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Bu arastrma, Kirklareli ilinde geleneksel olarak iiretilen pancar
pekmezlerinin bazi kimyasal kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amactyla
yapilmustir. Kirklareli ilinde 10 ayr iireticiden 15’er giinliik araliklarla 3
kez 6rnek toplanmis, toplam 30 adet 6rnek kimyasal 6zellikleri yoniinden
analiz edilmistir. Bulgular istatistiki olarak degerlendirilmistir. Kimyasal
analiz sonuglarina gore, ortalama degerler soyledir: Toplam kat1 madde %
82,35, suda ¢oziiniir kat1 madde % 75,36, toplam kiil % 1,38, pH degeri
4,31, toplam asitlik (titrasyon asitligi) 156,1 mmol/kg, HMF degeri 231,76
mg/kg, toplam seker % 62,13, invert seker % 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 Kirklareli city.
Beet molasses samples were collected three times from ten producers in
every 15 days, therefore, in Kirklareli 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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ONSOZ

Pekmez, geleneksel gidalarimizdan birisi olup, iilkemize 6zgii 6nemli bir meyve
degerlendirme seklidir. Pekmez daha ¢ok iiziim olmak iizere incir, karpuz, nar, dut, erik, elma,
seker kamist ve pancart gibi iirlinlerden elde edilmektedir. Kalori ve mineral maddeler
bakimidan iyi bir kaynaktir. Bu nedenle pekmez, biiyiime g¢agindaki cocuklar, is¢iler,

sporcular, gebe emzikli anneler i¢in essiz bir yiyecektir.

Tez caligmam sirasinda aragtirma konusunun se¢iminden ¢alismanin sonuna kadar
gecen siirede degerli tecriibe ve bilgilerinden faydalandigim basta saygi deger danigman
hocam Prof.Dr.Mehmet DEMIRCI ye, istatistiki degerlendirme konusundaki yardimlarindan
dolayr Yrd.Dog¢.Dr.Eser Kemal GURCAN’a ve analizler konusunda biiyiik yardimmni ve
destegini gordiigiim Gida Miithendisi Nursen YILDIRIM’a tesekkiirlerimi bir borg bilirim.
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1. GIRIS

Pekmez, geleneksel gidalarimizdan birisi olup, iilkemize 6zgii 6nemli bir meyve
degerlendirme seklidir. Ulkemizde seker sanayinin yeterince gelismedigi donemlerde seker
ihtiyacini karsilamak amaciyla tarimla ugrasan aileler tarafindan yoresel liretim teknikleri ile
dretilmistir. Kiigiik isletme sartlarnda pekmez {iretimi, degerlendirilemeyen meyvelerin

ekstraksiyonu ile yapilmaktadir (Anonim 2007).

Geleneksel gidalarimizdan biri olan pekmez halkimiz tarafindan halen sevilerek
tiikketilmektedir. Pekmez, cabuk bozulabilen taze meyvelerin geleneksel yontemlerle islenerek
dayanikli hale doniistiiriilmesi esasma dayanilarak hazirlanmaktadir (Giliven 1982, Aksu ve

Nas 1996).

Ulkemizde iiretilen pekmez geleneksel gidalarimizdan olmasindan dolay: fazla dneme
sahip olmaktadir. Bununla birlikte, heniiz ¢6ziimlenmesi gereken bir¢ok problemi vardir. Bu
konuda yapilan arastrmalarin yetersizliginden dolay1 bu fiiriiniin 6zellikleri tam manasiyla
bilinememektedir. Yeterli arastirmalarin yapilmas: ve iiretimin, teknolojik esaslarin tam
olarak tespit edilmesi gerekmektedir. Yeni yontemler ve standartlarin belirlenmesine ihtiyac
vardir (Goktiirk ve ark. 1982). En 6nemlisi de iiriin sahipsizlikten kurtarilmalidir (Nas ve Nas

1987).

Eski yillarda insanlarin temel besin kaynaklarmdan biri olan pekmez degisen diinya
kosullar1 karsisinda daha az tiiketilir hale gelmistir. 1984 yilinda Devlet Istatistik
Enstitiisti’niin yaptrmis oldugu bir anketin sonucuna gore toplu yerlesim bdlgelerinde
yasayan insanlarin % 60’min hi¢ pekmez tiikketmedigi ortaya ¢ikmistir (Alpar ve Saldamli
1985). Ancak pekmezin beslenmedeki dnemi azalmamuis, tersine ne kadar dnemli bir besin
kaynagi oldugu daha c¢ok kavranmustir. Kirsal kesimde yaygin olmak iizere yurdumuzun

hemen her yerinde pekmez iiretimi stirmektedir (Batu 1993).

Bilindigi gibi pekmez iilkemizde heniiz aile igletmeciligi bazinda iiretilmektedir. Bu
iiretim ailelerin gelirlerine katkida bulunmakta, {ilke agisindan da degerlendirme imkanlar1
cok kisith olan meyvelerin degerlendirilmesi saglanmaktadir. Ayrica, aileler kiglar1 uzun ve

sert gecen yorelerde tatl ihtiyaclarmi boylece karsilamis olmaktadirlar (Nas ve Nas 1987).



Halk arasinda cesitli meyvelerden yapilan pekmezlerin insan sagligi tizerinde olumlu
etkileri olduguna inanilmaktadir. Nitekim pekmez, beslenme agisindan 6nemli bir iirlindiir.
Pekmezin beslenme agisindan 6nemi daha ¢ok icerdigi sekerlerden kaynaklanmaktadir (Nas
ve Nas 1987). Pekmez icerdigi yliksek sekerden dolayi iyi bir karbonhidrat ve enerji
kaynagidir. Yiizde 50-80 seker, % 0,6-0,9 azotlu madde iceren 100 g pekmezin yaklagik 280
kilokalori verdigi bilinmektedir (Gokge ve Cizmeci 1965, Tekeli 1965, Giiven 1982).

Uziim pekmezinde toplam sekerin yaklasik % 100’ii, diger pekmez cesitlerinde ise %
80 gibi onemli bir kismi1 monosakkaritlerden olusmaktadir. Bu nedenle pekmez sindirim
sisteminde kolaylikla emilebilir. 100 g pekmez yaklasik 280 kcal enerji vermektedir (Nas ve
Nas 1987, Aksu ve Nas 1996).

Pekmez hakkinda yapilan bir aragtirmada pekmezin kalori bakimmdan olduk¢a zengin
oldugu ve 200 g pekmezin 1150 g siite, 300 g ekmege ve 390 g ete esdeger oldugu
bilinmektedir (Batu 1993).

Beslenme acisindan pekmezin iyi bir mineral kaynagi oldugu sdylenebilir. Ozellikle
demir, fosfor, kalsiyum ve potasyum bakimindan iyi bir kaynak niteligi tasimaktadir (Eksi ve
Artik 1984).

Pekmez aile isletmelerinde ve kiiciik isletmelerde {iretilerek aile biitcesine katki
saglanmaktadir. Pekmez ayrica kirsal kesimde 1yi bir kis gidasidir. Pekmez ile viicuda gerekli
enerjinin biiylik bir kismi saglanmaktadir. Pekmez konusunun endiistriyel 6l¢ekte ele alinip

yurt capinda gelistirilmesi beslenme agisindan gereklidir (Karakaya ve Artik 1990).

Pekmez iilkemizde niifusun biiyilk kismm tarafindan c¢ok diisiik diizeyde
tiikketilmektedir. Pekmez yerine daha ¢ok seker icerigi yiiksek marmelat, recel gibi gidalarin
tilketimi yaygindir. Sonucta insan beslenmesinde pekmezin zengin bilesim o6gelerinden
yeterince yararlanilmamaktadir. Pekmezin tiikketim durumu 300 6grenci, 190 yetigkin, 200
gebe kadin arasinda gelisigiizel drnekleme yapilarak arastirilmis, sonugta dgrencilerin %
61,6’smm, yetiskinlerin % 66,3’linlin ve gebe kadmnlarm % 53,5’inin pekmez tiikettigi

saptanmistir (Artik 1997).



Pekmez hemen kana gectiginden acil enerji gereksinimlerini karsilamak i¢in iyi bir
besindir. Pekmez tahinle karistirildigi zaman besin degeri yiiksek, hosa giden bir besin elde
edilir. Helva yapiminda, seker yerine kullanilabilir. Iki yemek kasigi (20 g) pekmez iyi
kullanilabilen 1-2 mg civarinda demir, 50-80 mg civarinda kalsiyum ve 58 kalori
icermektedir. Bu nedenle pekmez; biiylime ¢aginda olan ¢ocuklara fazla enerji harcamasi
gerektiren durumlarda, sporculara, iscilere, gebe ve emzikli annelere kansizlik durumlarinda
seker yerine kullanilabilir (Aydin 1976). Pekmez hazir tath gida olmasindan dolay1 toplu
beslenmede kullanilabilmektedir (Nas ve Nas 1987).

Is1 ile koyulastirilarak yapilan pekmezler, iilkemizin ¢esitli yorelerinde 6zellikle Zile,
Balikesir, Gaziantep, Siirt ve Isparta’da ¢irpma ve mayalandirma sureti ile agartilmaktadir.
Pekmezin kestirilmesi, durultulmasi1 ve koyulastirilmas1 ayni sekilde yapilir. Yalniz bu
pekmezlerde koyulastirma daha da ileri gotiiriiliir. Bu tiir pekmezler kat1 ve tatli, acik renkli
pekmezler smifina girer. Bu pekmezlere Kirsehir’de “calma”, Balikesir’de “bulama”,

Gaziantep’te “agda”, Zile’de ise “zile pekmezi” denir (Kayahan 1982).

Swranin giineste koyulastirilmasi, memleketimizde pek az yerde yapilmaktadir.
K.Maras’ta tatlisina gore “giin bali” veya “gilin pekmezi” denildigi gibi, eksisine ise “revanda”
denir (Oguz 1976, Gokgen ve ark. 1982). Eksi pekmez, siranin asiditesinin pekmez topragi ile
giderilmeden yapildig1 pekmezlere denir. Koyulastirilmamis veya rengi agilmamis olanlara
“nardenk”, rengi acilmis ve katilastirilmis olanlara “revanda” denir (Kayahan 1982). Eksi
pekmezlerin asitligi giderilmedigi icin tatlar1 mayhos, renkleri koyu kahverengi esmerdir

(Gokgen ve ark. 1982) .

Geleneksel bir gida maddesi olan pekmez yaygm olarak {iziimden iiretilmektedir.
Ulkemizde pekmez, meyvelerin genellikle {iziim sularinim yerel yontemlere gore, kaynatilarak
koyulastirilmasi ile elde edilir. Bunun disinda kuru {iziim, incir, karpuz (Ozkdk 1989), dut,
erik, elma, armut, giil, nar gibi meyvelerden (Kayahan 1982, Goktiirk ve ark. 1982, Birer
1983, Eksi ve Artik 1984) ve bunlarin yani sira kabak, seker kamisi ve pancari gibi bazi
iirlinlerden elde edilmektedir (Gokge ve Cizmeci 1965).

Bu calisma ile lizerinde fazla arastirma yapilmamis Kirklareli ydresine ait pancar
pekmezinin bazi kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu geleneksel iiriiniin

bilesim 6gelerinin belirlenmesi suretiyle daha ¢cok taninmasi amaglanmastir.
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2. KAYNAK OZETLERI

Seker pancari, Chenopodiaceae (Kazayagigiller) familyasindan Beta vulgaris
saccharifea’ dir. 1ki yillik bir bitkidir. Birinci y1l kok kisminda besin maddeleri toplanir ve
ikinci yil bu maddeler kullanilarak ¢icek ve tohumlar olusturulur. Pancar ¢ogunlukla fazla
soguk ve sicak olmayan, yillik yagis miktar1 600 mm’nin iizerinde olan bolgelerde yetistirilir

(Anonim 2006).

Seker pancar1 30. giiney enlemi ile 60. kuzey enlemleri arasinda yetistirilebilmektedir.
Ulkemiz ise 36. ve 42. enlem derecesi arasinda yer aldigma gére, Tiirkiye’de de basarili bir
sekilde pancar tarimi yapilmaktadir. Cok yiiksek yerler hari¢, iklim ve toprak sartlari

bakimindan biitiin bolgelerimiz pancar ziraatma elveriglidir (Er 1984).

1590 yilinda Oliver De Serras pancardan elde edilen usarenin kaynatildigi vakit
kirmizi renkte ve tath bir pekmez elde edildigini ifade etmis, fakat bu tathiligin neden ileri
geldigini aciklayamamistir. Bu konu iizerine ciddiyetle egilen ve sabirla calisgan Andreas
Sigsmund Margraf 1747 yilinda pancar pekmezine tat veren maddenin sakkaroz oldugunu

yaptig1 kimyasal analizlerle ortaya koymustur (Er 1984).

Seker pancari bitkisi seker biriktirmek ve kurumadde olusturmak i¢in fazla miktarda
su kullanir. Pancar 1 g seker olusturabilmek icin yaklagik 250-300 g su harcar. Seker pancar1
genel olarak, beyaz renkte, konik sekilde olup ikinci derecedeki kokleri kiiciiktiir. Agirligi
ceside ve yetisme kosullarina bagl olarak 200-1000 g arasinda degisir. Pancar; 1-epikotil
(bas), 2-hipokotil (boyun), 3-gévde ve 4- kuyruk olmak {izere 4 kisma ayrilir. Epikotil (bas)
kismi yapraklarm ¢iktig1 kisimdir. Seker igerigi cok diisiiktiir. Isleme sirasinda yapraklarla
birlikte ayrilir. Hipokotil (boyun) kismui bas ile yan koklerin ¢ikmaya bagladigi govde kismi
arasmndadir. Isleme sirasinda genellikle bu kisimda kesilerek atilmaktadir. Ugiincii kisim
pancarin govdesidir. Yiiksek oranda seker icerir ve pancarin en 6nemli kismini olusturur. Yan
koklerde bu kisimdan ¢ikar. Govdenin orta dis kisimlar1 seker icerigi bakimindan en zengin,
alt ve iist kisimlart ise en fakirdir. Govdenin alt tarafinda gévdenin ¢apmin 2 cm’den daha az
oldugu yerden itibaren olan kisim, kuyruk olarak adlandirilir. Bu kismin seker igerigi ¢ok
azdir. Seker pancarinin baglica bilesenleri sakkaroz, invert seker, rafinoz, protein, seliiloz,

pektin, organik asitleri, madensel maddeler ve lipidlerdir (Cizelge 2.1.) (Anonim 2006).



Cizelge 2.1. Seker Pancarinin Kimyasal Bilesimi (Anonim 2006).

Bilesen Ad1 Taze Pancarda Miktar1 (%) Kuru Maddedeki Miktar1 (%)
Su 76,5 -

Toplam Kuru Madde 23,5 100,0

Sakkaroz 16,5 70,2

Pektin 2,5 10,7

Seliiloz 1,2 5,1

Azotlu Maddeler 1,1 4,6

Madensel Maddeler 1,7 7,2

Lipidler 0,1 0,4

Digerleri 0.4 1,8

Cizelge 2.1’den goriildiigi gibi pancarin yapisinda sudan sonra en fazla bulunan
madde sakkaroz ( % 16,5) olup, toplam kuru maddenin yaklasik % 70’ini olusturur. Ulkemiz
pancariin seker icerigi % 15-21 arasinda degismektedir (Anonim 2006).

GMT (Gida Maddeleri Tiiziigii)’'ne gore; pekmez ve bulamalara digsaridan seker,
glikoz ve her ¢esit muhafaza amaci ile yabanci ve koyulastirict maddeler katilmasi yasaktir.

Iyi bir pekmez sekerlenmemeli, igerisinde yabancit maddeler bulunmamali, berrak ve normal

kivamda olmalidir (Akman 1941).

Swraya katilan asit giderici miktarmin az veya ¢ok olusu pekmezin kalitesi agisindan
cok onemlidir. Az katildig1 zaman pekmezin tadi eksi olup, siranin asitligi tam giderilmedigi
icin konsantrasyon asamasinda HMF niceliginin artmasina neden olabilecegi i¢in pekmezin

bilesim ve yapisina dnemli 6l¢lide olumsuz etkileri olmaktadir (Akman 1941).

Yazicioglu (1948), “Memleketimizde Seker Pancar1 Pekmezinin Yapilma Tarzi ve
Elde Bulunan Pekmezin Kimyasal Bilesimi” adl1 aragtirmasinda pancardan pekmez yapimini
ve pancar pekmezi veriminin % 20-25 oldugunu belirtmis, ayrica seker pancari pekmezinin

bilesimi ve diger pekmezlerle mukayesesini vermistir.



Yazicioglu (1952), “Tiirkiye’de seker daris1 pekmezciliginin ve elde olunan pekmezler
iizerinde bir arastirma” adli calismasinda seker darisindan pekmez elde edilme usuliinii vermis

ayrica seker daris1 pekmezlerinin analizlerini yaparak, analiz sonuglarini degerlendirmistir.

Uziim swrasmin konsantre edilmesinde en iyi yontem olarak belirtilen vakum
sisteminde bile elde edilen pekmezin rengi esmerlesmektedir. Rengin koyulagmasina etki
eden faktor ve reaksiyonlar ¢ok karmasik olup, genellikle tat, koku ve beslenme

degerlerindeki arzu edilmeyen degisiklikler ile tanimlanmaktadir (Gokge 1966).

Esmerlesme reaksiyonlar1 mekanizmasini izah etmek i¢in baslica {i¢ teori
geligtirilmistir. Bunlardan birinci teori, enzimatik esmerlesme reaksiyonudur. Siranin
pastorize edilmesi sonucu enzim faaliyetlerinin en aza indirildigi Uriinlerdeki meydana
gelecek esmerlesme reaksiyonlar1 dikkate almacak etkinlikte degildir. Esmerlesme
reaksiyonunun izahi i¢in kabul edilen teorilerden ikincisi Maillard Kondensasyon teorisi olup
esas1 ortamdaki serbest aminoasitler ile indirgen sekerlerin esmer renkli melanoid maddeleri
vermesidir. Esmerlesme reaksiyonu sonucunda hidroksimetilfurfural miktarlar1 ortamin seker
konsantrasyonuna, 1sitma siiresi ile sicakliga ve pH degerine baglhidir. Esmerlesme
reaksiyonunda iciincii teori, karamelizasyon olarak tanimlanan esmerlesmede azotlu
maddeler yer almamakta ve esmerlesme reaksiyonlari polihidroksi karbonil bilesiklerinin
yiikksek derecede isitilmasiyla ortaya c¢ikmaktadir. Bu tip esmerlesmenin baglamasi igin
karakteristik olarak diger sartlar ayn1 oldugu taktirde karbonil amino reaksiyonundan daha

fazla 1s1 enerjisi gereklidir (Hodge 1953).

Pekmez yapiminda siranin elde edilmesi i¢in presleme yapilir. Bu is i¢in ¢ok c¢esitli
presler yapilmistir. Ulkemizde pnématik, horizonal, paketli presler kullanilmaktadir. Ancak
pratikte pekmez yapiminda presleme islemi c¢ok ilkel ve degisik yontemlerle yapilmaktadir.

Insan giicii ile preslemenin yapilmasi da bunlara dahildir (Gokgce ve Cizmezi 1965).

Pekmez yapimminda koyulastirma islemi acik legenlerde siranin kaynatilirken devamli
olarak karigtirmasi ve savrulmasi suretiyle yapilir. Boylece buharlagsma islemine yardimci
olunur ve kap dibinde yaniklar olugmasi onlenir. Karistirma esnasinda sira ylizeyinde olusan
kirli kopiikler alinir. Koyulagtrmanm yeterliligi pratik olarak, koyulasan pekmezden kasikla
alinan konsantratin, yavasca akitilmasi ile damlalarin bir noktadan degil de yan yana iki

yerden damlamastyla anlasilir (Gokge ve Cizmeci 1965).
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Yazicioglu ve Gokgen’in (1976) diffiizyon yolu ile elde ettikleri pekmezlerde, ¢coziiniir
kat1 maddenin % 69,71, indirgen sekerin % 60,1-63,3, asitligin 11,1-19,4 g/1, kiiliin % 1,15-

1,94 arasinda degistigi saptanmustur.

Tiirkiye’de pekmez ¢ok eski zamanlardan beri ve biiyiik miktarlarda tiretildigi halde
iiretim teknigi ¢ok fazla degismemistir. Cesitli sekillerde ¢ikarilan sira pekmez topragi ilavesi
ile kaynatilmakta ve sonra siiziilerek kazanlarda acik alev iizerinde koyulastirilmaktadir. Bu
yontem ile pisirilen pekmez ¢ok duru ve rengi de ¢ok esmerdir. Pekmezin boyle esmer renk
almasi siranin bilesiminde bulunan sekerlerin 1s1l islemi sonucunda (agik kazanda yiiksek
sicakligin etkisiyle) asitlerin ve diger kimi maddelerin etkisiyle tepkimeye girmesi sonucu

olugsmaktadir (Kayahan 1982).

Kayahan (1982) tarafindan yapilan bir ¢alismada, {iziim siralarma tatbik edilen pH
ayarlamasi ve koyulagtirma nedeniyle koyu suruplarda bunlara bagli olarak degisen bir renk
esmerlesmesi tespit edilmis ve suruplarda hidroksimetilfurfural tesekkiil ettigi goriilmiistiir.
Arastirmaciya gore pH degeri 4’lin altinda olan pekmezler eksi, pH degeri 4,5 ve 5,0 olan
pekmezlerse eksi pekmez degildir. Arastirmada iiziim pekmezlerinde toplam kati madde
miktar1 % 72,00, nem % 28,00, toplam asitlik 4,80 g/kg, pH degeri 5,05, toplam seker %
83,730, invert seker % 82,223, sakkaroz % 1,506, glukoz % 43,143, tanen 1952,8 mg/kg,
toplam kiil % 1,864, protein % 0,627, ve HMF 27,48 mg/kg olarak tespit edilmistir. Yine ayni
calismada zile pekmezinin toplam kat1 madde miktar1 % 80,00, nem % 20,00, toplam asitlik
5,06 g/kg, pH degeri 4,90, toplam seker % 88,660, invert seker % 81,316, sakkaroz % 7,344,
glukoz % 42,874, tanen 1563,3 mg/kg, toplam kiil % 1,748, protein % 1,068 ve HMF 30,92

mg/kg olarak bulunmustur.

Gokgen ve ark. (1982), “Uziimlerden Elde Edilen Pekmez, Bulama, Jole, Cevizli
Sucuk Gibi Tipik Tiirk Gida Maddelerinin Yapim Yontemlerinin Gelistirilmesi Olanaklarinin
Arastirilmast” adli denemelerinde piyasadan ii¢ firmaya ait koyu renkli pekmez numunesi ve
Nevsehir koyliisiinden bulama temin ederek bu iiriinlerde analizler yapmiglar ve sonuglari
vermiglerdir. Ayrica taze ve kuru tiziimden pekmez, bulama, jole, pestil, cevizli sucuk, lokum
denemeleri yapmislardir. Bu arastirmada piyasada kaliteli pekmez bulunmadigi anlagilmas,
yaptiklar1 denemelerde vakum kazani kullanarak hi¢ yanik tat ve kokusu olmayan pekmezler

elde etmislerdir. Film evaparatorde koyulastirdiklar1 izim pekmezlerinin analiz sonuglari ise

sOyle ozetlenebilir. Refraktometrik kati madde % 76-80, asitlik 5,4-5,7 g/l, pH 4,6-4,7.
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Vakumda {iretilen pekmez tat, koku, renk ve fizyolojik degerler bakimindan agik
kazanda normal atmosfer kosullarinda iiretilen pekmezlerden c¢ok daha distiin kalitelidir

(Yazicioglu ve Gokgen 1984).

Meyve Tlzerindeki toz, toprak ve sap pargaciklari ile tarmmsal ilag artiklarmi
uzaklastirmak icin yikama islemi yapilir (Cemeroglu 1982). Pekmez {iretiminde
mikroorganizmalarin hammaddede en az diizeyde bulunmas: istenir. Yikama ile meyvede
bulunan yabanci unsurlar uzaklastirildig1 gibi, mikroorganizmalarda onemli dl¢lide azaltilir

(Nas ve Nas 1987).

Pekmez bir diger ifadeyle agik tavalarda ateste 1sitilmak suretiyle seker miktarinin %
60-80’e ylikseltildigi konsantreler olarak tanimlanmaktadir. Bu teknikle elde edilen mamuliin

rengi, kokusu, tadi ve beslenme degeri zarar gérmektedir (Ozkdk 1989).

1982 ve 1983 yilinda Izmir ili ve gevresinde iiretim yapan pekmez isletmelerinde ve
piyasada satilan pekmez Ornekleri lizerinde yapilan arastrmada pekmezlerin % 37,5’inde
sakkaroz bulundugu ve pekmezlerin sadece % 25’inin standartlara uygun oldugu goriilmiistiir

(Ozksk 1989).

HMF’nin pH derecesinin diigmesine paralel olarak vakumda koyulastirilan
numunelerde dahi miktarmin artmasi nedeniyle koyulastirmada asitlik tadilin gerekli oldugu

tespit edilmistir (Ozkok 1989).

Ozkok (1989), “Izmir 1li ve Cevresinde Uretilen Pekmezlerin Uretim Teknikleri ve
Analitik Karakterleri Uzerinde Arastirma’ adli denemesinde izmir ve ¢evresinde hammadde
olarak kuru {iziim, yas iizlim ve incir kullanilan 5 isletmeden 12 adet pekmez ve piyasadan da
12 firmaya ait toplam 20 adet pekmez Ornegi alarak bu pekmezlerin bilesim Ogelerini
saptamigstir. Arastirmada yas liziim pekmezinde suda ¢Oziiniir kati madde % 61,22-70,02,
toplam kat1 madde % 62,36-72,59, toplam seker % 55,24-63,90, invert seker % 51,37-63,90,
sakkaroz % 0-3,67, asitlik 3,6-5,4 g/1, pH 4,64-4,90, toplam kiil % 0,8899-1,1819, HMF 4,14-
10,22 mg/kg, kuru liziim pekmezinde suda ¢oziiniir kat1 madde % 67,54-74,72, toplam kat1
madde % 68,19-77,45, toplam seker % 60,54-66,45, invert seker % 59,07-66,45, sakkaroz %
0-1,39, asitlik 4,4-7,7 g/l, pH 4,80-5,10, toplam kiil % 1,2212-2,6234, HMF 2,88-4,02 mg/kg,

kuru {iziim ve kuru incir pekmezinde suda ¢oziiniir kati madde % 52,94-61,42, toplam kat1
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madde % 53,65-63,23, toplam seker % 25,42-47,86, invert seker % 23,23-47,86, sakkaroz %
0-2,09, asitlik 8,9-22,6 g/l, pH 4,50-4,61, toplam kiil % 3,0531-5,0745, HMF 45,42-55,53
mg/kg, kuru incir pekmezinde suda ¢dziiniir katt madde % 67,22-68,00, toplam kat1 madde %
69,08-69,78, toplam seker % 55,39-59,62, invert seker % 53,84-58,02, sakkaroz % 1,47-1,52,
asitlik 7,0-7,4 g/l, pH 4,72-4,80, toplam kiil % 2,3527-2,522, HMF 33,00-52,00 mg/kg,
piyasadan alinan pekmezlerde suda ¢6ziiniir kat1 madde % 64,44-74,84, toplam kat1 madde %
65,08-77,51, toplam seker % 52,18-71,12, invert seker % 21,58-70,44, sakkaroz % 0-41,86,
asitlik 1,5-15,2 g/1, pH 4,20-5,15, toplam kiil % 1,1925-2,1263, HMF 0-58,54 mg/kg olarak

bulunmustur.

Pekmez Gida Maddeleri Tiiziigliniin 406. maddesinde “iiziim ve benzeri sekerli meyve
usarelerinin mahalli usul ve adetlerle kaynatilarak koyulastirilmasi ile elde edilen koyu renkli

bir besin” seklinde tanimlanmaktadir (Keskin 1982, Karakaya ve Artik 1990).

Karakaya ve Artik (1990), “Zile Pekmezi Uretim Teknigi ve Bilesim Unsurlarmim
Belirlenmesi” adli calismalarinda zile yoresinden 5 farkli zile pekmezi temin ederek
orneklerin bilesimlerini arastirnuglardir. Orneklerde invert seker miktarmin yiiksek, protein
miktarinin ise diisiik oldugu belirtilmistir. Arastirmaya gore mineral maddeler arasinda ilk
siray1 potasyum almakta, potasyumu kalsiyum, sodyum ve fosfor izlemektedir. Orneklerdeki
fosfor miktarmin beslenme agisindan deger tasidigi ve demir miktarinin onemli diizeyde
oldugu belirtilmistir. Bu 6rneklerde incelenen niteliklere ait degerler sdyledir. Suda ¢oziiniir
kat1 madde % 70,6-82,4, nem % 15,45-20,83, toplam kat1 madde % 79,17-84,55, pH degeri
6,01-7,15, toplam seker % 72,60-83,42, indirgen seker % 58,89-82,48, sakkaroz % 0,893-
13,02, toplam asit (% TA) 0,32-2,25, askorbik asit % 4,31-9,76, formol sayis1 5-15, protein %
0,710-0,820, HMF 25,45-37,41 mg/kg, toplam kiil % 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 aragtirmada sira agik kazan ve vakum ydntemine gore % 76 KM ye kadar
konsantre edilmistir. Vakum yontemi ile iiretilen pekmezlerin asitlik ve HMF degerleri yasal
simirin ¢ok altinda iken agik kazan pekmezlerinde tanen niceligi ve viskozite degerlerinin
vakum pekmezlerinden daha biiyiik oldugu saptanmistir. Son {iriinde agik kazan pekmezinde
% 4,76 oraninda fruktoz ve % 7,69 oraninda glikozun kayip oldugu toplam sekerde olusan

kaybin ise % 12,45 olarak gergeklestigi saptanmistir. A¢ik kazan pekmezinin renginin vakum
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kazan pekmezinden oldukca koyu oldugu goézlenmistir. Uygun renk, tat, koku ve lezzette,
karamelize olmamis saglikli bir pekmez elde edebilmek i¢in vakumda konsantrasyon islemi

uygulanmalidir (Batu 1991a).

Batu (1991b), “Zile Pekmezi Uretim Teknolojisinin Gelistirilmesi ve Kimyasal
Bilesiminin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma” adh ¢alismasinda iki farkli firmaya ait zile
pekmezlerinin bilesim 6gelerini saptamistir. Bu arastirmasinda 6rneklere iliskin toplam kati
madde % 80,60-84,90, nem % 15,10-19,40, suda ¢oziiniir kat1 madde % 79,50-81,40, toplam
kil % 1,15-1,52, toplam seker % 73,35-76,41, invert seker % 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 belirtilmistir.

Degisik katkilarin kullanimi ile beyaz kati kuru tiziim pekmezi eldesi {izerine yapilan
bir arastirmada gerekli 6n islemlerden gecirilmis % 26 kati maddeli kuru {izim giras1 66-68
°C‘de % 76 kati maddeye kadar konsantre edilmistir. Elde edilen pekmezde jellesme
isleminde hizli jellesen yiiksek metoksilli pektin (YMP), diisiikk metoksilli pektin (DMP) ile
karboksimetilseliilloz (CMC) kullanilmigtir. Agartma iglemi igin ise yumurta aki ve ¢ogen
suyu kullanilmistir. Beyaz kati1 pekmez {iiretiminde yeterli jellesmenin saglanabilmesi igin
jelestirici olarak pektin kullanildiginda % 1, CMC kullanildiginda ise % 0,5 (veya biraz daha
az) oranmin yeterli oldugu saptanmistir. CMC ile ¢dgen suyu ikisi beraber kullanildiklar1
zaman olusan rengin CMC ve yumurta akinin kullanimindan olusan renkten daha koyu, YMP
ve DMP'ler ile yumurta aki veya ¢dgen suyu kullanimindan olusan renklerde ise fazla bir
degismenin olmadig1 tespit edilmistir. Bu pekmezlerde yapilan duyusal degerlendirmeler
sonucunda CMC ile jellestirilen pekmezlerin en kotii, jellestirici olarak DMP ve agartici
olarak yumurta aki kullanilarak iiretilen pekmezlerin en iyi oldugu saptanmistir (Batu ve

Yurdagel 1993).

Yurdagel ve Davarpanah (1993), “Incir Pekmezi Eldesinde Kalitesine Etki Eden
Unsurlarin Arastirilmasr” adli ¢alismalarinda Izmir ilindeki bir firmadan sagladig: endiistriyel
incirlerde bazi 6n iglemler gerceklestirerek incir pekmezi elde etmis ve pekmezin bazi bilesim
Ogelerini analiz etmislerdir. Aragtirmaya gore incir pekmezlerinde refraktometrik kuru madde
% 72,50, pH 4,61, asitlik 1,41 g/kg, toplam seker % 69,39, invert seker % 66,18, HMF 50,00
mg/kg, kiil % 1,81, tonnik asid 9,50 g/kg ve suda ¢oziinmeyen kuru madde % 0,86 olarak
tespit edilmistir.
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Dut pekmezi lizerine yapilan bir arastirmada dut pekmezin kuru madde miktarinin %
61,10-76,00, toplam sekerinin % 52,93-70,89, invert sekerinin % 35,07-61,48, sakkaroz
miktarmin % 2,78-20,79, toplam asitliginin % 0,18-0,71, pHsmin 5,35-6,03, protein
miktarmin % 0,26-1,28 ve toplam kiiliiniin % 1,50-2,05 degerlerinde bulundugu belirtilmistir.
Ayni aragtirmada elma pekmezi i¢in toplam kuru madde miktar1 % 75,20, toplam seker %
63,80, invert seker % 55,90, toplam asitlik % 0,98, pH 4,20; ke¢iboynuzu pekmezi i¢in
toplam kuru madde miktar1 % 80,60, toplam seker % 69,30, invert seker % 35,90, toplam
asitlik % 0,98, pH 5,05; karpuz pekmezi i¢in toplam kuru madde miktar1 % 68,20, toplam
seker % 50,30, invert seker % 48,40, toplam asitlik % 0,90 ve seker kamis1 pekmezi i¢in
toplam kuru madde miktar1 % 72,50, toplam seker % 59,50, invert seker % 43,90, toplam
asitlik % 1,24 olarak gosterilmistir. Bu arastirmada pancar pekmezine de deginilmis
orneklerin bilesimleri su sekilde siralanmistir. Toplam kuru madde % 66,00, toplam seker %

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

Yapilan bir aragtirmada toplu tiiketimin fazla oldugu market ve bakkallardan 11 adet
lizim pekmezi 6rnegi alinarak pekmez 6rneklerinin bilesimi arastirilmigtir. Bu 6rneklerde
¢Oziiniir kat1 madde % 68,60-78,30, toplam kat1 madde % 71,90-84,40, toplam seker % 49,76-
76,81, invert seker % 16,80-67,95, sakkaroz % 0-32,37, titrasyon asitligi (TA) % 0,08-0,97,
pH 4,36-5,12, formol sayis1 0-43, protein % 0,18-1,85, Kiil % 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 oldugu belirtilmis ve drneklerde
Sn tespit edilmemistir (Ustiin ve Tosun 1997).

Gida degeri yiiksek ve standartlara uygun bir pekmez iiretimi i¢cin her seyden 6nce
hammadde se¢imi ve temizligine dikkat edilmeli, metal kontaminasyonu olabildigince aza
indirgenmeli, siranin koyulastirilmasi islemi diisiik sicaklikta, vakum esliginde yapilmalidir

(Ustiin ve Tosun 1997).

Meyvelerin mineral maddeleri farkli sekilde suda ¢oziiniirler. Meyve suyunun sodyum
miktar1 ile meyve suyu verimi arasinda bir korelasyon vardir. Bu durum magnezyum i¢in
ancak bazi meyve sularinda gecerlidir. Meyvenin fosfor ve kalsiyum iceriginin biiylik bir
kism1 posada kalmaktadir. Preslemede artan basingla birlikte meyve suyunda mineral madde
miktar1 da yiikselir. Bu oran ekstraksiyonla elde edilen meyve sularinda daha da yiiksektir

(Artik ve Velioglu 1992). Uziim pekmezi drnekleri iizerine yapilan bir ¢alismada, pekmez
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orneklerinin mineral madde igeriklerinin literatiir verilerinden farkli olmasinin bu nedenlerden

kaynaklanabilecegi belirtilmistir (Ustiin ve Tosun 1997).

Pekmezin iiretim sonrast pazara sunulmasi i¢in ambalajlanmasi gerekmektedir.
Uygulamada pekmez plastik bidon, cam kavanoz ve teneke kaplarda ambalajlanmaktadir.
Pekmez yapisindaki yiiksek seker konsantrasyonu nedeniyle uzun siire depolanabilen bir
iiriindiir. Ancak depolama ve ambalajlama kosullarinin pekmezin baz1 6zelliklerini etkiledigi
bilinmektedir. Ayrica ambalajin koruma gorevini yonlendirebilmek i¢in ambalajlanan {iriinii
olumsuz etkileyen etmenlerin belirlenmesinde de yarar vardir. Bu etmenlerin 6nem diizeyleri
iriiniin ¢esidine ve 6zelliklerine gore degismektedir. Gidalar 6zelliklerine gore; nem, oksijen,
151k, koku gibi etmenlerin bir yada birkagma karst duyarlilik géstermektedir. Ambalajlamada
bu konunun dikkate alinmasi gerekmektedir (Ugiincii 2000).

Kayisoglu (2001),  Tekirdag ilinde Farki Yéntemlerle Uretilen Uziim Pekmezlerinin
Bazi Ozellikleri Uzerine Depolamanin Etkisinin Saptanmasi Uzerine Bir Arastrma” adli
calismasinda klasik (acik kazanda) ve modern (vakumda) yonteme gore iki farkli pekmez
iiretmis ve pekmez 6rneklerini oda kosullar1 ve +4 °C’de ac¢ik ve folyo kapli ambalajlayarak
10 ay depolamak suretiyle bilesenlerini analiz etmistir. Bu arastrma sonucunda modern
yontemle iiretilen pekmezlerin daha iyi sonuglar verdigi saptanmis, ancak modern yontemle
iiretilen pekmezlerin tortulanma sorununun ortadan kaldirilmasi amactyla durultma isleminin

yapilmasina dikkat ¢ekilmistir.

Pekmezler hicbir gida katkis1 ve seker ilave edilmeden ve igerdigi seker ve mineral

maddeleri ile iretilen dogal gida maddeleridir (Anonim 2007).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastrma materyalini Kirklareli ilinde yaygin olarak iiretilen pancar pekmezleri
olusturmaktadir. Caligmada, on ayr1 tireticiden 15’er giinliik araliklarla 3 defa olmak suretiyle
toplam 30 adet pancar pekmezi 6rnekleri alinarak bazi kimyasal analizler gergeklestirilmistir.
Ornekler 1’er kg’lik plastik bidonlarda alinmus, analiz edilene kadar hava almayacak sekilde

kapag1 kapali tutularak giines almayan serin oda kosullarinda muhafaza edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Analiz Metotlan

3.2.1.1. Toplam kati1 madde tayini

Pekmez Orneklerinin toplam kati madde tayinleri rutubetin 100°den ¢ikarilmasiyla
bulunmustur. Pekmez 6rneklerinin nem degeri numunenin orta derece bir sicaklikta degigsmez
agirhiga ulasincaya kadar 1sitilmasi ilkesine dayanilarak belirlenmistir. Bir porselen krozeye
bir miktar deniz kumu ve bir cam baget konularak 105 °C’de yaklasik 30 dakika
kurutulmustur. Kurutma dolabindan alman kroze desikatore konarak burada sogumasi
beklenmis ve darast alinmistir (G). Pekmezden 5 g alinarak deniz kumu ile karigtirilmig ve
tartilmistir (G1). Tekrar kurutma dolabina konarak 105 °C’de sabit agirliga gelinceye kadar
kurutulmustur. Dolaptan alinarak desikatére konmus soguduktan sonrada masa ile tutularak
tekrar tartilmistir (G2). Asagidaki formiile gore hesaplama yapilarak % rutubet (nem) miktar1
bulunmugtur. Bulunan deger 100°den ¢ikarilarak toplam kat1 madde miktar1 % olarak tayin

edilmistir (Dokuzlu 2004).

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

Toplam Kat1 Madde (%) = 100 — Rutubet (%)
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3.2.1.2. Suda ¢oziiniir kat1 madde tayini

Pekmez Orneklerinin suda ¢Oziiniir kati madde (%) miktarlar1 TS 4890°a gore

refraktometrik yontemle tayin edilmistir (Anonim 1986).

3.2.1.3. Toplam Kkiil tayini

Toplam kiil miktar1 numunenin biitiin organik maddelerinin tamaminin yanmasini
saglayan kosullar altinda degismez agirlik elde edilinceye kadar 550-600 °C sicakliktaki

oksitlendirici bir atmosferde tutulmasi ilkesine gére bulunmustur (Dokuzlu 2004).

Analiz su sekilde yapilmistr. Homojen pekmez numunesinden 5-10 g alnarak
400°C’de kil firminda kurutulan ve desikatdrde sogutulup darasi alman (Al) kapsiile
konularak tartilmistir (A2). Numune suyu iyice ugana kadar su banyosunda bekletildikten
sonra hafif alevin iizerinde kopiirme bitene kadar komiirlestirilmistir. Daha sonra kiil firminda
beyaz kiil olusuncaya kadar 550 °C’lik firinda sabit agirhiga gelinceye dek yakilmistir.
Desikatore alinan kapsiil soguduktan sonra tartilmistir (A3). Bu islemlerden sonra % kiil

miktar1 asagidaki formiile gore hesaplanmustir.

% Kiil = (A3 — A1) / (A2 — Al)) x 100

3.2.1.4. pH tayini

Pekmez 6rneklerinin pH tayini TS 1728 ISO 1842’ye gore yapilmistir (Anonim 2001).
Arastirmada Orion marka 420A model pH metre kullanilmigtir.

3.2.1.5. Toplam asit tayini

Pekmez Orneklerinin toplam asitlik degeri TS 3036’ya gore bulunmustur (Anonim

2002a).

Yonteme gore su ile karistirilan numune, indikator esliginde normalitesi belli olan
NaOH ile titre edilmis ve 1 kg pekmezdeki asitlerin toplam esdeger sayisi asagidaki formiille

hesaplanmuigtir.
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Titrasyon Asitligi = (N x S x 1000) / M

Burada ;
N: Titrasyonda kullanilan bazin normalitesi
S: Harcanan NaOH miktar1, ml

M: Titre edilen 6rnegin miktari, g

3.2.1.6. HMF tayini

Pekmez Orneklerinin Hidroksimetilfurfural miktarlar1 TS 6178 ISO 7466’ya gore
belirlenmistir (Anonim 2002b).

3.2.1.7. Toplam seker tayini

Yontemin ilkesi invert sekerin fehling ¢ozeltisinde bulunan bakir-2-oksidi suda

coziinmeyen bakir-1-okside indirgemesi reaksiyonuna dayanmaktadir.

Analiz islemleri s0yle gerceklestirilmistir. 2 gram 6rnek 250 ml’lik balonjojeye
aktarilarak iizerine 50 ml danutik su eklenmistir. Uzerine durultma amaciyla 5 ml % 15°lik
potasyum ferrosiyanit (Carez I) ve 5 ml % 30’luk bakir stilfat (Carez II) eklenmis, damitik
su ile 250 ml’ye tamamlanmigtir. Bir siire bekletilen ¢ozelti filtre kagidindan gegirilerek

berrak filtrat elde edilmistir.

Berrak filtrattan 50 ml alinarak % 25°lik HCI ¢6zeltisinden katilip 70 °C’a ayarlanmis
su banyosunda 2-3 dakika tutularak 67 °C’a kadar sogutulmus ve ayni sicaklikta 5 dakikalik
inversiyon uygulamasi yapilmistir. Cozeltiye 1-2 damla fenolftalein indikatorii damlatilarak
SN NaOH ile hafif pembe renk yakalanincaya kadar titre edilmis ve 100 ml’ye
tamamlanmistir. Bu ¢ozelti biirete konulmustur. Ayrica erlene 5’er ml fehling A ve fehling B,
10 ml de hazirlanan ¢ozeltiden konularak kaynatilmig ve 10-12 damla metilen mavisi
eklenerek biiretteki ¢cozeltiyle titre edilmistir. Renk kirmizi olunca titrasyon kesilerek biiretten
harcanan miktar ile erlene konan 10 ml ¢ozelti miktar1 toplanarak toplam sarfiyat tespit
edilmistir (V). Ikinci sefer daha duyarli deney yapilmis, 5 er ml fehling A ve fehling B

cozeltisi ve hesaplanan toplam sarfiyattan (V) 1-2 mililitre eksigi erlene kaynamadan 6nce

15



konularak, titrasyon tekrarlanmistir. Yapilan titrasyonda harcanan hacim not edilmistir (Vn).

Toplam seker miktar1 (%) asagidaki formiille bulunmustur (Dokuzlu 2004).
% Toplam Seker = (50 x F)/(m xVn)

% Toplam Seker= Numunedeki kiitlece % toplam seker
F= Fehling A ¢ozeltisinin faktorii (faktorii 50 olan fehling ¢ozeltisi kullanilmistir)
m= Numune miktar1, g

V=Sarfiyat, ml
3.2.1.8. Invert seker tayini

2 gram Ornek 250 ml’lik balonjojeye aktarilarak {izerine 50 ml damitik su eklenmistir.
Uzerine durultma amaciyla 5 ml %15’lik potasyum ferrosiyanit (Carez I) ve 5 ml % 30’luk
bakir siilfat (Carez II) eklenmis, damitik su ile 250 ml’ye tamamlanmistir. Bir siire bekletilen

cozelti filtre kagidindan gecirilerek berrak filtrat elde edilmistir.

Berrak filtrattan 50 ml almarak 100 ml’ye tamamlanmistir. Bu ¢ozelti biirete
konulmugtur. Ayrica erlene 5’er ml fehling A ve fehling B, 10 ml de hazirlanan ¢ozeltiden
konularak kaynatilmis ve 10-12 damla metilen mavisi eklenerek biiretteki ¢ozeltiyle titre
edilmistir. Renk kirmizi olunca titrasyon kesilerek biiretten harcanan miktar ile erlene konan
10 ml ¢dzelti miktar1 toplanarak toplam sarfiyat tespit edilmistir (V). Ikinci sefer daha duyarli
deney yapilmig ve 5 er ml fehling A ve fehling B ¢ozeltisi ile hesaplanan toplam
sarfiyattan(V) 1-2 mililitre eksigi erlene kaynamadan once konularak, titrasyon
tekrarlanmistir. Yapilan titrasyonda harcanan hacim not edilmistir (Vn). Invert seker miktar:

asagidaki formulle bulunmustur (Dokuzlu 2004).
% Invert Seker = (50 x F)/(m xVn)
% Invert Seker= Numunedeki kiitlece % invert seker
F= Fehling A ¢ozeltisinin faktorii (faktorii 50 olan fehling ¢ozeltisisi kullanilmistir)

m= Numune miktari, g

V=Sarfiyat, ml
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3.2.1.9. Sakkaroz tayini

Sakkaroz miktar1 toplam sekerden invert sekerin ¢ikarilarak ve bulunan degerin 0,95

ile carpilmastyla bulunmustur (Dokuzlu 2004).

% Sakkaroz= (% Toplam Seker - % Invert Seker) x 0,95

3.2.1.10. Protein miktan

Pekmez Orneklerinin protein miktarlar1t TS 1727’ye gore Kjeldahl metoduyla tayin
edilmistir. % N olarak bulunan sonu¢ 6,25 faktorii ile carpilarak % protein miktari

saptanmistir (Anonim 1974).

3.2.1.11. Fosfor tayini:

Kuru yakma yOntemine gore hazirlanan Ornekler, spektrofotometrik (Hitachi

spektrofotometre) yontemle TS 10949°a gore analiz edilmistir (Anonim 1993).

Kuru yakma yonteminde % kiil tayininde elde edilen kiil, 1-2 ml derisik nitrik asitte
¢oziindiiriilmiis ve saf su ile 100 ml’ye tamamlanmistir. Bu ¢dzelti biitiin mineral madde

analizlerinde kullanilmastir.

Fosfor miktarini tayin etmek i¢in, 50 ml 6l¢iilii balona 5 ml kuru yakma yontemine
gore hazirlanmis ¢ozeltiden alinmis, bu ¢ozeltiye yaklagik 35 ml ¢ift destile su ilave edilmis
ve c¢alkalandiktan sonra 5 ml barton erigiyi katilarak balon destile su ile ¢izgisine kadar
tamamlanmistir. Yaklagik 10 dakika beklendikten sonra 430 nm dalga boyunda absorbans
degeri okunmustur. Standart egriden 6rnegin fosfor miktari tespit edilmis ve seyreltme faktorii

ile carpilmistir.

3.2.1.12. Demir tayini

Kuru yakma yontemine gore hazirlanmis olan 6rnekler, Varian AAS 240 atomik

absorbsiyon spektrofotometresi kullanilarak analiz edilmistir (Anonim 1997a).
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3.2.1.13. Potasyum, kalsiyum, sodyum tayini

Kuru yakma yontemine gore hazirlanmis 6rnekler alev fotometresiyle (Jenvay PFR-7)

analiz edilmistir (Pomeranz ve Meloan 1977).

3.2.2. istatistiksel analiz

Bu arastirmada 10 ayr iireticiden 15°er giinliik araliklarla 3 defa olmak iizere toplam
30 adet Ornek alimmistir. Bu Orneklerin istatistiki analizi tamamiyle sansa bagli deneme
planina gore yapilmistir. Onemli bulunan ortalamalarin ¢oklu karsilastirma testleri ise LSD
coklu karsilagtirma testine gore yapilmistir (Soysal 1992). Analizler SPSS paket programinda
yiiriitiilmiistiir (Anonim 1997 b).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Toplam Kati Madde Miktarlan

10 ayr1 tireticiden 15’er giinliik araliklarla alman pancar pekmezi 6rneklerinde analiz

edilen toplam kat1 madde parametrelerine iliskin degerler Cizelge 4.1.”de verilmistir.

Cizelgeden de goriildiigii gibi pancar pekmezi 6rneklerinde toplam kati madde miktari
acisindan en diisiik deger % 79,72 ile 3. iireticiden birinci ve ikinci alimda edinilen pancar
pekmezi Orneklerine, en yliksek deger ise % 85,24 ile 9. iireticiden ikinci alimda edinilen
pancar pekmezi Ornegine aittir. Tiim Srneklerin toplam kuru madde miktarlar1 ortalamasi %

82,35 bulunmustur. Ureticilerden alinan pancar pekmezi drneklerinin ortalama toplam kati

madde degerleri arasindaki degisim Sekil 4.1°de gdsterilmistir.

Sekil 4.1.’de toplam kat1 madde miktarlarinin ortalama degerlerine bakildiginda 3.

ireticiden temin edilen Orneklerinin en diigiikk ortalamaya, 6. iireticiden temin edilen

orneklerin ise en yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1. Pekmez orneklerinin toplam kati madde miktarlari (%)

Ureticiler 1. Alm 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger
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Sekil 4.1. Pekmez 6rneklerinin ortalama toplam kati madde miktarlar1 degisimi (%)

Cizelge 4.2.°de iireticiler arasmndaki farklili§1 belirlemek amaciyla istatistiki analiz
yapilmig, buna gore iireticiler arasindaki farklilik 6dnemli bulunmamistir. Yapilan varyans
analizi sonucunda toplam kat1 madde miktarlar1 bakimindan iiretici ortalamalar1 arasinda fark

bulunmadigindan ¢oklu karsilagtirma testi yapilmamistir (P>0,05).

Toplam kat1 madde miktar ile ilgili belirlenen sonuglar, Aksu ve Nas (1996)’1n pancar
pekmezi orneklerinde buldugu sonuglardan yiiksek bulunmustur. Kayahan (1982)’nin {iziim
ve Zile pekmezi, Ustiin ve Tosun (1997)’un iiziim pekmezi, Ozkdk (1989)’iin yas iiziim, kuru
izlim, liziim, kuru incir ve kuru incir+kuru liziim pekmezi, Aksu ve Nas (1996)’1n dut, elma,
karpuz ve seker kamisi pekmezlerine iligkin buldugu sonuglardan yiiksek, Karakaya ve Artik
(1990) ve Batu (1991 b)’nun Zile pekmezinde, Aksu ve Nas (1996)’m keg¢iboynuzu

pekmezinde buldugu sonuglara yakin bulunmustur.

Cizelge 4.2. Orneklerin toplam kat: madde degerlerine ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 67,378

Uretici 9 26,516 2,946 1,442 0,236
Hata 20 40,861 2,043
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4.2. Suda Coziiniir Kati Madde Miktarlan

Pancar pekmezi O6rneklerinde analiz edilen suda ¢oziiniir kati madde parametrelerine
iliskin degerler Cizelge 4.3.’de verilmistir. Cizelgede Orneklerin minimum, maksimum ve

ortalama suda ¢Oziiniir kat1 madde degerleri gdsterilmistir.

Cizelge 4.3. incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi 6rneklerinde en diisiik
suda ¢oziinlir kat1 madde miktar1 % 72,60 ile 3. ireticinin ikinci pekmezinde, en yiiksek
miktar ise % 78,00 ile 9. iireticinin ikinci pekmez 6rneginde bulunmustur. Genel ortalama %

75,36 olarak tespit edilmistir.

Pekmezlerin suda ¢Oziinlir kat1 madde ortalamalar1 arasindaki degisim Sekil 4.2.’te
gosterilmistir. Sekil incelendiginde suda ¢oziiniir kat1 madde miktarlar1 bakimimdan en diisiik
ortalama degerin 3. iireticiden temin edilen pekmez 6rneklerine, en yiiksek ortalama degerin

ise 6. lireticiden temin edilen pekmez 6rneklerine ait oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.3. Pekmez Orneklerinin suda ¢oziiniir kati madde miktarlar1 (%)

Ureticiler 1. Alm 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger
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Sekil 4.2 Pekmez 6rneklerinin ortalama suda ¢oziiniir katt madde miktarlar1 degisimi(%)

Cizelge 4.4. Orneklerin suda ¢dziiniir kati madde degerlerine ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 58,367

Uretici 9 22,580 2,509 1,402 0,252
Hata 20 35,787 1,789

Ureticiler arasinda suda ¢dziiniir kati madde agisindan bir farklilik olup olmadigmin
belirlenmesi amaciyla yapilan istatistiki degerlendirmede fark onemli bulunmamustir. Yapilan
varyans analizi sonucunda suda ¢6ziinen kat1 madde bakimindan iiretici ortalamalar1 arasinda

fark bulunmadigindan ¢oklu karsilastirma testi yapilmamistir (P>0,05) (Cizelge 4.4.).

Suda ¢oziiniir katt madde miktar: ile ilgili belirlenen sonuglar, Ustiin ve Tosun
(1997)’un iiziim pekmezi drneklerinde, Ozkdk (1989)’iin yas iiziim, kuru iiziim, iiziim, kuru
incir ve kuru incirtkuru iiziim pekmezi 6rneklerinde, Yurdagel ve Davarpanah (1993)’1n incir
pekmezi 6rneklerinde bulduklar1 sonuglardan daha yiiksek, Karakaya ve Artik (1990) ve Batu
(1991 b)’nun Zile pekmezi 6rneklerinde bulduklar1 sonuglardan daha diisiik ve Gokgen ve
ark.(1982)’na yakin bulunmustur.
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4.3. Toplam Kiil Miktarlan

Incelenen pekmez oOrneklerinin minimum, maksimum ve ortalama toplam kiil
miktarlar1 Cizelge 4.5.°de verilmistir. Ureticilerin pekmezleri ortalama kiil miktarlar

arasindaki degigim grafiksel olarak Sekil 4.3.’de gosterilmistir.

Cizelge 4.5. incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi 6rneklerinde en diisiik
toplam kiil miktar1 % 1,06 ile 6. iireticinin {i¢lincii pekmez 6rneginde, en yiiksek miktar ise %

1,68 ile 4. iireticinin birinci pekmez drneginde bulunmustur. Genel ortalama ise % 1,38dir.
Sekil 4.3.’de toplam kiil miktarlarinin ortalama degerleri incelendiginde 2. {ireticiden

temin edilen Orneklerin en diisiik ortalamaya, 3. {ireticiden temin edilen Orneklerinse en

yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.5. Pekmez Orneklerinin toplam kiil miktarlari (%)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger
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Sekil 4.3. Pekmez 6rneklerinin ortalama kiil miktarlar1 degisimi (%)

Cizelge 4.6. Orneklerin toplam kiil degerlerine ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 0,790

Uretici 9 0,242 0,02686 0,980 0,485
Hata 20 0,548 0,02740

Ureticiler arasinda toplam kiil miktar1 acisindan bir farklilk olup olmadigmin
belirlenmesi amaciyla yapilan degerlendirmede iireticiler arasindaki fark istatistiki olarak
onemli bulunmamigtir. Yapilan varyans analizi sonucunda iiretici ortalamalar1 arasinda fark

bulunmadigindan ¢oklu karsilagtirma testi yapilmamistir (P>0,05) (Cizelge 4.6.).

Toplam kiil miktar ile ilgili bulunan sonuglar, Kayahan (1982)’nin iizim pekmezi ve
zile pekmezi, Ozkok (1989)’iin kuru iiziim, kuru incir, kuru iiziim+kuru incir ve iiziim
pekmezi, Karakaya ve Artik (1990)’1n Zile pekmezi, Yurdagel ve Davarpanah (1993)’1n incir
pekmezi, Aksu ve Nas (1996)’mn dut pekmezi 6rneklerinde bulduklar1 sonuglardan diisiik,
Ozkok (1989)’iin yas iiziim ile ilgili buldugu sonugtan yiiksek ve Batu (1991 b)’nun Zile

pekmezinde buldugu sonuca ise yakin bulunmustur.
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4.4. pH Degerleri

Incelenen pekmez orneklerinin minimum, maksimum ve ortalama pH degerleri
Cizelge 4.7.’de gosterilmistir. Cizelge 4.7.’da pancar pekmezi Orneklerinde en diisiik pH
degerlerinin 4,12 ile 9. {ireticinin ti¢lincii pekmez 6rneginde, en yiiksek pH degerlerinin ise
4,65 ile 9. iireticinin ikinci pekmez Orneginde bulunmustur. Tiim Orneklere iliskin genel

ortalama ise 4,31 olarak tespit edilmistir.

Ureticilerin pekmez drneklerinin pH degerleri arasindaki degisim ise grafiksel olarak
Sekil 4.4.°de gosterilmistir. Sekil 4.4. incelendiginde 6. iireticiden temin edilen 6rneklerinin
en diisiik ortalamaya, 1. iireticiden temin edilen orneklerinse en yiiksek ortalamaya sahip

oldugu goriilmektedir.

Ureticiler arasinda pH degerleri acisindan farkhilik olup olmadigmin belirlenmesi
amactyla yapilan degerlendirme sonucu iireticiler arsasindaki fark istatistiki olarak onemli
bulunmamistir (P>0,05). Yapilan varyans analizi sonucunda iiretici ortalamalar1 arasinda fark

bulunmadigindan ¢oklu karsilagtirma testi yapilmamistir (Cizelge 4.8.).

Cizelge 4.7. Pekmez 6rneklerinin pH degerleri

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger
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Sekil 4.4. Pekmez 6rneklerinin ortalama pH degerleri degisimi

Cizelge 4.8. Orneklerin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 0,570

Uretici 9 0,07534 0,008371 0,338 0,951
Hata 20 0,495 0,02476

PH miktar ile ilgili bulunan sonuglar, Kayahan (1982)’nin iizim pekmezi ve Zile
pekmezi drneklerinde, Gokgen ve ark.(1982)’nin ve Ustiin ve Tosun (1997)’un iiziim pekmezi
orneklerinde, Ozkok (1989)’iin yas iiziim, kuru iiziim, kuru iiziim+kuru incir ve iiziim
pekmezi 6rneklerinde, Karakaya ve Artik (1990)’m ve Bat1 (1991 b)’nin Zile pekmezlerinde,
Aksu ve Nas (1996)’mn dut ve kegiboynuzu pekmezi 6rneklerinde bulduklar1 degerlerden
diisiik, Aksu ve Nas (1996)’1n elma pekmezi &rneginden yiiksek ve Ozkdk (1989)’iin kuru
incir pekmezi 6rnegi ve Yurdagel ve Davarpanah (1993)’1n incir pekmezi 6rneklerine yakin

bulunmustur.

4.5. Toplam Asitlik Degerleri

Pancar pekmezi Orneklerinde analiz edilen toplam asitlik parametrelerine iliskin
degerler Cizelge 4.9.’de verilmistir. Cizelgede 6rneklerin minimum, maksimum ve ortalama

toplam asitlik degerleri goriilmektedir.
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Cizelge 4.9.°de pancar pekmezi 6rneklerinde en diisiik toplam asitlik degeri 145,8
mmol/kg ile 1. iireticinin ikinci pekmez drneginde, en yiiksek deger ise 172,8 mmol/kg ile 9.

iireticinin ti¢lincii pekmez drneginde bulunmustur. Genel ortalama 156,1 mmol/kg’d1r.

Cizelge 4.9. Pekmez orneklerinin toplam asitlik degerleri (mmol/kg)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger

Ureticilerin pekmezlerinin toplam asitlik degerleri ortalamalar1 arasindaki degisim

grafiksel olarak Sekil 4.5.’da goriilmektedir.

Sekil 4.5.°de toplam asitlik degerlerinin ortalamalar1 incelendiginde 10. {ireticiden
temin edilen orneklerinin en diisiik ortalama degerine, 6. iireticiden temin edilen 6rneklerinse

en yiiksek ortalama degere sahip oldugu goriilmektedir.

Ureticiler arasinda toplam asitlik degerleri acisindan bir farklilik olup olmadigmin
belirlenmesi amaciyla yapilan degerlendirmede iireticiler arasindaki fark istatistiki olarak
onemli bulunmamustir (P>0,05). Yapilan varyans analizi sonucunda toplam asitlik bakimindan
iiretici ortalamalar1 arasinda fark bulunmadigindan coklu karsilagtirma testi yapilmamistir

(Cizelge 4.10.).

27



164
162 1

w ANIY,
. N SN /N
N /S N Y\ | [—e—serit
152 \/ \

23

150 -
148
146

Toplam Asitlik mmol/kg

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ureticilere Ait Pancar Pekmezi Ornekleri

Sekil 4.5. Pekmez 6rneklerinin ortalama toplam asitlik degerleri degisimi (mmol/kg)

Cizelge 4.10. Orneklerin toplam asitlik degerlerine ait varyans analiz sonuclar1

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 1704,323

Uretici 9 239,050 26,561 0,363 0,940
Hata 20 1465,273 73,264

4.6. HMF Miktarlan

Incelenen pekmez orneklerinin minimum, maksimum ve ortalama HMF miktarlari
Cizelge 4.11.°de verilmistir. Cizelge incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi
orneklerinde en diisiik HMF miktar1 88,62 mg/kg ile 3. iireticiden ikinci alimda temin edilen
pekmez drneginde, en yiiksek miktar ise 503,67 mg/kg ile 9. {ireticiden ikinci alimda temin
edilen pekmez 6rneginde bulunmustur. Tiim 6rneklere iliskin genel ortalama 231,76 mg/kg

olarak tespit edilmistir.

Ureticilerin pekmezlerinin HMF miktarlarinin  ortalamalar1 arasmdaki degisim
grafiksel olarak Sekil 4.6.°de gosterilmistir. Sekil 4.6.’de HMF miktarlarinin ortalama
degerleri incelendiginde 2. iireticiden temin edilen Orneklerinin en diisiik ortalamaya, 10.

ireticiden temin edilen 6rneklerinse en yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.11. Pekmez drneklerinin HMF miktarlar1 (mg/kg)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger
(**)En Yiiksek Deger
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Sekil 4.6. Pekmez 6rneklerinin ortalama HMF miktarlar1 degisimi (mg/kg)

Ureticiler arasnda HMF miktar1 agisindan bir farklilik olup olmadigmin belirlenmesi
amactyla yapilan degerlendirmede {ireticiler arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli

bulunmamus, ¢coklu karsilastirma testi yapilmamistir (P>0,05) (Cizelge 4.12.).
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Cizelge 4.12. Orneklerin HMF degerlerine ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT P
Genel 29 547187,43

Uretici 9 190565,12 21173,569 0,355
Hata 20 356625,31 17831,266

HMF’a iliskin bulunan sonuglar, Kayahan (1982) nin, Ozkok (1989)’iin, Karakaya ve
Artik (1990)’in Batu (1991 b)nun, Aksu ve Nas (1996)’m ve Ustiin ve Tosun (1997)’un

pekmez 6rneklerinden yiiksek bulunmustur.

4.7. Toplam Seker Miktarlan

Pancar pekmezi Orneklerinde analiz edilen toplam seker parametrelerine iliskin

degerler Cizelge 4.13.’de verilmistir. Cizelge 4.13.’den de goriildiigli gibi pancar pekmezi

orneklerinin toplam seker miktarlar1 bakimmdan birinci siray1 % 59,80 ile 3. iireticiden ikinci

alimda temin edilen pancar pekmezi 6rnegi alirken, en son swray1r % 64,30 ile 9. iireticiden

ikinci alimda temin edilen pancar pekmezi 6rnegi almistir. Tiim 6rneklerin toplam seker

miktarlar1 ortalama % 62,13 bulunmustur.

Cizelge 4.13. Pekmez drneklerinin toplam seker miktarlari (%)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger
(**)En Yiiksek Deger
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Ureticilerden alinan pancar pekmezi orneklerinin ortalama toplam seker miktarlari
arasindaki degisim Sekil 4.7°de verilmistir. Sekil 4.7.°de Orneklerin toplam seker
miktarlarmin ortalama degerlerine gore 3. {reticiden temin edilen 6rnekler en disiik, 6.

iireticiden temin edilen drneklerse en yiiksek ortalama degere sahiptir.

Cizelge 4.14.’de {reticiler arasindaki farklilig1 belirlemek amaciyla istatistiki analiz
yapilmig, buna gore iireticiler arasindaki farklilik istatistiki olarak 6dnemli bulunmadigindan

coklu karsilastirma testi yapilmamistir (P>0,05).
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Sekil 4.7. Pekmez 6rneklerinin ortalama toplam seker miktarlar1 degisimi (%)

Toplam seker miktarlarina iliskin bulunan sonuglar, Kayahan (1982)’nin iiziim
pekmezi ve Zile pekmezi, Karakaya ve Artik (1990)’1n ve Bat1 (1991 b)’nin Zile pekmezleri,
Yurdagel ve Davarpanah (1993)’in incir pekmezi, Aksu ve Nas (1996)’m kegiboynuzu
pekmezi orneklerinde bulunan degerlerden diisiik, Ozkdk (1989)’tin kuru incir, kuru
lizimtkuru incir pekmezi, Aksu ve Nas (1996)’mn karpuz, seker kamist ve seker pancari
pekmezi drneklerinde bulunan degerlerden yiiksek, Ozkok (1989)’iin yas iiziim ve kuru iiziim
pekmezi, Aksu ve Nas (1996)’1n elma pekmezi 6rneklerinde tespit ettikleri degerlere ise yakin

bulunmustur.
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Cizelge 4.14.

Orneklerin toplam seker degerlerine ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 42,559

Uretici 9 16,748 1,861 1,442 0,236
Hata 20 25,812 1,291

4.8. invert Seker Miktarlar

Pancar pekmezi 6rneklerinde analiz edilen toplam invert seker parametrelerine iligkin

degerler Cizelge 4.15.’de verilmistir.

Cizelge 4.15. incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi drneklerinde en diisiik
invert seker miktar1 % 33,22 ile 3. {ireticinin ikinci pekmezinde, en yiiksek miktar ise %

35,72 ile 9. iireticinin ikinci pekmez 6rneginde tespit edilmistir. Orneklerin tiimiine iliskin

genel ortalama % 34,51 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.15. Pekmez drneklerinin invert seker miktarlari (%)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger
(**)En Yiiksek Deger
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Ureticilerin pekmezlerinin invert seker miktarlar1 arasindaki degisim grafiksel olarak

Sekil 4.8.’de gosterilmistir.

Sekil 4.8.’de invert seker miktarlarinin ortalama degerleri incelendiginde 3. {ireticiden
temin edilen Orneklerinin en diigiik, 6. ireticiden temin edilen Orneklerinse en yliksek

ortalama degere sahip oldugu goriilmektedir.

Ureticiler arasinda invert seker acisindan bir farklilik olup olmadiginin belirlenmesi
amactyla yapilan degerlendirmede {ireticiler arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli

bulunmadigindan ¢oklu karsilastirma testi yapilmamstir (P>0,05) (Cizelge 4.16.).

Invert seker miktar1 ile ilgili bulunan sonuglar, Kayahan (1982)’nin iiziim pekmezi ve
Zile pekmezi 6rneklerinde, Ozkdk (1989)’iin yas {iziim, kuru iiziim, kuru {iziim+kuru incir ve
lizim pekmezi Orneklerinde, Karakaya ve Artik (1990)’m ve Bati (1991 b)’nin Zile
pekmezleri 6rneklerinde, Yurdagel ve Davarpanah (1993)’mn incir pekmezi O6rneklerinde,
Aksu ve Nas (1996)’m dut, elma, karpuz ve sekerkamisi pekmezi 6rneklerinde bulduklari
degerlerden diisiik, Ozkok (1989)’iin kuru incir pekmezi 6rnegi, Aksu ve Nas (1996)’n

kegiboynuzu ve pancar elma pekmezi 6rneklerinde buldugu degerlere ise yakin bulunmustur.
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Cizelge 4.16.

Orneklerin invert seker degerlerine ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 13,159

Uretici 9 5,199 0,578 1,451 0,233
Hata 20 7,961 0,398

4.9. Sakkaroz Miktarlari

Pekmez Orneklerinin sakkaroz miktarlarina iliskin sonuglar1 Cizelge 4.17.°da

goriilmektedir.

Cizelge 4.17.’a gore sakkaroz miktar1 bakimindan en diisiik deger 3. {ireticiden ikinci
alimda temin edilen pekmez O6rneginde (% 25,25), en yiiksek deger ise 9. iireticiden ikinci

alimda temin edilen pekmez 6rneginde (% 27,15) tespit edilmistir. Sakkarozun tiim drneklere

iliskin ortalama miktar1 ise % 26,24 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.17. Pekmez 6rneklerinin sakkaroz miktarlari (%)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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(C%*) 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger
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Sekil 4.9. Pekmez 6rneklerinin ortalama sakkaroz miktarlar1 degisimi (%)

Ureticilere ait ortalama sakkaroz miktarlar1 degisimi Sekil 4.9.’da gosterilmistir. Sekil
4.9. incelendiginde 3. iireticiden temin edilen 6rneklerinin en diisiik ortalamaya, 6. iireticiden

temin edilen orneklerinse en yiiksek ortalama degere sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.18°de iireticiler arasinda sakkaroz agisindan yapilan varyans analiz sonucu
bulunmaktadir. Orneklerin sonuglarma gére yapilan degerlendirmede iireticiler arasindaki fark
istatistiki olarak Onemli bulunmamistir. Yapilan varyans analizi sonucunda sakkaroz
bakimindan {iretici ortalamalar1 arasinda fark bulunmadigindan c¢oklu karsilagtirma testi

yapilmamistir (P>0,05).
Toplam sakkaroz miktarlarma iliskin bulunan sonuglar, Kayahan (1982)’nin, Ozkdk

(1989)’tin, Karakaya ve Artik (1990)’m, Batu (1991 b)’nun pekmez 6rneklerinden yiiksek

bulunmustur.

Cizelge 4.18. Orneklerin sakkaroz degerlerine ait varyans analiz sonuclar1

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 7,316

Uretici 9 2,892 0,321 1,453 0,232
Hata 20 4,423 0,221
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4.10. Protein Miktarlan

Pancar pekmezi Orneklerinde analiz edilen protein parametrelerine iligkin {iireticilere
ait degerler Cizelge 4.19.’de verilmistir. Ureticilerin pekmezlerinin protein miktarlarmin

ortalamalar1 arasindaki degisim ise Sekil 4.10.’de gosterilmistir.

Cizelge 4.19. incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi drneklerinde en diisiik
miktar % 2,03 ile 6. iireticinin {i¢lincli pekmez drneginde, en yliksek miktar ise % 2,89 ile 4.
iireticinin birinci aliminda elde edilen pekmez 6rneginde tespit edilmistir. Biitiin drneklere

iliskin protein miktarlarinin genel ortalamasi ise % 2,34 olarak bulunmustur.
Sekil 4.10.’de protein miktarlarmin ortalama degerleri incelendiginde 8. {ireticiden

temin edilen Orneklerin en diisiik ortalamaya, 2. iireticiden temin edilen Orneklerinse en

yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.19. Pekmez drneklerinin protein miktarlari (%)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger
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Sekil 4.10. Pekmez 6rneklerinin ortalama protein miktarlar1 degisimi (%)

Cizelge 4.20. Orneklerin protein degerlerine ait varyans analiz sonuclari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 1,027

Uretici 9 0,240 0,02666 0,677 0,720
Hata 20 7,961 0,03935

Cizelge 4.20.’de {ireticiler arasinda protein agisindan yapilan varyans analiz sonucu
bulunmaktadir. Bu sonuca gore yapilan istatistiki analizde iireticiler arasindaki fark 6nemli
bulunmamistir. Yapilan varyans analizi sonucunda protein bakimindan {iretici ortalamalari

arasinda fark bulunmadigindan ¢oklu karsilastirma testi yapilmamistir (P>0,05).

Protein miktarlarina iliskin bulunan sonu¢lar Kayahan (1982)’nin, Karakaya ve Artik
(1990)’m, Batu (1991 b)’nun, Ustiin ve Tosun (1997)’nun pekmez &rneklerinden ve Aksu ve
Nas (1996)’nin dut pekmezi 6rneginden yiiksek bulunmustur.

4.11. Fosfor Miktarlan

Pancar pekmezi Orneklerinde analiz edilen fosfor parametrelerine iliskin degerler
Cizelge 4.21.’de verilmistir. Ureticilere ait pekmez Orneklerinin ortalama fosfor degerleri

degisimi Sekil 4.11.’de gosterilmistir.
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Cizelge 4.21. Pekmez drneklerinin fosfor miktarlar1 (mg/kg)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim Minimum Maksimum  Ort. (X)
1 922,7 934,0 907,7 907,7 934,0 921,44
2 926,8 897,2 887,2 887,2 926,8 903,7
3 926,6 926,6 973,6 926,6 973,6 9423
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) 9223 927,2 938.8 - - 929.4
(*) En Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger

Cizelgeden de goriildiigli gibi pancar pekmezi Orneklerinin fosfor miktarlar
bakimindan en diisiik degeri 716,2 mg/kg ile 4. iireticinin ikinci pekmez 6rnegi alirken, en
yiiksek degeri 1104,7 mg/kg ile 7. iireticinin ikinci pekmez 6rnegi almistir. Tiim 6rneklerin

toplam seker miktarlar1 ise ortalama 929,4 mg/kg olarak bulunmustur.
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Cizelge 4.22. Orneklerin fosfor miktarlarma ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 142229,16

Uretici 9 36918,575 4102,064 0,779 0,638
Hata 20 105310,59 5265,529

Sekil 4.11.’de fosfor miktarlarinin ortalama degerlerine bakildiginda 4. {ireticiden
temin edilen Orneklerinin en diigikk, 7. ireticiden temin edilen Orneklerinse en yliksek

ortalama degere sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.22.°de {ireticiler arasindaki farklilig1 belirlemek amaciyla istatistiki analiz
yapilmig, buna gore ireticiler arasindaki farklilik istatistiki olarak 6nemli bulunmamustir.
Yapilan varyans analizi sonucunda fosfor miktar1 bakimimdan {iretici ortalamalar1 arasinda

fark bulunmadigindan ¢oklu karsilagtirma testi yapilmamistir (P>0,05).

Orneklerin fosfor —miktarlar1 Karakaya ve Artik (1990)’mn ve Ustiin ve Tosun

(1997)’nun pekmez orneklerinden yiiksek bulunmustur.

4.12. Demir Miktarlan

Incelenen pekmez 6rneklerinin minimum, maksimum ve ortalama demir miktarlar:
Cizelge 4.23.’de verilmistir. Cizelge incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi
orneklerinde en diisiik demir miktar1 17,6 mg/kg ile 2. {ireticinin {iglinci pekmezinde, en
yiiksek miktar ise 46,2 mg/kg ile 9. {ireticinin ikinci pekmez 6rneginde bulunmustur. Genel

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

Ureticilerin pekmezlerinin ortalama demir miktarlar1 arasindaki degisim grafiksel

olarak Sekil 4.12.’de gosterilmistir.
Sekil 4.12.de demir miktarlarinin ortalama degerleri incelendiginde 2. f{ireticiden

temin edilen 6rneklerinin en diisiik ortalamaya, 9. iireticiden temin edilen drneklerinse en

yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir
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Cizelge 4.23. Pekmez drneklerinin demir miktarlar1 (mg/kg)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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
8 244 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger

Demir degerlerine ait varyans analiz sonucunda (Cizelge 4.24.) pekmez Orneklerinin
birbirinden 6nemli diizeyde (P<0,05) farklilik gosterdigi belirlenmistir. Bu nedenle 6rneklerin
demir miktarlar ile ilgili LSD ¢oklu karsilastirma testi yapilmis ve sonuclar Cizelge 4.25.’de

verilmistir
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Cizelge 4.24. Orneklerin demir miktarlarina ait varyans analiz sonuclari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 1461,720

Uretici 9 747,780 83,087 2,328 0,05%*
Hata 20 713,940 35,697

P<0,05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.25. LSD c¢oklu karsilastirma testine gore iireticilerin ikili olarak ortalamalarinin
farklarinin (P) olasilik degerleri

Pekmez cesidi Pekmez Cesidi Ortalamalarin farki (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 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.25.’de pekmez orneklerinin ortalama demir degerleri karsilastirildiginda 1 ile 7
ve 9;2i1e 6,7 ve9;3i1le7ve9;4ile9; 8 ile 9 ve 10 ile 9 arasindaki farklar 6nemli
bulunmustur. Tiim Orneklere iligkin bulunan ortalama demir miktar1 Karakaya ve Artik

(1990)’m ve Ustiin ve Tosun (1997) nun pekmez &rneklerinden yiiksek bulunmustur.
4.13. Potasyum Miktarlan
Pancar pekmezi 6rneklerinde analiz edilen potasyum parametrelerine iliskin iireticilere

ait degerler Cizelge 4.26.°de verilmistir. Ureticilerin pekmezlerinin potasyum miktarlar1

arasindaki degisim grafiksel olarak Sekil 4.13.’de gosterilmistir.
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Cizelge 4.26. Pekmez drneklerinin potasyum miktarlari(mg/kg)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 43447 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger

Cizelge 4.26. incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi drneklerinde en diisiik
potasyum miktar1 3124,4 mg/kg ile 1. iireticinin ikinci pekmez 6rneginde, en yiiksek miktar
ise 4344,7 mg/kg ile 3. iireticinin {i¢iinci drneginde bulunmustur. Genel ortalama 3643,3

mg/kg olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 4.27. Orneklerin potasyum miktarlarma ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 0,790

Uretici 9 0,242 0,02686 0,980 0,485
Hata 20 0,548 0,02740

Sekil 4.13.’de potasyum miktarlarinin ortalama degerleri incelendiginde 5. {ireticiden
temin edilen orneklerinin en diisiik ortalamaya, 3. iireticiden temin edilen 6rneklerinse en

yiiksek ortalama degere sahip oldugu goriilmektedir.

Ureticiler arasmnda potasyum miktar1 acgisindan bir farklilk olup olmadigmin
belirlenmesi amaciyla yapilan degerlendirmede iireticiler arasindaki fark Onemli

bulunmadigindan ¢oklu karsilastirma testi yapilmamistir (P>0,05) (Cizelge 4.27.).

Tiim 6rneklerin potasyum miktarlarma iligkin bulunan ortalama sonu¢ Karakaya ve

Artik (1990)’ 1 pekmez 6rneklerinden diisiik bulunmustur.

4.14. Kalsiyum Miktarlan

Pancar pekmezi O6rneklerinde analiz edilen kalsiyum parametrelerine iliskin degerler
Cizelge 4.28.’de verilmistir. Cizelge 4.28.’¢ gore kalsiyum miktarlar1 bakimindan en diisiik
degere 96,6 mg/kg ile 9. iireticiden ilk alimda temin edilen pancar pekmezi 6rnegininin, en
yiiksek degere ise 176,5 mg/kg ile 4. iireticiden ikinci alimda temin edilen pancar pekmezi
orneginin sahip oldugu goriilmektedir. Tiim 6rneklerin kalsiyum miktarlar1 ortalama 122,7

mg/kg olarak bulunmustur.

Ureticilere ait pancar pekmezi drneklerinin ortalama kalsiyum miktarlarmin degisimi
Sekil 4.14.’da verilmistir. Sekil 4.14.°de kalsiyum miktarlarinin ortalama degerlerine
bakildiginda 9. iireticiden temin edilen 6rneklerin en diisiik ortalamaya, 7. iireticiden temin

edilen 6rneklerinse en yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir
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Cizelge 4.28. Pekmez drneklerinin kalsiyum miktarlar1 (mg/kg)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger

Cizelge 4.29’de {reticiler arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla yapilan
degerlendirmede ireticiler arasindaki farklilik istatistiki olarak Onemli bulunmamistir.
Yapilan varyans analizi sonucunda kalsiyum miktar1 bakimindan {iretici ortalamalar1 arasinda

fark bulunmadigindan ¢oklu karsilagtirma testi yapilmamistir (P>0,05).
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Cizelge 4.29. Orneklerin kalsiyum miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 7329,034

Uretici 9 826,414 91,824 0,282 0,972
Hata 20 6502,620 325,131

Tiim 6rneklerin kalsiyum miktarlarina iligkin bulunan ortalama sonu¢ Karakaya ve

Artik  (1990)’m pekmez Orneklerinden diisiik Ustiin ve Tosun (1997)’un pekmez

orneklerinden yiiksek bulunmustur.

4.15. Sodyum Miktarlan

Incelenen pekmez 6rneklerinin minimum, maksimum ve ortalama sodyum miktarlari

Cizelge 4.30.’da verilmistir. Cizelge 4.30. incelendiginde goriilmektedir ki; pancar pekmezi
orneklerinde en diigiik sodyum miktar1 1265,4 mg/kg ile 4. ireticinin ikinci pekmez

orneginde, en yiiksek miktar ise 1687,1 mg/kg ile 8. iireticinin birinci pekmez O6rneginde

bulunmugtur. Tiim 6rneklere iliskin genel ortalama 1566,1 mg/kg olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.30. Pekmez drneklerinin sodyum miktarlar1 (mg/kg)

Ureticiler 1. Alim 2.Alim 3.Alim 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 Diisiik Deger

(**)En Yiiksek Deger
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Cizelge 4.31. Orneklerin sodyum mikratlarina ait varyans analiz sonuglar1

VK SD KT KO Fh P
Genel 29 249245,38

Uretici 9 88244,976 9804,997 1,218 0,338
Hata 20 161000,41 8050,020

Ureticilerin pekmezlerinin sodyum miktarlari ortalamalari arasindaki degisim grafiksel
olarak Sekil 4.15°de gosterilmistir. Sekil 4.15°de sodyum miktarlarmin ortalama degerleri
incelendiginde 4. ireticiden temin edilen orneklerinin en diisiik ortalamaya, 1. iireticiden

temin edilen orneklerinse en yiiksek ortalama degere sahip oldugu goriilmektedir.
Ureticiler arasinda sodyum miktar1 agisindan bir farklilk olup olmadigmin
belirlenmesi amaciyla yapilan degerlendirmede iireticiler arasindaki fark istatistiki olarak

onemli bulunmadigindan ¢oklu karsilastirma testi yapilmamistir (P>0,05) (Cizelge 4.31.).

Tiim 6rneklerin kalsiyum miktarlarina iligkin bulunan ortalama sonu¢ Karakaya ve

Artik (1990)’1n ve Ustiin ve Tosun (1997)’nun pekmez 6rneklerinden yiiksek bulunmustur
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5. SONUC VE ONERILER

Calismada 10 ayr1 tireticiden 15’er giinliik araliklarla 3 defa olmak suretiyle toplam 30
adet pancar pekmezi Ornekleri alinarak Orneklerde toplam kati madde, suda ¢oziiniir kati
madde, toplam kiil, pH degeri, toplam asitlik, HMF, toplam seker, invert seker, sakkaroz,

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

Pancar pekmezi Orneklerinin toplam kati madde degerleri % 79,72 ile % 85,24
arasinda degismis ve ortalama olarak % 82,35 degeri bulunmustur. Toplam kati madde
degerlerindeki artmalar ve azalmalar diizenli degildir. Incelenen &rnekler yararlanilan

kaynaklardaki degisik pekmez ¢esitleri orneklerinin genelinden yiliksek bulunmustur.

Orneklere ait suda ¢dziiniir kat1 madde miktarlar1 % 72,60 ile % 78,00 arasinda tespit
edilmistir. Genel ortalama ise % 75,36 olarak tespit edilmistir. Arastirma sonuglar1
yararlanilan kaynaklarda yer alan {iziim, kuru iizim ve incir pekmezi 6rneklerinden yiiksek,

Zile pekmezi 6rneklerinden ise diisiik bulunmustur.

Pancar pekmezi Orneklerinin toplam kiil miktarlar1 % 1,06 ile % 1,68 arasinda
degismistir. Genel ortalama ise % 1,38 bulunmus bu deger kaynaklarda yer alan sonuglarin
genelinden diisiik bulunmus, yas iiziimle ilgili bulunan degerden ise yiiksek olarak tespit

edilmistir. Orneklerin alimlar siiresince kiil miktarmdaki degisim de diizenli olmamustir.

Orneklerin pH degerleri 4,12 ile 4,65 arasinda tespit edilmis, Orneklerin genel
ortalamasi 4.31 olarak bulunmustur. Bu sonug¢ degisik hammadde kaynakli pekmezler {izerine
yapilan c¢aligmalardaki degerlerin genelinden diisiik bulunmustur. Calismalardaki elma

pekmezi drneginden yiiksek, incir pekmezleri 6rneklerine ise yakin bulunmustur.

Pancar pekmezi 6rneklerinde toplam asitlik degeri 145,8 mmol/kg ile 172,8 mmol/kg
arasinda tespit edilmistir. Ortalama asitlik degeri 156,1 mmol/kg’dir. Asitlikle ilgili artmalar

ve azalmalar da diizenli degildir.

Orneklerin HMF degerleri 88,62 mg/kg ile 503,67 mg/kg arasnda degismis,
orneklerin ortalama HMF miktar1 231,76 mg/kg olarak bulunmustur. Bu sonu¢ daha dnce

pekmezler konusunda yapilan caligmalarin hepsinden yiliksek bulunmustur. Heniiz pancar
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pekmezi ile ilgili gida mevzuatinda ( tebligler, standartlar) bir standart bulunmamaktadir. Bu
yiizden pekmezin uygunlugu ya da uygunsuzlugu konusunda net bir degerlendirme
yapilamamakla birlikte, Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi (2005/49, 17.12.2005)’nde bal i¢in ve
Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi (2007/27, 15.06.2007)’nde iiziim pekmezi igin
maksimum bulunmas1 gereken degerlerden olduk¢a yiiksek bulunmustur. Geleneksel
yontemle agik hava basinct altinda uzun siire kaynatilan pekmez O6rneklerinin, endiistriyel
boyuta tagmarak vakumlu kazanlarda teknigine uygun olarak yapilmasi ile HMF miktarinda

onemli bir diislis yakalanacag siiphesizdir.

Orneklerin toplam seker miktarlar1 % 59,80 ile % 64,30 arasinda degismis toplam
seker miktarlar1 ortalama % 62,13 bulunmustur. Bu deger daha onceki ¢aligmalardaki elma,
yas Uziim, kuru iliziim degerlerine yakin, Zile, incir, keg¢iboynuzu pekmezlerinden diisiik,

karpuz, seker kamisi ve seker pancar1 pekmezlerinden yliksek degerde tespit edilmistir.

Invert seker miktarlar1 % 33,22 ile % 35,72 arasindaki degerlerde tespit edilmis,
Orneklerin tiimiine iliskin genel ortalama % 34,51 olarak bulunmustur. Bu degerler alimlar
stiresince diizenli olarak degismemistir. Bu sonug, daha onceki ¢aliymalarda kec¢i boynuzu,

pancar ve elma pekmezlerine yakin, diger drneklerden ise diisiik bulunmustur.

Pancar pekmezi orneklerinin sakkaroz miktarlar1 % 25,25 ile % 27,15 arasinda tespit
edilmistir. Sakkarozun tiim 6rneklere iligkin ortalama miktar1 % 26,24 olarak bulunmustur.

Bu miktar kaynaklarda yer alan arastirmalardan ytiksek bulunmustur.

Protein miktarlar1 ise en diisiik % 2,03 ile en yiiksek % 2,89 arasinda degismis genel
ortalama % 2,34 olarak bulunmustur. Protein miktar1 da diger kaynaklardaki pekmez

cesitlerinden yiiksek bulunmustur.

Pancar pekmezlerinin fosfor miktarlar1 716,2 mg/kg ile 1104,7 mg/kg arasinda
degismis orneklerde ortalama 929,4 mg/kg fosfor tespit edilmistir. Demir miktar1 17,6 mg/kg
ile 46,2 mg/kg arasinda bulunmus, genel ortalama 28,6 mg/kg olarak bulunmustur. Orneklerin
kalsiyum 96,6 mg/kg ile 176,5 mg/kg arasinda bulunmus {iriinlerin genel kalsiyum ortalamasi
122.7 mg/kg olarak tespit edilmistir. Sodyum en diigiikk 1265,4 mg/kg ile en yiiksek 1687,1
mg/kg arasindaki degerlerde tespit edilmis ve Orneklerin sodyum ortalamasi 1566,1 mg/kg

olarak tespit edilmistir. Bu minerallerin hepsi daha once degisik hammadde kaynakli
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pekmezler lizerinde yapilan ¢aligmalardan yiiksek bulunmustur. Alim siireci boyunca diizenli

azalma ve artma goriilmemistir.

Orneklerin potasyum miktarlar1 ise 3124,4 mg/kg ile 4344,7 mg/kg arasinda
bulunmus, pancar pekmezlerinin potasyum miktarlarinin ortalamasi 3643,3 mg/kg olarak

tespit edilmistir. Bulunan bu deger Zile pekmezi 6rneklerinden diisiik bulunmusgtur.

Ureticiler arasinda istatistiksel agidan fark olmamasi sebebiyle iiretilen pekmezlerin
bilesimlerinin benzer oldugu goriilmiis, pekmezler her ne kadar geleneksel olarak da iiretilse

standart iiretim yapildig1 sonucuna varilmistir.

Besleme degeri yiiksek olan pancar pekmezi hakkinda fazla ¢alisma bulunmamaktadir.
Pekmez konusunda yeterli yontemler ve standartlarin belirlenmesine ihtiya¢ vardir. Pancar
pekmezine gereken Onem verilirse hem potansiyel bir ger¢ek olan pancarlar pekmez
yapiminda kullanilabilecek, hem de pancar pekmezinin 6zelikleri ayrntilariyla
belirlenecektir. Boylelikle iiriin sahipsizlikten kurtarilacaktir. Ayrica bu pekmezin geleneksel
iiretim yontemlerinden endiistriyel boyuta tasmmasiyla daha iyi ozelliklere sahip pancar

pekmezlerinin iiretimi saglanmis olacaktir.
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