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Özet 

Bu çalışmada ısıl uygulamanın farklı pekmez çeşitlerinin (üzüm, dut, keçiboynuzu, 
hurma ve kayısı pekmezi) bazı fizikokimyasal özelliklerine (viskozite, briks, pH ve 
renk) olan etkileri incelenmiştir. Genel olarak ısıl işlem derecesi ve süresinin 
fizikokimyasal özellikler üzerinde büyük etkisi olduğu saptanmıştır. Ancak bazı 
pekmez çeşitlerinde ısıl işlem derecesi süreye göre daha fazla etki gösterirken, 
bazılarında kimyasal bileşime bağlı olarak hiçbir etkide bulunmamıştır. Ayrıca, 
çalışmada laboratuar koşullarında analiz yapılmadan verilerin tahmin edilebilmesi 
için bir Fuzzy Deney Sistemi geliştirilmiş ve koşullara uyarlanmıştır. Deneysel 
veriler kullanılarak, sistemin Fuzzy Deneme modeli tasarlanmıştır. Fuzzy 
sistemiyle bulunan sonuçlar, deneysel olarak elde edilen verilere istatistiksel olarak 
yakın bulunmuştur. Bu çalışma, deneysel olarak saptanmamış olan ara değerlerin 
tahmin edilmesi bakımından avantaj sağlamaktadır. Ayrıca, benzer gıda 
örneklerinde farklı parametrelerin analiz edilmesi çalışmalarına laboratuar 
çalışması gerektirmeden imkan vermektedir. 
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