
 

Bu araştõrma, Kõrklareli ilinde geleneksel olarak üretilen pancar 
pekmezlerinin bazõ kimyasal kalite özelliklerinin belirlenmesi amacõyla 
yapõlmõştõr. Kõrklareli ilinde 10 ayrõ üreticiden 15�er günlük aralõklarla 3 
kez örnek toplanmõş, toplam 30 adet örnek kimyasal özellikleri yönünden 
analiz edilmiştir. Bulgular istatistiki olarak değerlendirilmiştir. Kimyasal 
analiz sonuçlarõna göre, ortalama değerler şöyledir: Toplam katõ madde % 
82,35, suda çözünür katõ madde % 75,36, toplam kül % 1,38, pH değeri 
4,31, toplam asitlik (titrasyon asitliği) 156,1 mmol/kg, HMF değeri 231,76 
mg/kg, toplam şeker % 62,13, invert şeker % 34,51, sakkaroz  % 26,24, 
protein % 2,34, fosfor 929,4 mg/kg, demir 26,6 mg/kg, potasyum 3643,3 
mg/kg, kalsiyum 122,7 mg/kg, sodyum 1566,1 mg/kg.   
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The research was made in order to determine some chemical qualitive 
characteristics of beet molasses produced traditionally in Kõrklareli city. 
Beet molasses samples were collected three times from ten producers in 
every 15 days, therefore, in Kõrklareli city, total of 30 samples were 
analysed for chemical properties. The results were evaluated statistically. 
The following results were found from chemical analysis: Total dry matter 
82,35 %, soluable dry matter 75,36 %, total ash 1,38 %, pH value 4,31, 
total acidity (titrable acidity) 156,1 mmol/kg, HMF value 231,76 mg/kg, 
total sugar  62,13 %, invert sugar  34,51 %, sucrose 26,24  %, protein 2,34 
%, phosphorus 929,4 mg/kg, iron 26,6 mg/kg, potassium 3643,3 mg/kg, 
calcium 122,7 mg/kg, sodium 1566,1 mg/kg. 
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ÖNSÖZ 
 

Pekmez, geleneksel gõdalarõmõzdan birisi olup, ülkemize özgü önemli bir meyve 

değerlendirme şeklidir. Pekmez daha çok üzüm olmak üzere incir, karpuz, nar, dut, erik, elma, 

şeker kamõşõ ve pancarõ gibi ürünlerden elde edilmektedir. Kalori ve mineral maddeler 

bakõmõndan iyi bir kaynaktõr. Bu nedenle pekmez, büyüme çağõndaki çocuklar, işçiler, 

sporcular, gebe emzikli anneler için eşsiz bir yiyecektir.   
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1. GİRİŞ 
 
 
Pekmez, geleneksel gõdalarõmõzdan birisi olup, ülkemize özgü önemli bir meyve 

değerlendirme şeklidir. Ülkemizde şeker sanayinin yeterince gelişmediği dönemlerde şeker 

ihtiyacõnõ karşõlamak amacõyla tarõmla uğraşan aileler tarafõndan yöresel üretim teknikleri ile 

üretilmiştir. Küçük işletme şartlarõnda pekmez üretimi, değerlendirilemeyen meyvelerin 

ekstraksiyonu ile yapõlmaktadõr (Anonim 2007). 

 

Geleneksel gõdalarõmõzdan biri olan pekmez halkõmõz tarafõndan halen sevilerek 

tüketilmektedir. Pekmez, çabuk bozulabilen taze meyvelerin geleneksel yöntemlerle işlenerek 

dayanõklõ hale dönüştürülmesi esasõna dayanõlarak hazõrlanmaktadõr (Güven 1982, Aksu ve 

Nas 1996). 

 

Ülkemizde üretilen pekmez geleneksel gõdalarõmõzdan olmasõndan dolayõ fazla öneme 

sahip olmaktadõr. Bununla birlikte, henüz çözümlenmesi gereken birçok problemi vardõr. Bu 

konuda yapõlan araştõrmalarõn yetersizliğinden dolayõ bu ürünün özellikleri tam manasõyla 

bilinememektedir. Yeterli araştõrmalarõn yapõlmasõ ve üretimin, teknolojik esaslarõn tam 

olarak tespit edilmesi gerekmektedir. Yeni yöntemler ve standartlarõn belirlenmesine ihtiyaç 

vardõr (Göktürk ve ark. 1982). En önemlisi de ürün sahipsizlikten kurtarõlmalõdõr (Nas ve Nas 

1987).  

 

Eski yõllarda insanlarõn temel besin kaynaklarõndan biri olan pekmez değişen dünya 

koşullarõ karşõsõnda daha az tüketilir hale gelmiştir. 1984 yõlõnda Devlet İstatistik 

Enstitüsü�nün yaptõrmõş olduğu bir anketin sonucuna göre toplu yerleşim bölgelerinde 

yaşayan insanlarõn % 60�õnõn hiç pekmez tüketmediği ortaya çõkmõştõr (Alpar ve Saldamlõ 

1985). Ancak pekmezin beslenmedeki önemi azalmamõş, tersine ne kadar önemli bir besin 

kaynağõ olduğu daha çok kavranmõştõr. Kõrsal kesimde yaygõn olmak üzere yurdumuzun 

hemen her yerinde pekmez üretimi sürmektedir (Batu 1993). 

 

Bilindiği gibi pekmez ülkemizde henüz aile işletmeciliği bazõnda üretilmektedir. Bu 

üretim ailelerin gelirlerine katkõda bulunmakta, ülke açõsõndan da değerlendirme imkanlarõ 

çok kõsõtlõ olan meyvelerin değerlendirilmesi sağlanmaktadõr. Ayrõca, aileler kõşlarõ uzun ve 

sert geçen yörelerde tatlõ ihtiyaçlarõnõ böylece karşõlamõş olmaktadõrlar (Nas ve Nas 1987). 
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Halk arasõnda çeşitli meyvelerden yapõlan pekmezlerin insan sağlõğõ üzerinde olumlu 

etkileri olduğuna inanõlmaktadõr. Nitekim pekmez, beslenme açõsõndan önemli bir üründür. 

Pekmezin beslenme açõsõndan önemi daha çok içerdiği şekerlerden kaynaklanmaktadõr (Nas 

ve Nas 1987). Pekmez içerdiği yüksek şekerden dolayõ iyi bir karbonhidrat ve enerji 

kaynağõdõr. Yüzde 50-80 şeker, % 0,6-0,9 azotlu madde içeren 100 g pekmezin yaklaşõk 280 

kilokalori verdiği bilinmektedir (Gökçe ve Çizmeci 1965, Tekeli 1965, Güven 1982).  

 

Üzüm pekmezinde toplam şekerin yaklaşõk % 100�ü, diğer pekmez çeşitlerinde ise % 

80 gibi önemli bir kõsmõ monosakkaritlerden oluşmaktadõr. Bu nedenle pekmez sindirim 

sisteminde kolaylõkla emilebilir. 100 g pekmez yaklaşõk 280 kcal enerji vermektedir (Nas ve 

Nas 1987, Aksu ve Nas 1996).  

 

Pekmez hakkõnda yapõlan bir araştõrmada pekmezin kalori bakõmõndan oldukça zengin 

olduğu ve 200 g pekmezin 1150 g süte, 300 g ekmeğe ve 390 g ete eşdeğer olduğu 

bilinmektedir (Batu 1993). 

 

Beslenme açõsõndan pekmezin iyi bir mineral kaynağõ olduğu söylenebilir. Özellikle 

demir, fosfor, kalsiyum ve potasyum bakõmõndan iyi bir kaynak niteliği taşõmaktadõr (Ekşi ve 

Artõk 1984). 

 

Pekmez aile işletmelerinde ve küçük işletmelerde üretilerek aile bütçesine katkõ 

sağlanmaktadõr. Pekmez ayrõca kõrsal kesimde iyi bir kõş gõdasõdõr. Pekmez ile vücuda gerekli 

enerjinin büyük bir kõsmõ sağlanmaktadõr. Pekmez konusunun endüstriyel ölçekte ele alõnõp 

yurt çapõnda geliştirilmesi beslenme açõsõndan gereklidir (Karakaya ve Artõk 1990). 

 

Pekmez ülkemizde nüfusun büyük kõsmõ tarafõndan çok düşük düzeyde 

tüketilmektedir. Pekmez yerine daha çok şeker içeriği yüksek marmelat, reçel gibi gõdalarõn 

tüketimi yaygõndõr. Sonuçta insan beslenmesinde pekmezin zengin bileşim öğelerinden 

yeterince yararlanõlmamaktadõr. Pekmezin tüketim durumu 300 öğrenci, 190 yetişkin, 200 

gebe kadõn arasõnda gelişigüzel örnekleme yapõlarak araştõrõlmõş, sonuçta öğrencilerin % 

61,6�sõnõn, yetişkinlerin % 66,3�ünün ve gebe kadõnlarõn % 53,5�inin pekmez tükettiği 

saptanmõştõr (Artõk 1997). 
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 Pekmez hemen kana geçtiğinden acil enerji gereksinimlerini karşõlamak için iyi bir 

besindir. Pekmez tahinle karõştõrõldõğõ zaman besin değeri yüksek, hoşa giden bir besin elde 

edilir. Helva yapõmõnda, şeker yerine kullanõlabilir. İki yemek kaşõğõ (20 g) pekmez iyi 

kullanõlabilen 1-2 mg civarõnda demir, 50-80 mg civarõnda kalsiyum ve 58 kalori 

içermektedir. Bu nedenle pekmez; büyüme çağõnda olan çocuklara fazla enerji harcamasõ 

gerektiren durumlarda, sporculara, işçilere, gebe ve emzikli annelere kansõzlõk durumlarõnda 

şeker yerine kullanõlabilir (Aydõn 1976). Pekmez hazõr tatlõ gõda olmasõndan dolayõ toplu 

beslenmede kullanõlabilmektedir (Nas ve Nas 1987). 

 

Isõ ile koyulaştõrõlarak yapõlan pekmezler, ülkemizin çeşitli yörelerinde özellikle Zile, 

Balõkesir, Gaziantep, Siirt ve Isparta�da çõrpma ve mayalandõrma sureti ile ağartõlmaktadõr. 

Pekmezin kestirilmesi, durultulmasõ ve koyulaştõrõlmasõ aynõ şekilde yapõlõr. Yalnõz bu 

pekmezlerde koyulaştõrma daha da ileri götürülür. Bu tür pekmezler katõ ve tatlõ, açõk renkli 

pekmezler sõnõfõna girer. Bu pekmezlere Kõrşehir�de �çalma�, Balõkesir�de �bulama�, 

Gaziantep�te �ağda�, Zile�de ise �zile pekmezi� denir (Kayahan 1982). 

 

Şõranõn güneşte koyulaştõrõlmasõ, memleketimizde pek az yerde yapõlmaktadõr. 

K.Maraş�ta tatlõsõna göre �gün balõ� veya �gün pekmezi� denildiği gibi, ekşisine ise �revanda� 

denir (Oğuz 1976, Gökçen ve ark. 1982). Ekşi pekmez, şõranõn asiditesinin pekmez toprağõ ile 

giderilmeden yapõldõğõ pekmezlere denir. Koyulaştõrõlmamõş veya rengi açõlmamõş olanlara 

�nardenk�, rengi açõlmõş ve katõlaştõrõlmõş olanlara �revanda� denir (Kayahan 1982). Ekşi 

pekmezlerin asitliği giderilmediği için tatlarõ mayhoş, renkleri koyu kahverengi esmerdir 

(Gökçen ve ark. 1982) . 

 

Geleneksel bir gõda maddesi olan pekmez yaygõn olarak üzümden üretilmektedir. 

Ülkemizde pekmez, meyvelerin genellikle üzüm sularõnõn yerel yöntemlere göre, kaynatõlarak 

koyulaştõrõlmasõ ile elde edilir. Bunun dõşõnda kuru üzüm, incir, karpuz (Özkök 1989), dut, 

erik, elma, armut, gül, nar gibi meyvelerden (Kayahan 1982, Göktürk ve ark. 1982, Birer 

1983, Ekşi ve Artõk 1984) ve bunlarõn yanõ sõra kabak, şeker kamõşõ ve pancarõ gibi bazõ 

ürünlerden elde edilmektedir (Gökçe ve Çizmeci 1965). 

 

Bu çalõşma ile üzerinde fazla araştõrma yapõlmamõş Kõrklareli yöresine ait pancar 

pekmezinin bazõ kimyasal özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmõştõr. Bu geleneksel ürünün 

bileşim öğelerinin belirlenmesi suretiyle daha çok tanõnmasõ amaçlanmõştõr.  
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2. KAYNAK ÖZETLERİ 
 
 

Şeker pancarõ, Chenopodiaceae (Kazayağõgiller) familyasõndan Beta vulgaris 

saccharifea� dõr. İki yõllõk bir bitkidir. Birinci yõl kök kõsmõnda besin maddeleri toplanõr ve 

ikinci yõl bu maddeler kullanõlarak çiçek ve tohumlar oluşturulur. Pancar çoğunlukla fazla 

soğuk ve sõcak olmayan, yõllõk yağõş miktarõ 600 mm�nin üzerinde olan bölgelerde yetiştirilir 

(Anonim 2006).  

 

Şeker pancarõ 30. güney enlemi ile 60. kuzey enlemleri arasõnda yetiştirilebilmektedir. 

Ülkemiz ise 36. ve 42. enlem derecesi arasõnda yer aldõğõna göre, Türkiye�de de başarõlõ bir 

şekilde pancar tarõmõ yapõlmaktadõr. Çok yüksek yerler hariç, iklim ve toprak şartlarõ 

bakõmõndan bütün bölgelerimiz pancar ziraatõna elverişlidir (Er 1984). 

  

1590 yõlõnda Oliver De Serras pancardan elde edilen usarenin kaynatõldõğõ vakit 

kõrmõzõ renkte ve tatlõ bir pekmez elde edildiğini ifade etmiş, fakat bu tatlõlõğõn neden ileri 

geldiğini açõklayamamõştõr. Bu konu üzerine ciddiyetle eğilen ve sabõrla çalõşan Andreas 

Sigsmund Margraf 1747 yõlõnda pancar pekmezine tat veren maddenin sakkaroz olduğunu 

yaptõğõ kimyasal analizlerle ortaya koymuştur (Er 1984).  

 

Şeker pancarõ bitkisi şeker biriktirmek ve kurumadde oluşturmak için fazla miktarda 

su kullanõr. Pancar 1 g şeker oluşturabilmek için yaklaşõk 250-300 g su harcar. Şeker pancarõ 

genel olarak, beyaz renkte, konik şekilde olup ikinci derecedeki kökleri küçüktür. Ağõrlõğõ 

çeşide ve yetişme koşullarõna bağlõ olarak 200-1000 g arasõnda değişir. Pancar; 1-epikotil 

(baş), 2-hipokotil (boyun), 3-gövde ve 4- kuyruk olmak üzere 4 kõsma ayrõlõr. Epikotil (baş) 

kõsmõ yapraklarõn çõktõğõ kõsõmdõr. Şeker içeriği çok düşüktür. İşleme sõrasõnda yapraklarla 

birlikte ayrõlõr. Hipokotil (boyun) kõsmõ baş ile yan köklerin çõkmaya başladõğõ gövde kõsmõ 

arasõndadõr. İşleme sõrasõnda genellikle bu kõsõmda kesilerek atõlmaktadõr. Üçüncü kõsõm 

pancarõn gövdesidir. Yüksek oranda şeker içerir ve pancarõn en önemli kõsmõnõ oluşturur. Yan 

köklerde bu kõsõmdan çõkar. Gövdenin orta dõş kõsõmlarõ şeker içeriği bakõmõndan en zengin, 

alt ve üst kõsõmlarõ ise en fakirdir. Gövdenin alt tarafõnda gövdenin çapõnõn 2 cm�den daha az 

olduğu yerden itibaren olan kõsõm, kuyruk olarak adlandõrõlõr. Bu kõsmõn şeker içeriği çok 

azdõr. Şeker pancarõnõn başlõca bileşenleri sakkaroz, invert şeker, rafinoz, protein, selüloz, 

pektin, organik asitleri, madensel maddeler ve lipidlerdir (Çizelge 2.1.) (Anonim 2006). 
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Çizelge 2.1. Şeker Pancarõnõn Kimyasal Bileşimi (Anonim 2006). 
Bileşen Adõ Taze Pancarda Miktarõ (%) Kuru Maddedeki Miktarõ (%) 

Su 76,5 - 

Toplam Kuru Madde 23,5 100,0 

Sakkaroz 16,5 70,2 

Pektin 2,5 10,7 

Selüloz 1,2 5,1 

Azotlu Maddeler 1,1 4,6 

Madensel Maddeler 1,7 7,2 

Lipidler 0,1 0,4 

Diğerleri 0,4 1,8 

 
 

 
Çizelge 2.1�den görüldüğü gibi pancarõn yapõsõnda sudan sonra en fazla bulunan 

madde sakkaroz ( % 16,5) olup, toplam kuru maddenin yaklaşõk % 70�ini oluşturur. Ülkemiz 

pancarõnõn şeker içeriği % 15-21 arasõnda değişmektedir (Anonim 2006). 

 

GMT (Gõda Maddeleri Tüzüğü)�ne göre; pekmez ve bulamalara dõşarõdan şeker, 

glikoz ve her çeşit muhafaza amacõ ile yabancõ ve koyulaştõrõcõ maddeler katõlmasõ yasaktõr. 

İyi bir pekmez şekerlenmemeli, içerisinde yabancõ maddeler bulunmamalõ, berrak ve normal 

kõvamda olmalõdõr (Akman 1941). 

 

Şõraya katõlan asit giderici miktarõnõn az veya çok oluşu pekmezin kalitesi açõsõndan 

çok önemlidir. Az katõldõğõ zaman pekmezin tadõ ekşi olup, şõranõn asitliği tam giderilmediği 

için konsantrasyon aşamasõnda HMF niceliğinin artmasõna neden olabileceği için pekmezin 

bileşim ve yapõsõna önemli ölçüde olumsuz etkileri olmaktadõr (Akman 1941). 

 

Yazõcõoğlu (1948), �Memleketimizde Şeker Pancarõ Pekmezinin Yapõlma Tarzõ ve 

Elde Bulunan Pekmezin Kimyasal Bileşimi� adlõ araştõrmasõnda pancardan pekmez yapõmõnõ 

ve pancar pekmezi veriminin % 20-25 olduğunu belirtmiş, ayrõca şeker pancarõ pekmezinin 

bileşimi ve diğer pekmezlerle mukayesesini vermiştir. 
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Yazõcõoğlu (1952), �Türkiye�de şeker darõsõ pekmezciliğinin ve elde olunan pekmezler 

üzerinde bir araştõrma� adlõ çalõşmasõnda şeker darõsõndan pekmez elde edilme usulünü vermiş 

ayrõca şeker darõsõ pekmezlerinin analizlerini yaparak, analiz sonuçlarõnõ değerlendirmiştir. 

 

Üzüm şõrasõnõn konsantre edilmesinde en iyi yöntem olarak belirtilen vakum 

sisteminde bile elde edilen pekmezin rengi esmerleşmektedir. Rengin koyulaşmasõna etki 

eden faktör ve reaksiyonlar çok karmaşõk olup, genellikle tat, koku ve beslenme 

değerlerindeki arzu edilmeyen değişiklikler ile tanõmlanmaktadõr (Gökçe 1966).  

 

Esmerleşme reaksiyonlarõ mekanizmasõnõ izah etmek için başlõca üç teori 

geliştirilmiştir. Bunlardan birinci teori, enzimatik esmerleşme reaksiyonudur. Şõranõn 

pastörize edilmesi sonucu enzim faaliyetlerinin en aza indirildiği ürünlerdeki meydana 

gelecek esmerleşme reaksiyonlarõ dikkate alõnacak etkinlikte değildir. Esmerleşme 

reaksiyonunun izahõ için kabul edilen teorilerden ikincisi Maillard Kondensasyon teorisi olup 

esasõ ortamdaki serbest aminoasitler ile indirgen şekerlerin esmer renkli melanoid maddeleri 

vermesidir. Esmerleşme reaksiyonu sonucunda hidroksimetilfurfural miktarlarõ ortamõn şeker 

konsantrasyonuna, õsõtma süresi ile sõcaklõğa ve pH değerine bağlõdõr. Esmerleşme 

reaksiyonunda üçüncü teori, karamelizasyon olarak tanõmlanan esmerleşmede azotlu 

maddeler yer almamakta ve esmerleşme reaksiyonlarõ polihidroksi karbonil bileşiklerinin 

yüksek derecede õsõtõlmasõyla ortaya çõkmaktadõr. Bu tip esmerleşmenin başlamasõ için 

karakteristik olarak diğer şartlar aynõ olduğu taktirde karbonil amino reaksiyonundan daha 

fazla õsõ enerjisi gereklidir (Hodge 1953). 

 

Pekmez yapõmõnda şõranõn elde edilmesi için presleme yapõlõr. Bu iş için çok çeşitli 

presler yapõlmõştõr. Ülkemizde pnömatik, horizonal, paketli presler kullanõlmaktadõr. Ancak 

pratikte pekmez yapõmõnda presleme işlemi çok ilkel ve değişik yöntemlerle yapõlmaktadõr. 

İnsan gücü ile preslemenin yapõlmasõ da bunlara dahildir (Gökçe ve Çizmezi 1965). 

 

Pekmez yapõmõnda koyulaştõrma işlemi açõk leğenlerde şõranõn kaynatõlõrken devamlõ 

olarak karõştõrmasõ ve savrulmasõ suretiyle yapõlõr. Böylece buharlaşma işlemine yardõmcõ 

olunur ve kap dibinde yanõklar oluşmasõ önlenir. Karõştõrma esnasõnda şõra yüzeyinde oluşan 

kirli köpükler alõnõr. Koyulaştõrmanõn yeterliliği pratik olarak, koyulaşan pekmezden kaşõkla 

alõnan konsantratõn, yavaşça akõtõlmasõ ile damlalarõn bir noktadan değil de yan yana iki 

yerden damlamasõyla anlaşõlõr (Gökçe ve Çizmeci 1965).  
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Yazõcõoğlu ve Gökçen�in (1976) diffüzyon yolu ile elde ettikleri pekmezlerde, çözünür 

katõ maddenin % 69,71, indirgen şekerin % 60,1-63,3, asitliğin 11,1-19,4 g/l, külün % 1,15-

1,94 arasõnda değiştiği saptanmõştõr. 

 

Türkiye�de pekmez çok eski zamanlardan beri ve büyük miktarlarda üretildiği halde 

üretim tekniği çok fazla değişmemiştir. Çeşitli şekillerde çõkarõlan şõra pekmez toprağõ ilavesi 

ile kaynatõlmakta ve sonra süzülerek kazanlarda açõk alev üzerinde koyulaştõrõlmaktadõr. Bu 

yöntem ile pişirilen pekmez çok duru ve rengi de çok esmerdir. Pekmezin böyle esmer renk 

almasõ şõranõn bileşiminde bulunan şekerlerin õsõl işlemi sonucunda (açõk kazanda yüksek 

sõcaklõğõn etkisiyle) asitlerin ve diğer kimi maddelerin etkisiyle tepkimeye girmesi sonucu 

oluşmaktadõr (Kayahan 1982). 

 

Kayahan (1982) tarafõndan yapõlan bir çalõşmada, üzüm şõralarõna tatbik edilen pH 

ayarlamasõ ve koyulaştõrma nedeniyle koyu şuruplarda bunlara bağlõ olarak değişen bir renk 

esmerleşmesi tespit edilmiş ve şuruplarda hidroksimetilfurfural teşekkül ettiği görülmüştür. 

Araştõrmacõya göre pH değeri 4�ün altõnda olan pekmezler ekşi, pH değeri 4,5 ve 5,0 olan 

pekmezlerse ekşi pekmez değildir. Araştõrmada üzüm pekmezlerinde toplam katõ madde 

miktarõ % 72,00, nem % 28,00, toplam asitlik 4,80 g/kg, pH değeri 5,05, toplam şeker % 

83,730, invert şeker % 82,223,  sakkaroz % 1,506, glukoz % 43,143, tanen 1952,8 mg/kg,  

toplam kül % 1,864, protein % 0,627, ve HMF 27,48 mg/kg olarak tespit edilmiştir. Yine aynõ 

çalõşmada zile pekmezinin toplam katõ madde miktarõ % 80,00, nem % 20,00, toplam asitlik 

5,06 g/kg, pH değeri 4,90, toplam şeker % 88,660, invert şeker % 81,316,  sakkaroz % 7,344, 

glukoz % 42,874, tanen 1563,3 mg/kg,  toplam kül % 1,748, protein % 1,068 ve HMF 30,92 

mg/kg olarak bulunmuştur. 

 

Gökçen ve ark. (1982), �Üzümlerden Elde Edilen Pekmez, Bulama, Jöle, Cevizli 

Sucuk Gibi Tipik Türk Gõda Maddelerinin Yapõm Yöntemlerinin Geliştirilmesi Olanaklarõnõn 

Araştõrõlmasõ� adlõ denemelerinde piyasadan üç firmaya ait koyu renkli pekmez numunesi ve 

Nevşehir köylüsünden bulama temin ederek bu ürünlerde analizler yapmõşlar ve sonuçlarõ 

vermişlerdir. Ayrõca taze ve kuru üzümden pekmez, bulama, jöle, pestil, cevizli sucuk, lokum 

denemeleri yapmõşlardõr. Bu araştõrmada piyasada kaliteli pekmez bulunmadõğõ anlaşõlmõş, 

yaptõklarõ denemelerde vakum kazanõ kullanarak hiç yanõk tat ve kokusu olmayan pekmezler 

elde etmişlerdir. Film evaparatörde koyulaştõrdõklarõ üzüm pekmezlerinin analiz sonuçlarõ ise 

söyle özetlenebilir. Refraktometrik katõ madde % 76-80, asitlik 5,4-5,7 g/l, pH 4,6-4,7. 
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Vakumda üretilen pekmez tat, koku, renk ve fizyolojik değerler bakõmõndan açõk 

kazanda normal atmosfer koşullarõnda üretilen pekmezlerden çok daha üstün kalitelidir 

(Yazõcõoğlu ve Gökçen 1984). 

 

Meyve üzerindeki toz, toprak ve sap parçacõklarõ ile tarõmsal ilaç artõklarõnõ 

uzaklaştõrmak için yõkama işlemi yapõlõr (Cemeroğlu 1982). Pekmez üretiminde 

mikroorganizmalarõn hammaddede en az düzeyde bulunmasõ istenir. Yõkama ile meyvede 

bulunan yabancõ unsurlar uzaklaştõrõldõğõ gibi, mikroorganizmalarda önemli ölçüde azaltõlõr 

(Nas ve Nas 1987). 

 

Pekmez bir diğer ifadeyle açõk tavalarda ateşte õsõtõlmak suretiyle şeker miktarõnõn % 

60-80�e yükseltildiği konsantreler olarak tanõmlanmaktadõr. Bu teknikle elde edilen mamulün 

rengi, kokusu, tadõ ve beslenme değeri zarar görmektedir (Özkök 1989).  

 

1982 ve 1983 yõlõnda İzmir ili ve çevresinde üretim yapan pekmez işletmelerinde ve 

piyasada satõlan pekmez örnekleri üzerinde yapõlan araştõrmada pekmezlerin % 37,5�inde 

sakkaroz bulunduğu ve pekmezlerin sadece % 25�inin standartlara uygun olduğu görülmüştür 

(Özkök 1989).   

 

HMF�nin pH derecesinin düşmesine paralel olarak vakumda koyulaştõrõlan 

numunelerde dahi miktarõnõn artmasõ nedeniyle koyulaştõrmada asitlik tadilin gerekli olduğu 

tespit edilmiştir (Özkök 1989).  

 

Özkök (1989), �İzmir İli ve Çevresinde Üretilen Pekmezlerin Üretim Teknikleri ve 

Analitik Karakterleri Üzerinde Araştõrma� adlõ denemesinde İzmir ve çevresinde hammadde 

olarak kuru üzüm, yaş üzüm ve incir kullanõlan 5 işletmeden 12 adet pekmez ve piyasadan da 

12 firmaya ait toplam 20 adet pekmez örneği alarak bu pekmezlerin bileşim öğelerini 

saptamõştõr. Araştõrmada yaş üzüm pekmezinde suda çözünür katõ madde % 61,22-70,02, 

toplam katõ madde % 62,36-72,59, toplam şeker % 55,24-63,90, invert şeker % 51,37-63,90, 

sakkaroz % 0-3,67, asitlik 3,6-5,4 g/l, pH 4,64-4,90, toplam kül % 0,8899-1,1819, HMF 4,14-

10,22 mg/kg, kuru üzüm pekmezinde suda çözünür katõ madde % 67,54-74,72, toplam katõ 

madde % 68,19-77,45, toplam şeker % 60,54-66,45, invert şeker % 59,07-66,45, sakkaroz % 

0-1,39, asitlik 4,4-7,7 g/l, pH 4,80-5,10, toplam kül % 1,2212-2,6234, HMF 2,88-4,02 mg/kg, 

kuru üzüm ve kuru incir pekmezinde suda çözünür katõ madde % 52,94-61,42, toplam katõ 
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madde % 53,65-63,23, toplam şeker % 25,42-47,86, invert şeker % 23,23-47,86, sakkaroz % 

0-2,09, asitlik 8,9-22,6 g/l, pH 4,50-4,61, toplam kül % 3,0531-5,0745, HMF 45,42-55,53 

mg/kg, kuru incir pekmezinde suda çözünür katõ madde % 67,22-68,00, toplam katõ madde % 

69,08-69,78, toplam şeker % 55,39-59,62, invert şeker % 53,84-58,02, sakkaroz % 1,47-1,52, 

asitlik 7,0-7,4 g/l, pH 4,72-4,80, toplam kül % 2,3527-2,522, HMF 33,00-52,00 mg/kg, 

piyasadan alõnan pekmezlerde suda çözünür katõ madde % 64,44-74,84, toplam katõ madde % 

65,08-77,51, toplam şeker % 52,18-71,12, invert şeker % 21,58-70,44, sakkaroz % 0-41,86, 

asitlik 1,5-15,2 g/l, pH 4,20-5,15, toplam kül % 1,1925-2,1263, HMF 0-58,54 mg/kg olarak 

bulunmuştur.   

 

Pekmez Gõda Maddeleri Tüzüğünün 406. maddesinde �üzüm ve benzeri şekerli meyve 

usarelerinin mahalli usul ve adetlerle kaynatõlarak koyulaştõrõlmasõ ile elde edilen koyu renkli 

bir besin� şeklinde tanõmlanmaktadõr (Keskin 1982, Karakaya ve Artõk 1990). 

 

Karakaya ve Artõk (1990), �Zile Pekmezi Üretim Tekniği ve Bileşim Unsurlarõnõn 

Belirlenmesi� adlõ çalõşmalarõnda zile yöresinden 5 farklõ zile pekmezi temin ederek 

örneklerin bileşimlerini araştõrmõşlardõr. Örneklerde invert şeker miktarõnõn yüksek, protein 

miktarõnõn ise düşük olduğu belirtilmiştir. Araştõrmaya göre mineral maddeler arasõnda ilk 

sõrayõ potasyum almakta, potasyumu kalsiyum, sodyum ve fosfor izlemektedir. Örneklerdeki 

fosfor miktarõnõn beslenme açõsõndan değer taşõdõğõ ve demir miktarõnõn önemli düzeyde 

olduğu belirtilmiştir. Bu örneklerde incelenen niteliklere ait değerler şöyledir. Suda çözünür 

katõ madde % 70,6-82,4, nem % 15,45-20,83, toplam katõ madde % 79,17-84,55, pH değeri 

6,01-7,15, toplam şeker % 72,60-83,42, indirgen şeker % 58,89-82,48, sakkaroz % 0,893-

13,02, toplam asit (% TA) 0,32-2,25, askorbik asit % 4,31-9,76, formol sayõsõ 5-15, protein % 

0,710-0,820, HMF 25,45-37,41 mg/kg, toplam kül % 1,41-1,76, potasyum 6216-7920 mg/kg, 

kalsiyum 1398-1782 mg/kg, sodyum 128-163 mg/kg, fosfor 36-59 mg/kg, demir 10,58-11,10 

mg/kg. 

 

Bir araştõrmada şõra açõk kazan ve vakum yöntemine göre % 76 KM ye kadar 

konsantre edilmiştir. Vakum yöntemi ile üretilen pekmezlerin asitlik ve HMF değerleri yasal 

sõnõrõn çok altõnda iken açõk kazan pekmezlerinde tanen niceliği ve viskozite değerlerinin 

vakum pekmezlerinden daha büyük olduğu saptanmõştõr. Son üründe açõk kazan pekmezinde 

% 4,76 oranõnda fruktoz ve % 7,69 oranõnda glikozun kayõp olduğu toplam şekerde oluşan 

kaybõn ise % 12,45 olarak gerçekleştiği saptanmõştõr. Açõk kazan pekmezinin renginin vakum 
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kazan pekmezinden oldukça koyu olduğu gözlenmiştir. Uygun renk, tat, koku ve lezzette, 

karamelize olmamõş sağlõklõ bir pekmez elde edebilmek için vakumda konsantrasyon işlemi 

uygulanmalõdõr (Batu 1991a).  

 

Batu (1991b), �Zile Pekmezi Üretim Teknolojisinin Geliştirilmesi ve Kimyasal 

Bileşiminin Belirlenmesi Üzerine Bir Araştõrma� adlõ çalõşmasõnda iki farklõ firmaya ait zile 

pekmezlerinin bileşim öğelerini saptamõştõr. Bu araştõrmasõnda örneklere ilişkin toplam katõ 

madde % 80,60-84,90, nem % 15,10-19,40, suda çözünür katõ madde % 79,50-81,40, toplam 

kül % 1,15-1,52, toplam şeker % 73,35-76,41, invert şeker % 65,27-72,02, sakkaroz % 3,88-

8,70, azot (N) % 0,12-0,16, protein % 0,80-1,07, asitlik (TA) % 30,0-3,84, pH 5,24-5,38, 

HMF 17,28-41,35 mg/kg olarak belirtilmiştir. 

 

Değişik katkõlarõn kullanõmõ ile beyaz katõ kuru üzüm pekmezi eldesi üzerine yapõlan 

bir araştõrmada gerekli ön işlemlerden geçirilmiş % 26 katõ maddeli kuru üzüm şõrasõ 66-68 

ºC�de % 76 katõ maddeye kadar konsantre edilmiştir. Elde edilen pekmezde jelleşme 

işleminde hõzlõ jelleşen yüksek metoksilli pektin (YMP), düşük metoksilli pektin (DMP) ile 

karboksimetilselüloz (CMC) kullanõlmõştõr. Ağartma işlemi için ise yumurta akõ ve çöğen 

suyu kullanõlmõştõr. Beyaz katõ pekmez üretiminde yeterli jelleşmenin sağlanabilmesi için 

jeleştirici olarak pektin kullanõldõğõnda % 1, CMC kullanõldõğõnda ise % 0,5 (veya biraz daha 

az) oranõnõn yeterli olduğu saptanmõştõr. CMC ile çöğen suyu ikisi beraber kullanõldõklarõ 

zaman oluşan rengin CMC ve yumurta akõnõn kullanõmõndan oluşan renkten daha koyu, YMP 

ve DMP'ler ile yumurta akõ veya çöğen suyu kullanõmõndan oluşan renklerde ise fazla bir 

değişmenin olmadõğõ tespit edilmiştir. Bu pekmezlerde yapõlan duyusal değerlendirmeler 

sonucunda CMC ile jelleştirilen pekmezlerin en kötü, jelleştirici olarak DMP ve ağartõcõ 

olarak yumurta akõ kullanõlarak üretilen pekmezlerin en iyi olduğu saptanmõştõr (Batu ve 

Yurdagel 1993).   

 

Yurdagel ve Davarpanah (1993), �İncir Pekmezi Eldesinde Kalitesine Etki Eden 

Unsurlarõn Araştõrõlmasõ� adlõ çalõşmalarõnda İzmir ilindeki bir firmadan sağladõğõ endüstriyel 

incirlerde bazõ ön işlemler gerçekleştirerek incir pekmezi elde etmiş ve pekmezin bazõ bileşim 

öğelerini analiz etmişlerdir. Araştõrmaya göre incir pekmezlerinde refraktometrik kuru madde 

% 72,50, pH 4,61, asitlik 1,41 g/kg, toplam şeker % 69,39, invert şeker % 66,18, HMF 50,00 

mg/kg, kül % 1,81, tonnik asid 9,50 g/kg ve suda çözünmeyen kuru madde % 0,86 olarak 

tespit edilmiştir. 
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Dut pekmezi üzerine yapõlan bir araştõrmada dut pekmezin kuru madde miktarõnõn % 

61,10-76,00, toplam şekerinin % 52,93-70,89, invert şekerinin % 35,07-61,48, sakkaroz 

miktarõnõn % 2,78-20,79, toplam asitliğinin % 0,18-0,71, pHsõnõn 5,35-6,03, protein 

miktarõnõn % 0,26-1,28 ve toplam külünün % 1,50-2,05 değerlerinde bulunduğu belirtilmiştir. 

Aynõ araştõrmada elma pekmezi için toplam kuru madde miktarõ % 75,20, toplam şeker % 

63,80, invert şeker % 55,90, toplam asitlik % 0,98, pH 4,20; keçiboynuzu pekmezi için 

toplam kuru madde miktarõ % 80,60, toplam şeker % 69,30, invert şeker % 35,90, toplam 

asitlik % 0,98, pH 5,05; karpuz pekmezi için toplam kuru madde miktarõ % 68,20, toplam 

şeker % 50,30, invert şeker % 48,40, toplam asitlik % 0,90 ve şeker kamõşõ pekmezi için 

toplam kuru madde miktarõ % 72,50, toplam şeker % 59,50, invert şeker % 43,90, toplam 

asitlik % 1,24 olarak gösterilmiştir. Bu araştõrmada pancar pekmezine de değinilmiş 

örneklerin bileşimleri şu şekilde sõralanmõştõr. Toplam kuru madde % 66,00, toplam şeker % 

49,90, invert şeker % 35,70 ve toplam asitlik % 0,45 (Aksu ve Nas 1996). 

 

Yapõlan bir araştõrmada toplu tüketimin fazla olduğu market ve bakkallardan 11 adet 

üzüm pekmezi örneği alõnarak pekmez örneklerinin bileşimi araştõrõlmõştõr. Bu örneklerde 

çözünür katõ madde % 68,60-78,30, toplam katõ madde % 71,90-84,40, toplam şeker % 49,76-

76,81, invert şeker % 16,80-67,95, sakkaroz % 0-32,37, titrasyon asitliği (TA) % 0,08-0,97, 

pH 4,36-5,12, formol sayõsõ 0-43, protein % 0,18-1,85, Kül % 0,41-2,44, HMF 7,38-166,05 

mg/kg, Ca 25-38 mg/kg, Na 25,38-83,22 mg/kg, Mg 11,03-68,31 mg/kg, P 0-95,06 mg/kg, Fe 

2,62-16,30 mg/kg, Cu 0,29-0,94 mg/kg, Zn 0,18-0,74 mg/kg olduğu belirtilmiş ve örneklerde 

Sn tespit edilmemiştir (Üstün ve Tosun 1997). 

 

Gõda değeri yüksek ve standartlara uygun bir pekmez üretimi için her şeyden önce 

hammadde seçimi ve temizliğine dikkat edilmeli, metal kontaminasyonu olabildiğince aza 

indirgenmeli, şõranõn koyulaştõrõlmasõ işlemi düşük sõcaklõkta, vakum eşliğinde yapõlmalõdõr 

(Üstün ve Tosun 1997).  

 

Meyvelerin mineral maddeleri farklõ şekilde suda çözünürler. Meyve suyunun sodyum 

miktarõ ile meyve suyu verimi arasõnda bir korelasyon vardõr. Bu durum magnezyum için 

ancak bazõ meyve sularõnda geçerlidir. Meyvenin fosfor ve kalsiyum içeriğinin büyük bir 

kõsmõ posada kalmaktadõr. Preslemede artan basõnçla birlikte meyve suyunda mineral madde 

miktarõ da yükselir. Bu oran ekstraksiyonla elde edilen meyve sularõnda daha da yüksektir 

(Artõk ve Velioğlu 1992).  Üzüm pekmezi örnekleri üzerine yapõlan bir çalõşmada, pekmez 
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örneklerinin mineral madde içeriklerinin literatür verilerinden farklõ olmasõnõn bu nedenlerden 

kaynaklanabileceği belirtilmiştir (Üstün ve Tosun 1997). 

 

Pekmezin üretim sonrasõ pazara sunulmasõ için ambalajlanmasõ gerekmektedir. 

Uygulamada pekmez plastik bidon, cam kavanoz ve teneke kaplarda ambalajlanmaktadõr. 

Pekmez yapõsõndaki yüksek şeker konsantrasyonu nedeniyle uzun süre depolanabilen bir 

üründür. Ancak depolama ve ambalajlama koşullarõnõn pekmezin bazõ özelliklerini etkilediği 

bilinmektedir. Ayrõca ambalajõn koruma görevini yönlendirebilmek için ambalajlanan ürünü 

olumsuz etkileyen etmenlerin belirlenmesinde de yarar vardõr. Bu etmenlerin önem düzeyleri 

ürünün çeşidine ve özelliklerine göre değişmektedir. Gõdalar özelliklerine göre; nem, oksijen, 

õşõk, koku gibi etmenlerin bir yada birkaçõna karşõ duyarlõlõk göstermektedir. Ambalajlamada 

bu konunun dikkate alõnmasõ gerekmektedir (Üçüncü 2000). 

 

Kayõşoğlu (2001), � Tekirdağ İlinde Farkõ Yöntemlerle Üretilen Üzüm Pekmezlerinin 

Bazõ Özellikleri Üzerine Depolamanõn Etkisinin Saptanmasõ Üzerine Bir Araştõrma� adlõ 

çalõşmasõnda klasik (açõk kazanda) ve modern (vakumda) yönteme göre iki farklõ pekmez 

üretmiş ve pekmez örneklerini oda koşullarõ ve +4 ºC�de açõk ve folyo kaplõ ambalajlayarak 

10 ay depolamak suretiyle bileşenlerini analiz etmiştir. Bu araştõrma sonucunda modern 

yöntemle üretilen pekmezlerin daha iyi sonuçlar verdiği saptanmõş, ancak modern yöntemle 

üretilen pekmezlerin tortulanma sorununun ortadan kaldõrõlmasõ amacõyla durultma işleminin 

yapõlmasõna dikkat çekilmiştir. 

 

Pekmezler hiçbir gõda katkõsõ ve şeker ilave edilmeden ve içerdiği şeker ve mineral 

maddeleri ile üretilen doğal gõda maddeleridir (Anonim 2007). 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 
 
 
3.1. Materyal 

 

Araştõrma materyalini Kõrklareli ilinde yaygõn olarak üretilen pancar pekmezleri 

oluşturmaktadõr. Çalõşmada, on ayrõ üreticiden 15�er günlük aralõklarla 3 defa olmak suretiyle 

toplam 30 adet pancar pekmezi örnekleri alõnarak bazõ kimyasal analizler gerçekleştirilmiştir. 

Örnekler 1�er kg�lõk plastik bidonlarda alõnmõş, analiz edilene kadar hava almayacak şekilde 

kapağõ kapalõ tutularak güneş almayan serin oda koşullarõnda muhafaza edilmiştir.  

 

3.2. Yöntem 

 

3.2.1. Analiz Metotlarõ 

 

3.2.1.1. Toplam katõ madde tayini 

 

Pekmez örneklerinin toplam katõ madde tayinleri rutubetin 100�den çõkarõlmasõyla 

bulunmuştur. Pekmez örneklerinin nem değeri numunenin orta derece bir sõcaklõkta değişmez 

ağõrlõğa ulaşõncaya kadar õsõtõlmasõ ilkesine dayanõlarak belirlenmiştir. Bir porselen krozeye 

bir miktar deniz kumu ve bir cam baget konularak 105 °C�de yaklaşõk 30 dakika 

kurutulmuştur.  Kurutma dolabõndan alõnan kroze desikatöre konarak burada soğumasõ 

beklenmiş ve darasõ alõnmõştõr (G). Pekmezden 5 g alõnarak deniz kumu ile karõştõrõlmõş ve 

tartõlmõştõr (G1). Tekrar kurutma dolabõna konarak 105 °C�de sabit ağõrlõğa gelinceye kadar 

kurutulmuştur.  Dolaptan alõnarak desikatöre konmuş soğuduktan sonrada maşa ile tutularak 

tekrar tartõlmõştõr (G2). Aşağõdaki formüle göre hesaplama yapõlarak % rutubet (nem) miktarõ 

bulunmuştur. Bulunan değer 100�den çõkarõlarak toplam katõ madde miktarõ % olarak tayin 

edilmiştir (Dokuzlu 2004). 

 

Rutubet (%) = ((G2-G) / (G1-G))x100  

 

Toplam Katõ Madde (%) = 100 � Rutubet (%) 
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3.2.1.2. Suda çözünür katõ madde tayini  

 

Pekmez örneklerinin suda çözünür katõ madde (%) miktarlarõ TS 4890�a göre 

refraktometrik yöntemle tayin edilmiştir (Anonim 1986). 

 

3.2.1.3. Toplam kül tayini 

 

Toplam kül miktarõ numunenin bütün organik maddelerinin tamamõnõn yanmasõnõ 

sağlayan koşullar altõnda değişmez ağõrlõk elde edilinceye kadar 550-600 ºC sõcaklõktaki 

oksitlendirici bir atmosferde tutulmasõ ilkesine göre bulunmuştur (Dokuzlu 2004). 

 

Analiz şu şekilde yapõlmõştõr. Homojen pekmez numunesinden 5-10 g alõnarak 

400ºC�de kül fõrõnõnda kurutulan ve desikatörde soğutulup darasõ alõnan (A1) kapsüle 

konularak tartõlmõştõr (A2). Numune suyu iyice uçana kadar su banyosunda bekletildikten 

sonra hafif alevin üzerinde köpürme bitene kadar kömürleştirilmiştir. Daha sonra kül fõrõnõnda 

beyaz kül oluşuncaya kadar 550 ºC�lik fõrõnda sabit ağõrlõğa gelinceye dek yakõlmõştõr. 

Desikatöre alõnan kapsül soğuduktan sonra tartõlmõştõr (A3). Bu işlemlerden sonra % kül 

miktarõ aşağõdaki formüle göre hesaplanmõştõr. 

 

% Kül = ((A3 � A1) / (A2 � A1)) x 100 

 

3.2.1.4. pH tayini  

 

Pekmez örneklerinin pH tayini TS 1728 ISO 1842�ye göre yapõlmõştõr (Anonim 2001). 

Araştõrmada Orion marka 420A model pH metre kullanõlmõştõr. 

 

3.2.1.5. Toplam asit tayini 

 

Pekmez örneklerinin toplam asitlik değeri TS 3036�ya göre bulunmuştur (Anonim 

2002a).   

 

Yönteme göre su ile karõştõrõlan numune, indikatör eşliğinde normalitesi belli olan 

NaOH ile titre edilmiş ve 1 kg pekmezdeki asitlerin toplam eşdeğer sayõsõ aşağõdaki formülle 

hesaplanmõştõr.   



 

15 
 

Titrasyon Asitliği  = (N x S x 1000) / M 

 

Burada ; 

N: Titrasyonda kullanõlan bazõn normalitesi  

S: Harcanan NaOH miktarõ, ml 

M: Titre edilen örneğin miktarõ, g 

 

3.2.1.6. HMF tayini 

 

Pekmez örneklerinin Hidroksimetilfurfural miktarlarõ TS 6178 ISO 7466�ya göre 

belirlenmiştir (Anonim 2002b). 

 

3.2.1.7. Toplam şeker tayini 

 

Yöntemin ilkesi invert şekerin fehling çözeltisinde bulunan bakõr-2-oksidi suda 

çözünmeyen bakõr-1-okside indirgemesi reaksiyonuna dayanmaktadõr. 

 

Analiz işlemleri şöyle gerçekleştirilmiştir. 2 gram örnek 250 ml�lik balonjojeye 

aktarõlarak üzerine 50 ml damõtõk su eklenmiştir. Üzerine durultma amacõyla 5 ml % 15�lik 

potasyum ferrosiyanit (Carez I)  ve 5 ml % 30�luk bakõr sülfat (Carez II)   eklenmiş, damõtõk 

su ile 250 ml�ye tamamlanmõştõr. Bir süre bekletilen çözelti filtre kağõdõndan geçirilerek 

berrak filtrat elde edilmiştir.  

 

Berrak filtrattan 50 ml alõnarak % 25�lik HCl çözeltisinden katõlõp 70 ºC�a ayarlanmõş 

su banyosunda 2-3 dakika tutularak 67 ºC�a kadar soğutulmuş ve aynõ sõcaklõkta  5 dakikalõk 

inversiyon uygulamasõ yapõlmõştõr. Çözeltiye 1-2 damla fenolftalein indikatörü damlatõlarak 

5N NaOH ile hafif pembe renk yakalanõncaya kadar titre edilmiş ve 100 ml�ye 

tamamlanmõştõr. Bu çözelti bürete konulmuştur. Ayrõca erlene 5�er ml fehling A ve fehling B, 

10 ml de hazõrlanan çözeltiden konularak kaynatõlmõş ve 10-12 damla metilen mavisi 

eklenerek büretteki çözeltiyle titre edilmiştir. Renk kõrmõzõ olunca titrasyon kesilerek büretten 

harcanan miktar ile erlene konan 10 ml çözelti miktarõ toplanarak toplam sarfiyat tespit 

edilmiştir (V). İkinci sefer daha duyarlõ deney yapõlmõş, 5 er ml fehling A ve fehling B 

çözeltisi ve hesaplanan toplam sarfiyattan (V) 1-2 mililitre eksiği erlene kaynamadan önce 
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konularak, titrasyon tekrarlanmõştõr. Yapõlan titrasyonda harcanan hacim not edilmiştir (Vn). 

Toplam şeker miktarõ (%) aşağõdaki formülle bulunmuştur (Dokuzlu 2004). 

 

% Toplam Şeker = (50 x F)/(m xVn) 

 

% Toplam Şeker= Numunedeki kütlece % toplam şeker 

F= Fehling A çözeltisinin faktörü (faktörü 50 olan fehling çözeltisi kullanõlmõştõr) 

m= Numune miktarõ, g 

V=Sarfiyat, ml 

 

3.2.1.8. İnvert şeker tayini 

 

2 gram örnek 250 ml�lik balonjojeye aktarõlarak üzerine 50 ml damõtõk su eklenmiştir. 

Üzerine durultma amacõyla 5 ml %15�lik potasyum ferrosiyanit (Carez I)  ve 5 ml % 30�luk 

bakõr sülfat (Carez II)   eklenmiş, damõtõk su ile 250 ml�ye tamamlanmõştõr. Bir süre bekletilen 

çözelti filtre kağõdõndan geçirilerek berrak filtrat elde edilmiştir.  

 

Berrak filtrattan 50 ml alõnarak 100 ml�ye tamamlanmõştõr. Bu çözelti bürete 

konulmuştur. Ayrõca erlene 5�er ml fehling A ve fehling B, 10 ml de hazõrlanan çözeltiden 

konularak kaynatõlmõş ve 10-12 damla metilen mavisi eklenerek büretteki çözeltiyle titre 

edilmiştir. Renk kõrmõzõ olunca titrasyon kesilerek büretten harcanan miktar ile erlene konan 

10 ml çözelti miktarõ toplanarak toplam sarfiyat tespit edilmiştir (V). İkinci sefer daha duyarlõ 

deney yapõlmõş ve 5 er ml fehling A ve fehling B çözeltisi ile hesaplanan toplam 

sarfiyattan(V) 1-2 mililitre eksiği erlene kaynamadan önce konularak, titrasyon 

tekrarlanmõştõr. Yapõlan titrasyonda harcanan hacim not edilmiştir (Vn). İnvert şeker miktarõ 

aşağõdaki formulle bulunmuştur (Dokuzlu 2004). 

 

% İnvert Şeker = (50 x F)/(m xVn) 

 

% İnvert Şeker= Numunedeki kütlece % invert şeker 

F= Fehling A çözeltisinin faktörü (faktörü 50 olan fehling çözeltisisi kullanõlmõştõr) 

m= Numune miktarõ, g 

V=Sarfiyat, ml  
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3.2.1.9. Sakkaroz tayini 

 

Sakkaroz miktarõ toplam şekerden invert şekerin çõkarõlarak ve bulunan değerin 0,95 

ile çarpõlmasõyla bulunmuştur (Dokuzlu 2004). 

 

% Sakkaroz= (% Toplam Şeker - % İnvert Şeker) x 0,95 

 

3.2.1.10. Protein miktarõ 

 

Pekmez örneklerinin protein miktarlarõ TS 1727�ye göre Kjeldahl metoduyla tayin 

edilmiştir. % N olarak bulunan sonuç 6,25 faktörü ile çarpõlarak % protein miktarõ 

saptanmõştõr (Anonim 1974).  

 

3.2.1.11. Fosfor tayini: 

 

Kuru yakma yöntemine göre hazõrlanan örnekler, spektrofotometrik (Hitachi 

spektrofotometre) yöntemle TS 10949�a göre analiz edilmiştir (Anonim 1993). 

 

Kuru yakma yönteminde % kül tayininde elde edilen kül, 1-2 ml derişik nitrik asitte 

çözündürülmüş ve saf su ile 100 ml�ye tamamlanmõştõr. Bu çözelti bütün mineral madde 

analizlerinde kullanõlmõştõr.  

 

Fosfor miktarõnõ tayin etmek için, 50 ml ölçülü balona 5 ml kuru yakma yöntemine 

göre hazõrlanmõş çözeltiden alõnmõş, bu çözeltiye yaklaşõk 35 ml çift destile su ilave edilmiş 

ve çalkalandõktan sonra 5 ml barton eriğiyi katõlarak balon destile su ile çizgisine kadar 

tamamlanmõştõr. Yaklaşõk 10 dakika beklendikten sonra 430 nm dalga boyunda absorbans 

değeri okunmuştur. Standart eğriden örneğin fosfor miktarõ tespit edilmiş ve seyreltme faktörü 

ile çarpõlmõştõr. 

 

3.2.1.12. Demir tayini 

 

Kuru yakma yöntemine göre hazõrlanmõş olan örnekler, Varian AAS 240 atomik 

absorbsiyon spektrofotometresi kullanõlarak analiz edilmiştir (Anonim 1997a). 
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3.2.1.13. Potasyum, kalsiyum, sodyum tayini 

 

Kuru yakma yöntemine göre hazõrlanmõş örnekler alev fotometresiyle (Jenvay PFR-7) 

analiz edilmiştir (Pomeranz ve Meloan 1977). 

 

3.2.2. İstatistiksel analiz 

  

Bu araştõrmada 10 ayrõ üreticiden 15�er günlük aralõklarla 3 defa olmak üzere toplam 

30 adet örnek alõnmõştõr. Bu örneklerin istatistiki analizi tamamiyle şansa bağlõ deneme 

planõna göre yapõlmõştõr. Önemli bulunan ortalamalarõn çoklu karşõlaştõrma testleri ise LSD 

çoklu karşõlaştõrma testine göre yapõlmõştõr (Soysal 1992). Analizler SPSS paket programõnda 

yürütülmüştür (Anonim 1997 b).  
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI  
 
 
4.1. Toplam Katõ Madde Miktarlarõ 

 

10 ayrõ üreticiden 15�er günlük aralõklarla alõnan pancar pekmezi örneklerinde analiz 

edilen toplam katõ madde parametrelerine ilişkin değerler Çizelge 4.1.�de verilmiştir.  

 

Çizelgeden de görüldüğü gibi pancar pekmezi örneklerinde toplam katõ madde miktarõ 

açõsõndan en düşük değer % 79,72 ile 3. üreticiden birinci ve ikinci alõmda edinilen pancar 

pekmezi örneklerine, en yüksek değer ise % 85,24 ile 9. üreticiden ikinci alõmda edinilen 

pancar pekmezi örneğine aittir. Tüm örneklerin toplam kuru madde miktarlarõ ortalamasõ % 

82,35 bulunmuştur. Üreticilerden alõnan pancar pekmezi örneklerinin ortalama toplam katõ 

madde değerleri arasõndaki değişim Şekil 4.1�de gösterilmiştir. 

 

Şekil 4.1.�de toplam katõ madde miktarlarõnõn ortalama değerlerine bakõldõğõnda 3. 

üreticiden temin edilen örneklerinin en düşük ortalamaya, 6. üreticiden temin edilen 

örneklerin ise en yüksek ortalamaya sahip olduğu görülmektedir.  
 
 
 
Çizelge 4.1. Pekmez örneklerinin toplam katõ madde miktarlarõ (%) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 80,39 82,55 82,29 80,39 82,55 81,74 

2 80,64 81,46 81,72 80,64 81,72 81,27 

3 79,72(*) 79,72(*) 82,56 79,72 82,56 80,66 

4 80,92 83,82 83,66 80,92 83,82 82,80 

5 80,48 83,86 80,80 80,48 83,86 81,71 

6 83,20 83,57 84,63 83,20 84,63 83,80 

7 83,75 82,83 82,88 82,83 83,75 83,15 

8 81,68 81,14 83,97 81,14 83,97 82,26 

9 80,69 85,24(**) 82,71 80,69 85,24 82,88 

10 84,12 81,80 83,87 81,80 84,12 83,26 

Ort.(X) 81,55 82,59 82,90 - - 82,35 

(*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Şekil 4.1. Pekmez örneklerinin ortalama toplam katõ madde miktarlarõ değişimi (%) 

 
 
 
Çizelge 4.2.�de üreticiler arasõndaki farklõlõğõ belirlemek amacõyla istatistiki analiz 

yapõlmõş, buna göre üreticiler arasõndaki farklõlõk önemli bulunmamõştõr. Yapõlan varyans 

analizi sonucunda toplam katõ madde miktarlarõ bakõmõndan üretici ortalamalarõ arasõnda fark 

bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05). 

 

Toplam katõ madde miktarõ ile ilgili belirlenen sonuçlar, Aksu ve Nas (1996)�õn pancar 

pekmezi örneklerinde bulduğu sonuçlardan yüksek bulunmuştur. Kayahan (1982)�nõn üzüm 

ve Zile pekmezi, Üstün ve Tosun (1997)�un üzüm pekmezi, Özkök (1989)�ün yaş üzüm, kuru 

üzüm, üzüm, kuru incir ve kuru incir+kuru üzüm pekmezi, Aksu ve Nas (1996)�õn dut, elma, 

karpuz ve şeker kamõşõ pekmezlerine ilişkin bulduğu sonuçlardan yüksek, Karakaya ve Artõk 

(1990) ve Batu (1991 b)�nun Zile pekmezinde, Aksu ve Nas (1996)�õn keçiboynuzu 

pekmezinde bulduğu sonuçlara yakõn bulunmuştur.  
 
 
 

Çizelge 4.2. Örneklerin toplam katõ madde değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 67,378    

Üretici 9 26,516 2,946 1,442 0,236  

Hata 20 40,861 2,043   
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4.2. Suda Çözünür Katõ Madde Miktarlarõ 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen suda çözünür katõ madde parametrelerine 

ilişkin değerler Çizelge 4.3.�de verilmiştir. Çizelgede örneklerin minimum, maksimum ve 

ortalama suda çözünür katõ madde değerleri gösterilmiştir.  

 

Çizelge 4.3. incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi örneklerinde en düşük 

suda çözünür katõ madde miktarõ % 72,60 ile 3. üreticinin ikinci pekmezinde, en yüksek 

miktar ise % 78,00 ile 9. üreticinin ikinci pekmez örneğinde bulunmuştur. Genel ortalama % 

75,36 olarak tespit edilmiştir. 

 

Pekmezlerin suda çözünür katõ madde ortalamalarõ arasõndaki değişim Şekil 4.2.�te 

gösterilmiştir. Şekil incelendiğinde suda çözünür katõ madde miktarlarõ bakõmõndan en düşük 

ortalama değerin 3. üreticiden temin edilen pekmez örneklerine, en yüksek ortalama değerin 

ise 6. üreticiden temin edilen pekmez örneklerine ait olduğu görülmektedir. 
 
 
 

Çizelge 4.3. Pekmez örneklerinin suda çözünür katõ madde miktarlarõ (%) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 73,60 75,60 75,30 73,60 75,60 74,83 

2 73,80 74,60 74,80 73,80 74,80 74,40 

3 73,00 72,60(*) 75,60 72,60 75,60 73,73 

4 74,00 76,90 76,60 74,00 76,90 75,83 

5 73,70 76,70 74,00 73,70 76,70 74,80 

6 76,20 76,40 77,50 76,20 76,40 76,70 

7 76,70 75,20 75,90 75,20 76,70 75,93 

8 74,80 74,30 76,90 74,30 76,90 75,33 

9 73,90 78,00 (**) 75,70 73,90 78,00  75,86 

10 77,00 74,90 76,80 74,90 77,00 76,23 

Ort.(X) 74,67 75,55 75,91 - - 75,36 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
 
 
 

.  
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         Şekil 4.2 Pekmez örneklerinin ortalama suda çözünür katõ madde miktarlarõ değişimi(%) 

 
 
 

Çizelge 4.4. Örneklerin suda çözünür katõ madde değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 58,367    

Üretici 9 22,580 2,509 1,402 0,252 

Hata 20 35,787 1,789   

 
 
 
Üreticiler arasõnda suda çözünür katõ madde açõsõndan bir farklõlõk olup olmadõğõnõn 

belirlenmesi amacõyla yapõlan istatistiki değerlendirmede fark önemli bulunmamõştõr. Yapõlan 

varyans analizi sonucunda suda çözünen katõ madde bakõmõndan üretici ortalamalarõ arasõnda 

fark bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05) (Çizelge 4.4.). 

 

Suda çözünür katõ madde miktarõ ile ilgili belirlenen sonuçlar, Üstün ve Tosun 

(1997)�un üzüm pekmezi örneklerinde, Özkök (1989)�ün yaş üzüm, kuru üzüm, üzüm, kuru 

incir ve kuru incir+kuru üzüm pekmezi örneklerinde, Yurdagel ve Davarpanah (1993)�õn incir 

pekmezi örneklerinde bulduklarõ sonuçlardan daha yüksek, Karakaya ve Artõk (1990) ve Batu 

(1991 b)�nun  Zile pekmezi örneklerinde bulduklarõ sonuçlardan daha düşük ve Gökçen ve 

ark.(1982)�na yakõn bulunmuştur. 
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4.3. Toplam Kül Miktarlarõ 

 

İncelenen pekmez örneklerinin minimum, maksimum ve ortalama toplam kül 

miktarlarõ Çizelge 4.5.�de verilmiştir. Üreticilerin pekmezleri ortalama kül miktarlarõ 

arasõndaki değişim grafiksel olarak Şekil 4.3.�de gösterilmiştir.  

 

Çizelge 4.5. incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi örneklerinde en düşük 

toplam kül miktarõ % 1,06 ile 6. üreticinin üçüncü pekmez örneğinde, en yüksek miktar ise % 

1,68 ile 4. üreticinin birinci pekmez örneğinde bulunmuştur. Genel ortalama ise % 1,38�dir. 

 

Şekil 4.3.�de toplam kül miktarlarõnõn ortalama değerleri incelendiğinde 2. üreticiden 

temin edilen örneklerin en düşük ortalamaya, 3. üreticiden temin edilen örneklerinse en 

yüksek ortalamaya sahip olduğu görülmektedir. 
 
 
 

Çizelge 4.5. Pekmez örneklerinin toplam kül miktarlarõ (%) 
 Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 1,11 1,34 1,66 1,11 1,63 1,35 

2 1,33 1,06 1,35 1,06 1,35 1,24 

3 1,59 1,65 1,48 1,48 1,65 1,57 

4 1,68(**) 1,19 1,32 1,19 1,68 1,39 

5 1,43 1,38 1,30 1,30 1,43 1,36 

6 1,52 1,38 1,06 (*) 1,06 1,52 1,31 

7 1,21 1,26 1,44 1,21 1,44 1,30 

8 1,57 1,27 1,33 1,27 1,57 1,38 

9 1,49 1,54 1,47 1,47 1,54 1,49 

10 1,33 1,36 1,51 1,33 1,51 1,39 

Ort.(X) 1,42 1,34 1,39 - - 1,38 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Şekil 4.3. Pekmez örneklerinin ortalama kül miktarlarõ değişimi (%) 

 
Çizelge 4.6. Örneklerin toplam kül değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 0,790    

Üretici 9 0,242 0,02686 0,980 0,485 

Hata 20 0,548 0,02740   

 
 
 
Üreticiler arasõnda toplam kül miktarõ açõsõndan bir farklõlõk olup olmadõğõnõn 

belirlenmesi amacõyla yapõlan değerlendirmede üreticiler arasõndaki fark istatistiki olarak 

önemli bulunmamõştõr. Yapõlan varyans analizi sonucunda üretici ortalamalarõ arasõnda fark 

bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05) (Çizelge 4.6.). 

 

Toplam kül miktarõ ile ilgili bulunan sonuçlar, Kayahan (1982)�nin üzüm pekmezi ve 

zile pekmezi, Özkök (1989)�ün kuru üzüm, kuru incir, kuru üzüm+kuru incir ve üzüm 

pekmezi,  Karakaya ve Artõk (1990)�õn Zile pekmezi, Yurdagel ve Davarpanah (1993)�õn incir 

pekmezi, Aksu ve Nas (1996)�õn dut pekmezi örneklerinde bulduklarõ sonuçlardan düşük, 

Özkök (1989)�ün yaş üzüm ile ilgili bulduğu sonuçtan yüksek ve Batu (1991 b)�nun Zile 

pekmezinde bulduğu sonuca ise yakõn bulunmuştur.  
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4.4. pH Değerleri 

 

İncelenen pekmez örneklerinin minimum, maksimum ve ortalama pH değerleri 

Çizelge 4.7.�de gösterilmiştir. Çizelge 4.7.�da pancar pekmezi örneklerinde en düşük pH 

değerlerinin 4,12 ile 9. üreticinin üçüncü pekmez örneğinde, en yüksek pH değerlerinin ise 

4,65 ile 9. üreticinin ikinci pekmez örneğinde bulunmuştur. Tüm örneklere ilişkin genel 

ortalama ise 4,31 olarak tespit edilmiştir. 

 

Üreticilerin pekmez örneklerinin pH değerleri arasõndaki değişim ise grafiksel olarak 

Şekil 4.4.�de gösterilmiştir. Şekil 4.4. incelendiğinde 6. üreticiden temin edilen örneklerinin 

en düşük ortalamaya, 1. üreticiden temin edilen örneklerinse en yüksek ortalamaya sahip 

olduğu görülmektedir.  

 

Üreticiler arasõnda pH değerleri açõsõndan farklõlõk olup olmadõğõnõn belirlenmesi 

amacõyla yapõlan değerlendirme sonucu üreticiler arsasõndaki fark istatistiki olarak önemli 

bulunmamõştõr (P≥0,05). Yapõlan varyans analizi sonucunda üretici ortalamalarõ arasõnda fark 

bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (Çizelge 4.8.). 
 
 
 

Çizelge 4.7. Pekmez örneklerinin pH değerleri  
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 4,16 4,65 4,36 4,16 4,65 4,39 

2 4,31 4,46 4,26 4,26 4,46 4,34 

3 4,29 4,18 4,27 4,18 4,29 4,24 

4 4,28 4,19 4,55 4,19 4,55 4,34 

5 4,29 4,55 4,16 4,16 4,29 4,33 

6 4,23 4,13 4,31 4,13 4,31 4,22 

7 4,25 4,21 4,38 4,21 4,38 4,28 

8 4,26 4,28 4,27 4,26 4,28 4,27 

9 4,23 4,65(**) 4,12 (*) 4,12 4,65 4,33 

10 4,39 4,28 4,38 4,28 4,39 4,35 

Ort.(X) 4,27 4,36 4,31 - - 4,31 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Şekil 4.4. Pekmez örneklerinin ortalama pH değerleri değişimi 
 
 
 

Çizelge 4.8. Örneklerin pH değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 0,570    

Üretici 9 0,07534 0,008371 0,338 0,951 

Hata 20 0,495 0,02476   

 
 
 
PH miktarõ ile ilgili bulunan sonuçlar, Kayahan (1982)�nõn üzüm pekmezi ve Zile 

pekmezi örneklerinde, Gökçen ve ark.(1982)�nõn ve Üstün ve Tosun (1997)�un üzüm pekmezi 

örneklerinde, Özkök (1989)�ün yaş üzüm, kuru üzüm, kuru üzüm+kuru incir ve üzüm 

pekmezi örneklerinde,  Karakaya ve Artõk (1990)�õn ve Batõ (1991 b)�nõn Zile pekmezlerinde, 

Aksu ve Nas (1996)�õn dut ve keçiboynuzu pekmezi örneklerinde bulduklarõ değerlerden 

düşük, Aksu ve Nas (1996)�õn elma pekmezi örneğinden yüksek ve Özkök (1989)�ün kuru 

incir pekmezi örneği ve Yurdagel ve Davarpanah (1993)�õn incir pekmezi örneklerine yakõn 

bulunmuştur.  

 

4.5. Toplam Asitlik Değerleri 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen toplam asitlik parametrelerine ilişkin 

değerler Çizelge 4.9.�de verilmiştir. Çizelgede örneklerin minimum, maksimum ve ortalama 

toplam asitlik değerleri görülmektedir. 
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Çizelge 4.9.�de pancar pekmezi örneklerinde en düşük toplam asitlik değeri  145,8 

mmol/kg ile 1. üreticinin ikinci pekmez örneğinde, en yüksek değer ise 172,8 mmol/kg ile 9. 

üreticinin üçüncü pekmez örneğinde bulunmuştur. Genel ortalama 156,1 mmol/kg�dõr. 
 
 
 
Çizelge 4.9. Pekmez örneklerinin toplam asitlik değerleri (mmol/kg) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 170,2 145,8(*) 151,5 145,8 170,2 155,8 

2 151,8 148,5 157,3 148,5 157,3 152,5 

3 152,9 162,9 154,4 152,9 162,9 156,7 

4 153,8 162,3 146,9 146,9 162,3 154,3 

5 153,2 147,2 170,4 147,2 170,4 156,9 

6 159,8 172,5 151,9 151,9 172,5 161,4 

7 157,8 161,1 151,1 151,1 161,1 156,6 

8 156,1 153,8 154,9 153,8 156,1 154,9 

9 160,2 146,1 172,8 (**) 146,1 172,8 159,7 

10 150,2 153,4 151,3 150,2 153,4 151,6 

Ort.(X) 156,6 155,4 156,3 - - 156,1 

(*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
  
 
 

Üreticilerin pekmezlerinin toplam asitlik değerleri ortalamalarõ arasõndaki değişim 

grafiksel olarak Şekil 4.5.�da görülmektedir. 

 

Şekil 4.5.�de toplam asitlik değerlerinin ortalamalarõ incelendiğinde 10. üreticiden 

temin edilen örneklerinin en düşük ortalama değerine, 6. üreticiden temin edilen örneklerinse 

en yüksek ortalama değere sahip olduğu görülmektedir.  

 

Üreticiler arasõnda toplam asitlik değerleri açõsõndan bir farklõlõk olup olmadõğõnõn 

belirlenmesi amacõyla yapõlan değerlendirmede üreticiler arasõndaki fark istatistiki olarak 

önemli bulunmamõştõr (P≥0,05). Yapõlan varyans analizi sonucunda toplam asitlik bakõmõndan 

üretici ortalamalarõ arasõnda fark bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr 

(Çizelge 4.10.). 
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Şekil 4.5. Pekmez örneklerinin ortalama toplam asitlik değerleri değişimi (mmol/kg) 
 
 
 

Çizelge 4.10. Örneklerin toplam asitlik değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 1704,323    

Üretici 9 239,050 26,561 0,363 0,940 

Hata 20 1465,273 73,264   

 
 
 

4.6. HMF Miktarlarõ 

 

İncelenen pekmez örneklerinin minimum, maksimum ve ortalama HMF miktarlarõ 

Çizelge 4.11.�de verilmiştir. Çizelge incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi 

örneklerinde en düşük HMF miktarõ 88,62 mg/kg ile 3. üreticiden ikinci alõmda temin edilen 

pekmez örneğinde, en yüksek miktar ise 503,67 mg/kg ile 9. üreticiden ikinci alõmda temin 

edilen pekmez örneğinde bulunmuştur. Tüm örneklere ilişkin genel ortalama 231,76 mg/kg 

olarak tespit edilmiştir. 

 

Üreticilerin pekmezlerinin HMF miktarlarõnõn ortalamalarõ arasõndaki değişim 

grafiksel olarak Şekil 4.6.�de gösterilmiştir. Şekil 4.6.�de HMF miktarlarõnõn ortalama 

değerleri incelendiğinde 2. üreticiden temin edilen örneklerinin en düşük ortalamaya, 10. 

üreticiden temin edilen örneklerinse en yüksek ortalamaya sahip olduğu görülmektedir.  
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Çizelge 4.11. Pekmez örneklerinin HMF miktarlarõ (mg/kg) 
 Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 98,60 165,32 156,35 9860 165,32 140,09 

2 106,21 127,23 137,26 106,21 137,26 123,56 

3 97,55 88,62(*) 196,34 88,62 196,34 127,50 

4 119,65 378,25 288,56 119,65 378,25 262,15 

5 106,15 396,60 116,57 106,15 396,60 206,44 

6 269,50 278,60 503,29 269,50 503,29 350,46 

7 376,50 196,65 220,60 196,65 376,50 264,58 

8 131,56 126,35 408,30 126,35 408,30 222,07 

9 108,32 503,67(**) 196,50 108,32 503,67 269,49 

10 498,02 149,58 406,32 149,58 498,02 351,30 

Ort.(X) 191,21 241,09 263,01 - - 231,76 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Şekil 4.6. Pekmez örneklerinin ortalama HMF miktarlarõ değişimi (mg/kg) 
 
 
 
Üreticiler arasõnda HMF miktarõ açõsõndan bir farklõlõk olup olmadõğõnõn belirlenmesi 

amacõyla yapõlan değerlendirmede üreticiler arasõndaki fark istatistiki olarak önemli 

bulunmamõş, çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05) (Çizelge 4.12.). 
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Çizelge 4.12. Örneklerin HMF değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 547187,43    

Üretici 9 190565,12 21173,569 1,187 0,355 

Hata 20 356625,31 17831,266   

 
 
 
HMF�a ilişkin bulunan sonuçlar, Kayahan (1982)�nin, Özkök (1989)�ün,  Karakaya ve 

Artõk (1990)�õn Batu (1991 b)�nun, Aksu ve Nas (1996)�õn ve Üstün ve Tosun (1997)�un 

pekmez örneklerinden yüksek bulunmuştur.  

 

4.7. Toplam Şeker Miktarlarõ 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen toplam şeker parametrelerine ilişkin 

değerler Çizelge 4.13.�de verilmiştir.  Çizelge 4.13.�den de görüldüğü gibi pancar pekmezi 

örneklerinin toplam şeker miktarlarõ bakõmõndan birinci sõrayõ % 59,80 ile 3. üreticiden ikinci 

alõmda temin edilen pancar pekmezi örneği alõrken, en son sõrayõ % 64,30 ile 9. üreticiden 

ikinci alõmda temin edilen pancar pekmezi örneği almõştõr. Tüm örneklerin toplam şeker 
miktarlarõ ortalama % 62,13 bulunmuştur. 

 
 
 

Çizelge 4.13. Pekmez örneklerinin toplam şeker miktarlarõ (%) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 60,69 62,29 62,03 60,69 62,29 61,67 

2 60,78 61,47 61,65 60,78 61,65 61,30 

3 60,16 59,80(*) 62,29 59,80 62,29 60,75 

4 60,95 63,34 63,14 60,95 63,34 62,47 

5 60,77 63,25 60,96 60,77 63,25 61,66 

6 62,77 62,96 63,88 62,77 63,88 63,20 

7 63,23 61,99 62,51 61,99 63,23 62,57 

8 61,63 61,22 63,39 61,22 63,39 62,08 

9 60,94 64,30(**) 62,33 60,94 64,30 62,52 

10 64,24 61,76 63,28 61,76 64,24 63,09 

Ort.(X) 61,62 62,24 62,55 - - 62,13 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Üreticilerden alõnan pancar pekmezi örneklerinin ortalama toplam şeker miktarlarõ 

arasõndaki değişim Şekil 4.7�de verilmiştir. Şekil 4.7.�de örneklerin toplam şeker 

miktarlarõnõn ortalama değerlerine göre 3. üreticiden temin edilen örnekler en düşük, 6. 

üreticiden temin edilen örneklerse en yüksek ortalama değere sahiptir. 
 
Çizelge 4.14.�de üreticiler arasõndaki farklõlõğõ belirlemek amacõyla istatistiki analiz 

yapõlmõş, buna göre üreticiler arasõndaki farklõlõk istatistiki olarak önemli bulunmadõğõndan 

çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05). 
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Şekil 4.7. Pekmez örneklerinin ortalama toplam şeker miktarlarõ değişimi (%) 

 
 
 
Toplam şeker miktarlarõna ilişkin bulunan sonuçlar, Kayahan (1982)�nõn üzüm 

pekmezi ve Zile pekmezi, Karakaya ve Artõk (1990)�õn ve Batõ (1991 b)�nõn Zile pekmezleri, 

Yurdagel ve Davarpanah (1993)�õn incir pekmezi, Aksu ve Nas (1996)�õn keçiboynuzu 

pekmezi örneklerinde bulunan değerlerden düşük, Özkök (1989)�ün kuru incir, kuru 

üzüm+kuru incir pekmezi, Aksu ve Nas (1996)�õn karpuz, şeker kamõşõ ve seker pancarõ 

pekmezi örneklerinde bulunan değerlerden yüksek, Özkök (1989)�ün yaş üzüm ve kuru üzüm 

pekmezi, Aksu ve Nas (1996)�õn elma pekmezi örneklerinde tespit ettikleri değerlere ise yakõn 

bulunmuştur. 
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Çizelge 4.14. Örneklerin toplam şeker değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 42,559    

Üretici 9 16,748 1,861 1,442 0,236 

Hata 20 25,812 1,291   

 
 
 

4.8. İnvert Şeker Miktarlarõ 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen toplam invert şeker parametrelerine ilişkin 

değerler Çizelge 4.15.�de verilmiştir.  

 

Çizelge 4.15. incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi örneklerinde en düşük 

invert şeker miktarõ  % 33,22 ile 3. üreticinin ikinci pekmezinde, en yüksek miktar ise % 

35,72 ile 9. üreticinin ikinci pekmez örneğinde tespit edilmiştir. Örneklerin tümüne ilişkin 

genel ortalama % 34,51 olarak bulunmuştur.  
 
 
 
 

Çizelge 4.15. Pekmez örneklerinin invert şeker miktarlarõ (%) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 33,72 34,61 34,41 33,72 34,61 34,24 

2 33,77 34,15 34,25 33,77 34,25 34,05 

3 33,42 33,22(*) 34,61 33,22 34,61 33,75 

4 33,86 35,19 35,08 33,86 35,19 34,71 

5 33,76 35,14 33,87 33,76 35,14 34,25 

6 34,87 34,98 35,49 34,87 35,49 35,11 

7 35,13 34,44 34,73 34,44 35,13 34,76 

8 34,24 34,01 35,22 34,01 35,22 34,49 

9 33,86 35,72(**) 34,63 33,86 35,72 34,73 

10 35,69 34,31 35,16 34,31 35,69 35,05 

Ort.(X) 34,23 34,58 34,75 - - 34,51 

  (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Üreticilerin pekmezlerinin invert şeker miktarlarõ arasõndaki değişim grafiksel olarak 

Şekil 4.8.�de gösterilmiştir.  

 

Şekil 4.8.�de invert şeker miktarlarõnõn ortalama değerleri incelendiğinde 3. üreticiden 

temin edilen örneklerinin en düşük, 6. üreticiden temin edilen örneklerinse en yüksek 

ortalama değere sahip olduğu görülmektedir. 

 

Üreticiler arasõnda invert şeker açõsõndan bir farklõlõk olup olmadõğõnõn belirlenmesi 

amacõyla yapõlan değerlendirmede üreticiler arasõndaki fark istatistiki olarak önemli 

bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05) (Çizelge 4.16.). 
 

İnvert şeker miktarõ ile ilgili bulunan sonuçlar, Kayahan (1982)�nõn üzüm pekmezi ve 

Zile pekmezi örneklerinde, Özkök (1989)�ün yaş üzüm, kuru üzüm, kuru üzüm+kuru incir ve 

üzüm pekmezi örneklerinde,  Karakaya ve Artõk (1990)�õn ve Batõ (1991 b)�nõn Zile 

pekmezleri örneklerinde, Yurdagel ve Davarpanah (1993)�õn incir pekmezi örneklerinde, 

Aksu ve Nas (1996)�õn dut, elma, karpuz ve şekerkamõşõ pekmezi örneklerinde bulduklarõ 

değerlerden düşük, Özkök (1989)�ün kuru incir pekmezi örneği, Aksu ve Nas (1996)�õn 

keçiboynuzu ve pancar elma pekmezi örneklerinde bulduğu değerlere ise yakõn bulunmuştur.  
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Şekil 4.8. Pekmez örneklerinin ortalama invert şeker miktarlarõ değişimi (%) 
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Çizelge 4.16. Örneklerin invert şeker değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 13,159    

Üretici 9 5,199 0,578 1,451 0,233 

Hata 20 7,961 0,398   

 
 
 

4.9. Sakkaroz Miktarlarõ 

 

Pekmez örneklerinin sakkaroz miktarlarõna ilişkin sonuçlarõ Çizelge 4.17.�da 

görülmektedir.  

 

Çizelge 4.17.�a göre sakkaroz miktarõ bakõmõndan en düşük değer 3. üreticiden ikinci 

alõmda temin edilen pekmez örneğinde (% 25,25), en yüksek değer ise 9. üreticiden ikinci 

alõmda temin edilen pekmez örneğinde (% 27,15) tespit edilmiştir. Sakkarozun tüm örneklere 

ilişkin ortalama miktarõ ise % 26,24 olarak bulunmuştur.  
 
 
 
Çizelge 4.17. Pekmez örneklerinin sakkaroz miktarlarõ (%) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 25,62 26,29 26,24 25,62 26,29 26,05 

2 25,65 25,95 26,03 25,65 26,03 25,87 

3 25,40 25,25(*) 26,29 25,25 26,29 25,64 

4 25,74 26,74 26,66 25,74 26,74 26,38 

5 25,95 26,70 25,73 25,73 26,70 26,12 

6 26,50 26,58 26,97 26,50 26,97 26,68 

7 26,69 26,17 26,39 26,17 26,69 26,41 

8 26,02 25,85 26,76 25,85 26,76 26,21 

9 25,73 27,15(**) 26,32 25,73 27,15 26,40 

10 27,12 26,08 26,71 26,08 27,12 26,63 

Ort.(X) 26,04 26,28 26,41 - - 26,24 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Şekil 4.9. Pekmez örneklerinin ortalama sakkaroz miktarlarõ değişimi (%) 
 
 
 
Üreticilere ait ortalama sakkaroz miktarlarõ değişimi Şekil 4.9.�da gösterilmiştir. Şekil 

4.9. incelendiğinde 3. üreticiden temin edilen örneklerinin en düşük ortalamaya, 6. üreticiden 

temin edilen örneklerinse en yüksek ortalama değere sahip olduğu görülmektedir.  

 

Çizelge 4.18�de üreticiler arasõnda sakkaroz açõsõndan yapõlan varyans analiz sonucu 

bulunmaktadõr. Örneklerin sonuçlarõna göre yapõlan değerlendirmede üreticiler arasõndaki fark 

istatistiki olarak önemli bulunmamõştõr. Yapõlan varyans analizi sonucunda sakkaroz  

bakõmõndan üretici ortalamalarõ arasõnda fark bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi 

yapõlmamõştõr (P≥0,05). 

 

Toplam sakkaroz miktarlarõna ilişkin bulunan sonuçlar, Kayahan (1982)�nin, Özkök 

(1989)�ün,  Karakaya ve Artõk (1990)�õn, Batu (1991 b)�nun pekmez örneklerinden yüksek 

bulunmuştur.  
 
 
 

Çizelge 4.18. Örneklerin sakkaroz değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 7,316    

Üretici 9 2,892 0,321 1,453 0,232 

Hata 20 4,423 0,221   
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4.10. Protein Miktarlarõ 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen protein parametrelerine ilişkin üreticilere 

ait değerler Çizelge 4.19.�de verilmiştir. Üreticilerin pekmezlerinin protein miktarlarõnõn 

ortalamalarõ arasõndaki değişim ise Şekil 4.10.�de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.19. incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi örneklerinde en düşük 

miktar  % 2,03 ile 6. üreticinin üçüncü pekmez örneğinde, en yüksek miktar ise % 2,89 ile 4. 

üreticinin birinci alõmõnda elde edilen pekmez örneğinde tespit edilmiştir. Bütün örneklere 

ilişkin protein miktarlarõnõn genel ortalamasõ ise  % 2,34 olarak bulunmuştur. 

 

Şekil 4.10.�de protein miktarlarõnõn ortalama değerleri incelendiğinde 8. üreticiden 

temin edilen örneklerin en düşük ortalamaya, 2. üreticiden temin edilen örneklerinse en 

yüksek ortalamaya sahip olduğu görülmektedir.  
 
 
 
Çizelge 4.19. Pekmez örneklerinin protein miktarlarõ (%) 
 Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 2,06 2,35 2,43 2,06 2,43 2,28 

2 2,48 2,54 2,36 2,36 2,54 2,46 

3 2,37 2,31 2,61 2,31 2,61 2,43 

4 2,89(**) 2,21 2,16 2,16 2,89 2,42 

5 2,41 2,56 2,38 2,38 2,56 2,45 

6 2,39 2,47 2,03(*) 2,03 2,47 2,29 

7 2,32 2,49 2,18 2,18 2,49 2,33 

8 2,21 2,26 2,11 2,11 2,26 2,19 

9 2,56 2,18 2,37 2,18 2,56 2,37 

10 2,41 2,19 2,10 2,10 2,41 2,23 

Ort.(X) 2,41 2,36 2,27 - - 2,34 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Şekil 4.10. Pekmez örneklerinin ortalama protein miktarlarõ değişimi (%) 
 
 
 

Çizelge 4.20. Örneklerin protein değerlerine ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 1,027    

Üretici 9 0,240 0,02666 0,677 0,720 

Hata 20 7,961 0,03935   

 

Çizelge 4.20.�de üreticiler arasõnda protein açõsõndan yapõlan varyans analiz sonucu 

bulunmaktadõr. Bu sonuca göre yapõlan istatistiki analizde üreticiler arasõndaki fark önemli 

bulunmamõştõr. Yapõlan varyans analizi sonucunda protein bakõmõndan üretici ortalamalarõ 

arasõnda fark bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05). 

 

Protein miktarlarõna ilişkin bulunan sonuçlar Kayahan (1982)�nõn, Karakaya ve Artõk 

(1990)�õn, Batu (1991 b)�nun, Üstün  ve Tosun (1997)�nun pekmez örneklerinden ve Aksu ve 

Nas (1996)�nõn dut pekmezi örneğinden yüksek bulunmuştur.  

 

4.11. Fosfor Miktarlarõ 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen fosfor parametrelerine ilişkin değerler 

Çizelge 4.21.�de verilmiştir. Üreticilere ait pekmez örneklerinin ortalama fosfor değerleri 

değişimi Şekil 4.11.�de gösterilmiştir. 
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Çizelge 4.21. Pekmez örneklerinin fosfor miktarlarõ (mg/kg) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 922,7 934,0 907,7 907,7 934,0 921,4 

2 926,8 897,2 887,2 887,2 926,8 903,7 

3 926,6 926,6 973,6 926,6 973,6 942,3 

4 817,3 716,2 (*) 1022,9 716,2 1022,9 852,1 

5 846,4 924,7 986,4 846,4 986,4 919,1 

6 943,7 1028,4 916,3 916,3 1028,4 962,8 

7 903,7 1104,7(**) 918,1 903,7 1104,7 975,5 

8 971,4 946,8 916,5 916,5 971,4 944,9 

9 1038,6 928,6 931,2 928,6 1038,6 966,1 

10 926,4 865,3 928,5 865,3 928,5 906,7 

Ort.(X) 922,3 927,2 938,8 - - 929,4 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
  
 
 

Çizelgeden de görüldüğü gibi pancar pekmezi örneklerinin fosfor miktarlarõ 

bakõmõndan en düşük değeri 716,2 mg/kg ile 4. üreticinin ikinci pekmez örneği alõrken, en 

yüksek değeri 1104,7 mg/kg ile 7. üreticinin ikinci pekmez örneği almõştõr. Tüm örneklerin 

toplam şeker miktarlarõ ise ortalama 929,4 mg/kg olarak bulunmuştur.  
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Şekil 4.11. Pekmez örneklerinin ortalama fosfor miktarlarõ değişimi (mg/kg) 
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Çizelge 4.22. Örneklerin fosfor miktarlarõna ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 142229,16    

Üretici 9 36918,575 4102,064 0,779 0,638 

Hata 20 105310,59 5265,529   

 
 
 
Şekil 4.11.�de fosfor miktarlarõnõn ortalama değerlerine bakõldõğõnda 4. üreticiden 

temin edilen örneklerinin en düşük, 7. üreticiden temin edilen örneklerinse en yüksek 

ortalama değere sahip olduğu görülmektedir.  

 

Çizelge 4.22.�de üreticiler arasõndaki farklõlõğõ belirlemek amacõyla istatistiki analiz 

yapõlmõş, buna göre üreticiler arasõndaki farklõlõk istatistiki olarak önemli bulunmamõştõr. 

Yapõlan varyans analizi sonucunda fosfor miktarõ bakõmõndan üretici ortalamalarõ arasõnda 

fark bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05). 

 

Örneklerin fosfor  miktarlarõ Karakaya ve Artõk (1990)�õn ve Üstün  ve Tosun 

(1997)�nun pekmez örneklerinden yüksek bulunmuştur.  

 

4.12. Demir Miktarlarõ 

 

İncelenen pekmez örneklerinin minimum, maksimum ve ortalama demir miktarlarõ 

Çizelge 4.23.�de verilmiştir. Çizelge incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi 

örneklerinde en düşük demir miktarõ 17,6 mg/kg ile 2. üreticinin üçüncü pekmezinde, en 

yüksek miktar ise 46,2 mg/kg ile 9. üreticinin ikinci pekmez örneğinde bulunmuştur. Genel 

ortalama ise  28,6 mg/kg olarak tespit edilmiştir. 

 

Üreticilerin pekmezlerinin ortalama demir miktarlarõ arasõndaki değişim grafiksel 

olarak Şekil 4.12.�de gösterilmiştir.  

 

Şekil 4.12.�de demir miktarlarõnõn ortalama değerleri incelendiğinde 2. üreticiden 

temin edilen örneklerinin en düşük ortalamaya, 9. üreticiden temin edilen örneklerinse en 

yüksek ortalamaya sahip olduğu görülmektedir 
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Çizelge 4.23. Pekmez örneklerinin demir miktarlarõ (mg/kg) 
 Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 28,7 22,1 19,3 19,3 28,7 23,3 

2 22,0 27,7 17,6(*) 17,6 27,7 22,4 

3 23,7 24,0 21,9 21,9 24,0 23,4 

4 27,6 33,9 21,7 21,7 33,9 27,7 

5 21,3 39,2 29,4 21,3 39,2 29,9 

6 38,0 30,0 29,4 29,4 38,0 32,4 

7 24,6 36,2 39,7 24,6 39,7 33,5 

8 24,4 23,8 32,8 23,8 32,8 27,0 

9 37,7 42,6(**) 36,8 36,8 42,6 39,0 

10 21,6 36,8 23,5 21,6 36,8 27,3 

Ort.(X) 26,9 31,6 27,2 - - 28,6 

(*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
  

Demir değerlerine ait  varyans analiz sonucunda (Çizelge 4.24.) pekmez örneklerinin 

birbirinden önemli düzeyde (P≤0,05) farklõlõk gösterdiği belirlenmiştir. Bu nedenle örneklerin 

demir miktarlarõ ile ilgili LSD çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmõş ve sonuçlar Çizelge 4.25.�de 

verilmiştir 
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Şekil 4.12. Pekmez örneklerinin ortalama demir miktarlarõ değişimi (mg/kg) 
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Çizelge 4.24. Örneklerin demir miktarlarõna ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 1461,720    

Üretici 9 747,780 83,087 2,328 0,05* 

Hata 20 713,940 35,697   

P≤0,05 düzeyinde önemli 
 
 
 
Çizelge 4.25. LSD çoklu karşõlaştõrma testine göre üreticilerin ikili olarak ortalamalarõnõn 
farklarõnõn (P) olasõlõk değerleri 

Pekmez çeşidi Pekmez Çeşidi Ortalamalarõn farkõ (P) 
1 7 -10,1333 0,05 
 9 -15,6667 0,004 
2 6 -10,0333 0,05 
 7 -11,0667 0,03 
 9 -16,6000 0,003 
3 7 -10,3000 0,04 
 9 -15,8333 0,004 
4 9 -11,3000 0,03 
6 2 10,0333 0,05 
7 1 10,1333 0,05 
 2 11,0667 0,03 
 3 10,3000 0,04 
8 9 -12,0333 0,02 
9 1 15,6667 0,004 
 2 16,6000 0,003 
 3 15,8333 0,004 
 4 11,3000 0,031 
 8 12,0333 0,023 
 10 11,7333 0,026 

10 9 -11,7333 0,026 
P≤0,05 düzeyinde önemli 
 

Çizelge 4.25.�de pekmez örneklerinin ortalama demir değerleri karşõlaştõrõldõğõnda 1 ile 7 

ve 9 ; 2 ile 6, 7 ve 9; 3 ile 7 ve 9; 4 ile 9; 8 ile 9 ve 10 ile 9 arasõndaki farklar önemli 

bulunmuştur. Tüm örneklere ilişkin bulunan ortalama demir miktarõ Karakaya ve Artõk 

(1990)�õn ve Üstün  ve Tosun (1997)�nun pekmez örneklerinden yüksek bulunmuştur.  

 

4.13. Potasyum Miktarlarõ 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen potasyum parametrelerine ilişkin üreticilere 

ait değerler Çizelge 4.26.�de verilmiştir. Üreticilerin pekmezlerinin potasyum miktarlarõ 

arasõndaki değişim grafiksel olarak Şekil 4.13.�de gösterilmiştir. 
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Çizelge 4.26. Pekmez örneklerinin potasyum miktarlarõ(mg/kg) 
 Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 3768,6 3124,4 (*) 3755,6 3124,4 3768,6 3549,5 

2 4026,5 3411,1 3561,1 3411,1 4026,5 3666,2 

3 3378,4 3829,6 4344,7(**) 3378,4 4344,7 3850,9 

4 4067,5 3155,3 4228,7 3155,3 4228,7 3817,1 

5 3166,4 3653,6 3256,7 3166,4 3653,6 3358,7 

6 3351,8 4188,2 3245,4 3245,4 4188,2 3595,1 

7 3968,3 3621,5 3176,8 3176,8 3968,3 3588,8 

8 4169,5 3469,5 3429,5 3429,5 4169,5 3689,5 

9 3968,2 3689,4 3566,7 3566,7 3968,2 3741,4 

10 3615,6 3468,6 3642,8 3468,4 3642,8 3575,7 

Ort.(X) 3748,1 3561,12 3642,8 - - 3643,3 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 

 
 
  
Çizelge 4.26. incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi örneklerinde en düşük 

potasyum miktarõ 3124,4 mg/kg ile 1. üreticinin ikinci pekmez örneğinde, en yüksek miktar 

ise 4344,7 mg/kg ile 3. üreticinin üçüncü örneğinde bulunmuştur. Genel ortalama 3643,3 

mg/kg olarak tespit edilmiştir. 
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Şekil 4.13. Pekmez örneklerinin ortalama potasyum miktarlarõ değişimi (mg/kg) 
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Çizelge 4.27. Örneklerin potasyum miktarlarõna ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 0,790    

Üretici 9 0,242 0,02686 0,980 0,485 

Hata 20 0,548 0,02740   

 
 
 
Şekil 4.13.�de potasyum miktarlarõnõn ortalama değerleri incelendiğinde 5. üreticiden 

temin edilen örneklerinin en düşük ortalamaya, 3. üreticiden temin edilen örneklerinse en 

yüksek ortalama değere sahip olduğu görülmektedir.  

 

Üreticiler arasõnda potasyum miktarõ açõsõndan bir farklõlõk olup olmadõğõnõn 

belirlenmesi amacõyla yapõlan değerlendirmede üreticiler arasõndaki fark önemli 

bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05) (Çizelge 4.27.). 

 

Tüm örneklerin potasyum miktarlarõna ilişkin bulunan ortalama sonuç Karakaya ve 

Artõk (1990)�õn pekmez örneklerinden düşük bulunmuştur.  

 

4.14. Kalsiyum Miktarlarõ 

 

Pancar pekmezi örneklerinde analiz edilen kalsiyum parametrelerine ilişkin değerler 

Çizelge 4.28.�de verilmiştir. Çizelge 4.28.�e göre kalsiyum miktarlarõ bakõmõndan en düşük 

değere 96,6 mg/kg ile 9. üreticiden ilk alõmda temin edilen pancar pekmezi örneğininin, en 

yüksek değere ise 176,5 mg/kg ile 4. üreticiden ikinci alõmda temin edilen pancar pekmezi 

örneğinin sahip olduğu görülmektedir. Tüm örneklerin kalsiyum miktarlarõ ortalama 122,7 

mg/kg olarak bulunmuştur.  

 

Üreticilere ait pancar pekmezi örneklerinin ortalama kalsiyum miktarlarõnõn değişimi 

Şekil 4.14.�da verilmiştir. Şekil 4.14.�de kalsiyum miktarlarõnõn ortalama değerlerine 

bakõldõğõnda 9. üreticiden temin edilen örneklerin en düşük ortalamaya, 7. üreticiden temin 

edilen örneklerinse en yüksek ortalamaya sahip olduğu görülmektedir 
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Çizelge 4.28. Pekmez örneklerinin kalsiyum miktarlarõ (mg/kg) 
Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 110,5 126,6 134,8 110,5 134,8 123,9 

2 134,0 126,3 122,6 122,6 134,0 127,6 

3 115,8 136,3 124,0 115,8 136,3 125,3 

4 107,9 176,5(*) 102,2 102,2 176,5 128,8 

5 129,2 110,2 116,1 110,2 129,2 118,5 

6 126,1 116,8 118,6 116,8 126,1 120,5 

7 156,3 105,2 131,7 105,2 156,3 131,0 

8 113,2 127,6 108,4 108,4 127,6 116,4 

9 96,6(*) 127,9 118,7 96,6 127,9 114,4 

10 120,7 131,8 110,1 110,1 131,8 120,8 

Ort.(X) 121,0 128,5 118,7 - - 122,7 

(*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 

  
  
 
Çizelge 4.29�de üreticiler arasõndaki farklõlõğõ belirlemek amacõyla yapõlan 

değerlendirmede üreticiler arasõndaki farklõlõk istatistiki olarak önemli bulunmamõştõr. 

Yapõlan varyans analizi sonucunda kalsiyum miktarõ bakõmõndan üretici ortalamalarõ arasõnda 

fark bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05). 
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Şekil 4.14. Pekmez örneklerinin ortalama kalsiyum miktarlarõ değişimi (mg/kg) 
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Çizelge 4.29. Örneklerin kalsiyum miktarlarõna ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 7329,034    

Üretici 9 826,414 91,824 0,282 0,972 

Hata 20 6502,620 325,131   

 
 
 

Tüm örneklerin kalsiyum miktarlarõna ilişkin bulunan ortalama sonuç Karakaya ve 

Artõk (1990)�õn pekmez örneklerinden düşük Üstün ve Tosun (1997)�un pekmez 

örneklerinden yüksek bulunmuştur. 

 

4.15. Sodyum Miktarlarõ 

 

İncelenen pekmez örneklerinin minimum, maksimum ve ortalama sodyum miktarlarõ 

Çizelge 4.30.�da verilmiştir. Çizelge 4.30. incelendiğinde görülmektedir ki; pancar pekmezi 

örneklerinde en düşük sodyum miktarõ 1265,4 mg/kg ile 4. üreticinin ikinci pekmez 

örneğinde, en yüksek miktar ise 1687,1 mg/kg ile 8. üreticinin birinci pekmez örneğinde 

bulunmuştur. Tüm örneklere ilişkin genel ortalama 1566,1 mg/kg olarak tespit edilmiştir. 
 
 
 

Çizelge 4.30. Pekmez örneklerinin sodyum miktarlarõ (mg/kg) 
 Üreticiler 1. Alõm 2.Alõm 3.Alõm Minimum Maksimum Ort. (X) 

1 1577,4 1659,5 1618,1 1577,4 1659,5 1618,3 

2 1592,5 1599,6 1601,0 1592,5 1601,0 1597,7 

3 1603,9 1567,3 1637,7 1567,3 1637,7 1602,9 

4 1526,2 1265,4(*) 1488,6 1265,4 1526,2 1426,7 

5 1597,7 1554,3 1546,4 1546,4 1597,7 1566,1 

6 1652,2 1566,8 1469,4 1469,4 1652,2 1562,8 

7 1682,3 1568,0 1498,3 1498,3 1682,3 1582,8 

8 1687,1(**) 1619,6 1529,4 1529,4 1687,1 1612,0 

9 1484,1 1619,2 1622,4 1484,1 1622,4 1575,2 

10 1326,5 1627,6 1596,6 1326,5 1627,6 1516,9 

Ort.(X) 1573,0 1564,7 1560,8 - - 1566,1 

 (*) En Düşük Değer 
(**)En Yüksek Değer 
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Şekil 4.15. Pekmez örneklerinin ortalama sodyum miktarlarõ değişimi (mg/kg) 

 
 
 
Çizelge 4.31. Örneklerin sodyum mikratlarõna ait varyans analiz sonuçlarõ 
VK SD KT KO Fh P 

Genel 29 249245,38    

Üretici 9 88244,976 9804,997 1,218 0,338 

Hata 20 161000,41 8050,020   

 
 
 
Üreticilerin pekmezlerinin sodyum miktarlarõ ortalamalarõ arasõndaki değişim grafiksel 

olarak Şekil 4.15�de gösterilmiştir. Şekil 4.15�de sodyum miktarlarõnõn ortalama değerleri 

incelendiğinde 4. üreticiden temin edilen örneklerinin en düşük ortalamaya, 1. üreticiden 

temin edilen örneklerinse en yüksek ortalama değere sahip olduğu görülmektedir.  

 

Üreticiler arasõnda sodyum miktarõ açõsõndan bir farklõlõk olup olmadõğõnõn 

belirlenmesi amacõyla yapõlan değerlendirmede üreticiler arasõndaki fark istatistiki olarak 

önemli bulunmadõğõndan çoklu karşõlaştõrma testi yapõlmamõştõr (P≥0,05) (Çizelge 4.31.). 

 

Tüm örneklerin kalsiyum miktarlarõna ilişkin bulunan ortalama sonuç Karakaya ve 

Artõk (1990)�õn ve Üstün  ve Tosun (1997)�nun pekmez örneklerinden yüksek bulunmuştur 
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

 

Çalõşmada 10 ayrõ üreticiden 15�er günlük aralõklarla 3 defa olmak suretiyle toplam 30 

adet pancar pekmezi örnekleri alõnarak örneklerde toplam katõ madde, suda çözünür katõ 

madde, toplam kül, pH değeri, toplam asitlik, HMF, toplam şeker, invert şeker, sakkaroz, 

protein, fosfor, demir, potasyum, kalsiyum, sodyum analizleri yapõlmõştõr. 

  

 Pancar pekmezi örneklerinin toplam katõ madde değerleri % 79,72 ile % 85,24 

arasõnda değişmiş ve ortalama olarak % 82,35 değeri bulunmuştur. Toplam katõ madde 

değerlerindeki artmalar ve azalmalar düzenli değildir. İncelenen örnekler yararlanõlan 

kaynaklardaki değişik pekmez çeşitleri örneklerinin genelinden yüksek bulunmuştur. 

 

Örneklere ait suda çözünür katõ madde miktarlarõ % 72,60 ile % 78,00 arasõnda tespit 

edilmiştir. Genel ortalama ise % 75,36 olarak tespit edilmiştir. Araştõrma sonuçlarõ 

yararlanõlan kaynaklarda yer alan üzüm, kuru üzüm ve incir pekmezi örneklerinden yüksek, 

Zile pekmezi örneklerinden ise düşük bulunmuştur. 

 

Pancar pekmezi örneklerinin toplam kül miktarlarõ % 1,06 ile % 1,68 arasõnda 

değişmiştir. Genel ortalama ise % 1,38 bulunmuş bu değer kaynaklarda yer alan sonuçlarõn 

genelinden düşük bulunmuş, yaş üzümle ilgili bulunan değerden ise yüksek olarak tespit 

edilmiştir. Örneklerin alõmlarõ süresince kül miktarõndaki değişim de düzenli olmamõştõr. 

 

Örneklerin pH değerleri 4,12 ile 4,65 arasõnda tespit edilmiş, örneklerin genel 

ortalamasõ 4.31 olarak bulunmuştur. Bu sonuç değişik hammadde kaynaklõ pekmezler üzerine 

yapõlan çalõşmalardaki değerlerin genelinden düşük bulunmuştur. Çalõşmalardaki elma 

pekmezi örneğinden yüksek, incir pekmezleri örneklerine ise yakõn bulunmuştur.  

 

Pancar pekmezi örneklerinde toplam asitlik değeri  145,8 mmol/kg ile 172,8 mmol/kg 

arasõnda tespit edilmiştir. Ortalama asitlik değeri 156,1 mmol/kg�dõr. Asitlikle ilgili artmalar 

ve azalmalar da düzenli değildir. 

 

Örneklerin HMF değerleri 88,62 mg/kg ile 503,67 mg/kg arasõnda değişmiş,  

örneklerin ortalama HMF miktarõ 231,76 mg/kg olarak bulunmuştur. Bu sonuç daha önce 

pekmezler konusunda yapõlan çalõşmalarõn hepsinden yüksek bulunmuştur. Henüz pancar 
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pekmezi ile ilgili gõda mevzuatõnda ( tebliğler, standartlar) bir standart bulunmamaktadõr. Bu 

yüzden pekmezin uygunluğu ya da uygunsuzluğu konusunda net bir değerlendirme 

yapõlamamakla birlikte, Türk Gõda Kodeksi Bal Tebliği (2005/49, 17.12.2005)�nde bal için ve 

Türk Gõda Kodeksi Üzüm Pekmezi Tebliği (2007/27, 15.06.2007)�nde üzüm pekmezi için 

maksimum bulunmasõ gereken değerlerden oldukça yüksek bulunmuştur. Geleneksel 

yöntemle açõk hava basõncõ altõnda uzun süre kaynatõlan pekmez örneklerinin, endüstriyel 

boyuta taşõnarak vakumlu kazanlarda tekniğine uygun olarak yapõlmasõ ile HMF miktarõnda 

önemli bir düşüş yakalanacağõ şüphesizdir.   

 

Örneklerin toplam şeker miktarlarõ % 59,80 ile % 64,30 arasõnda değişmiş toplam 

şeker miktarlarõ ortalama % 62,13 bulunmuştur. Bu değer daha önceki çalõşmalardaki elma, 

yaş üzüm, kuru üzüm değerlerine yakõn, Zile, incir, keçiboynuzu pekmezlerinden düşük, 

karpuz, şeker kamõşõ ve şeker pancarõ pekmezlerinden yüksek değerde tespit edilmiştir. 

 

İnvert şeker miktarlarõ  % 33,22 ile % 35,72 arasõndaki değerlerde tespit edilmiş, 

Örneklerin tümüne ilişkin genel ortalama % 34,51 olarak bulunmuştur. Bu değerler alõmlar 

süresince düzenli olarak değişmemiştir. Bu sonuç, daha önceki çalõşmalarda keçi boynuzu, 

pancar ve elma pekmezlerine yakõn, diğer örneklerden ise düşük bulunmuştur. 

 

Pancar pekmezi örneklerinin sakkaroz miktarlarõ % 25,25 ile % 27,15 arasõnda tespit 

edilmiştir. Sakkarozun tüm örneklere ilişkin ortalama miktarõ % 26,24 olarak bulunmuştur. 

Bu miktar kaynaklarda yer alan araştõrmalardan yüksek bulunmuştur. 

 

Protein miktarlarõ ise en düşük % 2,03 ile en yüksek % 2,89 arasõnda değişmiş genel 

ortalama  % 2,34 olarak bulunmuştur. Protein miktarõ da diğer kaynaklardaki pekmez 

çeşitlerinden yüksek bulunmuştur. 

 

Pancar pekmezlerinin fosfor miktarlarõ 716,2 mg/kg ile 1104,7 mg/kg arasõnda 

değişmiş örneklerde ortalama 929,4 mg/kg fosfor tespit edilmiştir. Demir miktarõ 17,6 mg/kg 

ile 46,2 mg/kg arasõnda bulunmuş, genel ortalama 28,6 mg/kg olarak bulunmuştur. Örneklerin 

kalsiyum 96,6 mg/kg ile 176,5 mg/kg arasõnda bulunmuş ürünlerin genel kalsiyum ortalamasõ 

122.7 mg/kg olarak tespit edilmiştir. Sodyum en düşük 1265,4 mg/kg ile en yüksek 1687,1 

mg/kg arasõndaki değerlerde tespit edilmiş ve örneklerin sodyum ortalamasõ 1566,1 mg/kg 

olarak tespit edilmiştir. Bu minerallerin hepsi daha önce değişik hammadde kaynaklõ 
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pekmezler üzerinde yapõlan çalõşmalardan yüksek bulunmuştur. Alõm süreci boyunca düzenli 

azalma ve artma görülmemiştir.  

 

Örneklerin potasyum miktarlarõ ise 3124,4 mg/kg ile 4344,7 mg/kg arasõnda 

bulunmuş, pancar pekmezlerinin potasyum miktarlarõnõn ortalamasõ 3643,3 mg/kg olarak 

tespit edilmiştir. Bulunan bu değer Zile pekmezi örneklerinden düşük bulunmuştur. 

  

 Üreticiler arasõnda istatistiksel açõdan fark olmamasõ sebebiyle üretilen pekmezlerin 

bileşimlerinin benzer olduğu görülmüş, pekmezler her ne kadar geleneksel olarak da üretilse 

standart üretim yapõldõğõ sonucuna varõlmõştõr.  

 

Besleme değeri yüksek olan pancar pekmezi hakkõnda fazla çalõşma bulunmamaktadõr. 

Pekmez konusunda yeterli yöntemler ve standartlarõn belirlenmesine ihtiyaç vardõr. Pancar 

pekmezine gereken önem verilirse hem potansiyel bir gerçek olan pancarlar pekmez 

yapõmõnda kullanõlabilecek, hem de pancar pekmezinin özelikleri ayrõntõlarõyla 

belirlenecektir. Böylelikle ürün sahipsizlikten kurtarõlacaktõr. Ayrõca bu pekmezin geleneksel 

üretim yöntemlerinden endüstriyel boyuta taşõnmasõyla daha iyi özelliklere sahip pancar 

pekmezlerinin üretimi sağlanmõş olacaktõr. 
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