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Uriiniin Tanumi: Cok eski tarihlerden beri gerek cografi, ckolojik ve gerckse gelenekscl
Ozellikler sebebiyle meshur pekmez, kati pekmez, beyaz pekmez gibi tanimlarla anilan
onceleri primitif (ev usulii) tiretilen ve tatli iiziim pekmezinden elde edilen zile pekmezi;
glintimiiz sartlarinda modern kosullarda tretilerek ticari hayatta yerini almistir. Pekmez;
lziim, dut, seker pancari, elma, erik, karpuz gibi seker orani yiiksek bir ¢ok meyveden clde
edilebilmektedir. Zile pekmezi ise taze iiziimden elde edilen, kalsiyum karbonat veya sodyum
karbonat ile asitligi azaltarak, tanen - jelatin ve uygun enzimler ile durultulduktan sonra
teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen, yumurta aki
ile agartilan istege gore ¢ogen, bal ve/veya bal petegi, siit, siit tozu ve/veya yogurt, gibi
maddelerinde ilavesi ile karistirilarak elde edilen koyu kivamli ve agartilmis yani beyaz renge
yakin olan ve bu ozellikleri ile diger yorelerdeki pekmezlerden farkli olan bir pekmez
cesididir.

Uretim Alant: Zile Ilge Smirlar I¢i

Uretim Metodu: Zile pekmezi geleneksel ve modern yoéntemlerle iiretilmektedir.
Glinlimiiz sartlarinda geleneksel yontemle @iretim yerini modern yéntemle tiretime birakmustir.
Modern Yontemle Uretim Usuliinde; Uretilecek pekmezin kalitesi agisindan, pekmeze
iglenecek tiziimlerin saglam ve olgun taneli olmasi ve ¢iiriik tane igermemesi gerekmektedir.
Bunun i¢in tiztimler iyi bir sekilde ayiklanmalidir.

Oncelikle tziimler yikanarak temizlenirler. Béylece iizerlerindeki toz, toprak ve sap
pargaciklari ile tarimsal ilag¢ kalintilar uzaklagtirilmis olur Temizlenen tiziimler, sap ayirma
makinesinden gegirilerek saplarindan ayrilir veya ayn1 zamanda tanelenir. Tanelenen tiziimler,
liziim ezme degirmeninden gegirilerek ezilirler ve parcalanirlar.

Pargalanmis iiziim yani mayse preslenerek sira elde edilir. Eger imkan varsa
preslemeden 6nce 6n sira alma makineleri veya kaplarinda 6n sira alma islemi uygulanir.
Boylece tiziimler, preslenmeye hazir hale gelirler. Siranin elde edilmesi igin tiziimler presten
gegirilirler. Presleme sonucu elde edilen siraya renk kararmalarini 6nlemek amaciyla 50 pmm
diizeyinde Kiikiirt dioksit (SO,) ilave edilebilir. Presleme sonucu elde edilen sira bulanik ve
asit karakterlidir. Bulanikligin derecesi ve niteligi iiziimiin ¢esidine, taze veya bekletilmis
olusuna gore degismektedir. Uziim siras1 kaba maddelerinden ayirmak amaciyla separatérden
gegirilir. Separasyon isleminden sonra siraya asitligini gidermek amaciyla pekmez toprag
ilave edilir. Bu amag i¢in teknik CaCOj;’da kullanilabilir. Pekmez toprag1 gereken miktardan
az katildiginda asitlik istenen oranda giderilmediginden istenilen standartta tatli pekmez elde
edilememekte ve pekmezin tadi eksi olmaktadir. Buna karsilik, fazla asit giderici
kullanildiginda ise pekmezin rengi istenmeyen tonda koyulasarak, tad ve koku bozulmaktadir

Topragin giraya etkisini kolay ve ¢abuk saglamak, mayalarin faaliyetini énlemek ve
durultmay1 hizlandirmak igin tiziim siras1 70 °C’ye kadar 1sitilir. Daha sonra sira sogutulur ve
dinlenmeye birakilir. 5-6 saat sonra tortu durultma tankinin dibine ¢oker. Bu bekleme
sonunda berrak kisim tortudan ayrilir. Uziim sirasimin tamamen berraklastirilabilmesi ve
buruk tatlarin ortadan kaldirilabilmesi i¢in siraya durultma islemi uygulanir. Durultma islemi
1s1 uygulamak suretiyle, tanen-jelatin uygulamas: veya enzimatik yolla saglanabilir. Yeterli
bir durultma igin, % 41 kurumaddeli siraya 10g/hL, %17 kurumaddeli siraya ise Sg/hL tanen
ve jelatin ilave edilmesi yeterli olmaktadir . Durultma sonunda sira filtre edilerek berrak sira
elde edilir. "

Taze {iziim preslenince bulanik hale gelir. Uziim suyunun bulanikliligi meyve suyuna
meyveden gegen cesitli boyutlardaki meyve pargaciklarnt kabuk pargaciklari, lif, hiicre ve
hiicre pargaciklan ile tirtine viskoz bir yap1 kazandiran ve bu siispansiye parcaciklara stabilite
kazandiran organik molekiillerden kaynaklanmaktadir. Bunlarin iginde pektik maddeler
koruyucu kolloid 6zellikleri nedeniyle ayri bir dneme sahiptirler. Bu nedenle, basarili bir
durultma islemi i¢in, &nce pektik maddelerin pektolitik enzimlerle yapi taslari olan
galakturonik asitlere kadar pargalanmasi gerekir.

Elde edilen gira, biiyiik bir g¢ogunlugunu tartarik asidin olusturdugu ve sirada pH
derecesinin 3-4 arasinda olmasina yol agan serbest asitlik yaninda, siramin bulamik bir
gorlinliste olmasina neden olan ¢esitli bulaniklik maddelerini de igerir. Bu nedenle pekmezin
aranan tathlik derecesinde iiretilebilmesi igin pH derecesi 6-6.5 olacak sekilde, siranin serbest
asitliginin notralize edilmesi gerekir. Bu arada yine elde edilecek pekmezin berrak bir
goriinimde olmasinin saglanmasi siranin igerdigi cesitli bulaniklik maddelerinin ortamdan
uzaklastinlmasi ile miimkiindiir. Bu iglemleri gergeklestirmek i¢in uygun olan uygulamada
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pekmez topragi olarak adlandirilan ve kalsiyum karbonat igerigi yiiksek (% 80nin tizerinde)
toprak kullamlarak yapilmaktadir Bu islem topragin sira igine katihp 5-10 dakika kadar
wsitilarak  topragin igerdigi CaCO; ile ortamdaki serbest asitligi notralize edilmesi ile
gerceklesir. Boylece ortamda bulaniklifa neden olan kolloid maddelerin azalmasi ve bir
yandan da ortamin pH derecesinin degismesi nedeniyle askida kalmalarini saglayan
izoelektrik noktasinin yitirilmesi, diger yandan da ortamdaki Ca iyonlarinin kalsiyum tartarat
halinde ¢6kmesi sonucunda siradaki tortu kolaylikla ayrilabilir.

Uziim sirasindaki asitligi basta tartarik asit olmak {izere malik asit ve az miktarda da
sitrik asit olugturur. Ortalama olarak litrede 5g olan bu asitlerin tatli pekmez iiretebilmek i¢in
belirli diizeyin altina indirilmesi gerekir. Asit giderici olarak gesitli yorelerde, degisik bilesim
gosteren ve pekmez toprag: denilen toprak kullanilmaktadir. Kalsiyum karbonat miktar: fazla,
rengi beyaz veya beyaza yakin olan steril topraklar kullamilmalidir. Pekmez toprag: ayni
zamanda durultmanin saglanmasinda da etkili olmaktadir. Kullanilacak toprak miktar1 icermis
oldugu CaCO; miktarina gore degisebilmektedir. Bu amagla teorik olarak 100 kg taze iiziim
sirasina 0.1-1.0 kg aras: toprak veya 100 litre siranin asitligini %0.1 diizeyinde azaltmak i¢in
66g teknik kalsiyum karbonat (CaCO;) ilave edilmelidir .

Kestirme, 6n 1sitma sonrasinda sira dinlenmeye birakilir ve 5-6 saat sonra tortunun
kabin dibine ¢oktiigii goriiliir. Uygulamada genellikle bir gece beklenerek islem
gergeklestirilmektedir. Bu bekleme siiresi sonunda berrak kisim tortudan ayrilir ve berrak sira
elde edilir.

Pekmez liretiminde giraya 6nce tanen-jelatin durultmasi yapilip daha sonra asit giderme
islemi uygulandiginda siranin daha koyu renkli oldugu, 6nce asit giderme islemi ve daha
sonra tanen-jelatin durultmasi uygulanan siramin daha agik renkli ve berrak oldugu
belirlenmistir.

Vakum altinda pisirme islemi 67-70 °C'de ve hatta bu sicakliginda altinda kaynatma
seklinde gergeklesebilmektedir. Bu pekmezlerde yanma daha az oldugundan karemelizasyon
da daha dusik diizeyde veya tamamen ortadan kalkmaktadir. Boylece pekmezin igermis
oldugu sekerlerde yanma ve bozulma olmadigindan dolayr bu pekmezler saglik agisindan ¢ok
daha faydalidir. Vakumda konsantrasyon iglemiyle uygun renk, tat ve kokuda, karamelize
olmamig pekmez iiretilebilmektedir.

Elde edilen pekmez bekletilmeksizin derhal kaynatma kazanlarindan sogutma kaplarina
alimir. Pekmezde koyulastirma derecesi gerek sekerlenmesi, gerekse mikrobiyal bozulmalar
yOniinden ¢ok énemlidir. Iyi bir pekmezde kuru madde oran1 % 68-80 arasinda olmalidur.
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Ancak Zile pekmezi liretimi igin tatl pekmezin kuru maddesinin % 70’in biraz tizerinde
yaklasik % 80-85 civarinda olmasi tercih edilir.

Agartma ve katilagtirmasi iglemi Zile Pekmezi'ni diger pekmezlerden ayiran en 6nemli
isleme oOzelliklerinden birisidir. Pekmezlerin katilagtirmasi klasik yonteme goére pekmeze
maya diye adlandirilan eski kati Pekmezi'nin ildvesi ve agartilmasi igin ise yumurta aki
katilarak ¢arpma ve ¢irpma gibi fiziksel iglemler ile yapilarak gergeklestirilmektedir.

Tath s1vi Pekmez (% 80-83 Briks)

Agartma (Yumurta aki veya ¢éven suyu)
+

Katilastirma (Pektin veya eski pekmez)
ile Pekmezi

Ambalajlama

Depolama

Kat1 pekmez eldesi amaciyla bir 6nceki yilin pekmezi sivi pekmeze eklenir. Ayrica 50
kg pekmez i¢in 40 yumurta aki alinir ve yiliksek devirli mikserle karistirilir, koprtiiliir ve
pekmezin igine ilave edilir. Yumurta aki pekmeze eklendikten sonra agartma amaciyla
pekmez belirli bir hizda 15-20 dakika siireyle kangtirilir. Yumurta akinin kopiirmesi ile
pekmez i¢ine hava verilmis olmakta ve renk agarmaktadir. Agartma amaci ile siit, yogurt,
pudra sekeri ve ¢oven suyu da kullanilabilir. Agartma isleminden sonra elde edilen zile
pekmezi depolanir. Plastik, cam ve/veya ahsap kutulara dolumu yapilan Zile pekmezinin
bilinen klasik yapist pekmezin en az iki giin sogukta depolanmasindan sonra olusur.

Elde edilen sivi pekmez kati pekmeze islenecekse, ulasilmak istenen kati yapi ve
carpma suretiyle emdirilen havanin i¢inde kalabilmesi i¢in, katilagtirilmasi (mayalanmasi)
gerekir. Katilagtirma iglemi i¢in genellikle eski kati pekmez, nisasta ve petekli bal gibi
maddelerin karigimindan olusan bu mayalayici 6zellige sahip maddeler, aslinda ¢arpma
suretiyle pekmeze emdirilen havanin iginde stirekli kalmasini ve pekmezdeki sekerlerin kiigtik
zerreler halinde kristalleserek kat1 yap1 kazanmasini saglayan stabilizator maddelerdir.

Zile pekmezi iiretiminde oncelikle modern ve geleneksel yontemle tatli sivi pekmez
elde edilir. Jellestirme ve agartma igin gelencksel yontemde oldugu gibi % 3-4 civarinda
yumurta aki ile “maya” olarak isimlendirilen % 2-3 eski pekmez kullanilmaktadir. Buna ek
olarak agartma islemi igin %5-6 suda ¢oziintir kuru maddeli ¢dgen suyundan %1.5
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oraninda,kullanilabilmektedir. Agartict maddelerin oranlari istege bagh olarak belirlenmekle
birlikte yumurta akinin % 3 oraninda kullanilmasi yeterlidir.

Uretim asamalarinda alet ve ekipmanin kontaminasyona sebebiyet vermeyecek &zellikte
se¢ilmesi gerekmektedir. Ozellikle depolama iglemlerinde kontaminasyon olasiliklar1 goz
ontinde bulundurularak ekipman se¢imi yapilmalidir.

Zeminler su gecirmez, yikanabilir, dezenfekte edilebilir nitelikte malzeme ile kapl,
tavan yiiksekligi liretim sartlarini etkilemeyecek sekilde uygun yiikseklikte, duman, koku,
buharlasmaya engel olacak, 1s1y1 muhafaza edecek, toz ve hagere girisini engelleyecek sckilde
havalandirma sistemi olmalidir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Pekmez iiretimi Ulkemizin bag alani olan hemen her
yerinde yapilirsa da, kaliteli tiretimin gergeklestirildigi baslica yoreler olarak; Tokat (Zile),
Kirsehir, Kastamonu, Eskisehir, Balikesir, Kayseri, Gaziantep ve Hatay yoreleri sayilabilir.
Buralarda yapilan pekmezler renk, tad, koku, katilik, kivam ve dayaniklilik yoniinden, diger
yorelerde yapilanlara kiyasla daha iistiindiir

Pekmez iretimi Osmanlilardan giiniimiize kadar gelmistir. Fakat pekmez ile ilgili
Tiirkge yazil literatiir ancak 1940’11 yillarda yazilmaya baslanmigtir.

1940 yilinda “’tiziim pekmezleri itizerine teknik arastirmalar’ baglikli bir aragtirma
yapilarak geleneksel pekmez iiretim yontemleri belirtilmis ve farkl bélgelerden saglanmis
olan pekmez 6rneklerinin bilesimleri aragtirilmigtir.

1940’11 yallardan sonra seker darisi, seker pancari, karpuz ve tizim pekmezleri lizerine
yapilmis olan baz1 aragtirmalar vardir .

Daha sonra Turgut Yazicioglu’nun yapmis oldugu aragtirmalar 1976’ ya kadar devam
etmistir. )

1980 yilinin baglarinda Ankara Universitesi Ziraat Fakltesinde *'lizim sirasinin
pekmeze islenmesi sirasinda olusan terkip degismeleri tizerine bir ¢alisma’ yapilarak bu
calisma 1982 yilinda yayinlanmistir. )

Ayrica 1976-1984 yillan1 arasinda Gebzede, TUBITAK Marmara Bilimsel ve
Endiistriyel Arastirma Enstitiisiinde Gokgen, Omeroglu ve Yazicioglu'nun pekmez lizerine
yapmis olduklari baz1 ¢alismalar yaymlanmstir. .

1990’ nin basinda Batu ve Yurdagel tarafindan Ege Universitesi Miihendislik Fakdiltesi

Gida Miihendisligi Bolimiinde kuru tiziimden beyaz kati liztim pekmezi lizerinde bazi
arastirmalar yapilmigtir. Bu ¢alismada, kuru iiziim sirasinda olusan kolloidlerin durultulmast,
durultulmus siramin agik kazan ve vakum kazaninda konsantrasyonu sirasinda olusan
kimyasal degismeler ve ayrica sivi pekmezin agartilmasi ve katilastirimasi lizerine farkl
arastirmalar seklinde devam etmigtir.
) Son olarak 10-15 yil iginde Cukurova, Selguk, Akdeniz, Gaziantep, Atatiirk ve Tekirdag
Universitelerinde pekmez lizerine bazi aragtirmalar yapilmigtir. Ancak son yillarda pekmezin
beslenmedeki nemi daha iyi kavranmig oldugundan bu konudaki ¢alismalar Afyon Kocatepe,
Mersin, Gaziosmanpasa ve Yildiz Universitelerinde de baglamis durumdadir.

Kati pekmez iiretiminde, katilagtirmak ve i¢ine hava emdirerek rengini a¢mada
uygulanan ¢arpma ya da dévme islemleri de, 6zellikle sekil ve siire yoniinden, yoreler
arasinda farkliik gostermektedir. Bununla birlikte iilkenin her neresinde kati pekmez
tiretiliyorsa bu bolgelerin tiimiinde sivi pekmezlerin pisirme islemi tamamlandiktan sonra
bolgeye oOzgli bir sekilde pekmez ¢arpilarak ya da dogilerek agartilmakta ve
katilagtinnlmaktadir.

Eger bu kivam daha diisiik olursa, mikroorganizmalarin zaman iginde ¢ogalip
calisabilecekleri bir ortam olusur. Kati pekmezler bir kaptan digerine ancak bir kagik, hatta
bigakla alinabilecek ozelliktedir. Ayrica kati pekmezlerin renkleri beyazdan agik kahveye
kadar degigsmektedir. Kat1 pekmez yapimi gok dikkat isteyen ve gergekten hiiner gerektiren bir
istir. Ulkemizde kat1 pekmez yapma yontemleri bolgelere gore farklilik gosterir Ancak burada
yapim yontemi bakimindan digerlerinden farkli ve bilyiik ekonomik degere sahip olan Zile
pekmezidir. Agartma ve katilagtirmasi islemi Zile Pekmezi'ni diger pekmezlerden ayiran en
onemli isleme 6zelliklerinden birisidir.

Uriiniin Mense Ad (veya Mahreg Isaret) Olirasina Iliskin Bilgi ve Belgeler: Ulkemizin
cografik ve ekolojik bakimdan bagciliga ¢ok elverisli olmasi nedeni ile Anadolu tarih
boyunca baglari ve iiziim gesitleri ile sohret bulmustur. Zile 4000 yillik tarihe sahip
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Anadolu’nun en eski ilcelerinden biridir. Anadolu insamnin bagcihga verdigi onem ve
gosterdigi 6zenden dolay: Zileliler de yetigen {izimlerini pekmez yapiminda kullanmislardir.
Uziim pekmezi hemen hemen yurdumuzun her yerinde tiretilmekle birlikte kirsal bolgelerde
daha yaygin olup ¢ok eski bir ge¢mise sahiptir. 1890 tarihli Osmanh yilliginda Zile
Pekmezinden” Gayet nefis ve meshurdur” diye s6z edilmektedir.

Cografi yap1 sebebiyle yetigen iiziimlerin tat bakimindan diger yorelerin meyvelerinden
daha lezzetli olmasi ve uzun yillardan beri sadece bu ydreye miinhasir bir usulle yapilmasi
gibi sebeplerle yore adi ile dzdeslesmis bir yiyecek olarak Zile’ ye mal olmustur.

Agartma ve Katilagtirmasi islemi Zile Pekmezi'ni diger pekmezlerden ayiran en onemli
geleneksel isleme 6zelliklerinden birisidir. Pekmezlerin katilagtirmast klasik yonteme gore
pekmeze maya diye adlandirilan eski kati Pekmezi'nin ilavesi ve agartilmasi i¢in ise yumurta
aki katilarak carpma ve ¢irpma gibi fiziksel islemler ile yapilarak gergeklestirilmektedir.

Denetleme: Zile pekmezinin bahsedilen teknik ozelliklere gére yapilip yapiimadiginin
denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gore Zile Ticaret Borsasi koordinatorliigtinde; Zile
Ticaret Borsasiadan en az 3 kisi, Tarim ve Koy Isleri Bakanlig1 Tokat I1 Mudiirliigtinden (gida
veya ziraat miihendisi) en az 1 kisi, Zile Belediyesinden en az 1 kiginin katilimiyla
olusturulacak bir komisyon tarafindan yapilacaktir.

Komisyon; denetimin gergeklestirilmesi noktasinda konusunda uzman tam donanimli
kisilere yetki verme, alma, denctim raporlarini inceleme, firma bagvurular: hakkinda nihai
kararlar1 verme, idari kararlar1 alma, isleyis igin gerekli 6nlemleri alma, haklarin korunmasi
bakimindan yasal ve/veya hukuki siiregleri baslatma, takip etme, tanitim ve reklam calismalari
konularinda tam yetkili olarak faaliyet gosterecektir.

Yilda en az bir kere olmak kaydiyla ve kendi belirleyecegi siklikla toplanacaktir. Ayrica
komisyon Ihtiyag olmasi halinde, sikayet veya siiphe {izerine belirlenen periyotlara bagh
kalmaksizin her zaman toplanarak “ZILE PEKMEZI” iireticilerini kendi belirleyecegi
kisilerce denetleme yetkisine sahip olacaktir. Kurumlardan tahsis edilen komisyon tiyelerinin
denetim amaciyla gerceklestirdigi harcamalar, mesai {icretleri ve diger masraflar denetlenen
firmalarca karsilanacaktir.

Kullanim Bigimi: Bahsedilen teknik ozellikleri gergeklestirdigini ispat eden ureticiler,
Zile Ticaret Borsasindan veya onun yetkili Kildigi birimden “ZILE PEKMEZI” yazan
etiketleri alarak iiriinlerinin tizerinde kullanabileceklerdir. Etiketin kullanimi ve basimi yetkisi
Zile Ticaret Borsasina aittir. “Zile Pekmezi” ibaresinin cografi isaret olarak etiketleme disinda
baska bir yolla kullanilmasi miimkiin olmadig: gibi Zile Ticaret Borsasi veya onun yetkili
kildig1 bir makam digindaki bir yerden de bu etiketleri temin etmek miimkiin olmayacaktir.
Zile pekmezi ftireticileri “ZILE PEKMEZI” ibaresini; kendi adlarina Tiirk Patent
Enstitiisii’nden tescil ettirdikleri markalari ile birlikte kullanacaklardur.



	118-1
	118-2
	118-3
	118-4
	118-5
	118-6

