Uziim Pekmezi: TS 3792 Uziim
Pekmezi Standardi’nda “Taze ve kuru iiziim
strasinin asitligini azaltmaksizin veya kalsiyum
karbonat veya sodyum karbonat ile asitligini
azaltarak tanen, jelatin veya uygun enzimlerle
durulttuktan sonra teknigine uygun olarak
vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile
elde edilen koyu kivamli veya bal, ¢oven, siit
stittozu, yumurta aki gibi maddeler ilavesi ile
katilagtirilan ~ bir  mamiildiir.”  bi¢iminde
tammlanmaktadir. Bu standarda gore {iziim
pekmezi, tat durumuna gore “Tathh Pekmez”
ve “Eksi Pekmez” olmak iizere iki gruba;
katilastirilmis olup olmadigina gore de, “Sivi
Pekmez” ve “Kati Pekmez” olmak ftizere iki
tipe ayrilmaktadir.

Hammadde: Pekmez taze ve kuru
tiziimden yapilabilmektedir. Pekmez
yapiminda kuru iiziim kullanilacaksa, kuru
tiziimler o6nce nemlendirilir ve kiyma
makinesinden gecirilir. Kiyilmis olan kuru
iiziimlere ters akim prensibine gore (1:3,
kati:sivi) ekstraksiyon iglemi uygulanir. Sayet
taze iiziimden pekmez yapilacak ise iiziimlerin
ince kabuklu, cok tath ve diisiik asitli olmast
istenir. Briks derecesi 20, sira randiman % 70
olan 5-6 kg tiziimden yaklasik 1 kg pekmez
elde edilir.

Yikama ve Parcalama: Hasat edilerek
isletmeye getirilen iiziimler uygun bir yikama
makinesinde  yikandiktan  sonra,  Salkim
saplarini ayiran ve taneleri ezerek mayse haline

getiren “Fulvar”  ismi verilen makineden

gecirilir.

Presleme:  Uziim  presleme  de
giiniimiizde yaygin olarak pndmatik membran
(Balonlu) presler kullanilir. Bunlarin disinda
vidali, horizontal ve paketli tipte preslerde bazi
isletmelerde hala kullanilmaktadir. Presleme
sonucu elde edilen siraya renk kararmalarini
onlemek amaciyla 50 ppm diizeyinde Kiikiirt
dioksit (SO,) ilave edilebilir.

Seperasyon: Presten alinan sira ¢esitli
irilikte meyve eti ve kabuk parcaciklar ihtiva
eder. Modern isletmelerde liziim siras1 kaba
maddelerinden ayirmak amaciyla separatorden
gegirilir.

Siramin  Kestirilmesi: Tathh pekmez
yapilacaksa seperatdrden gecirilmis siraya
asitligini azaltmak icin pekmez topragi veya
teknik kalsiyum karbonat (CaCOs) ilave edilir.
Pekmez topragi olarak, Kkireci fazla, rengi
beyaz veya beyaza yakin bilesiminde % 50-90
oraninda CaCOQj; ihtiva eden topraklar
kullanilmaktadir. Siranin asitlik derecesine
bagli olarak ilave edilen pekmez topragi
miktart1 100 litre sira i¢in 1-5 kg arasinda
degisir. Teknik kalsiyum karbonat kullanilacak
ise; 100 litre siranin asitligini % 0.1 diizeyinde
azaltmak i¢in 66 g kalsiyum karbonat (CaCO3)
ilave edilmelidir. Topragin siraya etkisini
kolaylastirmak, maya ve diger mikroorganizma
faaliyetlerini 6nlemek igin sira 60-70 °C’ ye
kadar 1sitilir.

Durultma ve Dinlendirme: Kestirilen
sira sogutulur, siradaki tortunun c¢oktiriiliip
berraklastirilmasi1  igin  uygun doz ve
kombinasyonda durultma ajanlar1 (bentonit,
tanen, jelatin) kullanilarak, durultma islemi
uygulanir. Daha sonra sira dinlendirme tankina
alinir.  Tortunun dibe kolay ¢dkmesini
saglamak ve Uriin giivenliginin muhafazasi igin
bu tankin sogutma Ozelliginde dik bir tank
olmasi1 daha uygundur.

Filtrasyon: Durultma ve dinlendirme
islemi sonunda sira filtre edilerek berrak sira
elde elde edilir.

Kaynatma ve Koyulastirma: Berrak
sira geleneksel yontemde ates {izerine konan
yayvan genis yiizeyli acik kazanlarda, modern
isletmelerde ise vakum yontemine goére vakum
kazanlarinda suyu buharlastirilarak
koyulastirilir. Vakum kazaninda koyulastirma
esnasinda suda ¢oziinlir kuru madde (briks)
kontrolii yapilarak kaynatma islemine son
verilir. A¢ik kazanda kaynatma yapilirken, sira
rengi kizarip, gbz goz kaynamaya basladiginda
ve kasikla alinan numuneden tabak kenarina
bir damla damlatildiginda boncuk tanesi gibi
kaliyor ise kaynatma islemine son verilir.

Sogutma ve Ambalajlama:
Konsantrasyon isleminden sonra pekmez
sogumaya birakilir. Pekmez, teneke kutu, cam
kavanoz, plastik veya diger ambalajlara
doldurularak piyasaya arz edilir.
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