PEKMEZ

Pekmez, zim sirasinin isi tesiri ile seker ve diger maddeler(pekmez
topradi haric) katmaksizin koyulastiriimak suretiyle dayanikli hale
getirilmis seklidir. Sofralik ve kurutmalik cesitlerde aranan standart ve
kalite 6zelliklerini tasimayan Gzim cesitlerini, en iyi degerlendirme
yontemi pekmez yapimidir. Ulkemizde pekmez baslica kati ve sivi
pekmez olmak Uzere iki sekilde tlketilir.

Kati Pekmez: Acik beyaz saridan acik kahverengine kadar degisen
renkte, kati goriniste, kesildiginde faz ayrilmasi géstermeyen ve
akiskan olmayan bir yapida olmalidir.

Sivi Pekmez: Acik kahverengiden koyu kahverengiye kadar degisen
renkte koyu kivamli ve akiskan bir yapida olmalidir.

Pekmezin Yaplilisi:

Ham Madde: Hammadde olarak kullanilacak tGzumlerin ince kabuklu,
eti cekirdeginden kolay ayrilan ¢ok tath ve dislk asitli olmasi istenir.
Kuru maddesi %20, sira randimani %70 olan 5-6 kg pekmez

elde edilmektedir.

Yikama, Ayiklama: Hasat edilen Gzim Uzerinde toz, toprak, tarimsal
ilac kalintilar ve mikro-organizmalar bulunur. Bu kalintilari yok etmek
veya en aza indirmek icin Gzlimleri ezmeden 6nce yilkamak gerekir.
Uzim yikama teknesinde yikanan Uzimler bir elevatérle tizim
degirmenlerine verilir. Yikama ile GzUmlerin Uzerindeki kalinti
maddeler temizlenirken bir miktar sira ve seker kaybi da meydana
gelmektedir. Bu nedenle yikamada dikkatli davranmak gerekir.



Daneleme ve Ezme : Daneleme ve ezme pres kapasitesini arttirma
ve siraya olumsuz etki yapan sap ve ¢op gibi kisimlari ayirma islemidir.
Ezme islemi (zim dedirmenlerinde veya daha gelistirilmis bir cihaz
olan ezme ve sap ayirma makinesinde yapilir.

Uzim saplarindan siraya gecen Polifenolik maddeler ve klorofil,
siranin kalitesini olumsuz etki yapar. Dolayisiyla pekmeze de
gecer. Ayni zamanda durultma ve sarap tasinin ayrilmasina da
olumsuz etki yaparlar. Bu nedenle preslemeden énce Gzim
saplarinin ayrilmasinda yarar vardir. Beyaz gesitlerde polifenolik
maddeler kirmizi gesitlere goére daha az oldugundan saplarinin
ayrilmasi pek gerekmez. ClinkU saplar presleme slingerimsi

bir yapi meydana getirdiklerinden siranin kolayca akmasini saglar.

Presleme : Danelenen ve ezilen maysenin sirasi preslenerek

alinir. Preslerden en yuksek sira randimanini almak igin

maysenin singerimsi yapisini uzun slre tutarak siranin en kisa
yoldan akmasini temin etmek, bu arada pres basincinin da iyi
ayarlanmasi gereklidir. Presleme sonucu elde edilen sirada renk
kararmasi gorileceginden daha ziyade vakum kazanlarinda
yapilacak pekmez icin siraya askorbik asit katimi olumlu sonucg verir.

Durultma ve Asit Giderme : Presten alinan ham UGzim sirasi durultma
ve asit giderme islemine tabi tutulur. Presten alinan sira gesitli

irilikte meyve parcalari, kabuk parcalari hiicre ve hlicre parcalari
ihtiva eder. Ayrica UzUm suyunda tartarik asit, protein ve pektin

gibi bilesiklerde mevcut olup pekmez Uretimine olumsuz etki yaparlar.
Bu olumsuzluklar en aza indirmek icin sirada durultma ve asit
giderme islemleri yapilir. Baslica durultma ydntemleri, 1si

uygulamasi, sogukta birakmak, tanen-jelatin uygulamasi ve
enzimatik yollardir.

Turkiye de durultma ve asit giderme islemi eksi pekmez haric tath
pekmez lretiminde genel olarak pekmez topragi katarak yapiimaktadir.
Bu uygulamada kullanilan toprak sira asidini azalttigi gibi durultma

ve stzmeyi de kolaylastirir.

Pekmez topragi olarak kullanilan materyal %50-90 oraninda
CaCO3 iceren beyaz ve beyaza yakin bir topraktir.



Siraya katilan miktarn 100 kg. Gzim sirasina 1-5 kg. arasinda
degismekle beraber bazi yorelerde daha fazla kullaniimaktadir.

Pekmez topraginin, pres edilmeden 6nce Gzlimlerin Gzerine serpmek,
pres edilen siraya ve kestirilen siraya katmak seklinde uygulama
metotlari vardir. Birinci uygulamada pekmez topragi Gzimlerin
Uzerine serpilerek pres edilir. Elde edilen sira da 1015 dk.
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50-60 C de kestirilerek 4-5 saat bekletilerek asit azaltilr.
Bu sirada durultulur, berrak kismi alinarak pekmeze kaynatilir.
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Diger bir uygulamada presten alinan siranin 50-60 C de

10-15 dk.kaynatilip pekmez topradi ilave edilerek kestirilmesidir.
Bu sirada Uste cikan képukler kepcelerle alinir. Bu sirada
dinlendirme tanklarina(kaplarina) alinarak 4-5 saat bekletilir.
Bundan sonra duru kisim sifonla alinarak pekmez kaynatma
kazanlarina bosaltilir.

Siranin Kestirilmesi : Durultma ve asit giderme islemleri sirasinda
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siranin kestirilmesi de yapilmis olur. Kestirmede amacg siray1 50-60 C de
10-15 dk. Kaynatarak ve pekmez topradi katmakla Gizimden siraya
gecen mikro-organizma yukint azaltmak ve faaliyetten alikoymak,
ayni zamanda bulaniklik yapan bazi proteinler denattre olur.

Bu sira soguyunca bazi kolloidlerde daha kolay ¢okerler. Bu asamada
sirada asit azaltmasi ve durultma da yapilmis olur.

Tortunun Ayrilmasi : Kestirilen sira dinlendirme kaplarinda en az
4-5 saat durulmasi icin bekletilir. Bu stre sonunda kabin dibinde
tortu olusur. Biriken bu tortunun ve topradin siradan ayirt edilmesi
islemine tortu ayirma denir. Uygulamada siranin berrak kismi
sifon yapilarak alinir ve pekmez kaynatma kazanlarina bosaltilir.
Dipten biriken tortu da filtre edildikten sonra atilir.

Siranin Kaynatilmasi veya Koyulastirilmasi : Kestirilen ve asidi duru
sira kaynatma kazanlarinda isitilarak koyulastirilir.

Kaynatma kazanlari genel olarak yayvan genis ylzeyi olan
kaplardir.



Koyulastirma islemi daha ziyade acik yayvan kaplarda

ocak Uzerinde ateste kaynatilarak yapilmaktadir.

Ayrica vakum kazanlarinda sira sekeri yakilmadan daha distk
Isida koyulastirma uygulamasiyapilarak acik renkte

pekmez Uretilebilmektedir. Agikta ve vakum kazanlarinda

sirayl koyulastirarak elde edilen mamule civik pekmez adi verilir.

Pekmez Olusumunun Anlasilmasi : Vakum kazanlarinda yapilan
pekmezde istenilen kivam ve koyulukla pekmez elde etmede kuru
madde kontroll yapilarak kaynatma islemine son verilir.

Acik kazanlarda sira kaynatmaya baslayinca képukler olusur.

Bu kdpukler kepce ile alinir. Kaynama ilerledikce sira Gstu, kizaran
koplkler baglar. Sirada icten ice kizarir. Koplkler azalir ve

koyu renk almaya baslar. Sira géz g6z olarak kaynar. Rengi kizarir.
Bu sirada cizirti yaparak kendine has pekmez kokusunu yayar.
Ayrica kasikla alinan numuneden tabak kenarina bir damla
damlatilir ve g6zlenir. Damla boncuk tanesi gibi kalirsa kaynatma
islemine son verilir. Bu durumdaki pekmezde %60 in Ustlinde
seker olustugundan (%68-72) mikro-organizmalar calisamaz.

Sogutma ve Dinlendirme : Pekmez biraz soguyunca dinlendirmeye
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alinir. Acik kazanlarda pismeye son verilince lrin sicakligi 100 C nin
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biraz tizerindedir. 103-106 C de bulunur. Uriin sodutulmadan bu
sicaklikta ambalajlanirsa konsistensine bagli olarak isi iletiminin kot
olmasi yiziinden cok geg sogur. Urlinlin uzun siire yiiksek
sicaklhklarda kalmasi, cesitli olumsuzluklara neden olur. Her seyden
once sekerin asiri karemalizasyonu sonucu renk ve aroma bozulur ve
asiri dizeyde inversiyon meydana gelir. Batin bu nedenlerle
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pisirilmesi sona ermis Uriin 85-88 C ye sogutulur ve ambalajlara
bu derecede doldurulur.

Kati Pekmezin Yapilisi : Kati pekmezler, civik pekmeze maya katarak
ve devamli karistiriilmak suretiyle hava emdirilip agartiimasi
saglanarak elde olunur.



Mayanin Hazirlanmasi : Katilasmayi saglamak tGzere maya hazirlanir.
Bunun icin 500 gr. Pudra sekeri veya ince 6gutilmuis seker bir kaba
konur. Ayri bir kap icerisinde 5 tane yumurta aki iyice cirpilir.

Seker bunun Uzerine ddékulir ve karistirilir. Bu karisim tzerine
sogumus pekmezden 1-2 kepge ilave edilerek iyice karistirilir.

Sonra da bu maya oldugu gibi pekmeze ilave edilir.

Agartma ve Katilastirma : Atesten indirilen tath civik pekmez devamli
olarak carpma islemine tabi tutulur. Bu arada katilasmayi temin edecek
hazirlanmis mayada pekmeze katilir.

Bundan sonra pekmez devaml carpilir. Istenilen renk ve katilikta
pekmez elde edilince carpma islemine son verilir. Carpma ile yapilan
agartma islemi pekmeze hava emdirilerek renk acilmasini temin eden
bir uygulamadir.

Ambalajlama ve Depolama : Agartma ve karistirma islemleri bittikten
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sonra pekmez serin bir yerde (10-15 C de) dinlendirilir. Ambalajlarina
konur. Bu arada iyice katilasmasi igin kiglk el karistiricilari ile biraz daha
kanistirthr. Kati pekmezler, civik pekmezlere nazaran daha uzun sure
dayanirlar. Civik pekmezlerde zamanla sekerin bir kismi dibe ¢okup st
ylzeydeki seker konsantrasyonunda bir azalma olabileceginden eksime
ve bozulmalar gdérilebilir. Genel olarak pekmez normal depolama

o
kosullarindaki (20 C nin altinda) raf d6mr0 bir yildan az degildir.

Pekmezin Bilesimi ve Besin Degeri : Pekmez icerdigi ylksek sekerden
dolayi iyi bir karbonhidrat ve enerji kaynadidir. Iyi bir pekmezde seker
miktari %70 in Gzerindedir. 100 g pekmez 280 kalori verir.

Bu kalori normal bir insanin bir glinltuk ihtiyacinin 1/10 unu teskil eder.
Pekmezin blinyesinde sekerden baska organik asitler, vitaminler, mineral
ve aroma maddeleri bulunur. Baslica mineral maddeler ise demir, fosfor,
kalsiyum ve Potasyumdur.



