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Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mahallesi 60092 No’lu Sok. No:15 Sehitkamil/ GAZIANTEP
Cografi Sinin : Gaziantep ili ve ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Antep Muskasi cografi isareti, iriiniin markasi ile birlikte {iriiniin

iizerinde yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uziim pestilleri ortalama 6,5 cm. genisliginde ve 20-27 c¢cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Bu
seritlerin arasina yaklagik olarak 5 gram, toplam muska kiitlesinin %14-18’1 kadar, Antep fistig1, nisasta ve pudra
sekerinden olusan muska harci (Muska harcina muska i¢i de denmektedir) ile doldurulur. Antep Muskasi liggen
bir sekilde sarilarak yapilan bir yiyecektir. 1 adet muskanin kiitlesi 32-35 gram arasinda degisir.

Antep Muskas1 yapiminda Bozi¢ / erken hasat/ilk hasat" olarak bilinen, meyve olgunlasmadan hasat
edilen, meyve i¢inin rengi parlak yesil olan, agac¢ iizerindeki rengi tam olarak kirmiziya donmemis ve kirmizi-
yesil alacali renkteyken hasat edilen ve Siirt, Halebi ve Ohadi ¢esitleri haricindeki ¢esitlerden olan Antep
Fistigindan TS 1280 no.lu standartta yer alan ve “ekstra”, “smif-I” ve “siif-II” tanimlarina girenleri Antep
Muskasi i¢inde kullanilabilecektir. Muska sarmak i¢in dnce harcinin hazirlanmasi gerekir. Gaziantep Muskasi
harci; % 55-72 oraninda ¢ekilmis Antep Fistigi, % 14-18 pudra sekeri, % 13-16 oraninda nisastanin istenen
oranlarda karigtirtlmasi ile hazirlanir. Antep Muskasinda kullanilan Antepfistigi TS 1280 no.lu standarda uygun

olacaktir.

Antep Muskasim sarmak igin iiziim pestili kullamilir. Uziimler Gaziantep yoresinde yetistirilen
iiziimlerdir. Uziim ¢esidi pestilin lezzetine etki eder. En cok tercih edilen iiziim cesitleri Dokiilgen Uziimii,
Hoéniisii Uziimii, Antep Irikara Uziimii gibi Yorede yetisen iiziim cesitleridir. Gaziantep’te pekmezden tiiretilen
iiriinler igin karakteristik tat ve lezzet veren iiziim cesidi dncelikli olarak Dékiilgen Uziimiidiir. Ancak zamanla
diger ¢esit lizim tiirlerinin de bdlgede yetistirilmeye baslamasindan dolay1 pekmez, muska ve pestil gesitlerinde
kullanilan iizim ¢esitliligi de artmistir.

Antep Muskasinda kullanilan pestil 2 yontemle elde edilir. Birinci yontem dogrudan taze iiziim suyunun
islenmesi ile yapilir. Tkinci yontem ise daha dnce hazirlannmig pekmezin islenmesiyle elde edilir. Bu iki ydntemin
tek farki pekmezin taze olarak ya da hazir olarak kullanilmasidir. Bunun digindaki tiim iiretim agamalar birebir
aymidir. Ancak, genellikle, taze lizlimiin raf dmriiniin sinirli olmasindan dolayi, liziim pekmez haline getirildikten
sonra islenmeye devam edilmektedir. Bu durumda Antep Muskasiin dogrudan taze iiziim sirasindan m1 yoksa
onceden pekmez haline getirilen iziim sirasinin iglenmesiyle mi elde edildiginin belirtilmesi gerekmektedir.
Ayrica pestil igin serbet hazirlanmasi esnasinda bakir kazan kullanilmasi zorunludur.

Muska harct olarak bazi bdlgelerimizde ceviz, badem gibi kendi yorelerine o6zgii malzemeler
koyabilmektedirler. Antep muskasinda sadece Antep Fistig1 ile hazirlanan har¢ kullanilir. Kullanilan pestil
iizimden yapilip, igerisine ceviz pargalari1 gibi bilesenler konulmaz. Antep Muskasinin nihai halinde igerisinde
yer alacak Antep fistig1 oranin1 %8-13 arasinda olacaktir.



Uretim Metodu:
Antep Muskasi Uretim asamalar1 su sekilde gergeklesmektedir:

1. Nisasta ¢ozeltisi hazirlama

Bugday nisastasinin su i¢inde karigtirilarak homojen bir karigim elde edilmesi gerekmektedir. Bu karigim
icin yaklagik 18 kg bugday nisastasi ile 24 1t. su bir kazan igerisinde bir kisi tarafindan ortalama 30 dakika
karistirtlir.

2. Baklavalik un ile su karisimini hazirlama

Baklavalik unun su igerisinde karistirilarak homojen bir karigim edilmesi gerekmektedir. Bu karisim igin
yaklasik 4 kg bugday unu ile 17 1t su bir kazan igerisinde ortalama 30 dakika boyunca karistirtlir.

3. Pestil (serbet) hazirlama

Antep Muskasinda kullanilan pestil 2 yontemle elde edilir. Birinci yontem geleneksel yontemdir ve
dogrudan taze iiziim suyunun islenmesi ile yapilir. Dogrudan taze {iziim suyunun islenmesi ile pestil elde
edilirken glikoz surubu kullamlmaz. Eyliil ayinda toplanan iiziimler plastik kasalarda tasimr. Uziim 6nce tah
edilir, yani ¢iiriikleri ayrilir. Daha sonra plastik kasalar igindeki {iziim suya daldirilip ¢ikarilarak, endiistride ise
delikli paslanmaz gelikten yapilmis hareketli bantlar {izerinde tasinmakta olan iiziimlere duslama sistemi ile su
puskiirtilmesiyle yikanmaktadir. Tah islemi bittikten sonra, {iziim yikanir. Demir siizeklere konulup, suyu
siiziiliip, sonra da tahta sala yerlestirilir. Uziim sali, {iziimiin ezilip suyunun ¢ikarilacag: tahtadan, yekpare tastan
veya son zamanlarda betondan yapilan dikdortgen bir havuz seklindeki yapilardir. Gelen {iziimler 6nce yabanci
maddelerden ayiklanir. Bu sekilde ayiklanan ve tahlanmuis olan iiziimler yikanarak sallara doldurulur. Uziim sala
yerlestirildikten sonra ak toprak denen killi toprak (pekmez topragi) serpilir. Sire topragi da denilen ak toprak,
yorede keymik denen tasin pargalanmis halidir. Ayaklarina temiz yikanmisg ¢izmeler giyen ve “fart¢1” denilen bir
kisi iiziimleri tepelemeye bagslar. Bunu usuliine gore ve dikkatli yapmalidir. {lk gelen iiziim suyu, salin 6nce
iistteki deliginden kaplara alinir. Bu daha berrak ve agik renkli bir su olup adina “burun suyu” denir. Burun suyu
kaynatilarak Antep Muskasi yapiminda kullanilacak olan pestil {iretilir. Diger agamalarinda ise Antep Pekmezi
imal edilir.

ikinci yontem ise daha 6nce hazirlanmis pekmezin islenmesiyle elde edilir. Yeterli biiyiikliikteki bir bakir
kaynatma kazanina 150 kg su konularak 35-40°C’ye kadar 1sitilir. Ayn1 kazan igerisine 75 kg glikoz surubu, 15
kg seker, 45 kg pekmez ve 3,5 gram sitrik asit konularak bu karisim 35-40 dakika boyunca elle karistirilarak
homojen bir karisim elde edilir. Bu karisinin {izerine daha 6nceden hazirlanmis olan nisasta ve un karigimlari
eklenerek kaynayana kadar elle karigtirilmaya devam edilir. Kullanilan glikoz surubu miktar1 Tiirk Gida Kodeksi
ve Sekerli Mamullere ile ilgili Yonetmeliklere uygun ve izin verilen miktarlarda kullanilmalidir.

Parametre Deger
Briks, % enaz 68— 70
Yabanct madde miktari, kiitlece, % en ¢ok 0,0-0,3
pH en ¢ok 58-6,0
HMF (Maks.), mg/kg 18-20

Tablo 1. Pestil serbeti i¢in kullanilacak pekmez i¢in fiziksel-kimyasal dzellikler

Kullanilan sitrik asit kokusuz, beyaz toz veya seffaf kristal yapida olmalidir. Kullanilacak glikoz surubu
ise kokusuz, renksiz (seffaf) ve siv1 bal kivaminda olmalidir.



Tablo 2. Glikoz surubu i¢in olmasi gereken fiziksel-kimyasal 6zellikler

Parametre Deger
Briks, % 78,0 - 85,0
Yabanc1 madde miktar1, kiitlece, % en ¢ok 0,0-0,3
pH en ¢ok 58-6,0

Bu iki yontemin tek farki pekmezin taze olarak ya da hazir olarak kullanilmasidir. Bunun disindaki tiim
tiretim agamalart birebir aynidir. Ancak, genellikle, taze liziimiin raf dmriiniin sinirli olmasindan dolayi, izim
pekmez haline getirildikten sonra islenmeye devam edilmektedir. Bu durumda Antep Muskasinin dogrudan taze
liziim sirasindan m1 yoksa onceden pekmez haline getirilen lizim sirasinin iglenmesiyle mi elde edildiginin
belirtilmesi gerekmektedir. Ayrica pestil igin serbet hazirlanmasi esnasinda bakir kazan kullanilmasi zorunludur.
Kullanilan {iziim pestilinin kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerine dair iist smnirlar1 asagidaki tabloda
belirtilmistir.

Tablo 3. Uziim pestilinde olmas1 gereken kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler

OZELLIKLER SINIRLAR
1. Kimyasal
Toplam kati madde, % (m/m), en az 85
Rutubet, % (m/m), en ¢cok 15
Titrasyon asitligi, % (Tartarik asit cinsinden), en ¢ok 1,0
Sun'i boya maddesi Bulunmamali
pH degeri 40-50
Hidroksimetil furfural (HMF), mg/kg, en ¢ok 50
Protein, % (m/m), en az 25
Toplam kil, (%), (m/m) 2,5

% 10'luk HCl'de ¢dzilinmeyen kil, % (m/m), en cok 0,1

Metalik Madde

- Demir (Fe) (mg/kg), en cok 15,0

- Bakir (Cu) (mg/kg), en cok 50

- Cinko (Zn) (mg/kg), en cok 50

- Kalay (Sn) (mg/kg), en cok 150,0

- Kursun (Pb) (mg/kg), en ¢ok 0,3

- Arsenik (As) (mg/kg), en cok 0,1

2. Mikrobiyolojik

Toplam mezofilik aerobik bakteri, (adet/g), en cok 10°

Fekal koli (adet/g) Bulunmamali
Salmonella (adet/25g ) Bulunmamal
Staphylococcus aureus (adet/g) Bulunmamali
Maya ve kif, adet/g, 10°
Aflatoksin B1 (ppb), en cok 5

Aflatoksin (B1+ B2 + G1 + G2), (ppb) en cok 10

4. Hazirlanan pestil serbetinin serilmesi

Hazir durumundaki pestil serbeti bezlerin iizerine serilir. Her beze dokiilen serbet genellikle tahta bir mala
ile bezin her yerine ayni incelikte (2-3 mm) serilinceye kadar itinayla bezin {izerine yayilir. Serilen bezler
hazirda bekletilen tahtadan yapilmis serim tahtalarinin iizerine birakilarak dinlenmeye birakilir.

5. Acik havada 6n sogutma ve bezlerin kurutma odasina alinmast

Tahtalarin iizerinde bekleyen bezler yaklasik 30 dakikalik bir aranin ardindan kurutma odasina alinir.

6. Kurumasi tamamlanan pestilin ¢ikarilmasi ve serilmesi



Kurutma odasinda yaklasik 20 saatte kurumasi tamamlanan pestiller kurutmadan cikarilir. Cikarilan
pestillerin birbirlerine yapismamasi i¢in misir unu ile pestillerin arasi unlanir.

7. Pestillerin bezlerden soyularak kesilmesi

Pestillerin serilmis halde oldugu bezler islatilarak iizerindeki pestil ¢ekilmek suretiyle soyulur. Her
soyulan pestin birbirlerine yapismasint dnlemek i¢in aralarina musir unu ile unlama yapilarak ve iist iiste
birakilarak istenilen kalinliga ulaginca belirlenen dlgiilerde sarilmak i¢in biiyiik bigaklar yardimiyla elle kesilir.

8. Muska yapimi

Uygun boyutlarda kesilen pestillerin i¢lerine 6nceden hazirlanmig olan muska harci konularak kendine
has sekilde sarilir. Sarim islemi 6zel bir islem oldugu igin elle yapilmaktadir. Uriin iicgen sekli verilerek sarilir.
Sarim sonunda muska goriiniimiinde son sekli olusur. Pestilin u¢ en kisminin agilmamasi i¢in yerel halk
tarafindan “dibiklama” denilen islem yapilir. Dibiklama; kiigiikk bir bal pargasinin pestilin en u¢ kismina
stiriilerek, olusan muska seklinin dagilmamasini saglayan islemdir.

9. Ambalajlama

Ambalajlar, tasima, muhafaza ve pazarlama siiresince iriinii iyi bir sekilde muhafaza edecek, rutubet
almasini Onleyecek, giines 1s1gindan koruyacak, hava sizdirmaz ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte; temiz,
kuru ve kokusuz olmalidir. Kullanilacak ambalajlarin i¢i gidaya uygun bir malzeme ile astarlanmig olmalidir.

10. Depolama

Uriin nemli ve sicak yerlerde depolanmamaly, iistii kapali ve hava sirkiilasyonunun yeterli diizeyde oldugu
yerlerde muhafaza edilmelidir. Depolarda ve tasitlarda kotii koku yayan ve triinleri etkileyebilecek maddelerle
bir arada bulundurulmamalidir.

Antep Muskas1 yapiminda kullanilan tiim bilesenlerin ve {iriinlin {iretiminde kullanilan alet ve
ekipmanlarin TGK mevzuatina uygun olmasi gerekmektedir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antep Muskasi sadece Gaziantep ilinde yetisen iiziimlerden elde edilen pestil kullanilarak yapilmalidir.
Bunun icin {iziim cesitlerinden Dékiilgen Uziimii, Honiisii Uziimii, Antep Irikara Uziimii kullanilmalidir. Antep
Muskasinda sadece Antep Fistigi ile yapilir.

Denetleme:

Denetim ekibi Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
Gaziantep 11 Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernedi, Gaziantep Lokantacilar Kebapcilar
Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar Odasi ile Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Boliimiinden, konusunda uzman ler kisi ile toplam 5 kigiden olusur.

Denetim EKkibi;
1-  Antep Muskasinin iiretim tekniginin uygunlugunu,
2-  Antep Muskasinin Tiirk Gida Mevzuatina ve ilgili Yonetmeliklere uygunlugunu

3- Antep Muskasiin bilesiminde kullanilan; iiziim suyu, pekmez, nisasta ve glikoz surubu gibi
hammadde bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu denetler. Ayrica kullanilan pekmezin TGK
Uziim Pekmezi Tebligine uyumunu da denetlenecektir.

4- Antep Muskasi i¢in kullanilan fistik iginde hafif yiizeysel hasarlarin bulunmasinin kabul edilebilir
oldugu ancak ¢iirtimiis ve tiiketimi uygunsuz hale gelmis {irtinlerin kullanilmamasina, gozle goriliir
yabanci maddelerin bulunmamasina, gozle goriiliir 1slaklik ihtiva etmemesine, kiif ve tadinda
acillasma olmamasina, rutubet muhtevasinin kiitlece %6,5’1 gegmemesine, igerisinde hidroklorik
asitte ¢oziinmeyen kiil muhtevasinin kg’da 1 grami gegmemesine, Antepfistigi i¢erisinde yabanci tat
ve koku bulunmamasina dikkat edilecektir.



5- Antep Muskas1 iiretiminde metal bulagmasi ve aflatoksin basta olmak {izere muhtemel tim
bulaganlara yonelik TGK Bulasanlar Yonetmeligi ve ilgili mevzuatta belirtilen hiikiimlere uygun
olarak numune alinacagi ve uluslararasi kabul gormiis analiz metotlarinin uygulanacagina iligkin
ifade ile tiretim asamasinda ve nihai iirindeki HMF degerinin kontrol edilecektir.

6- Antep Muskasi hazirlanmasinda gida katki maddelerinin (sitrik asit harig), aroma vericilerin ve
aroma verme 6zelligi tagiyan gida bilesenlerinin kullanilamayacagi denetlenecektir.

7- Denetimleri periyodik olarak 6 ayda 1 kez ya da gerekli gordiigiinde her an, ayrica sikdyet olmasi
halinde her zaman ve her an usuliine uygun olarak yapar.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.



