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PEKMEZ

Tirk Gida Kodeksine gore liziim pekmezi, fermente olmamis
taze veya kuru ziim ekstraktinin uygun yoéntemlerle
asitligini azaltip durultulmasindan sonra teknigine uygun
olarak vakum altinda veya acikta koyulastirilmasi ile elde
edilen kivam (iriinti seklinde tanimlanmaktadir (TGK, 2007).

Uziim pekmezi; tat durumuna gére

tath ve eksi pekmez olarak iki gruba,

kivamina gore de

sivi veya kati pekmez olarak iki tipe ayrilmaktadir.
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Hammadde: Pekmez taze ve kuru tiziimden
yapilabilmektedir. Pekmez yapiminda kuru
Uzim kullanilacaksa, kuru tizimler 6nce
nemlendirilir ve kiyma makinesinden gegirilir.
Kiyilmis olan kuru Giziimlere ters akim
prensibine gore (1:3, kati:sivi) ekstraksiyon
islemi uygulanir. Sayet taze Giziimden pekmez
yapilacak ise Giziimlerin ince kabuklu, cok tatli ve
disiik asitli olmasi istenir. Briks derecesi 20, sira
randimani % 70 olan 5-6 kg tiziimden yaklasik 1
kg pekmez elde edilir.
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Yikama ve Parcalama: Hasat edilerek igletmeye getirilen Giziimler
uygun bir yikama makinesinde yikandiktan sonra, salkim
saplarini ayiran ve taneleri ezerek mayse haline getiren “Fulvar”
ismi verilen makineden gecirilir. Presleme: Uziim presleme de
gliniimizde yaygin olarak pnématik membran (Balonlu) presler
kullanihr. Bunlarin diginda vidali, horizontal ve paketli tipte
preslerde bazi igletmelerde hala kullanilmaktadir. Presleme
sonucu elde edilen siraya renk kararmalarini 6nlemek amaciyla
50 ppm diizeyinde Kiikiirt dioksit (SO2) ilave edilebilir.
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Seperasyon: Presten alinan sira cesitli irilikte meyve eti ve kabuk
parcaciklari ihtiva eder. Modern igletmelerde iiziim sirasi kaba
maddelerinden ayirmak amaciyla separatérden gecirilir.

Siranin _Kestirilmesi: Tath pekmez yapilacaksa seperatorden
gecirilmis siraya asitligini azaltmak icin pekmez topragi veya
teknik kalsiyum karbonat (CaCO,) ilave edilir. Pekmez topragi
olarak, kireci fazla, rengi beyaz veya beyaza yakin bilesiminde %
50-90 oraninda CaCO, ihtiva eden topraklar kullanilmaktadir.
Siranin asitlik derecesine baglh olarak ilave edilen pekmez
topragi miktari 100 litre siraicin 1-5 kg arasinda degisir. Teknik
kalsiyum karbonat kullanilacak ise; 100 litre siranin asitligini %
0.1 diizeyinde azaltmak icin 66 g kalsiyum karbonat (CaCO,)
ilave edilmelidir. Topragin siraya etkisini kolaylagtirmak, maya
ve diger mikroorganizma faaliyetlerini 6nlemek icin sira 60-70
oC’ye kadar isitilir. 154

Durultma ve Dinlendirme: Kestirilen sira
sogutulur, siradaki tortunun ¢okturilip
berraklastirilmasiicin uygundoz ve
kombinasyonda durultma ajanlari (bentonit,
tanen, jelatin) kullanilarak, durultma iglemi
uygulanir. Daha sonra sira dinlendirme tankina
alinir. Tortunun dibe kolay c6kmesini saglamak
ve Urin giivenliginin muhafazasiicin bu tankin
sogutma 6zelliginde dik bir tank olmasi daha
uygundur.
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Filtrasyon: Durultma ve dinlendirme islemi sonunda sira filtre
edilerek berrak sira elde elde edilir. Kaynatma ve Koyulasgtirma:
Berrak sira geleneksel yontemde ates lizerine konan yayvan
genis ylizeyli acik kazanlarda, modern isletmelerde ise vakum
yontemine goére vakum kazanlarinda suyu buharlastirilarak
koyulastirilir. Vakum kazaninda koyulastirma esnasinda suda
¢6zunlir kuru madde (briks) kontrolii yapilarak kaynatma
islemine son verilir. Acik kazanda kaynatma yapilirken, sira
rengi kizarip, g6z g6z kaynamaya basladiginda ve kasikla alinan
numuneden tabak kenarina bir damla damlatildiginda boncuk
tanesi gibi kaliyor ise kaynatma iglemine son verilir. Sogutma ve
Ambalajlama: Konsantrasyon igleminden sonra pekmez
sogumaya birakilir. Pekmez, teneke kutu, cam kavanoz, plastik
veya diger ambalajlara doldurularak piyasaya arz edilir. 156

PEKMEZIN URETIMi

Tiirkiye'de pekmez Uretimi cok eski yillardan beri ve biiylik
miktarlarda yapildigi halde uretim teknigi degigsmemis olup (ilke
capinda gerekli teknolojiye kavusturulamamistir. Bunun icin cesitli
sekillerde cikarilan sira, pekmez toprag: ilavesinden sonra
isitilmakta ve daha sonra da siiziilerek kazanlarda acik alev lizerinde
koyulastirilmaktadir. Bu yéntem ile elde edilen pekmez ¢ok duru,
rengi de cok esmerdir. Pekmezdeki esmer renk siranin acik kazanda
yiiksek sicakhkta kaynatilmasi sonucunda bilesiminde bulunan
sekerler ve asitlerin diger bazi maddeler ile tepkimelere girmesi
sonucunda karamelizasyon olugsumundan kaynaklanmaktadir.
Pekmez, taze veya kurutulmus {(izim, dut, incir, keciboynuzu
yaninda elma, erik, karpuz, seker kamigi ve seker darisi gibi sekerli
drinlerden de liretilmektedir. 157



