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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

EV YAPIMI ANDIZ PEKMEZININ BiLESIMI, REOLOJIK OZELLIKLERI,
ANTIOKSIDAN VE ANTIMIKROBIYEL AKTIVITELERININ BELIRLENMESI

Nuray 1ZGi

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Muhammet ARICI

Bu ¢alismada Anamur yoresinde geleneksel yontemler ile yerel halk tarafindan tiretilmis oniki
farkli andiz pekmezi kullanilarak, andiz pekmezinin antioksidan aktivitesi, toplam fenolik
madde miktar1 ile bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri arastirilmistir. Caligmada pekmez
orneklerinde pH 4,87 — 5,94; kiil % 2,14 — 3,93; titrasyon asitligi; % 0,28 — 1,17; kuru madde
% 61,52 — 79,2; suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) % 56,5 — 72,0; hidroksi metil furfural
(HMF) 2,75 — 85,7 mg/kg; toplam fenolik madde 949 — 2100 mg/kg; toplam seker % 41,5 —
54,72; invert seker % 29,6 — 47,85; renk sirasiyla (L, a, b) 8,3 — 12,01, -0,05 — 2,83, 0,62 —
2,65, viskozite 43 — 1073 mpa.s, serbest radikal temizleme aktivitesi (ECsp) 0,967 pg/mL
olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Andiz pekmezi, fenolik bilesikler, antioksidan aktivite.
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ABSTRACT
Master Thesis

DETERMINATION OF COMPOSITION OF HOMEMADE ANDIZ MOLASSES,
REOLOGICAL CHARACTERISTICS, ANTIOXIDANT AND ANTIMICROBICAL
ACTIVITIES

Nuray 1ZGI

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Muhammet ARICI

In this study, the antioxidant activity, total amount of phenolic substances, some physical and
chemical properties of andiz molasses have been researched by using 12 different andiz
molasseses of which had been produced within traditional methods by local people in Anamur
region. In the study in molasseses’ samples, those that have been consecutively detected are
as followings; pH 4.87 — 5.94; ash % 2.14 — 3.93; titration acidity % 0.28 — 1.17; total dry
matter % 61.52 — 79.2; water-soluble dry matter % 56.5 — 72.0; hydroxy methyl furfural 2.75
— 85.7 mg/kg; total phenolic substance 949 — 2100 mg/kg; total amount of sugar % 41.5 —
54.72, invert sugar % 29.60 — 47.85; colour - respectively (L, a, b) 8.3 — 12.01, -0.05 — 2.83,
0.62 — 2.65; viscosity 43 — 1073 mpa.s; free - radicals purification activity (ECso) 0,967
pg/mkL.

Key Words: Andiz molasses, phenolic compounds, antioxidant activity.
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1. GIRIS

Geleneksel gidalarimizdan biri olan pekmez, giinlimiizde geleneksel ve teknolojik
yontemlerle iiziim, dut, karpuz, incir, kavun, kayisi, ke¢iboynuzu (harnup), erik, elma, andiz,
gibi seker bakimmdan zengin bir¢ok meyveden iiretilmektedir. Bolgelerimizin iklim ve diger
kosullarma bagli olarak her bolgede pekmeze islenen bir meyve bulunmaktadir. Ancak
iilkemizde yaygin olarak tiretilip tiiketilen pekmezler taze iiziim ve ihra¢ sansi olmayan kuru

tizimden tiretilen pekmezlerdir (Yazicioglu ve Goksen 1976).

Her pekmez ¢esidi iiretildigi meyvenin ismiyle belirtilir. Ancak iiretildigi yorede farkli isimler
verilen pekmezlerde vardir. Zile, Kirsehir, Kastamonu, Sivrihisar, Balikesir, Afyon,
Kahramanmaras, Gaziantep ve Hatay pekmeziyle {inli yorelerimizdir. Bu bolgelerde iiretilen
pekmezler yoresel adlarryla amlmaktadir. Ornegin Zile’de Zile pekmezi, Gaziantep’te Agda,
Kirsehir’de Colma, Balikesir’de Bulama, Kahramanmaras’ta Masra en onemlileridir (Gokge

ve Cizmeci 1965).

Andiz, Cupressacea familyasmin Juniperus drupacea L. tiiriine ait ¢ok yillik bir bitkidir ve
iilkemizde Gliney Anadolu’da ¢ogunlukla Akdeniz kiyis1 ve Akdeniz ardi ormanlarda 600-
1750 m yiikseklikler arasinda yetisir. Andiz agaglarmin olgun meyvelerinden bolge halki
tarafindan andiz pekmezi iiretilir. Andiz pekmezi sahip oldugu sekerler ve vitaminler (Selik
ve Ziegler 1969) nedeni ile kuvvet verici ve afrodizyak etkilere sahiptir (Baytop 1984).
Ayrica andiz pekmezinin hemaroid ve astim hastaliklar1 tedavisinde de kullanildigi

bilinmektedir (Akinci ve ark. 2004)

Eski yillarda insanlarin temel besin kaynaklarmdan biri olan pekmez degisen diinya kosullar1
karsisinda daha az tiiketilir hale gelmistir. Ancak pekmezin beslenmedeki 6nemi azalmamis
aksine gelisen analiz teknikleriyle iceriginin belirlenmesi sonucunda ne kadar onemli bir
besin kaynagi oldugu daha ¢ok kavranmistir (Batu ve Yurdagel 1993). Pekmezin beslenme
acisindan 6nemi daha cok icerdigi sekerlerden kaynaklanmaktadir. Uziim pekmezinde toplam
sekerin yaklasik %100°0 diger pekmez cesitlerinin ise yaklasik %80 gibi 6nemli bir kism1
monosakkaritlerden olugsmaktadir. Bu nedenle, pekmez sindirim sisteminde kolaylikla
emilebilmektedir (Ustiin ve Tosun 1997). Hizla kana karisabilecek nitelikte oldugundan acil
enerji ihtiyacini karsilamada énemli bir gida maddesidir. ki yemek kasig1 (20 g) pekmez

insan viicudu i¢in ¢ok degerli olan 2 mg demir, 80 mg kalsiyum ve 58 kcal enerji igermektedir

1



(Simsek ve Artik 2002). Pekmezin 200 grami, 1150 g siite, 300 g ekmege ve 390 g ete kalori
acisindan esdegerdir (Ustiin ve Tosun 1997). Biiyiime ¢agindaki ¢ocuklar, isciler, sporcular,

gebe ve emzikli anneler igin essiz bir gida maddesidir (Simsek ve Artik 2002).

TS 3792 (Anon 1989) iiziim pekmezi standardina gore {iziim pekmezi; taze veya kuru {iziim
sirasinin asitligini azaltmaksizin veya kalsiyum karbonat veya sodyum karbonat ile asitligini
azaltarak tanen, jelatin veya uygun enzimlerle durulttuktan sonra, teknigine uygun olarak
vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen koyu kivamli veya bal, ¢oven, siit,

stittozu, yumurta aki gibi maddeler ilavesi ile katilastirilan bir mamuldiir.

TS 3792 (Anon 1989) {iziim pekmezi standardinda tiziim pekmezi, tad durumuna gore;
- Tath pekmez
- Eksi pekmez

olmak iizere iki gruba ayrilir.

Uziim pekmezi icerdigi hidroksi metil furfurol (HMF) miktarma gore;
- 1. Smif
- 2. Smif

olmak tizere iki sinifa ayrilir.

Uziim pekmezi katilastirilmis olup olmadigina gére;
- Swvi pekmez
- Kat1 pekmez

olmak tizere iki tipe ayrilir.

Bagka bir siniflandirmaya gore pekmezler baslica 3 grupta toplanirlar. Bunlar;
1. Kati, tatli, agik renkli pekmezler,
2. Cuvik, tath, koyu renkli pekmezler,
3. Kati veya civik, eksi pekmezler.

Pekmezler kuru madde (KM) ve akiskanlhigina gore kat1 ve sivi olarak iki tipe ayrilmaktadir.
Genel olarak KM miktar1 %75’in altinda olan pekmezler sivi pekmez niteligindedir (Ustiin ve
Tosun 1997). Ulkemizde iiretilen pekmezleri renk, tat ve kivamlarma gore smiflandirmak

miimkiin olsa da, bu smiflandirma kesin olmayip, daha farkli siniflandirma sekilleri de
2



mevcuttur. Kati, tath ve acik renkli sinifa giren pekmezler en kaliteli olan ve en ¢ok tutulan
pekmezlerdir. Degisik 6zelliklerde olan pekmezlerin yapiminda bazi farkliliklar vardir (Nas

ve Nas 1987).

Bu arastirmada Anamur yoresinden getirilen geleneksel yontemler ile liretilmis andiz pekmezi
orneklerinin bilesimi, reolojik Ozellikleri, antioksidan ve antimikrobiyel aktivitelerinin
incelenmesi, tespit edilen degerlerin diger pekmez g¢esitleriyle, andiz pekmezi iizerine
yapilmis diger calismalarla ve TS 3792 {izim pekmezi standardindaki degerler ile

karsilagtirilmast amaglanmaistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Cupressaceae (Ardi¢c Familyasi)

Cupressaceae monoik veya dioik, regineli ve kendine has kokulu aga¢ veya calilarin
bulundugu bir familyadir (Davis 1965). Yapraklar kalici, genellikle kii¢iik ve pulsu, subulat
veya asikular-lanseolat, opozit veya vertisillat diziliste, bazen dimorfik olabilir. Geng
yapraklar genis olup biitlin eriskin yapraklardan daha incedir. Cigekler kozalak durumunda,
kozalaklar odunsu ve pulsu, opozit veya vertisillat dizilislidir. Pullu erkek kozalak
(mikrosporofil) kiigiik, siirgiinlerin iistiinde veya ucunda, tek tek veya 2-24 stamenin meydana
getirdigi topluluk halinde bulunur (Tutin ve ark. 1964). Alt ylizeyinde 3-5 polen kesesi tasir.
Disi kozalak (megasporofil) pulsu, genellikle az sayida (1-12), siirgiinlerin ucunda veya
yapraklarin koltuklarinda yer alir. Meyve hemen hemen odunsu bir kozalak seklinde veya
nadiren pullar etlenmis ve tliziimsii meyve haline ge¢mistir. Tohumlar kanath veya

kanatsizdir, gogunlukla 2, nadiren 5-6 kotiledon tasir (Lavrence 1969).

2.2. Juniperus L. ( Ardig) Cinsi ve Sistematikteki Yeri

Juniperus L. (ardig) daima yesil ¢ali veya agaglarin meydana getirdigi bir cinstir. Govde
kabuklar1 ince, geng yaslarda kiigiik pullu veya boyuna liflidir. Genellikle lifler halinde
kolaylikla govdeden ayrilabilir (Davis 1965).

Yapraklar, bazi tiirlerde bitkinin biitliin hayat1 boyunca igne yaprak seklinde ve siirgiinlerde
iclii vertisillat dizilistedir. Bazi tiirlerde ise, gen¢ yapraklar sert ve igne seklinde; ergin
yapraklar ise ya imbrikat dizilisli pul yapraklar veya nadiren kisa ve tabanlar1 birlesik
olmayan igne yapraklar seklindedir. Ayni tiir iizerinde hem igne hem de pul yapraklari

beraber gormek miimkiindiir (Christopher 2007).

Ardiglar monoik veya dioik bitkilerdir. Erkek ¢icekler ya yaprak koltuklarinda ya da kisa bir
stirgliniin ucunda tek tek bulunur, oval veya silindir bigimindedir. Disi ¢igekler 3-8 puldan
meydana gelir, yapraklarin koltuklarinda veya siirglinlerin ucunda yer alir. Kozalaklar
yuvarlak ve etlidir, bakka tipi (iiziimsii) meyve olarak kabul edilip, tiziimsii kozalak terimi
kullanilmaktadir. Renk, biiyiikliik ve tagidiklar: tohum sayis1 bakimindan tiirlere gore farklilik
gosterirler. Her tziimsii kozalakta 1-10 tohum bulunur, olgunlagsma sureleri 1-3 yildir.

Tohumlar, derimsi veya sert kabukludur. Kanat tasimaz (Christopher 2007).



Cupressaceae familyasinin  dort alt familyasindan (Actinostroboideae, Thujoideae,
Cupressoideae, Juniperoideae) biri olan Juniperoideae alt familyasinin biitiin 6rnekleri
monoik veya dioik, acilmayan etli {iziimsii kozalakli genellikle yerde siirlinen odunsu

bitkilerdir (Angin 1988).

Ardig cinsi ilk defa 1841 de Spach tarafindan seksiyonlara ayrilmistir. Spach yapraklarin igne
veya pul halinde olusunu esas alarak; Oxycedrus Spach. ve Sabina Spach. diye iki seksiyona
ayrrmistir. Antoine ve Kotschy 1854 de Juniperoideae alt familyasmin ikinci cinsinin
Arceuthos cinsi oldugunu ortaya koymuslardir (Elicin 1977). Alt familyanin her ne kadar bazi
botanik¢iler tarafindan tek cinsten ibaret olmasi gerektigi (Juniperus L. ) ileri siiriilmiigse de
asagidaki ayirim nedeniyle Juniperoideae iki cins olarak degerlendirilmistir.

- Tomurcuklar sivri uglu pullarla ortiilii, kozalak iri, izeri mavi-dumanl, kozalaklarin i¢

kisimlariin odunsu, tohumlar bu odunsu olusumun i¢inde serbest degil: Arceuthos
- Tomurcuklar pullu veya ¢iplak, kozalaklar genellikle kiiciik, kiiresel bi¢imli, etli veya

derimsi yapida, kozalak igerisindeki tohumlar tamamen serbest: Juniperus.

L. Beissner 1909’ da Cupressaceae familyasini bir alt familya olarak ele almis, Juniperoideae
alt familyasini ise bu alt familya icerisinde Junipereae adiyla dordiincii bir seksiyon olarak
incelemistir. Junipereae seksiyonunda Juniperus cinsini incelemis ve Sabina, Oxycedrus,
Caryocedrus alt seksiyonlarma aymrmustir. Andiz’t bir Ardig tiirii olarak Caryocedrus alt
seksiyonuna dahil etmistir (Pilger 1951).

1953 yilinda Juniperus cinsi Caryocedrus Endl, Oxycedrus Endl ve Sabina L. olarak iig¢
seksiyona ayrilmis Juniperus drupacea Lab. tek tiir olarak Caryocedrus seksiyonuna dahil
edilmistir (Gokmen 1953).

1955 yilinda Andiz bir Ardig tiirii olarak kabul edilmek suretiyle Juniperus cinsi
1.Caryocedrus, 2.0xycedrus, 3.Sabina olmak iizere {i¢ seksiyon altinda incelenmistir. Birinci
seksiyon olan Caryocedrus seksiyonunda yalniz Andiz “Juniperus drupacea Lab.” olarak
alinmustir (Elicin 1977).



2.3. Juniperus drupacea Lab. (Andiz Agaci)
Juniperus drupacea boylar1 10 — 12 m olan, bazen daha fazla boylanan, ¢ok dalli, konik bir
agactir. Dik biiyliyen, kismen asag1 sarkan dallar, hemen hemen ii¢ kdselidir. Kiil grisi ve ince

olan kabuk, yaslaninca pul pul olur (Miiderrisoglu 1971).

Sekil 1.1. Juniperus drupacea (Kocakulak 2007)

Yapraklar tam kenarli, sert, batici uclu ve genis igne bigiminde, 10-25x3-4 mm ol¢iilerinde,
iist yiiziinde belirgin iki beyaz stoma ¢izgisi, alt yiiziin orta kisminda da uzunca bir ¢ikinti

bulunmaktadir.

Sekil 1.2. Juniperus drupacea yaprak ve meyve (Kocakulak 2007)

Cigekleri bir cinsli iki evciklidir, yani erkek ve disi ¢igekler ayr1 ayr1 agaclarda bulunur. Erkek
cigekler siirgiinlerin dip tarafinda, ¢ok kere kiirecikler halinde toplu olarak bulunur. Sarimmsi
renkteki disi ¢icekler ise iiger licer ¢evrel dizilmis ve ¢ok sayida etli pullardan meydana

gelmistir (Davis 1965). Kozalaklar1 sapsiz, yapraklarin koltugunda tek olarak yer alan, oval


http://www.google.com.tr/imgres?imgurl=https://lh3.googleusercontent.com/-0zOapmgaLxg/TXaHTWKr9oI/AAAAAAAAClA/GHvtvfaQqt4/s320/and%C4%B1z+meyvesi1.jpg&imgrefurl=http://www.bitkitohum.com/2011/03/andz-agac.html&usg=__6kCDS-KdrghU5WlFGzp8qY867ms=&h=240&w=320&sz=25&hl=tr&start=21&zoom=1&tbnid=G4368UT-JlOC0M:&tbnh=89&tbnw=118&ei=oVLFTZ_FN8LXtAabjoWADw&prev=/search?q=and%C4%B1z+a%C4%9Fac%C4%B1&hl=tr&sa=X&rlz=1W1SKPB_tr&biw=1259&bih=543&tbm=isch&itbs=1

veya yuvarlak sekilde, 20-25 x 15-25 mm biiyiikliiglindedir. Etli kozalagin i¢inde yassi1 ve sert

kabuklu, genellikle 3 olmak {izere 1-6 tane arasinda tohum bulunur (Tutin ve ark. 1964).

J. drupacea’ da cigeklenme ve tozlasma, ylikseklige bagl olarak nisan-mayis aylarinda olur.
Dollenmis disi ¢igcekler mayis ayindan itibaren hizla biiyiir ve kozalaklar birinci yilda olgun
meyve boyutlarina ulasir. Tohumlarin tam olgunlagsmasi ise tozlasma ve dollenmeyi takip
eden 18 aylik bir siire alir ve ancak ikinci yilda tamamlanir (Giiltekin ve ark. 2004). Olgun
kozalaklar1 biiytlikliiklerine bakarak ayirt etmek mimkiin degildir. Aywrim renk ve
goriiniimden yapilir. Olgunlasmamis kozalaklar, yesil renkte; hemen hemen iki senede
olgunlasan kozalaklar ise mavimsi mum tabakasiyla kapli ve mor, kirmizi kahverenktedir

(Gtltekin ve ark. 2004).

2.4. Andiz’1n Yayihsi

Andiz agacinin ana vatani Giliney Anadolu, Suriye, Liibnan ve Yunanistan’dir. Yunanistan’da
genellikle miinferit olarak bulunur. 1854 yilinda ise Avrupa’ya getirilmistir (Miiderrisoglu,
1971). Lokal bir yayilis sahasma sahip olan andiz agaci Giiney Anadolu’da Toros daglari
tizerinde miinferit bir sekilde ardig¢ tiirleri (Juniperus L.), Toros géknar1 (Abies cilicica),
katran (Cedrus libani), ak¢am (Pinus nigra), kizilgam (Pinus brutia), mese (Quercus L.) ve
maki tiirleri ile karisik mescereler olusturmaktadir (Ansin ve Ozkan 1997). Andiz iilkemizde
ise 600-1750 m yiikseklikler arasinda ve genellikle Akdeniz kiyis1 ve Akdeniz’de kiy1 gerisi
ormanlarda rastlanilmaktadir. Andiz agacina 6zellikle Akdeniz Bolgesi’nde Toroslar boyunca
Kahramanmaras, Hatay, Adana, Pozanti, Mersin, Akseki, Antalya civarinda rastlanilmistir
(Miiderrisoglu 1971). Sekil 2.1 de andiz agacinin iilkemizde yayilis yaptigi alanlar

gosterilmistir.



. Andiz afacinin
yayili alanlan

Sekil 2.1. Andiz Agacinin Tiirkiye’de yayilis alanlar1 (Miderrisoglu 1971).

Andiz’in yayilmasini saglayan tohumlar dogal ortamda daha c¢ok ayilar, kegiler, sincaplar, ve
kemirgenler tarafindan yayilmaktadir. Andiz, ana yayicist memeliler olan tek ibre yaprakh
agac cinsimizdir. Andiz tohumlarinin yayan hayvanlar, kozalaklarmin etli kistmlarin yiyerek,
kozalak etinden kaynaklanan ¢imlenme engelini gidermektedirler. Hatta keciler kozalaklar
biitlin olarak yutar, daha sonra gevis getirme esnasinda, etli kisimlar1 tamamen temizleyerek
tohumlar1 agizlarindan dis ortama birakirlar. Sincap ve fare gibi kemirgenlerse kozalaklarin
etli kisimlarin1 yemenin yaninda, embriyoyu da yemek amaciyla tohumlar1 mekanik olarak
kirarlar. Bu kirma sirasinda, genelde {i¢ adet bulunan embriyodan bir ya da ikisini yerken

digerini bulamazlar ve ¢imlenme siirecini kisaltirlar (Giiltekin ve ark. 2004).

Andizin kozalak eti, tohumlarinin dogal ¢imlenme siirecini tek basma bir ya da iki yil
geciktirir ve ¢imlenmenin dordiincii, besinci yila sarkmasina neden olur. Kozalak etinden
tamamen temizlenmis (hayvanlar tarafindan) tohumlar; su-gaz aligverisini engelleyen,
embriyonun gelisimine mekanik diren¢ gosteren tohum kabugundan kaynaklanan ¢imlenme
engeli nedeniyle, genelde tigiincii bazen de dordiincii yilda ¢imlenirler. Ayni yil ya da ikinci
yildaki ¢imlenme, kemirgenler tarafindan mekanik zedelemeye tabi tutulan tohumlarda
goriiliir. Uciincii, dordiincii yillardaki ¢imlenme ddneminde, tohumlarm iizerini kapatan
sertlesmis kozalak pullar1 iyice gevser, embriyonun sismesiyle birlikte kendiliginden diiser ve

embriyo serbest kalarak ¢imlenir (Giiltekin ve ark. 2004).



Andiz tohumlar iri ve kanatsiz oldugundan ancak agacin dibine diiser ve tohum ancak
yerinden alinarak gotiriildiigii takdirde yayilisini gergeklestirebilir. Bu durumda tohumlar
agacin dibine distiikleri y1l ¢cimlenecek olsalardi yayilislar: i¢in ¢ok az zaman kalacak, bu dar
zaman araliginda da, ¢ok az sayidaki tohum uzaklara tasmabilecekti. Oysa andiz tohumlar1
kozalak etinden temizlenmedigi takdirde, 4-5 yil ¢imlenmeden kalir ve yayici hayvanlarinin
kendisini uygun ortamlara tagimasimni bekler. Yine andiz 2-3 yilda bir bol tohum tuttugundan,
tohumlar ayni yil ¢imlenmeyerek, uygun iklim kosullarinin olustugu donemlerde toprakta
¢imlenmeye hazir tohum bulundurur. Boylece hem yayilisin1 garanti altina alir, hem de
¢imlenme i¢in uygun iklim kosullarini bekleyerek ortamda tutunmalarini saglar (Giiltekin ve

ark. 2004).

Andiz tohumlarinda, genelde {ic embriyonun bulunmasi 6nemli avantajlar saglar. Bunlardan
birincisi, hayvanlarin her seferinde li¢ adet embriyoyu bir seferde tasimasi; ikincisi,
kemirgenlerin tohumlar1 yerken genelde bir embriyoyu bulamamalari nedeniyle tohumun
kendini garantiye alabilmesi, t¢iinciisiiyse; tohumlar ormandan uzak bir yere tasindiginda
ikili ya da ti¢lii cimlenmelerle, erkek ve disi bireylerin ayn1 alanda, hatta i¢ ice bulunmalaridir.
Dagmik yayilislarma karsin, andizlarda tozlasma sorununun goriilmemesinin ana

nedenlerinden biri de budur (Giiltekin ve ark. 2004).

2.5. Andiz Agacimin Ulkemizdeki Yeri ve Kullanim Alanlar

Cok iistlin dekoratif 6zellige sahip olan andiz agaclar1 1547 yilindan beri batililar tarafindan
kesfedilmis, tlilkemiz park ormanlari taranarak kiiltiir formlar1 gotiiriilmiis ve bahgelerini
onlarla siislemislerdir. Ulkemiz park ve bahgelerindeyse neredeyse hi¢c andiz agac1 olmadig:
gibi, bugiine kadar gerceklestirilmis hi¢cbir plantasyon sahasi ya da genglestirme alani da
yoktur. Andiz fidani iiretim teknigi ortaya konmadigindan Orman Bakanligi’nca da andiz
ormanlar1 goz ardi edilmistir. Giiniimiizde ¢ok genis alanlara yayilmalarmma karsin andiz

ormanlarmin envanteri dahi bulunmamaktadir (Gtiltekin ve ark. 2004).

Andiz ormanlari, hayvanlarla yayilan diger tiirlerde oldugu gibi birbirinden ¢ok farkl genetik
cesitlilik gostermektedir. Bu cesitlilik, onlarin ¢ok amach kullanimlarim1 saglamaktadir.
Bunlardan en 6nemlisi; farkli form ve goriinimdeki andiz agaglarmin kiiltiire alinarak park ve
bahgelerimizi siislemesi, bu degisik formlardan olusan kent ormanlarmin, yesil kusak ve yol
agaclandirmalarinin yapilmasidir. Farkli goériiniimlere sahip olmalar1 ve uzun yasamalari

nedeniyle andiz ormanlari, anitsal nitelikler tagimaktadir. Bu nitelikleri nedeniyle, biyolojik
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turizm hareketlerinde dnemli yere sahiptirler. Andiz ayn1 zamanda ekstrem toprak kosullarina
dayanikliligi ve yaygin kok sistemleriyle erozyon kontrolii ¢aligmalarinda, cok degerli
odunlar1 dolayisiyla da odun kokenli sanayide, riizgar, kar ve ses perdesi tesisinde

kullanilabilecek ¢ok yonlii bir agag tiirtidiir (Giiltekin ve ark. 2004).

Andiz agaci gliniimiizde yok olma tehlikesi altindadir ve ormanlarinin daralma siireci devam
etmektedir. Daralma silirecinin temel nedenleri sunlardir;

- Ulkemizde, andizin vejetatif ve generatif fidan {iretim teknigi, fidanlik teknigi, agaglandirma
ve dogal genclestirme tekniklerinin ortaya konamamistir. Bunun sonunda, kullanim
amacglarma  yonelik kitlesel fidan iretimi gergeklesememis yeni plantasyonlar
olusturulamamastir.

- Andiz ormanlarinin tizerinde, yogun otlatma baskis1 olusmaktadir. Otlak alanlarinin tarimsal
amacl kullanimi, kegilerin ana beslenme alanlar1 olan mese caliliklarinin ve seyrek agaclik
alanlarin agaclandirilmasi nedeniyle, ke¢i ve koyun otlatmasi andiz ormanlarina yonelmis
durumdadir.

- Andiz ormanlari, yaban hayatina ¢ok iyi barmma ve beslenme ortami saglamaktadir. Bu
nedenle, yogun avlak alanlar1 olarak kullanilmaktadir. Kontrolsiiz avlanma baskis1 sonucu,
ardi¢ tohumlarinm yayilisini saglayan yabani hayvan varligi hizla diismekte hatta ayilarda
oldugu gibi tamamen yok olma tehlikesiyle karsi karsiya bulunmaktadir.

- Cok yiiksek fiyatlarla satilan andiz katraninin elde edilmesi amaciyla, ormanlarin tahribi s6z
konusudur. Giiniimiizde 1 kg andiz katraninin degeri 4000 dolardir ve bunun temini yasal
yollardan miimkiin degildir. Ge¢miste sadece yoresel olarak tiiketilen andiz katraninin,
giinimiizde alternatif tip uygulamalarinda yaygin olarak kullanilmasi, tahribat1 daha da
arttrmaktadir.

- Eskiden sadece yore insaninca tiiketilen andiz pekmezi, turizm hareketlerinin artisiyla
birlikte ticari materyal haline donilismiis durumdadir. Andiz pekmezi imal edebilmek amaciyla
koyliiler kozalaklar1 toplayarak kaynatmaktadir. Kozalaklarla birlikte tohumlar da ormanlar
disina ¢ikarilmakta dogal ortamdaki tohum miktar1 6nemli oranda azalmaktadir. Bu

durumdan, Ozellikle yerlesim olanlarina yakin andiz ormanlar1 olumsuz yonde

etkilenmektedir (Gtiltekin ve ark. 2004).

Andiz odunu c¢ok sert, dayamikli ve az kokulu oldugu icin mobilyacilikta yaygin
kullanilmaktadir. Yapraklarmni ise hayvanlar severek yedikleri i¢in ¢obanlar tarafindan yem

agact olarak kullanilmakta, bu durumda giin gectikce andiz neslinin azalmasmna neden
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olmaktadir. Andiz’in meyvesinden ise pekmez, paliza, pestil, bandirma, kofter, sirke ve raki

yapilarak yararlanilmaktadir (Tekeli 2005).

2.5.1. Pekmez Yapim

Eylil sonu ile ekim basinda olgunlasan andiz meyveleri olgunlasmamis halde agacta
bulundugu gibi riizgar ve insanlar tarafindan ¢irpmak suretiyle tabana dokiiliirler. Agagtan ve
yerden toplanan meyveler cuvallara doldurularak tatli yapilacak yere getirilir. Andiz
meyvelerinin kabuklar1 el dovecekleri ile kirilir. Kirillanlar tekne, kazan, legen, helke, teneke,
tencerelere konarak agizlarina kadar su ile doldurulur. Iki giin bekletildikten sonra &zel
yapilmis siizme teknesine alinir. Teknenin agiz deligi agilarak 6niinde sekerli suyun birikmesi
saglanir, dolan kaplar ates iizerindeki kazanlara aktarilir. Kaynatma baslatilmis olur. Sabah
baslanan kaynatma islemine aksama kadar devam edilir. Kaynatma aninda sivi kaynadikca
kazanin yiiziinde kopiikler olusur. Kazan yiiziindeki kopiikler sapli tas ile alindikga
karigtirilmaya devam edilir. Kopiiklerin alinmasi delikli kevgir ile de yapilabilir. Kopiikler bir
kapta toplanir. Kaynama suretiyle kazan igindeki suyun onemli bir kismmin buharlagsmasi
sonucu pekmez olusur. Andizin pekmezi kirmizimtirak koyu kahverengindedir. Diger giin
giinlemeye alinirsa daha dayanikli ve parlak goriiniimli olur. Elde edilen pekmez tath olarak

yemeklerin yaninda yendigi gibi serbet yapilarak da igilir (Tekeli 2005).

Pekmez kazanimin dibinde alaca kahverengimsi pekmezli tortu birikir. Bu tortuda daha 6nce
alman kabin igerisinde biriktirilir ve hayvan yemine karistirilir. Alt1 kilo meyveden yaklasik

bir kilo pekmez elde edilir (Tekeli 2005).

2.5.2.Pahza Yapim

Bir 6l¢ii pekmez tencereye konarak kaynamaya birakilir yedi 6l¢ii su dokiilen diger bir kabin
icine bir Ol¢ii nisasta karistirilarak eriyik haline getirilir. Kaynama durumuna gelen pekmezin
icine yavas yavas karistirilarak dokiiliir. Onemli olan nisastanin topaklanmasimi dnlemektir.
Pekmez ile karistirilan nisastanin kaynatilarak pisirilmesi yapilir. Kazanm veya tencerenin
ortasinda odaciklar halinde lop lop kabarciklar olusur. Kaynayan kazanda lop lop fokurdayan
kabarciklar deve gozii durumuna gelir. Bu durumdan palizanin pistigi anlasilir. Kivamini
anlamak i¢cin yanmakta olan koz palizanin ig¢ine batirilir, k6z sdnmezse paliza kivamina
gelmigtir. Sonme olursa pisirme islemine devam edilir. Iyi pismeyen palizalar rutubeti

yiksek oldugu ve unsu koktugu gibi cabuk bozulur (Tekeli 2005). Paliza ekmekle
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yenebilecegi gibi dogrudan dogruya sicak veya soguk olarak da tiiketilebilir. Yemeklerin

yaninda yumusak bir tathidir (Tekeli 2005).

2.5.3.Bandirma Yapimi

Bandirma yapimi i¢in hazirlanmis ipe dizilmis cevizler birka¢ kere palizanin igine batirilip
¢ikarilir. Cevizlerin {izerinin oranli bir sekilde kaplanmasi saglanir. Elde edilen bogum bogum
gorlinen iiriin bandirmadir. Birde yere serili nigastanin ortasina ceviz dizilerek nisastalt
zeminde yuvarlanir. Yuvarlanarak bandirma elde edilir. Nisasta palizanin yapigsmamasini
saglar. Istenilen kalinlikta bandirma yapilabilir. Her iki halde de tath ve gerez olarak tiiketilir.

Uzun zaman saklanarak kig aylarmm besinini olusturur (Tekeli 2005).

2.5.4. Pestil Yapim

Pestil yapimi i¢in hazirlanmis paliza bezler {izerine ince ince serilir. Gilineste kuruduktan
sonra bezin arka tarafindan 1lik su ile slatilir ve pestil tiilbent gibi incecik bezden ayrilarak
elde edilir. Elde edilen pestiller tath ve gerez olarak yendigi gibi findik, ceviz gibi ¢erezlerde
konarak muska ve diger sekiller elde edilerek uzun zaman saklanir. Kis giinlerinin tatlisini ve

cerezini olustururlar (Tekeli 2005).

2.5.5. Kofter Yapimi

Bugday doviilerek kabugundan ayrilir. Degirmende ¢ekilerek yarma haline getirilir, yarma
veya hazir irmikle paliza birlikte kaynatilarak kalipli kaplara konur. Kaplar i¢inde arzu edilen
kalinlik ve uzunlukta pargalara boliinerek glineste kurutulur, boliinmiis olan pargalar nisastaya
batirilarak kofter elde edilmis olur. I¢ine biraz un konursa yumusak kofter elde edilir, hemen

yendigi gibi kis glinlerine de saklanir (Tekeli 2005).

2.5.6.Sirke Yapimi

Andiz meyveleri birinci suyu alindiktan sonra, geriye kalan meyve artiklarinin {izerine
basilarak ezilir. Tekne veya kazan i¢inde bir hafta birakilir. Bir hafta sonra iizerine sicak su
dokiiliir. Bir iki kere su dokme isine devam edilir, su siiziiliir, siiziintii kaplara almarak

giinesletilirse sirke elde edilmis olur (Tekeli 2005).

2.5.7.Raki Yapim
Andiz meyveleri kirilarak tekne veya kazanlara konur, i¢ine su doldurulur. Bu halde sekiz on

gin sulu ortamda kokusmaya birakilir. Kokusu duyulmaya basladigi zaman damitma
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kazanina siizlilerek konan karisim kaynatilir. Kaynatma esnasinda damitma islemine baglanir.

Damitma sonunda raki elde edilmis olur. Saf i¢ildigi gibi kola veya anasonla karistirilarak da

icilir (Tekeli 2005).

2.6. Andiz Pekmezi Uretimi ve Genel Ozellikleri
Andiz pekmezi ililkemizde geleneksel yontemlerle meyvenin yikanmasi, taneleme, ezme,
presleme, durultma, asit giderme ve koyulagtirma islemleri yapilarak gerceklestirilmektedir.

Andiz pekmezi iliretim akis semas1 Sekil 2.2 de verilmistir.

Andiz Meyvesi
Yikama
Taneleme

v

Ezme ve Presleme

v

Ekstraksiyon

y

Durultma ve Asitlik Giderme

y

Evaporasyon (70° Brix)

v

Ambalajlama

Sekil 2.2. Andiz pekmezi iiretim akis semas1 (Turhan ve ark. 2007).
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Pekmez iiretimi i¢in genellikle andiz meyvesi kirilip ezilerek kullanilmakta ve ¢cogu zaman
1/3 oraninda su ile karistirilarak ekstraksiyon gergeklestirilmektedir. Ekstraksiyonda difiizyon
hizin1 arttirmak amaciyla meyve parcalar1 dnceden nemlendirilmekte ve ortam 80-90 °C’ ye
kadar isitilmaktadir. Andiz pekmezi iliretiminde en 6nemli islem basamaklarindan biri diger
pekmezlerin liretiminde de oldugu gibi ektraksiyon agamasidir. Geleneksel yontem ile yapilan
ekstraksiyon igleminde hem siirenin uzun olmasi hem de meyvelerdeki kuru maddelerin
yeterince ekstrakte edilememesi ekstraksiyon veriminin diismesine neden olmaktadir.
Geleneksel olarak kesikli metotla elde edilen ekstrakta klasik durultma yontemleri uygulanip
asit giderme islemi tamamlandiktan sonra elde edilen %10-12 ¢oziiniir kuru madde iceren
ekstrakt 70° brikse kadar evapore edilmektedir. Elde edilen pekmez cam kavanozlara veya

daha biiylik metal kutulara doldurularak muhataza edilmektedir (Topuz ve ark. 2004).

Gilimiisdamla Koyii (Akseki-Antalya) cevresinden toplanan andiz meyveleriyle Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimiinde yapilan bir arastirmada, bu
meyvelerden degisik tekniklerle iretilen pekmezlerin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri belirlenerek en uygun tiretim yontemi belirlenmeye ¢alisilmistir. Ayrica geleneksel
yontemlerle iiretilen andiz pekmezi de, karsilastirma yapmak amaciyla, yore halkindan temin
edilmistir. Bu arastirmada, su sekilde bir iiretim yontemi uygulanmistir: 1 kisim andiz
meyvesi 3 kisim su ile oda sicakliginda 4 kademeli ve 4 meyve yiiklemeli olarak ekstre
edilmis ve elde edilen ekstraktlar filtre kagidindan siiziilerek, fiziksel ve kimyasal durultma
islemleri yapilmistir. Yapilan 6n denemelerden sonra, pektineks, jelatin, bentonit, kiselgur
gibi maddelerle farkli sicaklik ve siirelerde kimyasal durultma islemi yapilmistir. Bu
ekstraklara geleneksel iiretim yonteminde de kullanilan mese agaci kiil suyu ilave edilmistir.
Durultulmus olan ekstraktlar, vakum altinda doner buharlastiricida ve atmosfer basincinda
68° brikse kadar yogunlastirilmistir. Uretim ydntemleri Sekil 2.3.a ve Sekil 2.3.b’de
ozetlenmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Kimyasal Durultma

I
v v

Kiilli Kiilsiiz
[ [

¥ ] ¥ ]

Acik Vakum Acik Vakum

Sekil 2.3.a. Ekstraktlardan kimyasal durultma ile pekmez iiretim yontemleri
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Fiziksel Durultma
[
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Kiilli Kiilstiz
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! i i i
Acik Vakum Acik Vakum

Sekil 2.3.b. Ekstraktlardan fiziksel durultma ile pekmez tiretim yontemleri

Kimyasal durultma ve fiziksel durultmanin (ekstrakt i¢indeki biiyiik partikiillerin zamana
olarak ¢okmesi) pekmezlerde briks, kuru madde, kiil ve asitlik degerlerine etkisi oldugu
belirtilmistir. Ag¢ikta ve vakum altinda yogunlastirmanin ise pekmezlerde briks, kiil, pH ve

asitlik degerlerine etkisi oldugu tespit edilmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Geleneksel olarak tiretilen pekmezlere kimyasal bir durultma uygulanmadigi, sadece yoresel
olarak pekmez topragi ve mese odunu kiilii ile durultma yapilmaya c¢alisildig: belirtilmektedir.
Yapilan arastirmada pekmez iiretiminde mese odunu kiilii suyu kullanilmis ve bu yontemin
de, pekmez bilesimindeki protein, kiil ve pH degeri iizerine etkisinin 6nemli oldugu

belirlenmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Uretilen pekmezlerin tiiketilebilirligini belirleyen lezzet, kivam, renk, berrakhik ve genel
goriiniis gibi faktorler analiz edilerek {iriiniin duyusal 6zellikleri de belirlenmistir. Fiziksel
durultma yontemi ile liretilen pekmezin lezzetinin kimyasal yontem ile durultulana kiyasla,
acikta pisirilen pekmezin lezzetinin de vakum uygulanarak pisirilen pekmeze gore daha iyi
oldugu belirlenmistir. Kiil suyu uygulamasinin ise lezzet lizerine etkisi olmadigi tespit
edilmistir. Pisirme ydntemlerinin kivam iizerine olan etkisi incelendiginde de, vakumda
pisirilen pekmezin kivammin atmosfer basincinda iretilen pekmezden kotii oldugu hatta
stinme meydana geldigi, kiil suyu uygulama yonteminin ise kivam iizerine etkisi olmadigi

belirtilmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Pekmezlerin renk, berraklik ve genel degerlendirmelerine uygulanan yontemlerin 6nemli bir
etkisi olmamistir. Ancak pekmezlerin duyusal degerlendirilmesinde, fiziksel durultmanin

kimyasal durultma yontemine ve atmosfer basmcinda yogunlagtrmanm vakum altinda
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yogunlagtirma yontemine gore istenilen parlak kirmizi rengin elde edilmesinde daha iyi

oldugu belirlenmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Pekmezlerin makro besin element igeriginin incelendigi bir ¢alismada, potasyum, kalsiyum,
magnezyum ve sodyum miktarlar1 kimyasal yontem ile durultulanlarda fiziksel yontemle
durultulanlara oranla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Yogunlastirma yontemlerinin
potasyum ve sodyum igerigi iizerine dnemli bir etkisi bulunmamistir. Buna mukabil kalsiyum,
fosfor ve magnezyum igeriklerinin vakum uygulanarak yogunlastirilan pekmezlerde atmosfer
basincinda yogunlastirilanlara oranla daha yiiksek diizeyde bulunmustur. Ancak bu miktarin
beslenme acisindan dnemli bir farklilik gostermedigi ilgili yaymnda belirtilmistir. Kiil suyu
uygulama yonteminin ise kalsiyum miktarinin artmasinda 6nemli etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir. Andiz pekmezinin potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum ve sodyum igerigi
iizlim, dut, harnup ve incir pekmezlerine gore olduk¢a zengin bulunmustur (Simsek ve Artik
2002). Cizelge 2.1°de J. drupacea meyveleri, andiz pekmezi ve diger pekmezlerin

bilesimlerine ait degerler 6zetlenmistir.

Cizelge 2.1. J. drupacea meyveleri, Andiz pekmezi ve diger pekmezlerin bilesimleri (Simsek
ve Artik 2002)

Meyve Pekmez cesidi

Bilesen / Ozellik Andiz Uziim Dut Incir Harnup
Invert Seker (%) 21,29 22,29 64,13 55,41 54,45 22,81
Sakkaroz (%) 10,57 12,68 - 8,02 - 41,3
Toplam Seker (%) 31,86 34,97 64,13 60,12 54,45 41,30
Toplam Kuru Madde (%) 76,57 72,91 77,12 69,70 73,78 75,01
Coziinebilir Kuru Madde (%) 33,68 72,85 74,32 66,50 70,50 71,70
pH 577 5,31 5,26 5,49 4,78 5,35
Protein (%) 2,45 0,72 - - - -
Lipid (%) 4,28 - - - - -
Toplam Kiil (%) 2,51 3,79 3,72 1,88 3,12 1,45
K (mg/kg) 10,01 18,84 929 438 569 423
Ca (mg/kg) 1063,00  1499,00 132,00 96,00 528,00 135,00
Mg (mg/kg) 477,00 843,80 73,00 67,00 87,00 50,00
P (mg/kg) 827,90 1445,00 78,00 54,00 46,00 55,00
Na (mg/kg) 84,79 35,50 33,00 52,00 79,00 14,00
Fe (mg/kg) 15,37 6,91 1,45 0,93 1,72 0,34
Cu (mg/kg) 29,15 3,73 0,39 0,44 0,38 0,36
Mn (mg/kg) 9,02 10,71 0,62 0,43 1,05 0,45
Zn (mg/kg) 13,95 12,79 0,12 0,48 0,52 0,12
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Pisirme yontemleri incelendiginde ise biitiin mineral maddeler ag¢isindan vakumda
yogunlastirilan pekmezlerin atmosfer basincinda yogunlastirilana oranla daha zengin oldugu
tespit edilmistir. Kiil suyu uygulamasinin ise bazi mineral madde miktarlarinda farkliliklara
neden olabildigi, bu farkliligm kiil suyunun mineral iceriginden degil, daha ¢ok kiil suyunun
fiziksel ve kimyasal etkisinden ileri gelebilecegi belirtilmistir. Bakir ve mangan miktarmin
gelencksel yontemle Giimiigdamla koylinde iiretilen pekmezde yiiksek oldugu, bunun da
pekmez iretimi swrasinda kullanilan bakir kazanlardan kaynaklanabilecegi belirtilmistir.
Andiz pekmezinin ¢inko, mangan, bakir ve demir elementleri bakimindan iiziim, dut, incir ve
harnup pekmezlerine gore zengin oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2.1). Bu nedenle de andiz
pekmezinin besin elementleri agisindan tiziim, dut, harnup ve incir pekmezine gore daha iyi

bir kaynak oldugu belirlenmistir (Simsek ve Artik 2002).

Pekmez 6rneklerinin % 19,42 ile % 22,29 arasinda degisen oranlarda invert seker ve % 31,99
ile % 34,97 arasinda degisen oranlarda toplam seker igerdigi, kimyasal yontemle durultulan
pekmezin fruktoz, glikoz, sakkaroz tasidigi ve dolayisiyla da toplam seker miktarmm fiziksel
yontemle durultulana gore daha yiiksek oldugu, atmosfer basincinda yogunlastirilan pekmezin
ise glikoz miktarmin vakum uygulanarak yogunlastirilana oranla oldukg¢a yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Andiz pekmezinin toplam seker iceriginin iiziim, dut, incir ve harnup
pekmezlerine gore daha diisiik oldugu, ayni zamanda toplam invert seker ve sakkaroz
miktarlarimin da bu pekmezlere oranla daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bunun andiz
pekmezinin en Onemli ayirt edici kalite karakteristiklerinden biri oldugu, genellikle
pekmezlerin seker igeriklerinin briks derecelerinin yakin oldugu, buna mukabil andiz
pekmezinde ise ¢ok fark oldugu, bunun da andiz pekmezinde kirilma indisini etkileyen ancak
seker olmayan bilesiklerin (polialkoller, polifenoller, asitler, mineral maddeler vb.) yiiksek

oranda olmasindan ileri gelebilecegi belirtilmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Andiz pekmezlerinin tamaminda HMF degerlerinin 1s1 uygulanan sekerli iirlinlere gore
oldukca diisiik diizeyde oldugu, bunun andiz meyvesinin bilesiminden ileri gelebilecegi,
durultma isleminin pekmezlerin HMF degerleri iizerine etkisizken, pisirme yontemlerinden
atmosfer basincinda yogunlastirmanin vakumda yogunlastirilana kiyasla daha yiiksek, kiil

suyu uygulamasinim kiilsiiz olana oranla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Ozdemir ve ark.
2004).
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Pekmezlerin mikro besin elementleri arastirildiginda, kimyasal yontemle durultulanlarin
¢inko, mangan ve demir elementleri bakimindan, fiziksel yontem ile durultulanlardan daha
zengin, fiziksel yontemle durultulan pekmezin ise bakir elementi bakimindan zengin oldugu

belirlenmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Ondokuz Mayis Universitesi’nde yapilan bir calismada karadeniz bolgesinde iiretilen pekmez
cesitlerinin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri arastirilmistir. Bu arastirmaya gore pekmez

cesitlerinin pH degerleri ve diger 6zellikleri Cizelge 2.2 *de verilmistir.

Cizelge 2.2. Karadeniz bolgesinde iiretilen farkli pekmez cesitlerinin fiziksel ve kimyasal

ozellikleri (Koca ve ark. 2007).

Pekmez Cesidi pH  Asitlik  Toplam Invert Sakaroz HMF
(%) Seker (%)  Seker (%) (%) (mg/kg) L +a +b

Acuk 3,42 0,781 44,78 43,63 1,09 712,74 17,49 1,80 221
Ahlat 4,39 0,710 56,01 47,39 8,18 135,23 16,38 2,35 1,50
Armut 455 0,732 50,30 43,10 6,84 403,83 17,11 1,27 2,93
Dut 517 0,749 63,58 60,54 2,89 184,10 14,44 0,33 1,18
Elma 4,13 0,760 46,81 44,80 1,91 745,74 2141 193 3,15
Erik 3,99 0,816 38,77 36,81 1,86 670,86 16,26 1,31 1,22
Kizileik 3,15 0,709 54,18 49,97 3,99 317,53 18,77 0,30 0,68
Seker Pancari 479 0,774 55,81 18,57 35,39 313,53 16,40 0,43 2,49

Trabzon Hurmast 4,36 0,785 43,47 32,69 10,24 61,31 17,11 -0,16 3,20
Uziim 529 0,743 56,58 54,46 2,01 183,52 15,35 0,48 1,10

Zile 535 0,622 73,33 72,87 0,44 17,17 75,76 1,73 15,87

Farkli bir aragtirmada Glimiisdamla kdylinden (Akseki-Antalya) toplanan andiz meyveleriyle,
andi1z pekmezi tiretiminde optimum ekstraksiyon sartlarinin belirlenmesi {lizerine yapilmustir.
Geleneksel yontemle andiz pekmezinin, meyvelerin kirilip birkag giin su i¢inde bekletilmesi
bdylece suda ¢oziinen maddelerin ekstraksiyonu ve elde edilen ekstraktin agik kazanlarda

kaynatilmasiyla elde edildigi daha Oncede belirtilmisti. Bu yontem uzun siirdigi ve
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meyvelerdeki sekerler yeterince ekstrakte edilemediginden ekstraksiyon veriminin diistiigii
diistiniilmiistiir. Yapilan arastrmada, ekstraksiyon isleminin 1/3 meyve/su (agirlik/hacim)
oraninda, dort kademede, dort kez meyve yiiklenerek yapilmasmin uygun oldugu, her kademe
ve her meyve yiiklemesi i¢in yaklasik 120 dakika ekstraksiyon siiresinin yeterli oldugu
belirtilmistir. Kademeli ekstraksiyonun, meyve posasinda kalan ¢oziiniir madde miktarini
azaltip, ekstrakt konsantrasyonunu arttirdigindan, pekmez iretiminde yogunlastirma
esnasinda enerji ve zaman tasarrufu sagladigi tespit edilmistir. Ekstrakt verimleri
incelendiginde 80 °C da yapilan ekstraksiyonun daha verimli oldugu, ancak ekstraktlari koyu
renkli ve bulanik olmasi nedeniyle tercih edilmeyecegi, 25 °C ve 50 °C da ise ekstrakt
verimlerinin birbirine yakin oldugu bu nedenle enerji gereksiniminin olmadigi 25 °C da

ekstraksiyonun uygun oldugu tespit edilmistir (Akinc1 ve ark. 2004).

Bir baska c¢alismada ise, yine Glimiisdamla kdyiinden (Akseki-Antalya) toplanan meyvelerle
1/3 meyve/su (agirlik/hacim) oraninda, oda sicakliginda, dort kademede, dort kez meyve
yiikleme yontemiyle elde edilen ekstraktlar birbiriyle karistirilarak kaba filtre kagidindan
stizilmiis fiziksel ve kimyasal durultma islemine tabi tutulmus, atmosfer basmcinda ve vakum
altinda yogunlastirma islemi yapilmistir. Ayrica ayni kdyde geleneksel yontemlerle elde
edilen andiz pekmezi karsilastirma yapmak amaciyla temin edilmistir. Pekmezlerin toplam
fenolik madde miktar1 spektrofotometrik yontemlerle, fenolik madde bilesimi ise yiiksek
basing sivi kromotogrofisi ile belirlenmistir. Pekmezlerdeki toplam fenolik madde miktarinin,
kimyasal durultma yontemi ile elde edilenlerde fiziksel durultma ydntemine gore; vakum
altinda yogunlastirma yapilanlarda ise atmosfer basincinda yogunlastirilanlara gore daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Elde edilen pekmezlerin toplam fenolik madde miktar1 1600-
2070 mg/kg arasinda, geleneksel yontemle tiretilen andiz pekmezinin toplam fenolik madde
miktar1 ise 1133 mg/kg olarak bulunmustur. Andiz pekmezlerinde katesol, katesin, epikatesin,
kersetin, rutin, o-kumarik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, ferulik asit, klorojenik asit ve gallik
asit olmak iizere 11 farkli fenolik madde belirlenmistir. Andiz pekmezinin fenolik bilesikler
bakimmdan olduk¢a zengin oldugu, dolayisiyla gida destegi olarak degerlendirilebilecegi

belirtilmistir (Ozdemir ve ark. 2004).

Andiz pekmezi son yillarda piyasada aranan bir iiriin haline gelmistir. Bazi tireticiler andiz
meyvelerini 6zel tesislerde isleyerek piyasaya sunarken bazi girisimciler de Akseki ve Mersin
cevresindeki yaylalarda geleneksel yOntemlerle elde edilen pekmezleri satin alip

ambalajlayarak satisa sunmaktadir (Kocakulak 2007).
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Yar1 endiistriyel iireticilerden Kimtek Teknik Hizmetler Kimya ve Gida San. Ltd. Sti (Keboy)
firmasi tarafindan andiz pekmezi {iretim prosesini su sekilde belirtmistir: andiz meyveleri
Akseki ¢evresindeki yore halkindan satin almir. Meyveler makinelerde ezilerek ¢ekirdegi ve
etli kismi, cekirdegin gececegi ama etli kismin gegemeyecegi biiyiikliikteki eleklerden
elenerek ayrilir. Cekirdek ve etli kistm ayr1 ayri, su ile kazanlarda islatilarak 1 gece
bekletildikten sonra siiziiliir. Once ayr1 ayr1 kaynatilip, daha sonra gekirdek suyu ile etli
kismin sular1 birlestirilip 65-70 °C’ de vakumlu kazanlarda seker orani 70° briks oluncaya

kadar yogunlastirilir. Bu sekilde elde edilen andiz pekmezi siselenerek piyasaya sunulur
(Kocakulak 2007).

Sekil 2.4.b Siizme isleminde kullanilan tekne Sekil 2.4.c Vakumlu kazan
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal
Bu aragtirmada Anamur yoresi halki tarafindan, geleneksel yontem ile iiretilmis on iki farkli

andiz pekmezi 6rnekleri kullanilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. pH Tayini

Pekmez Orneklerinin pH degeri elektrometrik yontem ile tayin edilmistir. Yontemin temels;
pH derecesinin Olgiilece§i ¢ozeltideki hidrojen iyonlarmin yiikii ile, standart elektrodun
hidrojen iyonlarmin yiikii arasindaki potansiyel farkinin 6lciilmesi esasmna dayanmaktadir

(Cemeroglu 2007).

pH derecesini 6lgmek i¢in pekmez Srnekleri hacim olarak iki kat1 saf su ile karistirilmis ve
homojen hale getirildikten sonra 6l¢iim yapilmistir. Hanna marka pH 211 model pH-metre ile

pH tayini yapilmistir.

3.2.2. Toplam Kiil Tayini (%)

Pekmez 6rneklerinin toplam kiil miktar1 TS 3792’ye gore tayin edilmistir. Pekmez numunesi
karistirilarak homojen hale getirilmistir. Homojen numuneden 2 —5 g araliginda bir miktar
ornek onceden yakilmig ve darasi almmig (sabit tartima getirilmis) krozeye alinarak
tartilmigtir. Numune suyu iyice ugana kadar etiivde bekletildikten sonra hafif alevin iizerinde
kopiirme bitene kadar komiirlestirilmistir. Daha sonra 550 °C sicakliktaki kiil firminda sabit
agirhiga gelinceye kadar yakilmistir. Yakilan Ornekler desikatorde sogutulduktan sonra

tartilmis ve % kiil miktarlar1 hesaplanmistir (Anon 1989).

3.2.3. Titrasyon Asitligi Tayini (%0)
Titrasyon asitligi; belli miktardaki 6rnegin belli konsantrasyondaki bir baz (alkali) ¢ozeltisiyle
titrasyonu yoluyla tayin edilmistir. 10 g pekmez O6rnegi 100 mL’ye tamamlanmis ve
seyreltilmis c¢ozeltiden 50 mL alinarak 0,1 N NaOH ile pH 8,1°e kadar titre edilmistir.
Titrasyon asitligi asagidaki esitlikten faydalanilarak hesaplanmistir.

Titrasyon Asitligi (%) = V.F.E /M.100
Burada;
V: Harcanan 0,1 N NaOH miktarini (mL),

F: Titrasyonda kullanilan bazin normalitesini, eger tam 0,1 degilse bu ¢dzeltinin faktoriinii,
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E: 1 mL NaOH’1n esdeger asit miktarmi (sitrik asit cinsinden E=0,006317),
M: Titre edilen 6rnegin gercek miktarini (mL veya g) ifade etmektedir (Cemeroglu 2007).

3.2.4. Toplam Kuru Madde Tayini (%)

Pekmez Orneklerinden alinin 3,0 £ 1,0 g ornek sabit tartima getirilmis aliminyum kurutma
kabma alinmistir. Sicakligi 70 °C, basinct 100 mm-Hg diizeyine ayarlanmis vakumlu kurutma
dolabinda ilk giin 4 saat kurutulmus, desikatorde bir gece birakilip ikinci giin yine 70°C
sicaklik, 100 mm-Hg basincindaki vakumlu etiivde bekletilerek sabit tartima gelene kadar

kurutulmustur (Cemeroglu 2007). Analiz sonuglar1 % kuru madde olarak ifade edilmistir.

3.2.5. Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini (Brix)
Pekmez 6rneklerinin suda ¢oziiniir kuru madde miktart N.O.W.O marka el refraktometresi ile
20°C’ de belirlenmistir (Cemeroglu 2007).

3.2.6. HMF Tayini (mL/kg)

Pekmez 6rneklerindeki HMF miktarlari, visible bolgede absorbans okumalarina dayali HMF
tayin yontemine gore belirlenmistir. Metodun ilkesi; HMF nin barbitiirik asit ve p-toluidin ile
reaksiyona girerek kirmizi renkli bir bilesik olusturmasi, olusan rengin yogunlugunun HMF

miktarina bagli olmasi, kantitatif - kolorimetrik ydntemin temelini olusturmaktadir.

(Cemeroglu 2007).

Pekmez Orneklerinden 10 g tartilir, kaynatilmis damitik su ile cam kapakli 50 mL’lik 6l¢i
balonuna aktarilir. Calkalanarak iyice karistirildiktan sonra filtre edilir. Bu sekilde seyreltilip
filtre edilerek hazirlanmig 6rnekten, cam kapakli 2 test tlipiine pipetle 2’ser mL aktarilir. Her
iki tiipe de 5’er mL p-toluidin ¢ozeltisi eklenip iyice calkalanir. Tiiplerden sahit olarak
kullanilacak olan birinci tiipe 1.0 mL damitik su, deney tiipii olan 2. tiipe ise 1.0 mL
barbitiirik asit ¢ozeltisi eklenir. Cam kapaklar1 yerlestirilip defalarca ters g¢evrilerek iyice
karigmasi saglanir. Barbitiirik asidin eklenmesinden yaklasik 3-4 dakika sonra absorbans
maksimum degerine ulastiginda okuma yapilir. Absorbans 550 nm dalga boyunda birinci

deney tiipiindeki sahite kars1 okunarak saptanir.

HMF miktar1 asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmaistir;
HMF (mL/kg) =162 . (A)

Burada; A: Absorbans
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3.2.7. Toplam Fenolik Bilesiklerin Tayini (mg/kg)

Pekmez Orneklerindeki toplam fenolik bilesiklerin miktar1 Folin-Ciocalteu ayraci ile
belirlenmistir. Metodun ilkesi; fenolik bilesiklerin bazik ortamda Folin-Ciocalteu ayracini
indirgeyip kendilerinin oksitlenmis forma doniistiigii bir redoks reaksiyonuna dayanmaktadir.
Folin-Ciocalteu ayiraci burada oksitleyici bilesik olarak rol almaktadir. Reaksiyon sonucunda
indirgenmis ayiracin olusturdugu mavi rengin fotometrik olarak 6lgiilmesiyle analizi yapilan

ornekteki fenolik bilesiklerin toplam miktar1 hesaplanmaktadir.

100 mL’lik 6l¢ii balonuna 75 mL damutik su, iizerine 1 g pekmez 6rnegi konmustur. Balona 5
mL Folin-Ciocalteu ayraci eklenmis iyice calkalandiktan sonra 3 dakika kendi haline
brrakilmistir. Uzerine 10 mL doymus sodyum karbonat ¢ozeltisi eklenen balon, damitik su ile
isaretine kadar tamamlanmis ve tekrar iyice calkalanmistir. Balon 60 dakika kendi haline
brrakildiktan sonra spektrofotometrede 720 nm dalga boyunda ayni1 sekilde hazirlanmis sahide

kars1 absorbansi saptanmistir.

Ornekte yapilmis okuma gallik asit standart egrisi hazirlanarak degerlendirilmistir

(Cemeroglu 2007).

3.2.8. Toplam ve Indirgen Seker Tayini (%6)

Pekmez Orneklerinin toplam ve indirgen seker miktarlar1 Luff-Schoorl metodu ile
saptanmistir. Metodun ilkesi; Carrez ¢ozeltisiyle durultulan 6rnegin, daha sonra uygun bir
seker igerigine kadar seyreltilmesi ve buradan alinan seyreltik 6rnek ¢ozeltisinin Luff ¢ozeltisi
ile kaynatilip, bu sirada indirgen sekerlerin okside edilmesi ve kullanilmamis olan oksidasyon

maddesinin miktarinin tiyostlfat ¢ozeltisiyle geri titre edilerek hesaplanmasi esasina dayanir.

10 g pekmez 6rnegi 100 mL’lik balona seyreltilmis ve siiziilmiistiir. Siiziintiiden 25 mL
alinarak 200 mL’lik balonda Carrez-l (potasyum ferrosiyonid ) ve Carrez-II (¢inkosiilfat)
¢ozeltileri ile durultma islemine tabi tutulmustur. Elde edilen berrak filtrattan 25 mL alinip
100 mL’lik 6l¢ii balonuna aktarilmis ve balon c¢izgisine kadar tamamlanarak yeni bir
seyreltme yapilmistir. Elde edilen berrak filtrata sirasi ile asagidaki islemler uygulanmistir.
e 300 ml’lik ve agz1 geri sogutucu yerlestirilebilecek sekilde tragh erlenmayere 25 mL
Luff ¢ozeltisi konmustur.

e Uzerine durultulmus ve filtre edilmis berrak drnek ¢ozeltisinden 25 mL eklenmistir.
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Erlenmayer aspest tel iizerine yerlestirilip geri sogutucuya baglanmaistir.

2 dakika i¢inde kaynayacak sekilde 1sitilmig, 10 dakika siireyle kaynatilmistir.
Sonrasinda erlenmayer soguk su altinda tutularak sogutulmus, 10 mL %30’luk
potasyum iyodiir eklenmistir.

Dikkatlice calkalanirken 25 mL %25’lik siilfirik asit ilave edilmis, 2 mL nisasta
cozeltisi eklendikten sonra 0,1 N tiyosiilfat ¢ozeltisi ile renk krem sarisina donene
kadar titre edilmis, harcanan tiyosiilfat miktar1 kaydedilmistir.

Ayni1 sekilde birde sahit deney yapilmis, sahit deneyde ornek ¢ozeltisi yerine 25 ml

damitik su kullanilmistir.

Geri kalan durultulmus 6rnegin bir kismi1 da inversiyona ugratilmistir. inversiyon icin ise

asagidaki yol izlenmistir.

Durultulmus 6rnekten 25 mL alinmis, 250 mL’lik 6l¢ii balonuna aktariimaistir.

Uzerine 50 mL damutik su eklenerek seyreltilmistir.

Su banyosuna yerlestirilen balon 5 dakika i¢inde 70 °C sicakliga eristirilmis, tam bu
sicakliga eristiginde iizerine 5 mL %35°lik hidroklorik asit eklenmis ve tekrar 70 °C
su banyosunda sik sik ¢alkalanarak 5 dakika bekletilmistir.

Bu siire sonunda, akarsu altia alinan balon 20 °C sicakli§a kadar sogutulmustur.
%30’luk potasyum hidroksit ile kirmizi renk olusana kadar nétralize edilmistir. Olusan
kirmizi renk ise birka¢ damla asetik asit damlatilarak giderilmistir.

Balon igerigi iyice karistirilmis ve inversiyona ugratilmaksizin analiz edilen

orneklerde oldugu gibi analize tabi tutulmustur.

Sarfedilen tiyosiilfat ¢ozeltilerinin miktara karsilik gelen deger invert seker tablosundan

belirlenmis, seyreltme faktorleri de dikkate alinarak 6rneklerdeki toplam seker, invert seker ve

sakaroz miktarlar1 hesaplanmistir (Cemeroglu 2007).

3.2.9. Renk Tayini (L, a, b)

Pekmez Orneklerinin renkleri Hunter renk Olgme sistemini esas alarak Ol¢iim yapan renk

Ol¢lim cihaz1 yardimiyla dl¢tilmiistiir.

3.2.10. Viskozite Tayini (mpa.s)

Pekmez orneklerinin viskozite degerleri AND Company Ltd. tarafindan gelistirilen “Tuning

Fork” prensibini esas alan (Sine-wave Vibro Viscometer SV series) vibro viskozimetre

kulanilarak tespit edilmistir.
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3.2.11. Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi Tayini (pg/mL)

Serbest radikal yakalama etkinligi deneyi 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) radikali
kullanilarak Blois’in metoduna gore calisildi. Metod ekstraktlarin bir proton veya elektron
verebilme yeteneginin, mor renkli DPPH ¢ozeltisinin rengini agmasi esasina dayanir.
Reaksiyon karigimmin absorbansmin diismesi yiliksek serbest radikal giderme aktivitesinin

gostergesidir.

Farkli konsantrasyonlarda hazirlanan 6rnek ¢ozeltilerinden (100-1000 pg/mL) 1’er mL
almarak, 4 mL 0,1 mM DPPH (etanolde hazirlanmis) ¢ozeltisi ilave edilmistir.
Vortekslendikten sonra oda kosullarinda karanlikta 30 dakika bekletilmis ve 517 nm’de
absorbanslar1 okunmustur. Ornek yerine 1 mL etanol kullanilarak ayni sartlarda kontrolde de

calisilmastir.

% DPPH radikali giderme aktivitesi asagida verilen formiil ile hesaplanmistir:
% DPPH Giderme Aktivitesi: (Akontrol — Admek) / Axontrot X 100

Burada;

Axontrol : Kontroliin absorbans1

Adrmek Omegin absorbansini ifade etmektedir.

DPPH’nin % 50’sinin inhibisyonunu saglayan ornek konsantrasyonu ECso degeri olarak
tanimlanmaktadir. Bu deger calisilan konsantrasyonlara karst % serbest radikal giderme
aktivite degerlerinin yerlestirilmesi ile elde edilen grafik kullanilarak hesaplanmis ve sonuglar

ECso = ug/mL olarak verilmistir (Blois 1958).

3.2.12. Antimikrobiyal Etki Tayini

Pekmez orneklerinin antimikroyal etkileri agar difiizyon yontemi ile tayin edilmistir. 20 mL
besiyeri steril petri kabmna dokiilmiis ve oda sicakliginda kurumaya brrakilmistir. Kuruma
tamamlandiktan sonra 0,1 mL bakteri kiltird (E.coli, E.coli 0157:H7, S.aureus,
L.monocytogenes, S. Enteritidis) besi ortamima yayilmistir. Besiyeri yiizeyinde dort ayri
kuyucuk a¢ilmis, bu kuyucuklara degisik konsantrasyonlarda steril saf su i¢inde hazirlanan
ornek ¢ozeltilerinden 10 pL damlatilmistir. Petri kaplar1 6rnek ¢ozeltilerinin kuyucuk digina
tasmamasi i¢in 24 saat oda sicakliginda bekletilmis, bu siire sonunda 35°C ye ayarlanmis

etlivde 48 saat inkiibe edildikten sonra degerlendirilmistir.
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Petri kabindaki 2 mm’lik bir inhibisyon zonu varligi gida Orneginde inhibitif madde
bulunduguna igaret eden pozitif bir gostergedir. 1-2 mm genisligindeki inhibisyon zonunun

varligi ise, siipheli durumu veya inhibitif maddenin bulunmadigini ifade eder (Pichardt 2004).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Incelenen pekmez drneklerinin fizikokimyasal dzellikleri Cizelge 4.2 de, antimikrobiyel etKi

ozellikleri Cizelge 4.3 de verilmistir.

4.1. Pekmez Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuclar

4.1.1. Pekmez Orneklerinin pH Degerleri

Cizelge 4.2°de wverildigi gibi pekmez Orneklerin pH degerleri 4,87-5,94 araliginda
degismektedir. 10 numarali pekmez 6rnegi 4,87 ile en kii¢lik, 4 numarali pekmez 6rnegi ise
5,94 ile en yiiksek pH degerine sahiptir. Pekmez 6rneklerinin ortalama pHdegeri ise 5,20 +
0,29’ dur.

Tiirk Gida Kodeksi 2007/27 no’lu Uziim Pekmezi Teblig’ ine gdre pH degeri 5,00-6,00
araliginda olan pekmezler tath pekmez olarak nitelendirilmektedir. Andiz pekmezi buruk bir
tada sahip olmasina ragmen tath pekmez sinifina dahil edilmektedir. Tadindaki buruklugun
meyvenin ekstraksiyonu sirasinda ekstrakta gegen polifenolik bilesiklerden kaynaklandigi

Ozdemir ve ark. (2004) tarafindan bildirilmistir.

Andiz pekmezi iiretimi ve bilesimi iizerine Akdeniz Universitesi’nde yapilan bir arastirmada
pekmez orneklerinin ortalama pH degeri 5,31+0,06 olarak bildirilmistir (Ozdemir ve ark.
2004). iki ¢alismada incelenen pekmez drneklerinin pH degerleri birbirine yakin bulunmustur.
Karadeniz bolgesinde ¢esitli pekmezlerde yapilan ¢alisma ile kiyaslandiginda andiz
pekmezinin pH degeri acuk, ahlat, armut, elma, erik, kizilcik, seker pancari, Trabzon hurmasi
pekmezlerinden yiiksek, dut ve {liziim pekmezlerine yakin, zile pekmezinden diisiik
bulunmustur. Toker ve Hayoglu (2004), giin pekmezinde yaptiklar1 ¢alismada orneklerin
ortalama pH degerlerini 5,97 olarak bildirmislerdir. Andiz pekmezinin pH degeri giin
pekmezinden diislik tespit edilmistir. Akbulut ve Coklar (2007), tath sorgum pekmezinde
calismislardir, Orneklerinin pH degerlerini 5,94+0,02 olarak andiz pekmezinden yiiksek
bildirmislerdir.

4.1.2. Pekmez Orneklerinin Kiil Miktarlar
Cizelge 4.2°de belirtildigi gibi incelenen andiz pekmezi drneklerinin % kiil miktarlar1 2,14-
3,93 araligindadir. %2,14 ile en diislik kiil miktarina 7 numarali 6rnek, 3,93 ile en yiiksek kiil

miktarina ise 4 numarah drnek sahiptir. Orneklerin ortalama % kiil miktar1 %3,06+0,48"dir.
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TS 3792 Uziim pekmezi Standardina gore pekmezlerdeki kiil miktar1 en cok %2 olmalidir.
Cizelgeden de goriilecegi gibi incelenen andiz pekmezi drneklerinin tamaminin % kiil miktar1

iiziim pekmezi standardinda belirtilen sinir degerin iizerindedir.

Toplam mineral maddelerden olusan kiil her meyvede farkli ve az miktarlarda bulunmaktadir.
Meyvede bulunan mineral maddelerin biiyiik bir kism1 organik ve inorganik asitler ile suda
¢Oziiniir Ozellikte tuz yapmis durumdadir. Bundan dolayr meyvenin islenmesi sirasinda
bunlarin 6nemli bir kism1 meyvenin suyuna gecer (Cemeroglu 1982). Pekmezin % kiil miktar1
iizerine, kullanilan meyvenin suyunda bulunan mineral maddelerin miktarinin yani sira,
hammaddenin islenmesinde uygulanan temizligin farkliligi, kullanilan meyvenin bilesimi,
durultma igleminin 1yi yapilip yapilmamasi durumu, kullanilan pekmez topragmimn miktari ve

bilesimi, pekmezin pisirilme yontemi ve depolama siiresi etki edebilmektedir.

Ozdemir ve ark. (2004) andiz pekmezi 6rneklerinde yaptiklar1 cahismada, durultma ve pisirme
yontemlerinin, kiil suyu uygulamasmin, andiz pekmezi 6rneklerinin % kiil miktar1 tizerinde
etkili oldugunu bildirmislerdir. Bu c¢alismaya gore; enzim, jelatin, bentonit ve kizelzol
uygulamasini igeren kimyasal durultma islemine tabii tutularak iiretilen andiz pekmezi
orneklerinin % kiil miktarlarinin, zamana baglh c¢okmeyi ifade eden fiziksel durultma
uygulanarak elde edilen pekmezlerin % kiil miktarlarindan daha yiiksek oldugunu tespit
etmiglerdir. Ayni calismada vakum altinda pisirilen andiz pekmezlerinin % kiil miktarlari,
acik kazanda pisirilenlerden yiiksek bulunmustur. Geleneksel yontem ile pekmez {iretiminde
durultma islemi yorelere bagli olarak pekmez topragi ve mese odunu kiilii ile yapilmaktadir.
Denemede de mese odunu kiilii suyu kullanilarak durultma yapilmis 6rneklerin % kiil miktar1

kiil suyu uygulanmaksizin iiretilenlere gore yiiksek oldugu saptanmustir.

Ozdemir ve ark (2004), geleneksel yontemler ile iiretilmis andiz pekmezinin % kiil miktarmni
%3,79+0,01 oldugunu bildirmislerdir. Calismamizda incelenen andiz pekmezi 6rneklerinin %

kiil miktar1 bu ¢alismada incelenenlerden diisiik tayin edilmistir.

Akbulut ve ark. (2007) dut pekmezi lizerine yaptiklari ¢calismada 6rneklerin ortalama % kiil
miktarmi 2,02; Toker ve Hayoglu (2003) giin pekmezi 6rneklerinin % kiil miktarlarini %1,50;
Akbulut ve ark. (2007) tathh sorgum pekmezi Orneklerinin % kiil miktarlarin1 %4,42;

Kayisoglu (2001) {iziim pekmezinin % kiil miktarmi % 2,1 olarak bildirmislerdir. Buna gore
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andiz pekmezinin % kiil miktar1 dut, giin ve iizim pekmezlerinden yiiksek, tatli sorgum

pekmezinden diisiik bulunmustur.

4.1.3.Pekmez Orneklerinin Titrasyon Asitligi Degerleri

Calismada Andiz pekmezi Orneklerinin % asitlik degerleri sitrik asit cinsinden hesap
edilmistir. Orneklerin asitlik degerleri Cizelge 4.2° de verilmistir. Buna gére asitlik degeri en
yiiksek olan 6rnek % 1,16 ile 10 numarali olan, en diisiik olan ise % 0,28 ile 4 numarali 6rnek
olmustur. Orneklerin ortalama toplam asit miktar: ortalama 0,75 tespit edilmistir. Meyve ve
meyve lrlinlerinde tat yapilarinda bulunan asit / seker oranina baghdir. Bu oran meyvenin
cesidine, olgunluk derecesine bagh olarak degisebilmekle birlikte tadi olusturan bir unsur

olmas1 bakimindan 6nemlidir.

Ozdemir ve ark. (2004) andiz pekmezinde yaptiklar1 ¢alismada &rneklerinde toplam asit
miktarinin durultma ve pisirme yontemlerine baglh olarak farklilik gosterdigini tespit
etmislerdir. Bu calismaya gore kimyasal durultma yontemi ile iiretilen pekmezlerin asitliginin
fiziksel durultma yontemi kullanilarak {retilenlere kiyasla daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Atmosfer basincinda (agikta) pisirilerek iiretilen 6rnegin asitligi ise vakum

altinda pisirilenlere gore daha yiiksek Olciilmiistiir.

Ozdemir ve ark. (2004) geleneksel yontem ile iiretilmis andiz pekmezi drneklerinin toplam
asit miktarmi % 0,97 + 0,07 bildirmislerdir. Buna gore belirledigimiz asit miktar1 Ozdemir

tarafindan yapilan bu ¢alismaya kiyasla diisiik bulunmustur.

Toker ve Hayoglu (2004) giin pekmezinde toplam asitligi %0,38; Batu ve ark. (2007) dut
pekmezinde asitligi %1,78, harnup pekmezinde %1,13; Turhan ve ark. (2007) keciboynuzu
pekmezinde %0,87; Akbulut ve Ozcan (2007) tatl sorgum pekmezinde %0,62+0,02; Koca ve
ark. (2007) ise Cizelge 2.2 de verilen degerleri tespit etmislerdir. Bu ¢alismalar ile kiyaslarsak
andiz pekmezinin % toplam asitligi giin pekmezi, tath sorgum pekmezi ve zile
pekmezlerinden yiiksek; acuk pekmezi, ahlat pekmezi, armut pekmezi, elma pekmezi, kizilcik
pekmezi, seker pancari pekmezi, Trabzon hurmasi pekmezi ve iiziim pekmezlerine yakin, dut

pekmezi, harnup pekmezi, ke¢iboynuzu pekmezi ve erik pekmezlerinden diistiktiir.
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4.1.4.Pekmez Orneklerinin Toplam KM Miktarlan

Incelenen pekmez drneklerinin KM degerleri (g/100g) Cizelge 4.2 de verilmistir. Buna gore
KM miktar1 en diisiik olan % 61,52 ile 2 numarali 6rnek, en yiiksek olan ise %79,20 ile 10
numarali 6rnektir. Ortalama kuru madde miktar1 %69,95+5,89°dur. Ornekler arasindaki
farkin, igleme teknigindeki farkliliklardan kaynaklanabilecegi disliniilmektedir. Ayrica
yorede pekmezin olgunlagsma kivami duyusal olarak kontrol edildiginden KM miktar1

koyulagtirma stiresine bagli olarak degisebilmektedir.

Nas ve Nas (1987) ile Aksu ve Nas’in (1996) ‘a gore pekmezler akiskanliklarina gore kat1 ve
stv1 (civik veya duru) olarak ikiye ayrilmaktadir. Genel olarak kuru madde miktar1 % 75’in
altinda olan pekmezler civik olarak degerlendirilmektedir. Bu smiflandirma g6z Oniine
almdiginda elde 9 ve 10 numarali 6rnekler hari¢, tamami her ne kadar kivamli olsa da civik

pekmez niteligindedir.

Ozdemir ve ark. (2004) andiz pekmezi iiretim tekniginin gelistirilmesi amaciyla yaptiklar:
calisma, fiziksel durultma uygulanan 6rneklerin % KM miktarlarinin kimyasal durultmaya
maruz birakilanlardan daha yiiksek oldugu, durultma igleminin istatistiki olarak KM miktar1
iizerinde etkili oldugu tespit edilmistir. Ayn1 ¢calismada agikta pisirme (atmosfer basinci) ile
vakum altinda pisirme islemlerinin % toplam KM miktar1 iizerinde etkili olmadigi

bildirilmistir.

Ozdemir ve ark. (2004) geleneksel yontem ile iiretilen andiz pekmezi 6rneklerinin % KM
miktarlarm1 %72,91£1,29 olarak bildirmislerdir. Calismamizda tespit ettigimiz % KM
miktarinin, bu caligmada tespit edilen degerden daha diisiik olmasmim nedeni calismada
kullanilan pekmezin laboratuar kosullarmnda kontrollii olarak iiretilmesinden kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

Aksu ve Nas (1996) dut pekmezinde yaptiklar1 ¢alisgmada 6rneklerin toplam KM miktarini
ortalama %70; Turhan ve ark. (2007) kec¢iboynuzu pekmezinin KM miktarini ortalama
%72,1; Kayisoglu (2001) iiziim pekmezinin kuru madde miktarin1 %82,45; Akbulut ve Ozcan
(2007) tatli sorgum pekmezinin kuru madde miktarmi %78,12 olarak bildirmiglerdir. Buna
gore caliymamizda incelenen andiz pekmezlerinin KM miktarlar1 dut ve keg¢iboynuzu

pekmezlerine yakin bulunurken, iiziim ve tatl sorgum pekmezlerinden diisiik bulunmustur.
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4.1.5.Pekmez Orneklerinin SCKM Miktarlar

Andiz pekmezi Orneklerinin SCKM miktarlar1 Cizelge 4.2 de verilmistir. Buna gore;
orneklerin SCKM miktarlar1 % 56,5-72,0 araliginda, ortalama % 64,8+5,4’tiir. Pekmezdeki
SCKM miktarmin biiyiik bir kismini sekerler olusturmaktadir. Toplam KM miktarinda oldugu
gibi SCKM miktarida koyulastirma teknigi ve siiresine bagl olarak degismektedir. Bu
dogrultuda pekmez Orneklerinin SCKM miktarlar1 arasindaki farkin isleme teknigi ve

koyulagtirma stiresi arasindaki farktan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

TS 3792 Uziim pekmezi standardina (Anon. 1989) gére pekmezlerdeki SCKM miktarinin en
az % 65 olmasi1 gerektigi bildirilmistir. Tiirk Gida Kodeksi, 2007/27 no.lu Uziim Pekmezi
Teblig’ine gore ise SCKM miktar1 (Brix °) sivi pekmezler i¢in en az % 68 olmas1 gerektigi
bildirilmistir. Incelenen drneklerin bir kismi standart ve kodeks ile uyum gosterirken, bir

kismi1 degerlerin altinda bulunmustur.

Andiz pekmezi {iiretim tekniginin gelistirilmesi amaciyla yapilan ¢alismada, durultma
yonteminin (fiziksel durultma / kimyasal durultma) ve pisirme yonteminin (agikta / vakum
altinda) andiz pekmezi 6rneklerinin briks degerleri tizerinde istatistiksel olarak dnemli etkisi
oldugu bildirilirken ayn1 ¢alismada kiil suyu uygulamasmin pekmezin briksi iizerinde
etkisinin 6nemsiz oldugu bildirilmistir. Bu calismaya gore; kimyasal durultma yontemi ile
iiretilen drneklerin SCKM degeri % 67,9, fiziksel durultma uygulanarak tiretilen pekmezlerin
SCKM degeri ise % 68,7 olarak verilmistir. Pigsirme islemi vakum altinda yapilan 6rneklerin
SCKM degeri % 68,1, acikta yapilanlarin ise % 68,6 olarak bildirilmistir (Ozdemir ve ark.
2004). Bu calismada ayrica geleneksel yontemler ile iiretilen andiz pekmezleri de incelenmis,
ortalama briks derecesi 72,85 bildirilmistir. Bu ¢alismaya gore inceledigimiz tiim pekmezlerin

briksi Ozdemir ve ark., (2004) tarafindan saptanan sonucun altinda kalmustir.

Toker ve Hayoglu (2004) giin pekmezinde ortalama % briks derecesini % 73,05; Aksu ve Nas
(1996) dut pekmezinde % 72; Turhan ve ark. (2007) keg¢iboynuzu pekmezinde % 71,5;
Akbulut ve Ozcan (2007) tath sorgum pekmezinde %72,56 degerlerini bildirmislerdir. Bu
caligmalar ile kiyaslanirsa andiz pekmezinde tespit ettigimiz % briks dereceleri tiim pekmez

¢esitlerinden diisiik bulunmustur.
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4.1.6.Pekmez Orneklerinin HMF Miktarlari

Incelenen andiz pekmezi &rneklerinin HMF degerleri (mg/kg) Cizelge 4.2 de verilmistir.
Buna gore 2,75 mg/kg ile en diisik HMF miktarina sahip 6rnek 4 numarali olan, 85,70 mg/kg
ile en yiiksek HMF miktarina sahip 6rnek ise 10 numarali olandir. Orneklerin ortalama HMF

miktari ise 26,51 mg/kg olarak hesaplanmustir.

TS 3792 Uzim Pekmezi Standardina gore pekmezler HMF miktarma gore

smiflandirilmaktadir.

Cizelge 4.1. TS 3792’ye gore Uziim pekmezinin sinif 6zellikleri

Ozellik Birinci Smif Ikinci Smif

HMF (mg/kg), en ¢ok 75 150

Bu smiflandirmaya gore; 10. ornek ikinci smnif olarak nitelendirilirken, diger orneklerin
tamami birinci siniftir.

Gidalarm tiretimi asamasimda uygulanan 1s1l islemler ve depolanmalar: sirasinda, yapilarinda
bulunan sekerler ve amino asitler arasinda maillard reaksiyonu olarak adlandirilan enzimatik
olmayan bir esmerlesme reaksiyonu meydana gelmektedir (Erbas 2006). Maillard reaksiyonu
gidalarda istenen renk, tat ve aromanin olusmasinda etkili olmaktadir (Fayle ve Gerrard
2002). Pekmez tiiretiminde tat ve renk olusumuna olumlu etkileri oldugu igin istenen
reaksiyonlardandir (Bozkurt ve ark. 1998). Maillard reaksiyonuyla beraber istenen bilesikler
olustugu gibi istenmeyen bazi bilesiklerde olusmaktadrr (Fayle ve Gerrard 2002). Bu
reaksiyon sonucunda meydana gelen zararl bilesiklerden biri HMF olup, mutajenik ve toksik
etkiye sahiptir (Bozkurt ve ark. 1998). Maillard reaksiyonuyla beraber besin kayiplar1 da
Olmaktadir (Erbag 2006). Maillard reaksiyonlarmi sicaklik degisimi, reaksiyona giren
maddelerin yogunlugu ve birbirlerine orani, ortammn pH degeri, metallerin varligr ve su
aktivitesi gibi etkenler etkilemektedir (Bozkurt ve ark. 1998). Ozellikle zararli bilesiklerin
olusumu tizerine pH, sicaklik ve su aktivitesi de etkili olmaktadir (Fayle ve Gerrard 2002).
Acik kazanlarda yiiksek sicaklikta yapilan kaynatma islemi insanlar iizerinde kanserojenik

etkiye sahip HMF nin yiiksek oranlarda pekmezde goriilmesine sebep olmaktadir (Demirdzii
ve ark. 2002).

HMF miktar1 bir kalite kriteridir. Baglangicta miktar1 az olan HMF, genellikle sicaklik ve

depolamanin etkisiyle glukoz ve fruktozun dehidratasyonu ile artmaktadir (Y1lmaz 1994).
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Ozdemir ve ark. (2004), andiz pekmezinde yaptiklar1 ¢alismada 6rneklerin ortalama HMF
miktarin1 1,25+0,14 mg/kg, Toker ve Hayoglu (2004), giin pekmezinde 0,53 mg/kg; Aksu ve
Nas (1996), dut pekmezinde 6,34 mg/kg; Turhan ve ark. (2007), keciboynuzu pekmezinde
1,24-1,82 mg/kg; Akbulut ve Ozcan (2007), tath sorgum pekmezinde 16,03 mg/kg tespit
etmislerdir. Koca ve ark. (2007)’nin ise ¢esitli pekmezlerde saptadiklar1 HMF degerleri
Cizelge 2.2 de verilmistir. Buna gore; inceledigimiz andiz pekmezi Orneklerinin ortalama
HMF miktar1 giin, dut, ke¢iboynuzu, tatli sorgum ve zile pekmezlerinden yiiksek; acuk, ahlat,
armut, elma, erik, kizilcik, seker pancari, trabzon hurmasi ve iiziim pekmezlerinden diisiik

tespit edilmistir.

4.1.7.Pekmez Orneklerinin Toplam Fenolik Madde Miktarlan

Incelenen andiz pekmezi Orneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 Cizelge 4.2 de
verilmistir. Buna gore oOrneklerin fenolik madde miktarlar1t 949 — 2100 mg/kg aralifinda
degismekle birlikte ortalama 1756 mg/kg’dir. Andiz pekmezi zengin bir fenolik madde
kaynagidir, bu agidan bakildiginda fonksiyonel gida olarak nitelendirilebilir.

Bitkilerin ikincil metabolizma firlinleri olarak tanimlanan fenolik bilesikler bitkilerde en
yaygin bulunan maddeler grubu olup, giliniimiizde binlerce fenolik bilesigin yapisi
tanimlanmistir. Bunlara devamli olarak bulunan yeni tanimlanan fenolik bilesikler
eklenmektedir (Kafkas ve ark. 2006). Fenolik bilesikler bitkilerin meyve, tohum, ¢icek,
yaprak, dal ve govdelerinde bulunabilmektedirler (Bilaloglu ve Harmandar 1999).

Fenolik bilesikler, fenolik asitler ve flavonoidler olmak {iizere iki gruba ayrilirlar.
Flavanoidler, bitkisel ¢aylarin, meyve ve sebzelerin dogal yapilarinda bulunan polifenolik
antioksidanlardir. Fenolik bilesiklerin bir kism1 meyve ve sebzelerin lezzetinin olugsmasinda,
ozellikle agizda acilik ve burukluk gibi iki 6nemli tat unsurunun olusmasinda etkilidirler. Bir
kismi ise meyve ve sebzelerin sari, sari-esmer, kirmizi-mavi tonlardaki renklerinin olusmasmi
saglamaktadirlar. Meyve ve sebzelerin islenmelerinde enzimatik esmerlesme gibi degisik
sorunlara da neden olmaktadirlar. Bu 6zellikle meyve ve sebzeler ile bunlardan elde edilen

iirlinler i¢in son derece dnemlidir (Cemeroglu 2004).

Meyveler, 6zellikle igerdikleri fenolik bilesiklerin antioksidatif ve antimikrobiyal etkilerine
bagli olarak saghk iizerine olumlu etkilerinden dolayr fonksiyonel gida olarak

degerlendirilmektedir (Pehluvan ve Giileryiiz 2004). Fenolik bilesiklere, beslenme fizyolojisi
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acisindan olumlu etkileri nedeniyle "biyoflavonoid" adi da verilmektedir. Baz1 kaynaklarda P
faktorii (permeabilite faktorii) veya P vitamini olarak da adlandirilmaktadirlar. Ayrica gida
bileseni olarak fenolik bilesikler, enzim inhibisyonuna neden olmalar1 ve degisik gidalarda

kalite kontrol kriteri olmalar1 gibi nedenlerle de 6nem tagimaktadirlar (Saldamli 2007).

Gida bileseni olarak polifenoller, aroma olusumundaki etkileri, renk olusumuna ve degisimine
katilmalari, antimikrobiyal ve antioksidatif etki gOstermeleri, enzim inhibisyonuna neden
olmalari, bazi gidalarda saflik kriteri olmalar1 gibi birgcok bakimdan olduk¢a Onemlidir
(Escarpa ve Gonzales 2001). Polifenollerin ayrica kolesterolii diisiiriicii, eikosonoid sentezini
diizenleyici, diisiik yogunluklu lipoprotein oksidasyonunu inhibe edici, hipertansiyonu ve kalp
damar hastaliklarmi onleyici, antimutojenik ve antikanserojenik etki gdstermeleri nedeniyle
saglik acisindan da oldukga yararli bilesikler oldugu belirtilmektedir (Hollman ve Katan
1999; Karadeniz ve Eksi 2002).

Ozdemir ve ark. (2004), andiz pekmezinde yaptiklar1 calismada inceledikleri &rneklerin
toplam fenolik madde miktarlarim1 1600 — 2070 mg/kg araliginda tespit etmislerdir. Ayni
calismada drneklerin fenolik madde kompozisyonlar1 da incelenmistir. Buna gére; Orneklerin
katesol, katesin, epikatesin, quersetin, ve rutin fenolik maddeleri siras1 ile 41,69 - 74,57
mg/kg, 33,01-48,85 mg/kg, 47.03 - 143,91 mg/kg, 96,20 - 51,07 mg/kg ve 186,98 - 249,51
mg/kg degerleri arasinda degisim gosterirken, o-kumarik, kafeik, p-kumarik, ferulik,
klorogenik ve gallik asit miktarlar1 sirastyla 9,05 - 20,18 mg/kg, 13,87 - 36,91 mg/kg, 9,70 -
24,61 mg/kg, 8,62 - 25,77 mg/kg, 53,90 - 82,47 mg/kg ve 9,64 - 286,01 mg/kg degerleri
arasinda degisim gostermistir. Pekmez liretiminde, durultma ve pisirme yonteminin toplam
fenolik madde igerigi tizerine 6nemli etkisi bulunurken, kiil suyu uygulamasinin herhangi bir
etkisinin bulunmadig1 saptanmistir. Kimyasal yontem ile durultulan pekmez Orneklerinin
fiziksel yontemle durultulanlara gore ve vakum uygulanarak konsantre edilen orneklerin
atmosfer basinci altinda konsantre edilen 6rneklere gore toplam fenolik madde miktarlar1 daha

yiiksek seviyede bulunmustur.

Atatiirk Universitesi'nde dut pekmezinde yapilan bir ¢alismada &rneklerin toplam fenolik
madde miktart 5,49 — 18,28 mg/kg araliginda bildirilmistir. Ayn1 ¢alismada depolama siiresi
arttikca toplam fenolik madde miktarinda azalma egilimi gozlemlenmistir. Buna gore
incelenen andiz pekmezi Orneklerinin toplam fenolik madde miktar1 dut pekmezine gore

yiiksek bulunmustur.
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4.1.8. Pekmez Orneklerinin Toplam Seker, indirgen Seker ve Sakaroz Miktarlar

Andiz pekmezi 6rneklerinin toplam seker, indirgen seker ve sakaroz miktarlar1 Cizelge 4.2 de
verilmistir. Buna gore pekmezlerin toplam seker miktar1 % 41,5 — 54,72 araliginda olmakla
birlikte en az toplam seker 4. 6rnekte, en cok ise 10. drnekte tespit edilmistir. Orneklerin
ortalama toplam seker miktar1 % 47,6’d1r. invert seker % 29,6 ile en az 4. 6rnekte en ¢ok %
47,85 ile 1. ornekte saptanmustir. Ortalama invert seker orant ise %39,7°dir. 1 ve 7 numaralt
orneklerde sakaroz bulunamazken en ¢ok sakaroz da %19,81 oraninda 3 numarali 6rnekte

bulunmustur.

TS 3792 Uziim Pekmezi Standardina gére pekmeze seker katilmamalidir. Pekmeze seker
ilavesi pekmezde sakaroz miktarini arttirir. Andiz pekmezi Orneklerin bazilarinda sakaroz
saptanamazken bazilarinda degisen oranlarda tespit edilmistir. Akinc1 ve ark. (2004) andiz
meyvesinde % 10,57 oraninda sakaroz oldugunu bildirmislerdir. Buna gore; pekmez
orneklerindeki sakarozun liretim sirasinda seker ilave edilmesinden kaynaklanabilecegi gibi

meyvedeki sakarozdan da kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Andiz pekmezinin {iiretim tekniginin gelistirilmesi iizerine yapilan bir calismada; andiz
pekmezinin toplam seker iceriginin iizlim, harnup, incir ve dut pekmezlerine gore daha diisiik
bulundugu ve seker bilesiminin ¢oktan aza dogru fruktoz, sakaroz ve glukozdan olustugu
tespit edilmistir. Arastirmada ayrica ¢ogu pekmezin seker igceriginin briks derecesine yakin
oldugu ancak andiz pekmezinde bu degerlerin birbirinden ¢ok farkli oldugu, bu durumun da
andiz meyvesinden iiretilen pekmezde kirilma indisini etkileyen ancak seker olmayan
bilesiklerin (seker alkoller, polifenoller, asitler, mineral maddeler vb.) yiiksek oranda
bulunmasindan kaynaklanabilecegi belirtilmistir (Ozdemir ve ark. 2004). Tespit ettigimiz
ortalama briks derecesi % 64,8 iken, ortalama seker miktar1 % 47,6’dir. Calismamiz Ozdemir
ve ark. (2004)’nin calismasma briks derecesi - seker miktar1 iliskisi agisindan uyumlu

bulunmustur.

Akbulut ve ark. (2008) andiz pekmezinde yaptiklar1 ¢alismada toplam seker oranin1 %37,1,
invert seker oranmi %25,5+0,9, sakaroz oranimi %11,6=+1,2 tespit etmislerdir. Ozdemir ve ark.
(2004) ise andiz pekmezinin toplam seker oraninit %34,97, invert seker oranmi %22,29 ve
sakaroz oranint %12,68 bildirmistir. Calismamizda tespit ettiimiz toplam seker ve invert

seker oranlar1 bu iki ¢alismadan yiiksek, sakaroz orani ise diisiik bulunmustur.
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Toker ve Hayoglu (2004), giin pekmezinde toplam seker %76,77, invert seker %76,65,
sakaroz %0,14; Turhan ve ark. (2007), kegiboynuzu pekmezinde toplam seker %63,2, invert
seker %14,7, sakaroz %45,4; Akbulut ve Ozcan (2007), tatl sorgum pekmezinde toplam
seker %71,12, invert seker %65,02 ve sakaroz oranint %5,82 bildirmiglerdir. Ayrica
Karadeniz bdlgesinde iiretilen ¢esitli pekmezler lizerine yapilan ¢alismada tespit edilen seker

profilleri Cizelge 2.2 de verilmistir.

4.1.9. Pekmez Orneklerinin Renk Degerleri

Andiz pekmezi 6rneklerinin dlgiilen L*, a*,b* degerleri Cizelge 4.2 de verilmistir. Buna gore
Hunter L* degeri en yiiksek olan 6rnek 12,01 ile 1. 6rnek, en kiiciik olan 6rnek 8,3 ile 7.
ornek, ortalama L* degeri ise 9,48 dir. Hunter a* degeri en yiiksek olan 6rnek 2,83 ile 8
numarali 6rnek, a*degeri en kiigiik olan 6rnek -0,05 ile 9. Ornektir. Ortalama a* degeri ise
1,45°dir. Biitiin 6rneklerin Hunter b* degeri + iken, en yiiksek b* degerine sahip 6rnek 2,65
ile 8. ornektir. En kiiciik b* degeri 0,62 olarak 7 numarali 6rnekte Ol¢iilmiistiir. Ortalama b*

degeri ise 1,66°dr.

Gidalarin gerek depolanmasi siirecinde, gerekse pazarlanmasi sirasinda, iiretici, arastirmaci ve
ozellikle tiiketici agisindan onemli bir kalite faktorii olarak karsimiza ¢ikan renk 6zelligi,
cesitli yontemlerle Olgiilebilmektedir. Gida maddelerinde renk ve renk farkliliklarinin
enstriimantal olarak, uluslar arasi I’Eclairage komisyonu (CIE) tarafindan gelistirilen bir
yonteme gore degerlendirilmesi yaygin hale gelmistir (Batu 2005). Bu yontem ‘1976 CIE L*,
a*, b* CIELAB {i¢ nokta 6l¢giim yontemi olarak da bilinmektedir.

Hunter L* (lightness) aydmlik derecesini &lgmektedir. Olgiilen bu degerler 0-100 arasinda
degismektedir. 0 siyahlig1 100 ise tam beyazlig1 gosterirken, Hunter +a* kirmiziligi, Hunter

-a* yesilligi, Hunter +b* sarilig1 ve Hunter —b* maviligi gostermektedir (Anon. 1992).

Pekmezlerin renginin koyu kahverengi olmasi arzu edilmez. Sengiil ve ark. (2005) diisiik
kirmizilik degeri ve yiiksek parlaklik degerine sahip olan pekmezlerin daha kaliteli oldugunu
bildirmiglerdir. Renk olarak a* degeri kirmizilig1 ifade eder, a* degerinin yiiksek olmasi
sekerlerin asir1 karamelize oldugunu belirtecegi i¢in istenmez. L degeri ise parlaklig: ifade
eden bir deger oldugundan yiiksek olmasi kalite agisindan 6nemli bir belirtegtir (Aksu ve Nas
1996).
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Batu (1991) 'nun bildirisine gore pekmez rengindeki beyazlig1 (parlakligi) simgeleyen Hunter
L degeri, siranin konsantre edilmesi siirecinde, suda ¢oziinlir kuru maddenin artisina paralel
olarak azalmaktadir. Bu azalma miktar1 pekmezlerin 1sitilma siiresine ve derecesine bagl
olarak degismektedir. Nitekim acik kazan pekmezlerinde, Hunter L degerindeki bu azalma
miktari, vakum pekmezlerindekine gore ¢ok daha fazladir. Pekmez olusum asamasinda
meydana gelen bu durumun arastirilmasi amaciyla Batu (1991) yaptig1 ¢alismada vakum
pekmezinin renginin agik kazan pekmezine gore daha parlak oldugunu saptamistir. Ancak
vakumda {retilen pekmezin rengi ¢ok agik olmasmna ragmen satilamamaktadir. Vakum
pekmezini halkimiz bilmediginden bogaz1 hafiften yakan yanik tada sahip pekmez yemeye
aliskin olduklarindan rengi c¢ok acik ve HMF icerigi cok diisiik olan bu pekmezi
tilkketmemektedir. Bunun yerine rengi mutlaka biraz koyu ve tadi da biraz agz1 buracak
derecede yanik pekmez aranmaktadir. Vakum pekmezi yanik madde icermemesi ve HMF
miktarinin oldukca diisiik olmasindan dolay1 saglik bakimindan oldukg¢a faydalidir. Agik
renkli agzi burmayan pekmez satilamadigindan vakum yontemine gore pekmez iireten
firmalarda kismen karamelize olmus pekmez iiretmek zorunda kalmaktadirlar. Rengin

koyulagsmasi pekmezin igerdigi sekerin belli bir miktarinin yanmasi sonucunda olusmaktadir.

Akbulut ve ark. (2008), andiz pekmezinde yaptiklar1 ¢alismada tespit ettikleri Hunter L*
degeri 17,06+0,35, a* degeri 0,29+0,08, b* degeri 0,95+0,19°dur. Inceledigimiz &rneklerin
daha olumsuz renk degerlerine sahip olmasinin nedeni caligmada kullanilan 6rneklerin proses
kontrolii farkliligindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Calismamizda kullanilan 6rnekler
geleneksel yontem ile tiretilmistir. Akbulut ve ark. (2008) ise ¢alismalarinda Sener Gida Ltd.

Sti.’nde nispeten daha kontrollii sartlarda iiretilmis 6rnekleri kullanmiglardir.

4.1.10. Pekmez Orneklerinin Viskozite Degerleri

Cizelge 4.2 de goriildiigii gibi Andiz pekmezi Orneklerinin viskozite degerleri 43 — 1073
mpa.s araliginda degismektedir. 10 numarali 6rnek en yiiksek viskozite degerine sahipken, en
diisiik viskozite degerine sahip olan 6rnek 5 numarali olandir. Pekmez 6rneklerinin viskozite
degerlerindeki bu biiyiik farkliligin iiretim sirasinda uygulanan sicaklik ve siireye bagl olarak
KM ve SCKM miktarlarinm farkliligindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. En yiikksek KM

miktarina sahip 6rnek ayni zamanda viskozitesi en yiiksek olan 6rnektir.
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Gida endiistrisinde akis davranigmin karakterize edilmesi, hem gidanin iiretilmesi ve
tasinmasi esnasindaki islemlerde hem de kalite indeksleri olarak kullanilan parametrelerin

belirlenmesinde olduk¢a 6nemlidir (Toledo, 1980).

Akbulut ve ark. (2008) farkli briks degerlerine sahip andiz pekmezlerinin, farkl sicakliklarda
viskozitelerini 6lgcerek pekmezin akis tipini belirlemislerdir. Bu ¢aligmaya gore andiz pekmezi

newtonian olmayan akis gosterirken, tespit edilen akis modeli Herschel — Bulkley’ dir.

Yogurteu ve Kamigh (2005) dut, iiziim, kusburnu, ke¢iboynuzu pekmezlerinin viskoziteleri
iizerine calismiglardir. Calismada pekmez oOrneklerinin farkli briks — farkli sicakliklarda
viskoziteleri doner viskozimetre kullanilarak Olgiilmiistiir. Arastrma sonucu pekmez

orneklerinin newtonian olmayan akis gosterdiklerini bildirmislerdir.

4.1.11. Pekmez Orneklerinin Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi Degerleri

DPPH’in % 50’sinin inhibisyonunu saglayan 6rnek konsantrasyonu olarak tanimlanan ECsg
degerleri Cizelge 4.2 de bildirildigi gibidir. Diisik EC50 degeri yiiksek radikal giderme
aktivitesinin gostergesidir. Calismamizda ECsp degeri en biiyiikk olan 1,947 pg/ml ile 4
numarali 6rnek, en kiiclik olan ise 0,442 pg/ml ile 12 numarali 6rnek tespit edilmistir. Buna
gore serbest radikal temizleme aktivitesi en yliksek olan ornek 12 numarali olandir.

Orneklerin ortalama ECsg degerleri ise 0,976 pg/ml’dir.

Insan viicudunu serbest oksijen radikallerine kars1 korumada dogal ve fenolik bilesiklerce
zengin meyve ve sebzelerin yararli oldugu bilinmektedir. Dogal antioksidan kaynaklari;
baharatlar, sifali bitkiler, caylar, yaglar, tohumlar, tahillar, kakao kabugu, hububatlar,
meyveler, sebzeler, enzimler, proteinler olarak sayilabilmektedir. Arastirmacilar flavonoidler,
katesinler, fenoller (karnosol, rosmanol, rosamaridifenol) ve fenolik asit (karnosik asit,
rosmarinik asit) gibi g¢esitli antioksidanlar1 kapsayan bitki 6zleri kadar iyi olan, C vitamini,
tokoferoller ve karotenoitlere de yogunlasmaktadirlar. Askorbil palmitat da dogal
antioksidanlar arasinda sayilmaktadir, ¢iinkii viicutta askorbik ve palmitik asitlere hidrolize
olmaktadir (Gokalp 2006). Maliyet nedeniyle dogal kaynakli antioksidanlar yerine sentetik
antioksidanlar yirminci yilizyilin bagslarindan beri kullanilmaktadir. Ancak sentetik
antioksidanlarin toksik olmalar1 ve kansere yol agabilecegini ortaya koyan caligmalar

sonucunda bazi lilkelerde kullanilmalarma dair ciddi sinirlamalar ya da yasaklar getirilmistir.
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Sentetik antioksidanlar hakkindaki bu siipheler, dogal antioksidanlara olan egilimi arttirmig ve

bu alandaki ¢aligsmalar ise bitki kaynakli antioksidanlar {izerinde yogunlasmistir (Ak 2006).

Insan saglig1 ile beslenme arasindaki iliski arastirildik¢a, gidalarin temel beslenme icin
gerekliliginin yani swra, pek ¢ok Onemli hastaligi engelleyen ya da geciktiren fizyolojik
yararliliklar1 da ortaya ¢ikmaktadir. “Fonksiyonel gidalar” adini verebilecegimiz bu tiir gida
iiriinleri; dogal antioksidanlar, lifli yapilar gibi fitokimyasallardan olusmaktadir. Ozellikle
meyve ve sebzelerde bulunan fitokimyasallar, insan viicudundaki “serbest radikaller” ile
birleserek, hiicreleri zararh radikallerin saldirilarindan korumaktadirlar. Bu yonde yapilan
calismalar, meyve ve sebzelerle beslenmekle kalp hastaliklari, akciger, bagirsak, mide
kanserleri, diyabet ve yaslanma ile olusan hastaliklarm 6nlenmesi arasinda dogrusal bir iligki
oldugunu gostermektedir (Calimli1 2003). Andiz pekmezi bilesiminde yiiksek miktarda fenolik
bilesik icermektedir, buna bagli olarak serbest radikal temizleme aktivitesi yliksektir.

Fonksiyonel gida olarak degerlendirilebilecek 1yi bir besindir.
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Cizelge 4.2. Andiz pekmezi 6rneklerinin fizikokimyasal 6zellikleri

omek i Kil KM Asitik SCKM Renk Viskozite (mHg/"kZ) T(nfge/”k‘;';k Szlfsr"'i”/“) S;ECV:?/) Sa‘g(‘);"")roz (fgfi‘i)
) ) ) ) 5 p (mpay
1 514 300 6734 059 65 1201 127 107 244 794 049 4785 4785 0 0.774
> 495 318 6152 08 58 963 178 240 432 5589 1866 4328 4083 245 1779
3 529 257 7385 065 72 841 053 004 564 5508 2100 51,07 3126 1981 0661
4 504 393 6179 028 59 973 304 180 44 b5 1885 4155 2060 1195 1047
5 490 318 6159 085 565 913 135 104 43 4228 1771 4293 3209 1084 139
6 52 313 668 08 625 904 075 138 859 1490 2088 47,70 4000 770 1101
7 500 214 6749 063 64 830 135 062 121 972 1949 47,13 47,13 0 0,554
8 530 317 6956 067 65 1058 283 265 317 891 1549 4928 4848 080 0763
9 521 373 7690 086 715 866 -005 175 614 1912 1909 5286 3626 1660 0,755
10 487 297 7920 116 72 958 027 131 1073 8570 1207 5472 4416 1056 0,557
11 535 292 6815 079 63 960 083 163 859 1004 2006 4570 3875 695 1,008
12 522 264 7323 083 685 912 196 157 284 583 179 4928 4000 928 0442
Ot 520 305 6895 075 648 948 145 166 2933 2651 1622 4778 3970 791 0976
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4.2. Pekmez Orneklerinin Antimikrobiyal Etkileri
Incelenen andiz pekmezlerinin, E. coli, E. coli O157:H7, L. monocytogenes, S. aureus,
S.Enteretidis suslarmin gelislerini inhibe etme giicii (petri kabinda olusturduklar1 zon caplari)

Cizelge 4.2 de verilmistir.

Pekmez orneklerinin %1’lik ve %5’lik c¢ozeltilerinde antimikrobiyal etkiye rastlanmazken
E.coli suslarinin gelisimini sadece 11 numarali 6rnegin %10 ve %20’lik ¢ozeltileri inhibe
etmistir. S.aureus suslarinin gelisimini 3, 6 ve 9 numarali 6rneklerin %10 ve %?20’lik
¢ozeltileri, 10 numarali 6rnegin ise sadece %?20’lik ¢ozeltisi engellemistir. S.enteretidis
suslarmin gelisimini 3 numarali 6rnegin %10 ve %?20’lik ¢ozeltileri inhine ederken, 4
numarali Ornegin sadece %20’lik ¢ozeltisi inhibe etmistir. E.coli O157:H7 suslarinin
gelisimini 2 numarali 6rnegin %10 ve %20’lik ¢ozeltisi, 11 numarali 6rneginde %?20’°lik
¢oOzeltisi susun gelisimini inhibe edebilmistir. L. monocytogenes suslarinin gelisimini ise 4 ve
6. orneklerin %10 ve %20’lik ¢ozeltileri, 7 numarali 6rneginde %20’lik ¢ozeltisi inhibe

edebilmistir.

Andiz pekmezi orneklerinin diisiik konsantrasyonlarda hazirlanan ¢ozeltilerinin tamaminda
antimikrobiyal etkiye rastlanmamistir. Cozelti konsantrasyonuna bagl olarak bazi 6rneklerde
baz1 suslara karsi etki tespit edilmistir. Baz1 6rneklerin hi¢bir etki gdstermemesi genel olarak
andiz pekmezinin antimikrobiyal etkiye sahip olmasi1 durumunu tartisilir hale getirmektedir.

Fenolik bilesikler mikroorganizmalarin hiicre zarinda bulunan fosfolipit tabakasini uyararak,
hiicre i¢i yasamsal yapilarin gecgirgenligini artirr ya da mikroorganizmalarin enzim
sistemlerini bozarlar (Halender 1998). Cesitli 6rneklerde saptanan antimikrobiyal etkinin
andiz  pekmezinin yapisinda bulunan fenolik  bilesiklerden kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.3. Andiz pekmezi 6rneklerinin antimikrobiyel etki analiz sonuglar1

Mikroorganizma

Ornek
Konsantrasyonu

Ornek (zon ¢ap1, mm)

5

6

7

8

11

12

E. coli

%1

%5

%10

%20

4,0

6,0

E. coli O157:H7

%1

%5

%10

%20

2,0

50

L. monocytogenes

%1

%5

%10

%20

6,0

7,0

7,0

4,0

S. aureus

%1

%5

%10

%20

3,0

4,0

2,0

3,0

S. Enteretidis

%1

%5

%10

%20

5,0

9,0
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5. SONUC ve ONERILER

Bu arastirmada geleneksel yontemler ile {iretilen andiz pekmezi Orneklerinin bazi
fizikokimyasal 6zellikleri (pH, % kiil miktari, titrasyon asitligi, % KM miktari, % SCKM
miktar, HMF miktari, toplam fenolik madde miktari, toplam seker miktari, indirgen seker
miktari, renk degerleri, serbest radikal temizleme aktivitesi), reolojik 6zellikleri, antioksidan

ve antimikrobiyel etkileri ortaya konmustur.

Andiz pekmezi buruk bir tada sahip olmasina ragmen pH degerine gore, tatl pekmez sinifina
dahildir. Yogun buruk tada sahip olmasinin nedeni, igerdigi yiiksek miktardaki fenolik
bilesiklerden kaynaklanmaktadir.

Incelenen orneklerin % kiil miktar1 TS 3792 Uziim Pekmezi Standardinin {izerindedir. Buna
gore; andiz meyvesinin mineral madde acisindan zengin bir meyve oldugu diistiniilmektedir.

Andi1z pekmezinde yapilan farkli ¢alismalarda bu diisiinceyi desteklemektedir.

Kuru madde miktarina gore andiz pekmezi, civik pekmez niteligindedir. SCKM miktar1

acisindan ise TS 3792 Uziim Pekmezi Standardina uygundur.

HMF miktarma gore, incelenen pekmez 6rneklerinin tamamai birinci siniftir, az miktarda HMF

icermekte dolayisiyla saglik agisindan risk olusturmamaktadir.

Andiz pekmezi yiiksek miktarda fenolik madde iceren ve serbest radikal temizleme aktivitesi
yiiksek bir besindir. Bu 6zellikleri bakimindan fonksiyonel gida olarak degerlendirilebilir,

ayrica azda olsa antimikrobiyel etkiye sahip olmasi 6nemini arttirmaktadir.

Geleneksel iiriinlerimizden biri olan andiz pekmezinin bazi 6zelliklerinin ortaya konmasi
sonucu, insan sagligmi olumlu yonde etkileyecek besin 6gelerini icerdigi tespit edilmistir. Bu

anlamda andiz farmakoloji bilimine de konu olmustur.

Andiz pekmezinin buruk bir tada sahip olmasi, saglik agisindan son derece 6nemli olan bu
iirliniin tiiketilebilirligini kisitlamaktadir. Bu pekmezin tiikketimini arttrrmak i¢in, geleneksel
yontemler yerine, teknolojik yontemler gelistirilip kullanilmasinin yam sira, liretim metodu
iyilestirilerek elde edilmis, daha iyi tada sahip ve besin degeri daha yiiksek andiz pekmezinin

iiretilmesi halinde, daha ¢ok tiiketilecegi diistiniilmektedir.
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