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Giris

Pekmez, kisa bir (iretim prosesi gerektiren ve

0z

Geleneksel bir gida olan pekmezin birgok g¢esidi bulunmaktadir. Meyve sularinin icerdigi
suyun aclk kazanlarda veya vakumlu kazanlarda buharlastiriimasi ile pekmez tretimi
gerceklestirilmektedir. Pekmez, goriinis ve kivam ozelliklerine bagli olarak sivi ve kati
pekmez olarak siniflandiriimaktadir. Bu c¢alismada, pekmez karisimlarinin Gretilmesi
amaciyla susam ve yer fistigi gibi besin degeri yiksek gidalar kullaniimistir. Pekmez
karisimlari igcin uygun formilasyonlarin belirlenmesinde duyusal analiz yontemi
uygulanmistir. Uziim ve kegiboynuzu pekmez karisimlarinin sirasiyla yag icerikleri %24.88 ve
22.62, protein icerikleri ise %14.75 ve 15.49 olarak bulunmustur. Ayrica toplam fenolik
madde miktari Gzim pekmezi karisimi icin 118.97 mg GAE 100 g'l, keciboynuzu pekmezi
karisimi icin ise 333.84 mg GAE 100 g'1 olarak belirlenmistir. Kegiboynuzu pekmez
karisiminin antioksidan aktivitesinin, Gzim pekmezi karisimindan daha yiksek oldugu
belirlenmistir (P<0.05).

Anahtar Kelimeler: Pekmez, Yer fistigl, Susam, Zenginlestirme

ABSTRACT

There are many kinds of pekmez, which is a traditional food. Pekmez is produced by
evaporating water contained in fruit juices in open or vacuum boilers. Pekmez varies as
liquid and solid pekmez depending on appearance and consistency properties. In this study,
nutrient-high foodstuffs such as sesame and peanut were used to produce pekmez
mixtures. The sensory analysis method was applied in determining the appropriate
formulations for the pekmez mixtures. The fat contents of grape and carob pekmez
mixtures were found to be 24.88% and 22.62%, and the protein contents were 14.75% and
15.49%, respectively. The total amount of phenolic substance was determined as 118.97 mg
GAE 100 g'1 for grape pekmez mixture and 333.84 mg GAE 100 g"1 for carob pekmez
mixture. The carob pekmez mixture was found have higher antioxidant activity than the
grape pekmez mixture (P<0.05).
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ve Hayta, 2002). Pekmez liretiminde, seker icerigi
bitliin meyveleri kullanabilmek

halde dut

yiksek olan

mimkin  oldugu dzim ve

disaridan herhangi bir katki ilavesi olmaksizin
uretilen geleneksel konsantre bir gidadir (Alpaslan

meyvelerinden elde edilen pekmezlerin tiketimi
yaygindir (Sengul ve ark., 2005; Kaya ve ark.,
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2011).
kolayca

Pekmez iceriginde sindirim sisteminde
gibi
monosakkaritlerin ylksek miktarda bulunmasi,

emilebilen friktoz ve glikoz
pekmezin besinsel degerini artirmaktadir (Celik ve
Bakirci, 2003; Batu, 2005). Ayrica igerigindeki
fenolik bilesikler, flavonoidler, mineraller ve
organik asitler pekmeze insan saghgini koruyucu
ve artirict 6zellikler saglamaktadir (Karababa ve
ark., 2005; Bozkurt ve ark., 1999). Yiiksek demir
minerali iceriginden dolayi kansizligin tedavisinde
takviye olarak o©nerilmektedir (Oztirk ve ark.,
1999; Tiirkmen ve ark., 2016).

Pekmez lretiminde agikta veya vakum altinda
iki
kullaniimaktadir. Vakum altinda koyulastirma 5-
Hidroksi (HMF)

azaltmanin yani sira toplam seker miktarinin,

koyulastirma  olmak  (izere yontem

metil furfural olusumunu
organik asitlerin ve fenolik maddelerin kaybinin az
olmasi bakimindan geleneksel yontemden daha
Ustin bir yontem olarak ifade edilmistir (Kuscu ve
Bulantekin, 2016). Bu sebeple endiistriyel pekmez
Uretiminde vakum altinda koyulastirma yéntemi
yaygin olarak kullanilmaktadir.

Pekmez kivam ozellikleri bakimindan sivi ve
kati pekmez; duyusal 6zellikleri bakimindan ise
tatl ve eksi pekmez olarak siniflandiriilmaktadir.
tatli (sira),

asitliginin siranin

Sivi pekmez; meyvenin ezilmesi

giderilmesi, elde edilen
kaynatilarak konsantre edilmesi ve sogutulmasi
yoluyla uretilmektedir. Sivi pekmez Uretiminde
asitlik giderme islemi uygulanmazsa eksi sivi
pekmez elde edilmektedir. Kati pekmez (retimi
ise sivi pekmeze pektin, karboksimetil seliiloz,
yumurta aki veya ¢Oven otu gibi agartici ve kivam
verici ajanlar ilave edilerek ve karistirma islemi
uygulanilarak gerceklestirilmektedir (Karababa ve
Develi Isikh, 2005; Kuscu ve Bulantekin, 2016).
Pekmez ve tahin karistirildiginda duyusal olarak
daha Ustin bir lezzet elde edilmekte ve tiiketiciler
tarafindan genellikle bu sekilde tiketilmektedir.
Bu karisimin tiketimine olan ilgiden dolayr bu
konu ile ilgili calismalar yapilmis ve karisimlarin
farkli

incelenen oOzellikleri arasinda duyusal ve reolojik

Ozellikleri  incelenmistir.  Karisimlarin
ozellikler 6n plana ¢ikmaktadir (Alpaslan ve Hayta,

2002; Karaman ve ark., 2017).
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Kati pekmez, sivi pekmeze gore daha yumusak
bir yapi gostermesi ve daha agik bir renge sahip
olmasi bakimindan duyusal ve gorsel olarak farkli
ozelliklere sahiptir. Pekmez/tahin karisiminda
daha agik bir renk gézlenmekte ve duyusal olarak
daha bir
degerlendirilmektedir. Kati

pekmezden ayiran en o6nemli o6zellik pekmez

begenilir ardn olarak

pekmezi SIVI

icerisine  havanin nlfuz etmesini saglayan

karistirma isleminin uygulanmasidir (Tosun ve
2003; Batu, 2005).
karisiminin hazirlanmasinda karistirma isleminin

Ustun, Pekmez/tahin
uygulanmasi karisima havanin niifuz etmesini ve
rengin acilmasini saglamaktadir.

Kati
surilebilir 6zellikte olmasi bakimindan ginlik

pekmez ve pekmez/tahin karisimi

tiketimde ozellikle kahvaltilarda tercih
edilmektedir. Bu ¢alisma besin degeri yiksek olan
pekmez karisimlarinin Gretilmesi, pekmezin disiik
olan protein ve yag igeriginin susam ve yer fistigi
ilavesi ile zenginlestirilmesi, Gzim ve kegiboynuzu
pekmezlerinin duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesi
bir
amaglanmigtir.

ve yeni pekmez ¢esidinin gelistiriimesi

Materyal ve Metot

Materyal

Bu calismada yerel marketten alinan pekmezler
Koska)
kullanilmistir. Susam (¢ig ve kavrulmus) ve yer

(Gzim ve kegiboynuzu pekmezleri,
fistigi (cig ve kavrulmus) Kayseri’de bulunan yerel
marketlerden temin edilmistir. Sivi pekmezlere
herhangi bir 6n islem uygulanmamigtir. Hem gig
hem de kavrulmus yer fistig1 ve susam ornekleri

blenderda o6gltlildikten sonra pekmezlere ilave

edilmistir. Calismada kullanilan solvent ve
reaktifler Merck veya Sigma firmalarindan temin
edilmistir.

Metot

Siriilebilir kati pekmez i¢in uygun formiilasyonun
belirlenmesi

Surilebilir kati pekmez dretimi icin uygun
formilasyonu belirlemek amaciyla 18-45 vyaslari
arasinda Universite

ogrencileri ve
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personellerinden olusan 80 kisilik bir panelist grup
ile duyusal degerlendirme gergeklestirilmistir.

Pekmez karisimlarinin  duyusal 6zelliklerinin
belirlenmesinde hedonik skala duyusal test formu
kullantimistir. Pekmez karisimlari hig
begenmedim, az begendim ne begendim ne
begenmedim, biraz begendim, ¢ok begendim
tanimlayicilarina gére degerlendirilmistir. iki farkh
pekmezden elde edilen karisimlardan duyusal
degerlendirme sonucunda ne begendim ne
begenmedim, biraz begendim, c¢ok begendim
ifadelerini tercih eden panelist sayisi (PS) en
yuksek olan birer karigim kullanilarak analizler

gercgeklestirilmistir.

Renk tayini

Pekmez karisimlarin renk degerleri Konica
Minolta (CR-A-103) renk tayin cihazi kullanilarak
CIE L* (parlaklik [0=siyah, 100=beyaz]), a* (-
a*=yesillik, +a*=kirmizilik) ve b* (-b*=mauvilik,
+b*=sarilik) degerleri dlctlerek gerceklestirilmistir
(Batu, 2005).

Su aktivitesi tayini
Pekmezlerden elde edilen karisimlarin su
aktivitesi (ay) degerleri Aqualab Series 3 cihazi

kullanilarak belirlenmistir.

Kuru madde tayini

Kuru madde miktarinin belirlenmesi amaciyla
sabit tartima getirilen petri kaplari igerisine
karisimlardan 5 g alinarak 70 °C sicaklikta 24 saat
2010).

Hesaplamalar asagida belirtilen esitlige (1) gore

etivde  bekletilmistir  (Cemeroglu,

yapilmistir.

m3 -ml

1) £ 100

%Kurumadde = ( (1)

m2-m
m1: Sabit tartima getirilmis petri kabinin agirligi (g)
m,: Kurutma oOncesinde petri kabi ve pekmez
orneginin agirligi (g)

ms: Kurutma sonrasinda petri kabi ve pekmez

orneginin agirhgi (g)

Kl tayini
Kal miktarinin belirlenmesi literatiirde yer alan
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bir yontem kullanilarak  gerceklestirilmistir
(Cemeroglu, 2010). Sonuglarin hesaplanmasinda 2

numarali esitlik kullaniimigtir.

M2-M1

%Kil = ( ) %100 2)
M,. Kiillestirme islemi sonrasi kroze ve kil agirhgi (g)
M. Sabit tartima getirilen krozenin darasi (g)

M. Pekmez ornegi agirhgi (g)

Yag tayini

Pekmez  karisimlarinda yer alan vyag
miktarlarinin  belirlenmesi amaciyla Soxhlet
yontemi  kullanilmistir ~ (Cemeroglu, 2010).

Sonuglar 100 g pekmezde yer alan yag miktari
olarak ifade edilmistir.

Protein tayini

Protein miktari, Kjeldahl yontemi kullanilarak
belirlenmistir (Cemeroglu, 2010) ve sonuglar 100
g pekmezde yer alan protein miktari olarak ifade
edilmistir.

Toplam fenolik madde miktarinin belirlenmesi
Toplam fenolik madde miktarinin belirlenmesi
Folin & Cioucalteu reaktifi kullanilarak (Singleton
ve ark., 1999) ve literatirde belirtilen belirli
modifikasyonlar uygulanarak gerceklestirilmistir
(Cam 2009).
ekstraksiyonu, pekmez karigimlarindan 10 g alinip
metanol/su (50/50) (v/v) karisimi kullanilarak
calkalamali su banyosunda 40 °C sicaklikta 1

ve ark, Fenolik bilesiklerin

saatte gerceklestirilmistir. Orneklerin absorbans
(UV-1800,
Japonya) 765 nm dalga boyunda

degerleri spektrofotometrede
Shimadzu,
okunmustur. Sonuclar 100 g pekmez icin mg gallik
asit esdegeri (mg GAE 100 g?) olarak ifade

edilmistir.

Antioksidan kapasitenin belirlenmesi

Pekmez karisimlarinin antioksidan kapasitesi
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radikali
kullanilarak belirlenmistir (Brand-Williams ve ark.,
1995; Cam ve ark., 2009). Orneklerin absorbans
(UV-1800,

degerleri spektrofotometrede
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Shimadzu, Japonya) 515 nm dalga boyunda
okunmustur. Sonuglar 1 g DPPH radikalini %50’sini
indirgemek igin gerekli konsantrasyon (ECso)
cinsinden ifade edilmistir.
Seker tayini

Seker tayininde Lane-Eynon yOntemi

kullanilmistir (Cemeroglu, 2010; AOAC, 1990).
invert seker cozeltisi hazirlamak icin 9.5 g
sakkaroz tartilip bir miktar damitik suda ¢6zilmis
ve lzerine 5 mL HCI (d= 1.18) eklenip hacim 100
mL’ye tamamlanmistir. Balon oda sicakliginda 3
giin karanlikta bekletilmistir. U¢ giin sonunda 10
mL &rnek alinip suyla homojenize edilerek
ekstrakte edilmis ve hacim 100 mL olacak sekilde
Hazirlanan c¢ozeltiden 50 mL
5 mL HCl eklenmis, su
°C'de 5 dakika bekletilip
sogutulduktan sonra %20’lik (w/v) NaOH ile

notrlenmis, saf su ile 100 mL’ye tamamlanmistir.

ayarlanmgtir.
alinarak Uzerine

banyosunda 70

Blrete, hazirlanmis olan ¢ozelti konulmustur. 10
mL Fehling A ve 10 mL Fehling B erlene alinarak
isitilmigtir.  Kaynamaya baslayinca 2-3 damla
metilen mavisi damlatilmis ve blretteki ¢ozelti ile
titre edilmistir. Sonuglar toplam seker miktar

olarak ifade edilmistir.

Istatistiksel analiz

SPSS (Inc., Chicago, IL, USA) paket programi
kullanilarak gruplar arasindaki farklar bagimsiz iki
orneklem t testi ile istatistiksel olarak %95 giiven
araliginda degerlendirilmistir.

Cizelge 1. Pekmez formiilasyonlari ve duyusal analiz sonuglari
Table 1. Pekmez formulations and results of sensory analysis

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Duyusal analiz

Karisim oranlarinin belirlenmesinde bir susam
oranlarda (%2-4-6)
pekmez ilave edilerek gerceklestirilen ¢alismada

Grind olan tahine farkh

pekmez orani arttikca duyusal olarak daha fazla
kabul goren bir tGrln elde edildigi ve pekmez tahin
karisgiminin  kabul edilebilirlik oraninin  %40-60
olarak belirtildigi dikkate
alinarak formilasyonlar hazirlanmistir (Alpaslan
ve Hayta, 2002; Arslan ve ark., 2005).

Hazirlanan formilasyonlarda susam ve vyer

¢alisma sonuglari

fistiginin  ¢ig ve kavrulmus olmasinin Grdn

ozelliklerine etkisi incelenmistir. Hem susamin
hem de vyer fistiginin ¢ig olarak katildig
formilasyonlarda begeni diizeyi oldukga disik
olarak belirlenmigtir. Susam ve yer fistiginin

kavrulmus formlari ile olusturulan

belli
artmistir. Ancak en begenilen formilasyonlar hem

formilasyonlarda begeni dizeyi oranda
Uzim pekmezi hem de kegiboynuzu pekmezine
¢ig susam ve kavrulmus yer fistigl ilave edilen
(Cizelge 1).

islemlerinde duyusal analiz sonucunda en cok

karisimlar olmustur Diger analiz
begenilen formilasyonlar olan Uzim pekmezi
karisimi 2 (UPK2) ve kegiboynuzu pekmezi karisimi

2 (KPK2) kullanilmistir.

Surulebilir pekmez karisimlari
Spreadable pekmez mixtures

Duyusal analiz
Sensory analysis

Karisimlar Pekmez (g) Susam (g)
Mixtures Molasses(g) Sesame (g)
Uziim Keciboynuzu Cig Kavrulmus
Grape Carob Raw Roasted
UpPK1 300 - 200 -
UPK2 300 - 200 -
UPK3 300 - - 200
UPK4 300 - - 200
KPK1 - 300 200 -
KPK2 - 300 200 -
KPK3 - 300 - 200
KPK4 - 300 - 200

Yer fistigi (g)

Peanut (g) Panelist Sayisi (PS)*

Cig Kavrulmus Number of panellists (NOP)
Raw Roasted
200 - 38

- 200 80
200 - 34

- 200 49
200 - 48

- 200 70
200 - 69

- 200 60

* Ne begendim ne begenmedim, biraz begendim, cok begendim ifadelerini tercih eden panelist sayisini ifade etmektedir.
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Fizikokimyasal ézellikler

Uziim ve kegiboynuzu pekmezlerine ¢ig susam ve
kavrulmus yer fistigi ilave edilerek olusturulan
karisimlar yiksek kuru madde ve diisiik su aktivitesi
dzellikleri gostermislerdir (Cizelge 2). UPK2 ve KPK2
formilasyonlarinin kuru madde miktarlari sirasiyla
%89.16 ve 88.78 olarak belirlenmistir. Farkl
meyvelerden Uretilen pekmezlerde kuru madde
miktarlari; dut pekmezinde %74.33 (Aksu ve Nas,
1996), andiz pekmezinde %76.57 (Turhan ve ark.,
2007a), kegiboynuzu pekmezinde %72.14 (Turhan
ve ark., 2007b), tath sorgum pekmezinde %78.18
(Akbulut ve Coklar, 2007) ve kati Gzim pekmezinde
%77.12 (Batu, 2011) Bu
c¢alismada pekmez hazirlanmasi

olarak bildirilmistir.
karisimlarinin
amaciyla susam ve yer fistiginin kullanilmis olmasi
beklendigi lzere yalnizca meyveden elde edilen
pekmezlere kuru madde

kiyasla  karisimlarin

miktarinin yiksek olmasini saglamistir.

Cizelge 2. Pekmez karisimlarinin fizikokimyasal ve biyoaktif

ozellikleri
Table 2. Physicochemical and bioactive properties of pekmez
mixtures
Karisim UPK2 KPK2
Mixture
Toplam kuru madde (%)  89.16+0.18° 88.78+0.19°
Total dry matter (%)
Kal miktari (%) 2.10£0.02° 2.5640.02°
Ash (%)
Su aktivitesi 0.27+0.00° 0.24+0.02°
Water activity
Yag (%) 24.88+0.83° 22.62+3.45°
Oil (%)
Protein (%) 14.75+0.71° 15.49+1.26°
Protein (%)
Toplam seker (%) 29.1620.96° 28.31+1.51°
Total sugar (%)
Toplam fenolik madde 118.97+6.16° 333.84+1.99°
miktari**
Total phenolic content
ECso** 411.19+7.01° 25.82+4.84°
L* 35.08+0.01° 30.99+0.02°
a* 11.69+0.01° 12.49+0.01°
b* 24.56+0.05° 22.13+0.01°

Ayni satir icerisinde yer alan ®iki grup arasinda istatistiksel olarak fark
olmadigini, bk grup arasinda istatistiksel olarak fark oldugunu ifade
etmektedir (P <0.05).

**ECs, degeri g pekmez/ g DPPH olarak ifade edilmistir, toplam
fenolik madde miktari mg GAE 100 g'1 olarak ifade edilmistir.
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(UPK2 ve KPK2) kil
miktarlari arasindaki fark istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (P<0.05).
fistig

Pekmez karisimlarinin
Karigimda ¢ig susam ve
sabit oldugu
distnuldigiinde KPK2'nin kil miktarinin yiksek

kavrulmus yer oranlarinin
olmasinda kegiboynuzu meyvesinin kil miktarinin
yuksek olusunun etkili oldugu dustnilmektedir
(Turhan ve ark., 2007b). Benzer sekilde, yogurt
orneklerine farkh miktarlarda kegiboynuzu pekmezi
ilave edildiginde eklenen miktara bagl olarak
orneklerin kil miktarinin arttigi gézlenmistir (Celik ve
ark., 2018). Karaman ve ark. (2017) tarafindan
yapilan bir calismada ise %50 pekmez-%50 tahin,
%25 pekmez-%75 tahin ve %75 pekmez-%25 tahin
iceren karigimlarin kil miktarlar sirasiyla %2.321,
%2.874 ve %1.824 olarak belirlenmistir. Bir susam
UrlinG olan tahinin miktari arttikga kil miktarinin da
paralel Elde edilen

karisimlarin kil miktarinin yiksek olmasi karisimlarin

olarak arttigi gozlenmistir.
besin degeri agisindan olduk¢a 6nemlidir (Sengil ve
ark., 2007).

Bu calismada UPK2 ve KPK2 karisimlarinin L*
35.08 30.99
belirlenmistir (Cizelge 2). Bu sonuglara gore agartici

degerleri  sirasiyla ve olarak
ajanlar kullanilarak tretilen kati pekmeze gore koyu,
sadece meyve suyunun koyulastiriimasi ile elde
edilen sivi pekmeze kiyasla ise parlak karisimlar elde
edilmistir. Sivi pekmezden kati pekmez Uretiminde
agarticilarin  kullanilmasi ve uygulanan karigtirma
islemi  nedeniyle pekmez arttig
(Batu, 2005). ilk

asamalarinda kati pekmezin ylksek olan parlakhgi

parlakliginin
bildirilmistir Ayrica, (Uretimin
depolama siiresiyle iliskili olarak zamanla koyulasma
egilimi gosterdigi halde sivi pekmezlerin parlakhg
zamanla artmis yani beyazlasma egilimi gostermistir
(Tosun ve Ustun, 2003; Batu ve ark., 2007).

Her iki pekmez karisimi icin de sariligi ifade eden
b* degerinin kirmiziig ifade eden a* degerinden
yuksek oldugu belirlenmistir (Cizelge 2). Karisimlara
iligkili
keciboynuzu ve Gzim pekmezlerine kiyasla yiksek

eklenen susam ve vyer fistigiyla olarak

a* ve b* degerleri saptanmistir (Simsek ve Artik,
2002; Turhan ve ark., 2007b).
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Yag, protein ve seker miktarlari

UPK2 ve KPK2 karnsimlarinda yag miktarlari
sirasiyla %24.88 ve 22.62 olarak belirlenmistir
(Cizelge 2). Tath sorgum pekmezinde yag miktari

%0.91 ve taflan pekmezinde %0.14 olarak
bildirilmistir (Alasalvar ve ark., 2005; Akbulut ve
Coklar, 2007). Bu calhsmada dretilen pekmez

karisimlarinin yag icerikleri literatirde tath sorgum
ve taflan pekmezleri igin yer alan verilerden oldukga
yuksek olarak belirlenmistir.

Pekmez karisimlarinin protein igerikleri de Gzim,
keciboynuzu, tatlh
pekmezlerinden  daha  yiksek  bulunmustur
(Alasalvar ve ark., 2005; Akbulut ve Coklar, 2007;
Turhan ve ark., 2007a, 2007b; Batu, 2011). Literatiir
verilerine gore farkl pekmez oOrneklerinde disik

taflan, andiz ve sorgum

olan yag ve protein miktarlarinin susam ve yer

fistig1 ile arttinlmig olmasi  karigimlarin  besin
degerini artirmistir. Susam ve yer fistiginin yag ve
protein icerigi bakimindan zengin kaynaklar olmasi
bu durumda etkili olmustur (El Tinay ve ark., 1976;
Jiang ve ark., 2010). Ancak iki pekmez karisiminin
uretiminde ayni oranlarda susam ve vyer fistig
eklendiginden dolayl protein ve yag miktarlari

arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark

gozlenmemistir (P>0.05).
Toplam fenolik madde miktari ve antioksidan
aktivite

UPK2 ve KPK2 karigimlarinin toplam fenolik
madde miktarlari sirasiyla 118.97 ve 333.84 mg GAE
100 g'1 olarak belirlenmis ve sonuglar arasindaki
fark istatistiksel olarak
(P<0.05). (2015)
calismada keciboynuzu pekmezinin toplam fenolik

onemli bulunmustur

Dénmez tarafindan yapilan
madde miktarinin Gzim pekmezinden daha yiiksek
oldugu bildirilmistir. Metanol ile elde edilen pekmez
ekstraktlarinin fenolik madde miktari bu ¢alisma
sonuclarindan daha yiiksek oldugu halde etanol ile
elde edilen ekstraktlarin fenolik madde icerikleri bu
calisma sonuclari ile paralellik gostermistir. %30
Uzim pekmezi-%70 tahin, %50 Gzim pekmezi-%50

tahin ve %70 Uzim pekmezi-%30 tahin igeren
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karisimlarin  toplam fenolik madde miktarlar
sirasiyla 32.79, 54.19 ve 66.79 mg GAE 100 g'1
olarak belirlenmistir (Celik, 2014). Bu sonuglar
karisim igeriginde kullanilan pekmez oraninin
artmasi ve tahin miktarinin azalmasi ile fenolik
madde igeriginin arttigini gostermektedir. Ancak,
susam ve yer fistigl gibi fenolik maddelerce zengin
karisim ajanlarinin bu galismada kullanilmasi fenolik
madde iceriginde artisa sebep olmustur (Shahidi ve
ark., 1997; Ballard ve ark., 2010). Uziim meyvesi
fenolik madde igerigi bakimindan zengin olmasina
ragmen Uzimden pekmez gibi konsantre Urinler
Uretiminde uygulanan islemlere bagli olarak fenolik
madde  miktarinin  azalabilecegi  bildirilmistir
(Capanoglu ve ark., 2013).

Fenolik madde miktari ile iligkili olarak en dustk
ECso
gozlemlenmistir. Baska bir ifadeyle kegiboynuzu
daha ylksek
Antioksidan

Uretiminde kullanilan meyvenin hasat (olgunluk)

degeri kecgiboynuzu pekmezi karisiminda

pekmezi antioksidan kapasite

gostermistir. kapasitenin  pekmez

dénemine ve yetisme kosullarina bagh olarak
calismada
ekstraksiyonu

degistigi  bildirilmistir.  Yine ayni

pekmezden fenolik maddelerin
amaciyla kullanilan ¢6zliciinin de etkili olabilecegi
rapor edilmistir. Metanol ve etanol ile alinan
ekstraktlar karsilastiriimis ve metanol kullanilan
ekstraktlarda toplam fenolik madde miktari etanol
kullanilan ekstraktlarda ise antioksidan aktivite

yiksek bulunmustur (D6nmez, 2015).

Sonuglar

Bu calismada, karbonhidrat icerigince zengin
olan pekmezlerin protein, yag gibi besin dgelerince
zenginlestirilmesi ile duyusal olarak kabul goéren
bir
asamasinda karistirma

yeni pekmez c¢esidi gelistirilmistir. Uretim

islemi uygulanarak kati
pekmez Ozelligi gosteren acik renkli karisimlar elde
edilmistir. Ayrica, karisimda kullanilan maddelerin
fenolik madde icerigine bagh olarak pekmezin
biyoaktif o6zelliklerinin

gelistirilebilecegi ortaya

konulmustur. Pekmez karisimlarinin  dusik su
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aktivitesine sahip olmalari ve kuru madde
miktarlarinin yiksek olmasi nedeniyle koruyucu
madde ilavesi olmaksizin uzun bir raf 6mrine sahip
olacagl disinilmektedir. Ancak kesin bir sonug
elde etmek i¢in depolama analizlerinin yapilmasi

gerekmektedir.
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