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FABRIKADA UZUM PEKMEZI URETIMI

TKDK Elazig il Kordinatorligi

Bagcilik diinyada en yaygin tarimsal tretim faaliyetlerinden birisidir. 2004 yili istatistiklerine gére Ulkemiz
565.000 ha bag alani ile diinya da 4.sirada , 3.650.000 ton yas tzim udretimiyle de 5. sirada yer almaktadir.
Ulkemizde yetigtirilen Gztmlerin %18 kadarinin (657.000 ton) pekmeze islendigi tahmin edilmektedir.

Uziimden yapilan pekmez tatli olmasina karsilik, dut pekmezi biraz acimsi olur. Uziimden
yapilan; Kahramanmaras'in Bertiz yaylalarinda yetisen Kabarcik GzimUnden elde edilen,
Nigde Bahgeli Adana'nin (Pozanti ilgesi-Kamigli kdyl nlin tamamen organik olarak Uretilen
Pekmezi), Elazi§, Nevsehir ve Zile pekmezleri meshurdur.

TS 3792[2lye gore liziim pekmezi, tat durumuna gore;
- Tatl pekmez
- Eksi pekmez olmak Uzere iki gruba ayrilir.

Uziim pekmezi igerdigi Hidroksimetil furfural (HMF) miktarina gére;
- 1. sinif
- 2. sinif olmak Gzere iki sinifa ayrilir.

Uziim pekmezi katilastiriimis olup olmadigina gére;
- Sivi pekmez,
- Kati pekmez olmak Gzere iki tipe ayrilir.

Kuru Gzimden pekmez yapilacaksa kuru Gzimler éncelikle nemlendirilir ve kiyma makinesinden gegirilir.
Kiyilmig olan kuru Gzimlere ters akim prensibine gore (1:3, kati: sivi ekstraksiyonu) 6zutleme iglemi uygulanir.
Taze Gzimlerden Uretim yapilacaksa oncelikle Gzimler yikanarak temizlenirler. Temizlenen Gzimler, sap ayirma
makinasindan gecirilerek saplarindan ayrilr.

Danelenen Gzimler, Gzim ezme degdirmeninden gegirilerek ezilirler. Béylece Gzimler, preslenmeye hazir hale
gelirler. Siranin elde edilmesi icin GzUmler presten (Pnématik, horizantal, paketli) gecirilirler. Presleme sonucu
elde edilen siraya renk kararmalarini dnlemek amaciyla 50 pmm dizeyinde Kikuirt dioksit (SO2) ilave edilebilir .
Presleme sonucu elde edilen sira bulanik ve asit karakterlidir. Bulanikligin derecesi ve niteligi GzOmUn cesidine,
taze veya bekletilmis olusuna gére degdismektedir. Genel olarak taze tGzimlerden elde edilen sira kuru
Uzumlerden elde edilenlere gbre daha az bulanik olur.

Modern igsletmelerde izUm sirasi kaba maddelerinden ayirmak amaciyla separatérden gegirilir. Separasyon
isleminden sonra siraya asitligini gidermek amaciyla pekmez topragi ilave edilir. Bu amagla 100 kg taze Gzim
sirasina 0.1-1.0 kg arasi pekmez topragi veya 100 litre siranin asitligini %0.1 dizeyinde azaltmak i¢in 66g teknik
kalsiyum karbonat (CaCO3) ilave edilir. Topradin siraya etkisini kolay ve ¢abuk saglamak, mayalarin faaliyetini
6nlemek ve durultmayi hizlandirmak igin Giziim sirasi 70 oC[?lye kadar isitilir. Sira sogutulur ve dinlenmeye
birakilir. 5-6 saat sonra tortunun kabin dibine ¢oktug gordilir. Bu bekleme sonunda berrak kisim tortudan ayrilir.
UzOm girasinin tamamen berraklastirilabilmesi ve buruk tatlarin ortadan kaldirilabilmesi icin siraya siraya
durultma iglemi uygulanir. Durultma iglemi 1si uygulamak suretiyle, tanen-jelatin uygulamasi veya enzimatik yolla
saglanabilir.

Yeterli bir durultma icin, %41 kuru maddeli siraya 10g/hL, %17 kuru maddeli siraya ise 5g/hL tanen ve jelatin
ilave edilmesi yeterli olmaktadir. Durultma sonunda sira filtre edilerek berrak sira elde edilir. Berrak sira agik
kazan ya da vakum ydntemine gore suyu buharlastirilarak koyulastinimaktadir. A¢ik kazanda ytksek
sicakliklarda konsantrasyon isleminde pekmezdeki sekerin %5-10 kadarinin yanarak karamelize olup esmer
renkli, tat ve kokusu bozuk olan bir Uriin olusmaktadir. Pekmezin bdyle esmer renk almasi siranin bilesiminde
bulunan indirgen sekerlerin i1sil islem sonucunda asitlerin ve diger kimi maddelerin etkisiyle tepkimeye girmesi
sonucu olugsmaktadir.

Isil islem uygulamasi ile koyulastirilan gida maddelerinde dnemli bir kalite faktdri de Hidroksimetilfurfural
(HMPF)[? dir. Agik kazan yénteminde asitlik degerinin ylikselmesi durumunda konsantrasyon iglemi siiresince
ortamda bulunan indirgen sekerlerin ortamin pH derecesi distik¢e HMF (zerinden formik asit ve levulin aside
kadar pargalandidi belirtimektedir. Vakumda konsantrasyon islemiyle uygun renk, tat ve kokuda, karamelize
olmamig pekmez Uretilebilmektedir. Vakum ydntemiyle dretilen pekmezin HMF igerigi 35,25 mg/kg gibi diisuk
diizeyde olup, agik kazan yéntemiyle Uretilen pekmezde bu deger yasal sinir olan 150mg/kg[?in gok tizerinde
681.4 mg/kg olmaktadir. Istenilen kuru madde diizeyine ulasilinca konsantrasyon islemine son verilir ve pekmez
sogumaya birakilir. Pekmez, insan sagligina zarar vermeyecek ve pekmezin dzelliklerini bozmayacak nitelikteki
lakl teneke kutu, cam kavanoz, plastik veya diger ambalajlara doldurularak piyasaya arz edilir.

Pekmez yapiminda kullanilan alet [?] ekipmanlar :


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/fabrikada-uzum-pekmezi-uretimi-vt80587

Ezme makinasi
Krom tekneler
Pres makinasi
Separator
Evaporatér
Pastorizator
Dolum makinasi
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