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Ayirt Edici Ozellikleri : Giimiishane pestili diger bélgelerde iiretilen pestillerden daha
parlak yumusak bir yapidadir. Diger bolgelerde iiretilen pestillerden farkli olarak igerigine bal
ve siit katilmakta ayrica diger bolgelerde iiretilen gesnili pestillerde kullanilan i¢ ceviz ve i¢
findik ¢ok daha fazla miktarda katilmaktadir. 100 Kg. Giimiishane pestili elde etmek i¢in en
az 20 Kg. bal, en az 15 Kg. siit, en az 20 Kg. i¢ ceviz veya i¢ findik kullanilmaktadir. Siit ve
dut bu bolgeden elde edilmektedir. Giimiighane pestilinin yapiminda ve kalitesinde ydrenin
zengin flora yapisindan elde edilen dut ve pestil ustalarinin becerileri 6nemli bir etkendir.

Uretim Teknolojisi : Pestilin yapiminda dut, bal, ceviz veya findik, un, siit kullanilir.
Pestil yapimina dutlar yikanarak baslanir. Uretim kuru duttan yapildig1 i¢in dutlarin mutlaka
yikanmasi gerekir. Yikanan dutlar kazanda kaynatilir. Daha sonra siras1 siiziilir. Siiziilen
siranin bir kismi un ile girpilmak iizere ayrilir, geri kalan sira herle kazanina konur bal ve
seker ile birlikte 1sitilir kaynamaya bagladiktan sonra ayrilan sira ve siit ile ¢irpilan un kazana
dokiiliir ve bir miiddet pisirildikten sonra herle hazir hale gelmis olur. Bu asamadan sonra
1zgaralarin iizerine agilan bezlere herle serilir. Serim asamasinda herleye findik veya ceviz
katilir. Serimden sonra pestil kurumaya birakilir. Kurutma islemi hijyenik ortamda yapilir.
Kuruma tamamlandiktan sonra pestil serili bez ters gevrilir. Bezin serili olmayan yiizeyi su ile
islatilir. Sonrada pestil bezden soyularak ayrilir daha sonra katlanan pestil ambalajlanir.

Bilesim Ogeleri :

Analizler Sonuglar
Rutubet en ¢ok 1% 15
Kuru madde en az 2% 85
Toplam kiil en ¢ok % 1,5
%10 luk HCI’de ¢oziilmeyen kiil en ok~ : % 0,15
Toplam Asitlik en ¢ok 2% 0,5
Toplam seker en az 1% 43
Invert seker en az % 18
Sakkaroz en ¢ok 1% 35
Protein en az 2%9,9

Muhafaza : Rutubetsiz, direk giines 15131 almayan yerlerde muhafaza edilmelidir. Higbir
katk: maddesi kullanilmadan oda sicakliginda iig ay iginde tiiketilmelidir, 5-10 C bu siire alti
aya kadar ¢ikabilmektedir.

Denetim : Giimiishane pestilinin 6zelliklerine uygunlugunun kontrolleri; Giimiishane 1l
Ozel idare Midiirliigi koordinatorligiinde Tarm II Midirligt, Sanayi ve Ticaret il
Miidiirligii ve 11 Saghk Miidiirliigiince olusturulacak en az g kisilik konusunda uzman
komisyonca yilda en az iki kez ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.




