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SURULEBILIR KIVAMDA KREM PEKMEZ URETIM YONTEMI

Bulus konusu, farkh meyvelerden elde edilen kati pekmezden daha dusik kivamda
ve tahin gibi farkh gidalarla kolayca kangabilen, sivi pekmez tat ve kokusunda, daha
once kristallesen pekmezin sivi pekmeze Kkatilarak kanstiriimasi sonucunda
gelistiriimis, bisklvi, ¢ikolata gibi Grunlerde de kullanilabilen, kristalize olmus pekmez
ve sivi pekmezin belirli asamalardan gecgerek karnstiriimasi ile uygulanan strilebilir

kivamda krem pekmez Uretim yontemi ile ilgilidir.
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1. Bulus, farkli meyvelerden elde edilen kati pekmezden daha dusuk kivamda ve
tahin gibi farkh gidalarla kolayca karisabilen, sivi pekmez tat ve kokusunda,
daha oOnce kristallesen pekmezin sivi pekmeze katllarak karnstinimasi
sonucunda gelistiriimig, biskOvi, unlu mamuller, gofret, ¢ikolata kaplamal ve
dolgulu gida maddelerinde bilesen olarak kullanilabilen, surilebilir kivamda
krem pekmez Uretim yontemi ile ilgili olup, 6zelligi; ydnteme ait agagidaki islem
basamaklarini icermesi ile karakterize edilir:

e Uzim, keciboynuzu, dut gibi farkli meyvelerden elde edilen sivi pekmeze,
%0 ile %20 arasinda kristalize edilmis pekmez veya bal ilave edilir,

e 4°Cile 20 °C arasinda sicaklik altinda karigtirma iglemi uygulanir,

o Karistirma iglemi saatte bir veya iki saatte bir olmak tzere ayni sicaklik
altinda devam eder,

e Karigim kristalize olarak krem hale getirilir.
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TARIFNAME

SURULEBILIR KIVAMDA KREM PEKMEZ URETIM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus, farkli meyvelerden elde edilen kati pekmezden daha distk kivamda ve tahin
gibi farkli gidalarla kolayca karisabilen, sivi pekmez tat ve kokusunda, daha dnce
kristallesen pekmezin sivi pekmeze katilarak karnstirilmasi sonucunda gelistiriimis,
biskilvi, ¢ikolata gibi Griinlerde de kullanilabilen sirllebilir kivamda krem pekmez

uretim yontemi ile ilgilidir.

Bulugun Altyapisi

Pekmez, uzum, kecgiboynuzu, dut gibi farkll meyvelerden geleneksel veya teknolojik
yontemler kullanilarak elde edilen bir gida maddesidir. Ozellikle kis aylarinda
tuketilen pekmez, icerisinde cesitli vitaminler ve karbonhidrat bulundurmasi ile insan
vicuduna dnemli katkl saglamaktadir. Bu besin dederlerine sahip olmasi ile pekmez,
vucut direncini, badisikhk sisteminin direncini arttinct ve guglendirici  6zelligi
sayesinde hastaliklara karsi koruyucu bir gérev Ustlenmekte ve kan yapici 6zelligi ile

bilinmektedir.

Kan yapici 6zelligi ile halk arasinda bilinen pekmezin Uzum, dut, kegiboynuzu ve
hurma gibi birgcok c¢esidi bulunmaktadir. Pekmezin insan sagligina sagladigi
faydalardan biri de karacigeri temizleyerek damarlan agmak ve kalan basinci
dengelemektedir. Hastallk asamasinda ise iyilesme sdrecini  hizlandirmaya
yaramaktadir. Mide rahatsizliklaninin tedavisinde ise destekleyici 6zellie sahiptir.
Ayni zamanda iltihap sokturucu ozelligi ile 6ksurugu kesme ve balgam soktlrme gibi

bircok faydasi bulunmaktadir.

Gunumuzde pekmez mutfaklarda sivi ve kati olmak Uzere iki halde bulunmaktadir.
Sivi pekmez, suyu c¢ikarilan dut ve uzum gibi meyvelerin konsantre edilmesi ile
olusan bir besindir. Kati pekmez ise sivi pekmeze pudra sekeri, yumurta aki ve bazi

kivam verici katki maddelerinin eklenmesi daha sonrada karistirimasi ile elde edilen
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akicihigi olmayan bir besindir. Sivi pekmezin akiciliginin ¢ok fazla ve kati pekmezin
de oldukg¢a kati bir besin olmasi surule bilirliklerinin zor oldugunu gostermektedir.

Mevcutta yer alan bu pekmez turlerinin aksine s6z konusu bulus surulebilir kivamda
krem pekmez uretim yontemi ile akiskanlik ve kivam acgisindan sivi ve kati pekmez
arasinda, sivi pekmeze gore daha kivamli bir pekmez gelistiriimektedir. Bulus,
surulebilir kivamda krem pekmez Uretim yontemi ile gelistirilen pekmezin surule

bilirlidinin sivi pekmeze gore ¢ok daha iyi olmasi tiketimini kolaylastirmaktadir.

S6z konusu ydntem sirasinda sadece 6nceden kristalize olmus eski pekmez
kullaniimas! da besleyicilik ve tat acisindan onemli farkhhiga sebep olmamaktadir.
Bulus konusu yontem ile elde edilen pekmez, krema gibi biskuvi, kek ve cikolata gibi
urinlerde de gerek tahin ile karigim halinde gerekse de kendi basina krema yerine

farkl amaglarla kullaniimaktadir.
Bulugun Ag¢iklanmasi

Bulus konusu, slrulebilir kivamda krem pekmez uretim yonteminde kristalize olmus
pekmez ve sivi pekmez kullaniimaktadir. Surdlebilir kivamda krem pekmez uretim

yontemine ait islem basamaklari asagidaki gibidir:

o Uziim, kegiboynuzu, dut gibi farkli meyvelerden elde edilen sivi pekmeze, %0
ile %20 arasinda kristalize edilmis pekmez veya bal ilave edilir,

» 4°Cile 20 °C arasinda sicaklik altinda kanstirma iglemi uygulanir,

o Karistirma islemi saatte bir veya iki saatte bir olmak Uzere ayni sicaklik altinda
devam eder,

» Karigim kristalize olarak krem hale getirilir.

Bulus konusu yontem ile elde edilen pekmez dogrudan tiketilebilen ve biskuvi, unlu
mamuller, gofret, ¢ikolata kaplamal ve dolgulu gida maddelerinde bilesen olarak
kullanilabilen bir gida maddesidir. Pekmezin surulebilir kivami, eklenen kristalize
pekmezin miktan ve Kkarnigtirlma suresi ile sicakhk miktarina bagh olarak
degismektedir.
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S0z konusu bulug, suUrulebilir kivamda krem pekmez Uretim yontemi ile sivi
pekmezden akicihgr daha az olan bir pekmez gelistirimektedir. Bulug konusu
yontem, uzum, dut, keciboynuzu, ardic kullanilarak yapilmis pekmezlere de

uygulanabilmektedir.

Bulus, sdrdlebilir kivamda krem pekmez Gretim ydntemi ile elde edilen surulebilir
krem pekmez, kati pekmeze gore daha sivi, ekmefe ya da herhangi bir gida
malzemesine kolay surulebilmektedir. Surulebilir kivamda krem pekmez Uretim
yonteminde kristalize olmus pekmez, sivi pekmezin kivaminin yogunlasmasinda
tohum gorevi gormektedir. Bulus konusu ydntemde en etkin adim ise sivi pekmezin
sahip oldugu seker kristallerinin kristalize edilmesi ile pekmez kivami

yogunlagtiriimaktadir.

Teknikte uzman bir Kisinin bulusta ortaya konan yeniligi, benzer yontemler kullanarak
da ortaya koyabilecegi ve/veya bu yontemi ilgili teknikte kullanilan benzer amagl
diger alanlara da uygulayabilecedi aciktir. Dolayisiyla bdyle yontemlerin yenilik ve

ozellikle teknigin bilinen durumunun asilmasi kriterinden yoksun olacagi da asikardir.



