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Oz

Pekmez, {ilkemizde ylizyillardir yaygin olarak ve severek tiiketilen geleneksel bir gidadir. Son yillarda modernize iiretim yontemlerinin
gelistirilmesiyle pekmez tiiketim miktar1 artmistir. Pekmezin iiretim teknolojisi gelismesine karsin, fizikokimyasal ve biyoaktif
ozellikleri elde edildigi hammaddeye gore degismektedir. Genellikle iiziim, dut, armut, elma gibi diger bazi meyveler pekmez
iiretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir. Bunun yani sira, Toros daglarinda dogal olarak yetisen yabani bir aga¢ olan andiz
(Juniperus drupacea)’in meyveleri de bolge halki tarafindan pekmez {iretiminde kullanilmaktadir. Sinirlt bir {iretimde olan andiz
pekmezinin sahip oldugu bazi fonksiyonel 6zellikteki bilesenler sebebiyle bir gida maddesinden ziyade tedavi amactyla kullanildigt
bilinmektedir. Bu derlemede, andiz meyvesi ve pekmezinin gesitli 6zellikleri, pekmezin geleneksel {iretimi ve insan saglhigina etkisi
tizerine mevcut bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Andiz, pekmez, geleneksel gida, saglik, beslenme.

Production of Andiz (Juniperus drupacea) Molasses, Its Various
Physicochemical and Bioactive Properties
Abstract

Molasses is one of the traditional foods widely produced and consumed in Turkey from the past to the present. With the development
of production technologies and the increasing interest in nutrient-rich natural products, it has come to a significant position today.
Despite the development of production technology, Molasses' physicochemical and bioactive properties change according to the raw
material from which it is obtained. Generally, grapes, mulberry, pear, and apple are used as raw materials in molasses production.
Moreover, andiz (Juniperus drupacea) is a tree that grows naturally in the Taurus Mountains in Turkey, and molasses is made from its
fruits by local farmers. This review aims to give information about the contribution of andiz fruit and molasses to our country's economy,
its traditional production, and its effects on health.

Keywords: Andiz, molasses, traditional foods, health, nutrition.
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1. Giris

Ormanlar, yenilenebilir ve siirdiiriilebilir nitelikteki dogal kaynaklardir. Orman iiriinleri, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel hizmetlerinin
yansira koruyucu-cevresel iglevlere de sahiptirler. Bu yiizden {ilkelerin siirdiiriilebilir kalkinmasinda; ormanlarin korunmasi ve
toplumdaki her bireyin optimum olanak saglayabilecegi sekilde planlanmasi ve yonetilmesi gerekmektedir (Akinct ve Budak, 2020).
Tiirkiye’deki ormanlarin %42,3i ekonomik fonksiyon, %48,5’1 ekolojik fonksiyon, %9,2’si ise sosyokiiltiirel fonksiyon ile dagilim
gostermektedir. Ormanlik alanin %32’sini yaprakli ormanlar (kizilagag, kestane, giirgen kayin, mese gibi), %48’ini ibreli ormanlar
(karagam, kizilgam, sarigam, goknar, ladin, sedir gibi), %20’sini ise ibreli+ yaprakli karisik ormanlar kaplamaktadir. Ormanlik alanlarda
en fazla yayilis gosteren agag tiirti mese (%29,42) olmakla birlikte, onu sirasiyla; kizilgam (%22,74), karacam (%18,31), kayin (%8,19),
ardig (%6,42), sarigam (%06,15), gdknar (%2,23), sedir, ladin, fisttkgami, kizilagag, kestane, giirgen, sahilcami, kavak, findik, defne ve
disbudak agac tiirleri takip etmektedir (OGM, 2020).

Juniperus drupacea (Labill) Antoine ve Kotschy (Andiz), Cupressaceae familyasinin Arceuthos cinsinin tek iiyesidir. Bu tiiriin ilk
tanimlamasi, Pierre Belon’un Toros Daglari’ndaki gezisi sirasinda gergeklesmistir (Akinci vd., 2004). Andiz bir cinsli olmakla birlikte,
erkek ve disi ¢igekleri farkli agaglarda yer almaktadir. Bazi botanikgiler tarafindan andiz, ardiglarin (Juniperus) tiyesi olarak kabul
edilirler. Fakat kozalak yapisi ve pullarla ortiili tomurcuklara sahip olmasi ve tohumlarin serbest olmayisi sebebiyle ardiglardan
farklidirlar. Andiz, cinsinde yasayan tek tiirdiir (Capa, 2017). Ayn1 zamanda ardig tiirlerinin gorsel agidan etkileyici govde formlarina
sahip olmasi peyzaj alaninda tercih edilmesine olanak saglamaktadir. Odunlari oldukga degerli ve bitkinin ¢esitli organlarinin i¢erdigi
ucucu bilesenler (limonen, a-pinen, f-mirsen, steroller, lignanlar, monoterpenler, p-benzokinon vb.) sayesinde bir¢ok alanda (tip, gida,
kozmetik vb.) kullanilmaktadir (Cizgen vd., 2020).

Diinyada yalnizca Dogu Akdeniz (Liibnan, Suriye) ve Giiney Ege bolgelerinde (Tiirkiye ve Yunanistan) yayilis gdsteren bu tiir (J.
drupacea) zengin igerigi ve kendine has duyusal dzelliklerine ragmen yeterli diizeyde degerlendirilememektedir (Yavuz ve Yilmaz,
2017). J. drupaceamin Tiirkiye'deki muhafazasi da ardi¢ tilirlerini ormanin korunan unsurlari olarak igeren orman mevzuati
kapsamindadir. J. drupacea tiirii Avrupa ve Liibnan’daki popiilasyonlarinda tehdit altinda iken, Tirkiye’nin Akdeniz bdlgesinde
kurulmusg 11 milli parkta da koruma altindadir (Walas vd., 2019). Sekil 1°de J. drupacea’ nin cografi referansli veriler temelinde cografi
dagilimi verilmistir.

Andizda disi ve erkek organlar tepe tacinin biitiiniine yayilmakta ve bu tagta ¢ok fazla miktarda kozalak meydana gelmektedir.
Nisan-Mayis aylarinda andiz ¢igeklerinin tozlagsmasi ger¢eklesmektedir. Mayis ayindan itibaren tozlagmis disi ¢igekler hizli bir bityiime
stirecine girmektedir. Kozalak ve tohum, tozlasma ve ddllenmeden sonraki ikinci yilda olgunlagmaktadir. Andiz tohumlari, cografik
yayilis alanina bagli olmakla birlikte genelde en erken donem olan ekim ayinda, 17-18 ayda olgunlagmaktadir (Giiltekin vd., 2004).

Juniperus Tirkiye'nin hemen hemen tiim bdlgelerinde dogal olarak yaygin yayilis gosterir ve dnemli ekonomik ve genetik
kaynaklardir. Ulkemizde dogal yayilis gosteren 8 tiirii bulunmaktadir. Bunlar; Juniperus communis, J. oxycedrus, J. drupacea, J.
excelsa, J. phoenicea, J. foetidissima, J. sabina ve J. oblonga (Glivendiren, 2015). Akdeniz Bolgesine 6zgii olan J. drupacea, ylksekligi
10 ile 20 m arasinda olan bir agactir. Yapraklari igneye benzer, her biri 15-25 mm uzunlugunda 3 tur halindedir. Sekil 2’de goriildiigii
gibi, meyveleri kiire seklinde oval, baglangicta yesilimsi ve olgunlastiginda mavi-mor ile kahverengidir (Akinci vd., 2004).

Yapilan tarihi arastirmalar ve kazi ¢aligmalar1 Uygurlarin 9. asirda Tiirkistan’da iiziim yetistirdigini ortaya koymaktadir. Bu
meyveden Uretilen pekmez ve sarabm her ikisi de Bor adi altinda ifade edilmektedir. Tirkler, pekmez gelenegini Orta Asya’dan
Anadolu’ya getirmis ve bunu yerlesmis kiiltiirle birlestirerek bir yasam sekli ortaya koymustur (Altintas, 1999; Incemehmetoglu, 2021).

15. ile 17. ylizyillardaki Osmanli sarayinda, {iziim pekmezinin haricinde Edirne’den gelen giil pekmezi de tiiketilmekteydi. Osmanli
yilliginda (1890) Zile pekmezinin iiretildigi ve “gayet nefis ve meshurdur” diye s6z edilmekteydi (Yaylaci ve Mertol, 2021). Pekmez ile
ilgili Tiirkge yazili kaynak ancak 1940°l1 yillarda yazilmaya baslanmistir. Bu tarihte geleneksel pekmez iiretim yontemleri belirtilerek,
degisik bolgelerden saglanmis olan pekmez ¢esitlerinin igerikleri aragtirtlmigtir. 194011 yillardan sonra seker pancari, seker darisi, tizim
ve karpuz pekmezleri iizerine yapilmis olan bazi arastirmalara rastlanmistir (Dénmez, 2015). lk olarak 1961 yilinda basilan Anadolu
yemek kiiltiirii derlemelerindeki helva tariflerinde bazen sadece pekmezin, bazen de hem pekmezin hem de sekerin (bazen de sadece
sekerin) ad1 gegmektedir (Kara, 2019).

Sekerden dnce pekmez ile bal, Tiirk tatlilarinin esasini olusturuyordu. Bundan dolayi, geleneksel beslenme kiiltiiriimiiziin binlerce
yildir en 6nemli tatli besinlerinden biri pekmez olmustur. Gidalarin daha uzun 6miirlii olmasi i¢in gelistirilen pekmez; hem iizim ve
iizim sirasinin dayanikli hale getirilmesini saglamakta, hem de seker ve tathi ihtiyacinin karsilanmasina yardimci olmaktadir. Eski
donemlerde insanlarin temel besin kaynaklarindan biri olan pekmez degisen diinya diizeninde daha az iiretilen bir gida haline gelmistir.
Tarimin disa agilmadig1 donemlerde kirsal alanda, kent kiiltiiriiniin tam olarak gelismedigi ortamlarda aile halki tiziim ve tiziim iriinleri
ihtiyacini karsilamak amaciyla kiigiikte olsa bir bag yetistirmekteydi. Buna ek olarak, kirsal alanda yasayanlarin yasam standartlarinin
degismesi, cok sayida ailenin kdy yerlesim birimlerinden biiylik sehirlere go¢ etmesi ve sekere talebin artmasi gibi faktorler pekmez
tretimini azaltmisgtir.

Insanoglu yasadiklari ¢evre kosullaria bagl olarak ¢ok cesitli besin ve bunlara ait saklama ve kullanim metotlarmi gelistirmistir.
Tiirkiye halk kiiltiirii iirtinleri bakimindan ¢ok zengin bir kiiltiir hazinesine sahiptir. Boylece, iilkemizin iklim ve diger kosullarina bagl
olarak her bolgesinde pekmeze islenen bir meyve bulunmaktadir. Andiz, Akdeniz Bolgesi’nde Toros Daglari'nda (Antalya-Akseki 1500
m; Mersin-Silifke-Gokbelen Yaylast 1050 m; Konya'da Karaman-Ermenek arasinda) bol miktarda bulunan bir agag tiirii olup bolge
halki tarafindan meyveleri pekmeze islenmektedir (Sekil 2).
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Sekil 1. J. drupacea'nin cografik dagilimi (Figure 1. Geographical distribution of J. drupacea) (Walas vd., 2019)

Sert bir ¢ekirdek, andiz agac1 (J. drupacea) meyvelerinin icerisinde bulunmakta ve bu c¢ekirdeklerden andiz tespihi, andiz
kozalaklarinin dis kabuklarindan ise andiz pekmezi yapilmaktadir. Diger bir deyisle, andizin odunundan andiz katrani, tohumlarindan
andiz tespihi, "andiz giligi" denilen meyvelerinden/kozalaklarindan ise pekmez yapilmaktadir. Geng kozalaklarin su ile kaynatilmasi
sonucu geleneksel andiz pekmezi veya Enek pekmezi elde edilmektedir. Zahmetli bir yapimi oldugundan tiretimi sinirli miktarda
yapilmaktadir (Ozdemir ve Bal, 2014; Alcay vd., 2018). Andiz pekmezi Antalya, Mersin, Hatay, Osmaniye ve Kahramanmaras illerinde
daha cok tiiketilmektedir. Ayrica, yapisinda bulunan polifenollerden dolay1 andiz pekmezi buruk bir tada sahiptir. Andiz meyvesinden

iiretilen pekmezin yillik tiretim miktarina dair literatiirde herhangi bir ¢caligmaya rastlanmamustir.

Bu makalede andiz meyvesi ve pekmezi hakkinda genel bilgiler verilmis; iilkemiz ekonomisine katkisi, yore halki tarafindan
geleneksel iiretimi, gesitli 6zellikleri, saglik agisindan ve beslenmemizdeki dneminden bahsedilmistir.

Sekil 2. Andiz meyvesi ve pekmezi (Figure 2. Andiz fruit and molasses)

2. Pekmez Uretim Yontemleri

2.1. Geleneksel Yontem ile Pekmez Uretimi

Pekmez iiretimi gliniimiizde, genellikle geleneksel metotlarla, bireysel iireticiler ve kiigiik isletmeler tarafindan yapilmakta ve
dolayisiyla yeterince endiistrilesme saglanamamaktadir. Uzun siire agik kazanlarda kaynatilarak yapilan pekmezlerde zararli bilesiklerin
olugsmasi ve bazi besin degerlerin kaybolmasi geleneksel pekmez iiretimindeki en biiyiik problemlerdendir. Geleneksel yontemde
pekmez iiretiminde kabuksuz ve taze meyveler kullanilacaksa yikama iglemi sonrasi, beton veya tahta teknelere alinan meyveler,
suyun/siranin ¢ikarilmasi amaciyla isgiler tarafindan ezilip pargalanmakta veya g¢uvallara konularak temel bir pres sisteminden
gecirilmektedir (Erbil, 2020). Bundan dolay1 ¢esitli sekillerde ¢ikarilan sira, pekmez topragi eklenmesinden sonra isitilmakta ve
stiziilerek kazanlarda agik ates iizerinde koyulastirilana dek pisirilmektedir. Pigirmenin baslangicinda sira yiizeyinde olusan ve kef ad1
verilen koptiklerin yayvan kepgelerle ortamdan alinmastyla berrak bir pekmez goriiniimii saglanmaktadir. Kaynama ilerledikge sira igten
ice kizarir ve kendine has pekmez kokusu yayilmaktadir (Yilmaz ve Ugar, 2017).

2.2. Modern Yontem ile Pekmez Uretimi

Geleneksel ve modern yontemlerin her ikisinde de kurutulmus meyvelerden veya sert/kabuklu meyvelerden (andiz gibi) pekmez
yapilacaksa meyveler pargalandiktan sonra suda belirli siire bekletilerek presleme Oncesi kismi bir ekstraksiyon islemine tabi
tutulmaktadir (Erbil, 2020). Endiistriyel isletmeye gelen meyveler yikanir, ayiklanir ve tane meyveler gerekli degirmende pargalandiktan
sonra prese gelerek sirasi ¢ikarilir. Sira santrifiijlenerek, kaba tortusundan ayirilir. Dinlenme kazanlarina alinan siraya pekmez topragi
eklenerek bekletilir. Siraya durultma islemi yapilarak vakum kazanina alinir. istenilen kuru madde miktari elde edilince ambalajlanma
iglemine gecilir. Boyle iiretilen pekmezler 60-70°C’yi ge¢mediginden karamellesme meydana gelmez. Pekmezin rengi giizel oldugu
gibi yanik tat ve koku da hissedilmemektedir (Yilmaz ve Ugar, 2017). Modern yontemle pekmez liretim asamalar1 dzetle; (a) meyve,
ayiklanma ve yikama, (b) pargalama ve mayse eldesi, (¢) ekstraksiyon/sira eldesi, (d) kaba filtrasyon, (e) asit giderme (pekmez topragi
ilavesi), (f) durultma (g) filtrasyon, (h) berraklastirma, (1) konsantrasyon ve ambalajlama seklindedir (D6nmez, 2015).

2.3. Geleneksel Yontemle Andiz Pekmezinin Uretimi
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Andiz pekmezi i¢in Tirk Gida Kodeksi ve Tiirk Standartlarinda herhangi bir teblig/standart bulunmamaktadir. Ancak andiz
pekmezi, Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi’nde verilen pH degerine gore degerlendirilirse tath pekmez sinifina girmektedir.
Fakat diger pekmezlerden farkli olarak andiz pekmezi daha buruk bir tada sahiptir. Bu buruk tadin meyvenin ekstraksiyonu boyunca
ekstrakta gecen polifenollerden kaynaklandig: bilinmektedir (Turhan vd., 2007). Akdeniz Bélgesi’nde Toros Daglari’nda yetisen igneli
andiz agacinin olgunlagsmis meyveleri (kozalaklar1) sonbahar ayinda toplanmakta ve basta maddi giicliik ¢eken igsizler olmak iizere
yore halki tarafindan dogrudan toplanan bu meyveler (kozalaklar) ev ekonomisine katki saglamaktadirlar.

Pekmez tiretiminde kullanilan kozalaklarin olgunlasma kalitesi pekmezin beslenme kalitesine katki saglamaktadir. Tiir farkliligs,
yetistirilme sartlari, olgunlagma evresi gibi parametrelerden andiz meyvesindeki birgok biyoaktif bilesen oldukga etkilenmekte ve bu
parametrelere bagli olarak degiskenlik gostermektedirler. Baslangicta yesilimsi renge sahip olan meyve olgunlasma (1- 2 y1l) ile birlikte
mavi-menekse renginden kahverengine donligmektedir (Akinci vd., 2004; Giivendiren, 2015; Ereli, 2021).

Kozalaklar dort yontemle toplanabilmektedir. (1) Ekim-Kasim aylarinda, agaglardan elle tek tek toplanmasi. (2) Ekim-Kasim
aylarinda, bir branda agaglarin altina serilip agaglarin sopayla ¢irpilmast. (3) Kasim sonu ve aralik aylarinda silkme yontemi kullanilarak
toplanmast (bdylece olgun kozalaklar kolayca dokiiliirken bir yash kozalaklar silkme daha az dokiiliir). (4) Ocak, Subat, Mart ve Nisan
aylarinda kozalaklarin dogal olarak ddkiilmesinin beklenmesi ve agag¢ diplerinden toplanmasi (Andiz kozalaginin toplanmasinda en
ekonomik yontem budur) (Giiltekin, 2014). Agagtan ve yerden toplanan meyveler ¢uvallara doldurularak pekmez yapilacak olan yere
getirilir. Andizin pekmez asamasina gelmesi en az dort giin slirmektedir. 10 kg pekmez iiretmek i¢in ortalama 100 kg andiz suyu
kullanilmaktadir. Toplanan kozalaklar, andiz kozalag:1 kirma makinesinden gecirilmekte ve bu sekilde kirilip un haline getirilmektedir.
Kirilan bu materyal 2 giin toplamda 48 saat boyunca suda bekletilmektedir. Suda bekletildikten sonra elek ile siiziiliip kaynatilmaktadir.
Kaynatma islemi, pekmezde arzu edilen kivam elde edilinceye kadar devam etmekte ve kaynatma aninda sivi yiizeyinde olusan kopiikler
delikli kevgir ile uzaklastirilmaktadir. Kaynatma suretiyle kazan i¢indeki suyun 6nemli bir boliimiiniin buharlasmasiyla pekmez olusur
(Izgi, 2011; Algay vd., 2018). Tiirkiye’de geleneksel andiz pekmez tiretim yontemi Sekil 3’te 6zetlenmistir.

Genel olarak andiz pekmezi {iretiminde, olgunlasmis ve etli kozalaklar segilmektedir. Yoresel farkliliklar gozlense de kegiboynuzu
pekmezi yapimina benzer olarak andiz pekmezi iiretimi 9 asamadan olusmaktadir: (1) kozalaklarim/meyvenin yikanmasi, (2) kabuk
kirma/taneleme, (3) suda bekletme, (4) ezme, (5) presleme, (6) durultma, (7) asitlik giderme, (8) buharlastirma ve (9) ambalajlama
(Erbil, 2020).

3. Andiz Pekmezinin Beslenmemizdeki Onemi

Pekmez eski yillardan beri insanlarin temel besin kaynaklarindan biri olmasina ragmen, degisen diinya diizeni karsisinda daha az
tiiketilir hale gelmistir. Fakat pekmez iceriginin, gelisen analiz teknikleriyle belirlenmesi sonucunda 6nemli bir besin kaynagi oldugu
daha ¢ok anlasilmistir. Pekmez, geleneksel yontemlerle taze meyvelerin islenerek, seker oranimmin %18-20°den %60-75’¢
yiikseltilmesiyle dayanikli hale doniistiiriilmesi esasina dayanarak hazirlanmaktadir. Beslenme bakimindan 6nemi daha ¢ok igerdigi
sekerlerden kaynaklanmaktadir. Pekmezdeki toplam sekerin %80-100 gibi 6nemli bir boliimii monosakkaritlerden olugsmakta ve tiim
pekmez ¢esitleri sindirim sisteminde kolaylikla emilebilmektedir. Bdylece pekmez cesitleri hizla kana karigabilecek ozellikte
oldugundan, acil enerji ihtiyacin1 karsilamada 6nemli bir gidadir (Tiiziin vd., 2020). Tablo 1 ve Tablo 2°de 6nceki c¢aligmalarda
belirlenen andiz pekmezinin bazi fizikokimyasal 6zellikler ve mineral madde igerikleri verilmistir.

Tablo 1. Andiz pekmezine ait bazi fizikokimyasal analizler (Some physicochemical analyzes of Andiz molasses)

Yontem pH Briks Asitlik Kuru madde HMF Toplam Seker Protein Kaynakc¢a

% % % Y% %
G 5,31 72,85 - 72,91 - 34,97 0,72 Akinci vd. (2004)
G,V 5,51-5,68 68,11-68,58 0,75-0,83 68,47-68,83  1,10-1,94 32,44-33,34 0,52 Ozdemir vd. (2004)
G 5,21 75,2 0,13 79,2 0,0008 37,1 0,61 Akbulut vd. (2008)
v 5,07-5,11 66,25-68,70 - - - - - Karaca (2009)
G 4,87-5,35 56,5-72 0,59-1,16 61,52-79,20  0-0,008  41,55-54,72 - Izgi (2011)
G,V 4,80-5,40 69,05-78,15 - - 0-0,015  35,47-55,98 0,32-1,68  Erbil (2020)

G, geleneksel tiretim, V; vakum iiretim
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Tiirkiye'de J. drupacea geleneksel tipta yaygin uygulamalara sahiptir. Ornegin, J. drupacea kozalaklarinin yakilmast ile elde edilen
katran1 dahilen; hap sekline getirilmekteydi ve iilser, solunum yolu, basur ve idrar yollar1 hastaliklarina karsi, katran haricen;
hayvanlarda deri hastaliklarina karsi, katrandan elde edilen duman (tiitsii) ise; ar1 kovanlarinda mantara kars1 dezenfeksiyon igin
kullanilmaktayd: (Baytop, 1984). Ornegin, bu meyvenin ezilmesi ve kaynatilmasiyla (dekoksiyon) elde edilen 6z, mide agrisini, idrar
iltihab1, gut ve karin agrisini tedavi etmek icin kullanilmaktadir (Miceli vd., 2011). Pekmezin genel olarak anemi, bronsit ve kalp damar
hastaliklar1 basta olmak {izere 48 farkli semptom ve hastaligin tedavisinde tamamen dogal beslenme ile iyilestirici etkisi oldugu
bilinmektedir (Satil ve Selvi, 2022). Tiirkiye'de 6zellikle andiz pekmezi, yore halki tarafindan geleneksel olarak tiretilmekte ve astim,
bronsit, hemoroid gibi hastaliklarin tedavisinde kullanilmakta ayrica antioksidan ve antibakteriyel Ozellikleri sayesinde andiz
pekmezinin mide bulantisi, sarilik, hemoroit, okstiriik, astim, egzama, kasinti, ishale karst uzun zamandir kullanildig1 da bilinmektedir
(Turhan vd., 2007).

Andiz Meyvesi (kozalaklar)

!

Kozalaklarm kirilip, toz haline getirilmesi

|

Toz haline getirilen andizin 1slatilmasi ve

2 giin suda bekletilmesi

!

Suda bekletilen andizin elek ile siiziilmesi

!

Ocakta kazanlarda pisirilmesi

Pekmez kivamina gelene kadar konsantre
edilmesi

Sekil 3. Geleneksel yontemle elde edilen andiz pekmezi iiretim akis semasi (Figure 3. Production flow chart of andiz molasses
obtained by the traditional method)

Tablo 2. Andiz pekmezine ait mineral madde icerikleri (mg/kg) (Mineral content of Andiz molasses)

K Ca Mg P Na Fe Cu Mn Zn Kaynakc¢a

18840 1499 843,8 1445 35,5 6,91 3,73 10,71 12,79 Akinci vd. (2004)
18500 1428 685,8 1342 199,9 5,13 1,48 7,03 26,2 Ozdemir vd. (2004)
18309 1583 799,8 1262 2144 6,28 1,82 8,04 31,3

17400 1881,8  746,9 1248,2  467,6 12,7 3,65 8,77 12,5 Akbulut vd. (2008)
430 27,4 14,3 - 74,6 13,60 2,80 0,34 2,94 Karaca (2009)

385 33,8 11,4 - 47,6 2,92 238 030 3,68

Diger bir caligmada ise, Kahramanmaras ve Karaman’da andiz pekmezinin basur i¢in kullanildigi, kuspalazi olan g¢ocuklara
yedirilerek hastaligin hafif atlatilmasini sagladigi, yine pekmez veya peltesi nisasta ve irmikle hamur yapilarak ¢ibanlarin iizerine
sarilmakta ve bu karisim yaradaki iltihab1 ¢ekerek, hastanin iyilestirilmesini kolaylastirdigi, kemoterapi tedavilerinde kullanildig: rapor
edilmistir (Ozdemir ve Bal, 2014).
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4. Andiz Pekmezi ile Ilgili Yapilan Arastirmalar

Andiz pekmezi 6zellikle kig aylarinda tiiketilen enerji ihtiyact yiiksek kisiler i¢in 6nemli bir gida maddesidir (Deliorman-Orhan
vd., 2019; Odabas-Serin ve Bakir, 2019). J. drupacea kozalaklarinda birka¢ ¢esit ugucu yag oldugu ve bu nedenle J. drupacea
kozalaklarinin bazi hastaliklari tedavi edici 6zellikte oldugu rapor edilmistir. J. drupacea ’da bulunan yenilebilir yaglar arasinda yaklasik
%40 oraninda eterli ugucu yaglar, sabit yaglar, triterpenler ve act maddeler bulundugu ve andiz meyve ve yapraklarinin tedavi amaglt
¢ok genis bir kullanim alanina sahip oldugu bildirilmistir (Karacabey, 2017). Ugucu bilesenlerle ilgili diger bir calismada, J. drupacea
disi kozalaklarindan elde edilen ucucu yaglar GC-MS ve GC-FID ile belirlenmistir. Limonenin (%27) en bol bulunan terpen oldugu ve
bunu takip eden diger ucucu bilesenler sirastyla, a-pinen (26.1) ve germacrene D (%7,1) oldugu bildirilmistir (Koutsaviti vd., 2017).
Bir calismada, J. drupacea’nin meyvelerinden, yapraklarindan ve dallarindan; su, etil asetat ve metanol ekstraktlar1 hazirlandi. Bu
ekstraktlarin antidiyabetik (a-amilaz ve a-glukozidaz inhibitdr etkileri) ve antioksidan aktiviteleri saptandi. Tim ekstraktlar, o-
glukozidaz enzimi iizerine iyi inhibitdr etki gosterdigi ve meyve (%99,92) ve yaprak (%99,44) metanol ekstraktlarinin, 1 mg/ml
konsantrasyondaki standart olarak kullanilan Akarboz'dan (%98,88) daha etkili oldugu rapor edildi (Deliorman-Orhan vd., 2019).

Saginda (2014)’nin yaptigi bir ¢aligmada, halkin dilinden Silifke Bolgesinde kullanilan halk ilaglarina 6rnek olarak andiz pekmezi
verilmistir. Pekmezin, 6ksiiriik giderici, kolesterol diisiiriicii, mide iilseri tedavisinde kullanildig1 ve ayrica, damar agic1 (andiz kokiiniin
suyu kalp ve beyin damarlarini agar) olarak kullanildig1 bildirilmistir. Mineral igerigi yoniinden zengin olan andiz pekmezinin kalsiyum,
potasyum, fosfor, sodyum ve magnezyum igerigi; iziim, incir ve harnup pekmezlerine gore oldukea yiiksek bulunmustur. Bir ¢alismada,
Anamur yoresinde geleneksel metotlar ile tiretilmis 12 farkli andiz pekmezi kullanilmig ve bu pekmezlerin toplam fenolik madde
miktari, antioksidan kapasiteleri ile bazi fiziksel ve kimyasal dzellikleri aragtirtlmistir. Pekmez 6rneklerinin 6rneklerin fenolik madde
miktarlar1 ortalama 1756 mg/kg olarak saptanmistir. Ayrica pekmezlerin toplam seker miktar1 %41,5 ile 54,72 araliginda degisim
gosterdigi rapor edilmistir (izgi, 2011). Karaca (2009)’nin yaptig1 bir caligmada, ticari olarak iiretilmis 2 andiz pekmezi 6rneginin
vitamin i¢erikleri pg/L olarak; 27-64 (B3 vitamini), 43-86 (BS5 vitamini), 6-20 (B6 vitamini), 56-150 (C vitamini) araliginda saptandigi,
A ve E vitaminlerinin tespit edilemedigi rapor edilmistir. Ozdemir vd. (2004) tarafindan yapilan calismada, farkli durultma (fiziksel ve
kimyasal) ve pisirme (vakum ve ag¢ik) yontemleri uygulanarak iiretilen andiz pekmezleri ve geleneksel yontemle iiretilen andiz pekmezi
ile karsilagtirilmis ve toplam fenolik madde miktari (TFM) belirlenmistir. Arastirmada tiretilen pekmez 6rneklerinin TFM miktarini 160-
207 mg/100g arasinda bulunmustur. Geleneksel yontemle iiretilen andiz pekmezinin TFM miktart ise 113,3 mg/100g olarak tespit
edilmistir. Ayrica yazarlar pekmez tiretiminde, durultma ve pisirme yonteminin polifenolik igerigine 6nemli etkisi bulundugunu, kiil
suyu uygulamasinin herhangi bir etkisinin bulunmadigini rapor etmislerdir. Erbil (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, ticari olarak
tiretilmis geleneksel andiz pekmezlerinin elektrik iletkenlik degerinin 6,01 mS/cm ile 6,97 mS/cm aralifinda degistigi, ticari olarak
tiretilmis endiistriyel andiz pekmezlerinin iletkenlik degeri ise 1,80 mS/cm ile 6,93 mS/cm araliginda degistigini rapor edilmistir.

Akbulut vd. (2008)’nin yaptig1 ¢alismada, andiz pekmezinin reolojik davranisi saptanmistir. Toplam ¢6ziiniir kuru madde %75,2,
72,0, 68,9 ve 62,8 ve sicakliklar1 10, 20, 30, 40 ve 50°C olan andiz pekmez 6rneklerinin reolojik davranislari viskozimetre kullanilarak
incelenmistir. Toplam ¢oziiniir kuru maddesi 75,2 olan andiz pekmezinin Newtonian olmayan davranis sergiledigi bulunmustur. Ayni
yazarlar, akma gerilimi (c), akig davranist indeks (n) ve tutarlilik indeksinin (k) anlamli olarak sicakliktan etkilendigini ve pekmezin
viskozitesinin beklendigi gibi artan sicaklikla azaldig1 bildirilmistir.

Celik vd. (2009)’nin yaptig1 ¢alismada, %2, %4, %6 ve %8 oraninda andiz pekmezi ilavesiyle set tipi pekmezli yogurtlarin bazi
fizikokimyasal 6zellikleri saptanmustir. Siitiin fermantasyon siiresinin andiz pekmezi eklenmesinin artigina paralel olarak uzadigi ve
depolama periyodu boyunca, kontrol grubuna oranla pekmezli yogurtlarda pH degerinin yiiksek, serum ayrilmasi ile vizkozite
degerlerinin ise diisiik oldugu bildirilmistir. Yiizde dort oraninda andiz pekmezinin meyveli set tipi yogurt {iretiminde kullanilabilecegi
ve bu orandan fazla andiz pekmezi ilavesinde buruk tadin algilandigi rapor edilmistir. Baska bir ¢alismada, andiz pekmezi ilaveli kekler
(%25, %50 ve %100 oranlarinda pekmez ile kristal seker ile yer degistirilmis) hazirlanmis ve depolama siiresi boyunca sertlik degerleri
saptanmistir. Yirmi birinci giiniin sonunda %100 andiz pekmeziyle hazirlanan kekin sertlik degerinin 84 N/cm? ye yiikseldigi rapor
edilmis ve bu deger kontrol, %100 iiziim ve %100 andiz pekmez katkili keklerin sertlik degerlerinin sirasiyla, 2, 2,9 ve 1,95 kat1 oldugu
bildirilmistir (Ertas ve Coklar, 2008).

Orhan (2013)’lin yaptig1 calismada, andiz pekmezi iiretiminde ekstraksiyon agamasi Cevap Yiizey Metodu ‘nun Box-Behnken
dizayni kullanilarak optimize edilmistir. Ayn1 yazarlar, meyve: su orant (w/v), ekstraksiyon sicakligi (°C) ve ekstraksiyon siiresi (dk.)
olmak tizere ii¢ farkli degiskenin elde edilen ekstraktlarin briks igerikleri iizerine etkilerini rapor etmistir. Optimizasyon sonucunda en
yiiksek suda ¢oziinilir kuru madde degeri (9,2 °Brix) olarak belirlenmis, ekstraksiyon sicakligr 90 °C, meyve: su orani 1:4 ve siire 180
dakika olarak rapor edilmistir. Ayrica elde edilen pekmez ekstraktlarinin toplam fenolik madde igerikleri 892,57 — 3968,37 mg/L
aralifinda saptanmustir.

Bir caligmada, siganlarda deneysel safra tikaniklig1 sonucu, goji berry (Lycium barbarum) ve andiz (J. drupacea) pekmezinin
karaciger hasar1 iizerine etkileri belirlenmistir. Bu arastirmada in vivo kosullarda, beslenme sekillerine gore 4 fakli grup olusturulmustur.
Bunlar, Sham grubu, kontrol grubu, andiz pekmezi grubu ve Goji berry grubu. Bu dogrultuda, alinan doku 6rneklerinde biyokimyasal
olarak lipid peroksit {iriinii; Malondialdehit diizeyleri, katalaz, siiperoksit dismutaz, glutatyon-S-transferaz enzim aktiviteleri ve
rediiktge glutatyon diizeyi dl¢lilmiigtiir. Sonug olarak andiz pekmezi ve goji berry ile beslenen siganlarin tikanma sariligina neden olan
oksidatif strese yanit olusturarak karaciger doku hasarini da azalttig1 rapor edilmistir (Kabakei, 2013). Donmez (2015)’in yaptig1
calismada; farkli pekmez ¢esitlerinin etanol ve metanol ekstraksiyonlart hazirlanmis ve TFM ve antioksidan kapasiteleri saptanmustir.
Andiz pekmezinin TFM miktarlar1 metanol ekstrakti i¢in 2165.3 + 5.18 (mg GAE/kg pekmez) iken, etanol ekstrakti igin 1095.03 + 5.67
(mg/kg) degerleri hesaplanmistir.
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Ereli (2021)’in yaptig1 ¢alismada, J. drupacea meyvesinden elde edilen ekstrakt (sira) ve ii¢ farkli liretim teknigi ile tiretilmis
(vakum evaporasyon, geleneksel yontem ve piyasadan alinmig) pekmez orneklerinin fenolik bilesikleri, antioksidan etkileri,
hidroksimetil furfural (HMF) igerigi, karsilastirmali olarak arastirilmistir. Yazarlar, toplamda 22 adet fenolik bilesik saptamustir.
Belirlenen bilesiklerden; amentoflavon bilesiginin piyasadan alinan drnekte, izoramnetin-hekzosidin vakum evaporasyon yontemi ile
iiretilen ornekte, gallik asidin ac¢ik kazan yontemi ile laboratuvarda iiretilen drnekte ve izoramnetin-hekzosit ile vanilik asidin ise sira
orneginde baskin oldugunu rapor etmiglerdir. Antioksidan analiz sonucunda piyasadan alinan pekmezin daha yiiksek antioksidan
kapasiteye sahip oldugu tespit edilmistir. Caligmada ayrica, en diisiik HMF degerine ve en yiiksek protein icerigine sahip olan andiz
pekmezinin vakum evaporasyon yontemi ile iiretilende oldugu bildirilmistir.

Ozkan vd. (2021)’nin yaptig1 bir calismada, J. drupacea *nin kozalak ve pekmezindeki TFM, toplam flavonoid igerigi (TFC), in
vitro antioksidan kapasiteleri ve bireysel fenolik bilesikleri belirlendi. Ayrica, pekmez, meyvenin tek yenilebilir formu oldugundan, ilk
kez fenolik bilesiklerin biyoerisilebilirligi ve pekmezin antioksidan kapasitesi, simiile edilmis gastrointestinal kosullara maruz
birakildiktan sonra da degerlendirildi. Andiz kozalagi ve pekmezinin TFM degerleri sirastyla 2,50 ve 4,06 mg gallik asit/g kuru madde
(km) iken, TFC degerleri sirasiyla 0,85 ve 2,05 mg katesin/g km olarak bulundu. Kozalak ve pekmezde belirlenen bireysel fenolik
bilesikler benzer iken, andiz pekmezi 6zellikle protokatesik asit bakimindan zengin olarak saptandi. Genel olarak, simiile edilmis mide
kosullarinin oral yoldan bagirsak asamasina kadar fenolik seviyelerinin diistiigii, ilk asamada protokatesik asit ana fenolik bilesik
olmasina ragmen, en yiiksek biyoerisilebilirlik indeksinin katesin ve p-hidroksibenzoik asitte oldugu rapor edilmistir.

5. Sonuc ve Oneriler

Pekmez, Tiirkiye'nin her yerinde farkli bitkilerden ve farkli yontemlerle iiretilen ve icerdigi zengin mineral ve vitaminler nedeniyle
yaygin olarak tiiketilen en 6nemli gida iiriinlerinden biridir. Onceki calismalarda andiz meyvesi ve pekmezi ile ilgili kimyasal, besinsel
icerikler belirlenmistir. Ayrica pekmezin polifenolik bilesikleri ve antioksidan aktiviteleri ve in vitro biyoerisilebilirlik degerleri
hakkinda bilimsel arastirmalar da mevcuttur. Andiz pekmezi, liziim, dut, ke¢iboynuzu gibi meyvelerden yapilan pekmezlere gére hem
daha zahmetli bir iiretim stirecine sahip hem de diger meyveler gibi andiz meyvesi (kozalak) ¢ig tiiketilememektedir. Bu ylizden andiz
meyvesindeki tiim besin maddelerinin alimi, meyvenin (kozalak) suda bekletilip, kaynatilmasi ve sirasinin konsantre edilerek pekmez
haline getirilmesi ve ancak bu sekilde tiiketilmesiyle miimkiin olacaktir. Boylece, pekmez beslenme agisindan son derece 6nemli bir
gida maddesi oldugundan halkimizin dogru ve bilingli tiiketimi konusunda bilgilendirilmesi, yine andiz pekmez iiretimi i¢in gerekli
teknolojik alt yapisinin kurulmasi ve endiistriyel dlgekte yayginlastirilmas: 6nem arz etmektedir. Andiz pekmezinin antimikrobiyel,
antiviral, antiastim, antitimor, antihepatit aktivite tayinleri, protein inhibisyonu ve lipit peroksidasyonu iizerine etkileri daha c¢ok
arastirilarak, bu konudaki literatiir eksikligi giderilebilir. Andiz pekmezinin saglik {izerine etkisiyle ilgili in vivo galismalara daha ¢ok
yer verilerek desteklenebilir. Ayrica bu derlemede yer alan bazi literatiir bulgular1 1s18inda, iilkemizde yetisen J. drupacea
kozalaklarindan iiretilen andiz pekmezi iizerinde arastirmalara devam edilebilir ve andiz pekmez tadi buruk oldugundan farkli gida
iiriinlerine ilave edilerek veya yeni iiriinler gelistirilerek tiiketimi yayginlastirilabilir ve boylece tilke ekonomisine katkisi (ticari olarak
dis piyasada da paymnin arttirilarak daha ¢ok tiiketiciye ulagsmasi) saglanabilir.

6. TesekKkiir

Geleneksel andiz pekmezi iiretimi hakkinda anlatimlarindan dolay1 Antalya, Akseki Ilgesinin Kuyucak Koyii’nde yasayan yore
halkina tesekkiir ederiz.
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