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BULDAN UZUM KOFTESI

Glnaz CELIKYURT - Duygu KORUCU - Mehmet DEMIRCI

Uziim Tirkiye ekonomisi Gizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Asmanin anavatani olarak kabul edilen Glkemizde
bagiann toplam tanm alani igerisindeki pay! % 1,2 'dir. Ulkemizde yaklasik 1200'Un tzerinde Gzim gesidinin
varligr saptanmigtir. Ancak bunlardan 50-60 kadannin ekonomik Gnemi olup, genis capta yetistiriimektedir.
Ulkemizde yetistirilen tizlimlerin yaklagik %30'u kurutulmakta ve kuru (ziimde diinya ticaretinde s6z sahibi
olmaktadir.

Ulkemiz yaklagik 525 bin hektar bag alaninda yilda yaklagik 3,5 milyon ton (iziim retimi gerceklestirilmektedir.
Ulkemizde Uretilen Gziimlerin yaklasik % 23 ' sofralik, % 3 7'si kurutmalik, ve % 37'si de pekmez, pestil ve
cevizli sucuk gibi Uriinlerin Gretilmesinde kullanilmaktadir.

UzOmUn raf dmrinin kisa olmasi nedeniyle besin dederi kaybedilmeden uzun sire geleneksel olarak
dayandirma yontemlerinden bazilan da pekmez, pestil, cevizli sucuk ve Gizim koftesidir.

Eski yillarda insanlarin temel besin kaynaklanndan biri olan pekmez degdisen diinya kosullan kargisinda daha az
tiketilir hale gelmistir. Toplu yerlesim bdlgelerinde yasayan insaniann % 60'inin hi¢ pekmez tiiketmedigi ortaya
¢cikmistir. Ancak pekmezin beslenmedeki 6nemi gittikge deder kazanmistir. Kirsal kesimde yaygin olmak Uizere
yurdumuzun hemen her yerinde pekmez tretimi stirmektedir.

Uziimiin besin degerinin kaybedilmeden dayandirma yontemlerinden birisi de pestil yapimidir. Pestil Gretiminde
Uzim diginda taze elma, dut, erik ve kayisi gibi tatl veya eksimsi meyveler ile kuru tiziim, dut, incir gibi kuru
meyvelerde yaygin olarak kullanilir.

Yapim agamalari bakimindan pestil ve cevizli sucuga benzeyen Uziim Kéftesi de Denizli, Buldan yéresinde
geleneksel olarak tretilen bir Griindlr. Uzim kéftesi ayni zamanda I¢ Anadolu Bélgesi' nde ozellikle Nigde
ybresinden kofter adiyla da Uretilmektedir. Bu galismada Uz{im Kéftesinin (iretimi ve bazi kimyasal analizleri
incelenmistir.

Uziim Koftesinin Uretimi:

Uziim koftesinin yapilisinda Gzim sirasi pekmez toprag ile kestirilir. Sira duru ve berrak hale getirilir. Sira
kaynatma kazanlarinda kaynatilir, tatllasinca; 8 birim siraya 1 birim irmik ilave edilir. Bunun igin; sira ategten
indirilir. irmik dlciilerek baska bir kaba alinir.

Uzerine kaynamis sira yavas yavas karistirilarak katilir. icerisinde hig topak kalmayacak sekilde ¢irpilir. Lokma
hamuru gibi bir hal aldiktan sonra dl¢llen siranin hepsi karistirilarak ates Gzerine konur. Uzun sapli kasikla
karistirlarak 1 saat pisirilir. Bu arada bir miktar numune alinir, hamur kokusu var ise kaynatma biraz daha
uzatilir. istenilen koyuluga gelince atesten indirilir. Uz{im koftesi 4-5 cm yiiksek kenarli tepsilere dokaldr.
Gulneste 1 gun kaldiktan sonra baklava dilimleri seklinde bigakla dilimlenir. Bdylece 1 giin daha glneste birakilir.
Yavas yavas tepsiden ¢ikarilir. Alt tarafi Uste gelecek sekilde glines altinda sergilere dizilir. Bu sekilde ne az ne
de ¢ok kurutulmaldir. Kuruma az olursa ileride kuflenir, cok kurur ise, sert olur ve ileride sekerlenme yapmaz.
Sekerlenme istenen bir 6zelliktir. Bir ay kutu i¢erisinde kalan Gzim koéftesi terlerneye ve Uzerinde bir nem
olusmaya baglar. Bu zamanda kutudan ¢ikarilir ve birbirinden ayrilir. Sik olmayacak sekilde tekrar kutulara
konur. Aradan 1-2 ay gegince ylzeyi sekerlenir. Beyaz bir renk alir. Bundan sonra tiketime hazirdir.

Kofte Uretiminde dikkat edilmesi gereken nokta icerisine giren hammaddelerin kalite 6zellikleridir. Saglhkh ve
tiketimi kabul edilebilir iyi bir Oriin elde etmek icin gerekli olan én kosullardan birisi bilesimine giren
hammaddelerin kalite 6zelliklerinin de iyi olmasidir.

Hammaddelerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri iriin islemeye uygun olmalidir. Ur{in isleme
asamasinda da isleme materyalleri, isleyen kisiler ve isleme ortami hijyen kosullarina uygun olmalidir. Ayrica
hammaddenin islenineeye kadar, mamul maddenin de tiketiciye ulasincaya kadar ki asamalarinda da Urtn
saklama kosullarina uygun olarak depolanmalidir.

Uziim Kéftesinde Yapilan Bazi Kimyasal Analizler:

Kofte érneklerinde yapilan rutubet analizi sonucu %10,67, Lane-Eynon metoduna gdre yapilan toplam seker%
75,71, invert seker % 70 ve Folin-Ciocalteu Ayraci ile toplam Fenoliklerin tayini metodu ile fenolik madde orani
kurumaddede % 141,96 mg/g seklinde bulunmustur.

Koéfte numunesi ile ilgili yapilmig bilimsel galisma olmadigi i¢in benzer Grlnler olan pekmez, pestil gibi Grtnleri e
karsilastirimasi yapilabilmektedir. Yapilan bir aragtirmada Gzim pekmezlerinden toplam kati madde miktan %
72,00, nem % 28,00, toplam seker % 83,73, invert seker% 82,22 olarak tespit edilmistir.

"izmir ili ve gevresmde Uretilen pekmezlerm Uretim teknikleri ve analitik kontrolleri Gizerinde arastirma” adli
denemede yas Uzim pekiDezinde suda ¢6zUnir kati madde % 61,22-70,02, toplam kati madde% 62,36-72,59,
toplam seker% 55,24-63,90, invert seker % 51,37-63,90 olarak bulunmU§tur.

UzOm pekmezinin bilesimi Gzerine yapilan arastirmada ortalama olarak 100 g Gzim pekmezinde; % 71,7
kurumadde, % 61,9 toplam seker tespit edilmistir. Degisik pestillerin bilesimi Gzerine yapilan ¢alismada Gzim
pestilinde nem % | 1 ,3, toplam kuru madde %88,7, toplam seker% 87,6 olarak bulunmustur.
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