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OZET

YUKSEK LiSANS TEZi

TICARI OLARAK URETILEN SADE TAHIN HELVALARININ BAZI
KiMYASAL OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

ARZU SARICIKLI BENLIiKURT

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANABILIM DALI

(TEZ DANISMANTI: Do¢. Dr. CEMAL KAYA)

Ulkemiz genelinde kiiltiirel geleneklerimize gére bolgesel olarak iiretilip sevilerek
tiketilen ayni zamanda endiistriyel dlgekte de iiretimi yapilan tahin helvasinin farkh
cesitleri mevcuttur. Bu ¢aligmada, iilkemizde ticari olarak iiretim yapan bazi firmalara
ait Tokat ilindeki siiper marketlerde satisi yapilan sade tahin helvalarimin kimyasal
ozelliklerinin belirlenmesi ve Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi Tebligi’ne
uygunlugunun arastirilmasi amaglanmistir. Bu amagla, 10 farkli firmaya ait farkli parti
numarali toplam 20 ornekte, rutubet, kiil miktari, yag, peroksit sayisi, tahin miktari,
protein miktari, toplam seker miktar1 (sakkaroz olarak) analizleri yapilmistir. Calismada
incelenen ticari sade tahin helvasi oOrneklerinde; kiil miktar1 % 1.34-1.74, rutubet
% 1.96-0.63, yag % 24.57-36.63, serbest yag asitligi % 0.65-1.08, peroksit sayis1 2.87-
5.90 meqOy/kg, tahin miktar1 % 46.68-69.59, protein miktar1 % 10.42-13.46, toplam
seker % 41.42-54.27 (sakkaroz olarak) olarak belirlenmistir.

2019, 45 Sayfa
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ABSTRACT

DETERMINATION OF SOME CHEMICAL PROPERTIES OF
COMMERCIALLY PRODUCED PLAIN TAHINI HALVAS

ARZU SARICIKLI BENLiKURT

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR: Assoc. Prof. Dr. CEMAL KAYA)

There are different varieties and compositions of plain tahini halva, which is produced
and loved by regional cultural traditions throughout our country and also produced on
an industrial scale. This study was conducted to investigate the chemical properties of
plain tahini halva purchased from supermarkets in Tokat in accordance with Turkish
Food Codex Tahini Halva Communicated. For this purpose, moisture, oil, peroxide
value, tahini, ash, protein and total sugar (as sucrose) content were analyzed in 20
samples belonging to 10 different companies with different batch numbers._The results
of the investigated parameters were as follows; ash content 1.34-1.74 %, water 1.96-
0.63 %, oil 24.57-36.63 %, free fatty acids (as oleic acid) 0.65-1.08 %, peroxide value
2.87-5.90 meqO./kg, tahini content 46.68-69.59 %, protein content 10.42-13.46 %,
total sugar (as sucrose) 41.42-54.27 % was determined.

2019, 45 Pages

KEYWORDS: Tahini, plain tahini halvas, sesame, chemical properties
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1. GIRIS

Saglikli bir yasamin en 6nemli adim1 saglikli beslenmedir. Giinliik diizenli ve dengeli
beslenmenin yaninda, tahin helvasi gibi besleyici ozellikleri ¢ok fazla olan besinler

tikketmek, saglikli bir yagam i¢in oldukc¢a faydalidir.

Tirkiye de sevilerek tiiketilen geleneksel gidalarimizdan biri olan tahin helvasi, yiiksek
besin degeri ve ekonomik olmasi sebebiyle ideal bir gida maddesi haline gelmektedir

(Ceyhun, 2003; Var ve ark., 2007).

Sekil 1.1. Sade Tahin Helvasinin Genel Goriiniisii (Anonim, 2019a)

Gecmisi tam olarak bilinmemekle beraber yapilan arastirmalarda yayildigi alanlara
bakilinca Tirklerin bulundugu yerlerde genis oranda iiretildigi ve tiiketildigi
goriilmektedir. Yiizyillar boyunca da Anadolu mutfak kiiltiiriiniin vazgeg¢ilmezlerinden

oldugu tahmin edilmektedir (Batu ve Elyildirim, 2009).

Bat1 iilkelerinde ‘Tirk Tatlisi’, ‘Tirk Helvas’ ve ‘Turk Bali® olarak bilinen tahin
helvasinin iiretimi Tiirkiye’de oldukca eski bir tarihe sahip oldugu tahmin edilmekle
beraber giin gectikce tiiketimi i¢ piyasada artis gosterirken yurtdisina yapilan ihracatinin
da arttig1 bilinmektedir (Giiven, 1982). Ozellikle Balkanlarda, Orta Dogu Avrupa, Orta
Dogu Asya, Rusya, son zamanlarda da Ingiltere ve Amerika’da tiikketimi yayginlagmistir

(Karakahya, 20006).

Tahin helvasi ceviz, fistik, findik, vanilya ve kakao ile zenginlestirilmis olarak piyasada

satist yapildigr gibi sade olarak da tiiketilebilmektedir. Helvanin besin degerine

1



bakilacak olursa; 100 g tiiketildiginde ortalama olarak 540 kilokalori (kcal) degerinde
bir enerji verdigini ve yliksek miktarlarda yag, protein ve mineral madde igerigine sahip
oldugu belirtilmektedir (Giineser, 2009). Zengin besin igerigiyle ¢ocuklarin gelisim
caglarinda, enerji gereksinimi yiiksek olan islerde calisan is¢ilerde, hamile ve emziren
kadinlar ve sporcularin giinliik beslenme diyetlerinde olmasi gerektigi vurgulanmaktadir

(Var ve ark., 2004).

Helva bu yiiksek besin degerini yapisinda bulundurdugu % 30-35 oranindaki yag,
% 10-12 oranindaki protein, % 40-47 oranindaki seker ile saglamaktadir.

Ana bileseni tahin (susamin Ogiitiilmesi sonucu elde edilen {iriin), ¢dven bitkisinden
elde edilen ¢oven suyu (¢oven kokii ekstrakti) ve seker agdasi olan tahin helvasi; bu ana
bilesenlerin ¢esitli oranlarda karistirilmasi ve tahinin seker agdasi igerisine kendine has
bir yogurma islemi ile tamamen yedirilmesi sonucu elde edilmektedir. Helvaya ana
bilesenlerinin yani sira tat ve istenilen aroma kazandirmak i¢in ceviz, fistik, findik,
kurutulmus meyve pargalari, vanilya, kakao tozu, bal ve pekmez gibi lezzet verebilecek
besleyici degeri olan benzer iirlinler de katilabilmektedir. Boylece helvanin hem besin

degeri artirtlmakta hem de farkli tiikketici talepleri karsilanmaktadir (Glineser, 2009).

Arapcada un haline getirmek amaciyla 6glitmek anlamindaki “tahn” kelimesinden
dilimize gecen tahin, susam (Sesamum indicum L.) tohumlarmin kabuklarindan
ayrildiktan sonra kavrularak degirmende oOgiitiilmesiyle elde edilen bir iriindiir

(Lokumcu, 2000).

Susam, insanoglunun bildigi en eski tohumlardan biri olup kullanimi eski zamanlardan
beri siiregelmektedir. Gida sektoriinde o6zellikle susam yagi, tahin helvasi ve tahin

tiretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir (Batu ve Elyildirim, 2009).

Tahin helvasinin bilesenlerinden olan tahinin en Onemli 6zelligi, yalnizca susam
tohumundan tiretilmesi ve hi¢bir katki maddesi icermemesidir. Tiirk Gida Kodeksindeki
tanimina gore tahin, “Tahin liretimine uygun susam (Sesamum indicum L.) tohumlarinin

kabuklarindan teknigine uygun olarak ayrilarak firinda kurutulup kavrulduktan sonra



degirmende ezilmesi ile elde edilen {iriin” olarak tarif edilmistir. Tahinin kimyasal
yapisina bakilacak olursa en az % 50 yag ve % 20 protein, en fazla % 1.5 rutubet ve

% 3.2 kiil icermesi gerektigi bildirilmistir (TGK, 2015a).

Tahin helvasinin yapiminda tatlandirici olarak esas itibari ile seker (sakkaroz) kullanilir.
Ancak iireticiler tarafindan maliyeti diistirmek amaciyla sekerin i¢ine degisik oranlarda
nisasta bazli seker (glikoz) de karistirilmaktadir (Karakahya, 2006). Ayrica tahin ve
seker haricinde helvaya iiretim asamasinda sitrik asit ve c¢Oven ekstrakti ilave

edilmektedir.

Tahin helvasi gibi benzer lriinlerin liretim agamasinda kullanilan ¢oven kokii ekstrakti,
helva ve helva benzeri iiriinlere kendine has karakteristik 6zellikler kazandirmasinda
etkili maddenin ¢oven koklerinden elde edilen saponinler oldugu ve bunlarin kolloidal
eriyik olusturma Ozelligine sahip, biyolojik aktif glukozitler grubuna dahil oldugu
bilinmektedir (Inan, 2006).

Bu calismada, geleneksel bir {iriiniimiiz olan ve iilkemizde yaygin olarak tiiketilen,
Tokat'da satisa sunulan bazi ticari firmalara ait sade tahin helvalarinin kimyasal
ozelliklerinin belirlenmesi ve Tirk Gida Kodeksi (2015/28) Tahin Helvasi Tebligi’ne

uygunlugunun degerlendirilmesi amaglanmaistir.



2. KAYNAK OZETi

Ulkemiz cografyasinda  kiiltiirel ¢esitliligimize ve geleneklerimize gore iiretilip
tiketilen ayn1 zamanda endistriyel Olgekte de {iretilebilen cesitli gidalar vardir.
Bunlardan biri olan tahin helvasimin tiikketimi, 6zellikle beslenme aliskanliklari, 6rf ve
adetler, ekonomik durum ve bélgelere gore degisim gostermektedir. Ulkemizin dort bir
yaninda 6zellikle Dogu Anadolu bédlgelerinde en fazla tahin tiiketilirken, i¢ Anadolu’da
daha ¢ok helva tiiketilmektedir (Ceyhun, 2003). Mevsimsel olarak, kis aylarinda tiretimi
artarken tiiketimi yaz aylarinda azalmaktadir (Goksal, 1999).

2.1. Tahin Helvasi ve Bilesimi

13 Haziran 2015 tarihinde Resmi Gazetede yayinlanarak yiiriirliige giren Tirk Gida
Kodeksi Tahin Helvasi Tebligi’ne gore (2015/28) Tahin helvasi; seker, su ve sitrik asit
veya tartarik asit ile gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra pisirilerek
elde edilen seker surubunun agdalastirilip ¢oven ekstrakti (Radix saponariae Albae sive
L.) ve/veya modifiye proteinler ile beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun olarak
tahin ile karistirtlip yogrulmasi ve gerektiginde c¢esni maddelerinin ilavesi yapilarak

hazirlanan kati, homojen ince lifli yapidaki iiriin seklinde tanimlanmigtir (TGK, 2015b).

Yapilan arastirmalarda tahin helvasinin bilesiminde bulunan; yag, protein ve seker
oranlar1 agisindan zengin bir gida maddesi oldugu ortaya konulmustur. Ozenle
uygulanan prosesinden dolay1 helvanin, yiiksek dilimlenme 6zelligine, kivamli ince lif

yapisina ve yiiksek aromali lezzete sahip oldugu belirtilmektedir (Anonim, 2019 c ve d).

Tirk Gida Kodeksi Tahin Helvast Tebliginde (2015/28) belirtilen tahin helvasinin
kimyasal Ozelliklerine ait degerler Cizelge 2.1° de verilmistir (TGK, 2015b).



Cizelge 2.1. Tahin helvasinin kimyasal 6zellikleri (TGK, 2015b)

Bilesenler Kiitlece
Susam Yag1 (en az, %) 26
Tahin Miktar1 (en az, %) 52
Protein (en az, %) 10
Toplam Seker (sakaroz cinsinden) (en ¢ok, %) 47
Rutubet (en ¢ok, %) 3
Kiil (en ¢ok, %) 2
Peroksit Sayis1 (ekstrakte edilen yagda) (en ¢ok, 10
meq/kg)

Asitlik (ekstrakte edilen yagda oleik asit cinsinden) (en 2
cok, %)

Saponin (en ¢ok, %) 0.1

Cizelge 2.1. goriildiigii tizere tahin helvasimin yiiksek seker, yag miktar1 ve belirli
diizeyde protein icermesi, besin degeri ac¢isindan Onemli bir gida olmasin

saglamaktadir.

2.2. Tahin Helvasinin Uretiminde Kullanilan Hammaddeler

Tahin helvasiin asil bilesenlerini susamdan elde edilen tahin, seker agdasi ve ¢oven
ekstrakti olusturmaktadir. Bu bilesenlerin sahip oldugu kendilerine has o6zellikler iiriine
yansimaktadir (Giineser, 2009). Istenildiginde kakao tozu, findik, fistk gibi gesni
maddeleri de kullanilabilmektedir (Basaran, 2014).

2.2.1. Susam

Tahin iiretiminde hammadde olan susam (Sesamum indicum L.), “Yagh tohumlarin
kralicesi” olarak isimlendirilen (Bedigian ve Harlan, 1986) ve diinyada yetistirilen
binlerce yillik gegmisi olan en eski kiiltiir bitkilerinden biri olup Babil ve Asurlulardan

beri bilinmektedir (Sagir ve ark., 2010).

Susamin ana kokeni tam olarak bilinmemekle birlikte, bazi arastiricilar susam tiirlerinin

diger bolgelerle kiyaslandiginda {igte ikisinin Afrika’da yer almasi1 ve ekonomik olarak



susamin bu kitada baskin olmasina dayanarak, susamin ana vatani olarak Afrika’y1
gostermiglerdir. Ayni sekilde bazi arastirmacilar, susamin orijininin Afrika oldugunu ve
bu bolgeden hareket ederek Bati Asya ilizerinden Hindistan, Cin ve Japonya’ya
yayildigini, bu alanlar1 ikincil yayilma merkezleri olarak ifade etmislerdir (Silme ve

Cagirgan, 2009).

Sekil 2.1. Susam Bitkisi (Anonim, 2019b)

Arkeolojik aragtirmalar, yapilan morfolojik ve hiicre genetigi c¢aligmalar1 susam
bitkisinin yagi alinarak kullanilabilen ilk yag bitkisi oldugunu gostermektedir (Tan,
2011).

Susam bitkisi biiylime periyodu genellikle 3-4 ay olan tek yillik bir bitkidir, ancak
ciceklenme evresi 30 - 40 giin sonra baslamakta ve bitki olgunlasincaya dek devam
etmektedir. Olgunlagsma bitiminde susam tohumlar1 kapsiiller icerisinden ayrilmaktadir.
Tohum rengi, susam ¢esidine bagli olarak kahverengi, kiremit kirmizisi, siyah, sari, bej,

gri ve beyaz gibi farkli tonlarinda olabilmektedir (Elleuch ve ark., 2007; Namiki, 2007).

Bilinen ilk yag bitkilerinden biri olan susam bitkisinden yag; tohumlarin preslenmesi
ile elde edilir. Susam tohumundaki yag miktar1 %40-54 civarindadir. Yapilan
arastirmalar susam yaginin, icerigindeki besinsel Ogeler ve kendine has aromasi
nedeniyle diger bitkisel yaglardan daha yiiksek kalitede bir yaga sahip oldugunu
gostermektedir (Nas ve ark., 1998).



Susam, igerigindeki doymamis yag asitleri ve 6nemli antioksidan bilesiklerden dolay1
Ozel bir yere sahiptir. Bilimsel calismalar esansiyel bir yag asidi olan ve dolayisiyla
viicutta sentezlenemeyen, gidalarla alinmasi gereken a-linoleik asitin, susamdaki
doymamis yag asitlerinin yaklasik yarisini teskil ettigini gostermistir (Asghar ve ark.,
2014).

Ayrica Susam, yag orani ve enerji degerinin yiiksek olmasinin yaninda; protein igerigi,
kalsiyum, magnezyum, potasyum gibi mineraller agisindan da zengin bir hammaddedir
(Nagendra Prasad ve ark., 2012).

2.2.2. Tahin

Tirk Gida Kodeksi Tahin Tebligi’ne (2015/27) gore tahin; tahin iiretimine uygun
susam (Sesamum indicum L.) tohumlarmin teknigine uygun olarak kabuklarindan

ayrildiktan ve firinda kurutulup kavrulduktan sonra degirmende ezilmesi ile elde edilen

iiriindiir (TGK, 2015a).

Tahin Tirk mutfaginda g¢esitli salata ve mezelerde kullanilabildigi gibi unlu
mamullerde ya da pekmez ve bal gibi besleyici yiyecekler ile karigtirilarak tiiketilen
bir gidadir. Ancak tahinin, tahin helvasi {iretiminin ana bilesenini olusturdugundan
tahinin en biyiik kullanim alan1 helva iiretimidir. Ayrica yoresel mutfaklarda degisik

kullanimlarina da rastlanir (Yurdagel ve Baysal 1996).

Tahin, Iran’da Ardeh ve Arap lilkelerinde Tahineh olarak farkli isimlerle adlandirilir
Iran ve diger Orta Dogu ve Dogu Asya iilkelerinde sevilerek tiiketilmektedir (Habibi-
Najafi ve Alaei, 2006).

Tahinde en az % 50 yag, % 20 yiiksek degerli bitkisel protein ve gesitli vitaminler
bulunmaktadir. Bu nedenle tahin en az siit ve et kadar kiymetli bir gida olarak

sayllmaktadir (Karakahya, 2006).



Cizelge 2.2. Tahinin kimyasal 6zellikleri (TGK, 2015a)

Bilesenler Kiitlece
Susam Yagi (en az, %) 50
Rutubet (en ¢ok, %) 15
Protein (en az, %) 20
Kiil (en ¢ok, %) 3.2
Asitlik (oleik asit cinsinden) (en ¢ok, %) 24

Acilik: Kreis testi negatif, acilasma olmamali

Sade tahin helvasininin yapisinda bulunan mevcut yagin, susam yagi kokenli olmasi

gerekmektedir (Unsal ve Nas 1995).

2.2.3. Seker

Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi Tebligi’nde Tahin Helvasi iiretiminde kullanilmasi
gereken seker 23/8/2006 tarihli ve 26268 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Seker Tebliginde yer alan tiriinler olarak tanimlanmistir (TGK, 2015b). Tahin
helvasinin diger hammaddesini olusturan sekerin Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen seker
tanimina uymasi beklenir. Bu tanima gore “Beyaz seker: polarizasyonu en az 99,7 °Z

b

olan saflastirilmig ve kristallendirilmis sakaroz” olarak tanimlanmistir (Anonim, 2006).
Iyi bir 6zellikteki helvanin sekeri gercek seker olmasina karsilik bazen tahin helvasi
uireticileri, ekonomik olmasindan dolayi, 6nceden hazir olarak iiretilmis glikoz surubu

kullanarak seker agdasi elde etmektedirler (Giineser, 2009).

2.2.4. Coven ekstrakti

Coven bitkisi 6zellikle Orta ve Dogu Anadolu’da dogal olarak yetismekte olan bir
bitkidir. Ulkemizde gida sanayinde helva ve lokum iiretimlerinde Trakya bdlgesine has
koptik helvasi yapiminda kullanilan ¢oven, Haziran ve Temmuz aylarinda ¢i¢ek acan
50-60 cm yiiksekliginde ¢ok dalli, cok senelik Caryophyllaceae familyasina ait kazik
koklii otsu bir bitkidir (Pazir, 2008).



Coven bitkisinin kok ve rizomlarimin birkag kez kaynatilmast sonucu elde edilen ve ana
bileseni saponin olan ¢oven ekstrakti; katki maddesi olarak 6zellikle tahin helvasi, koz

helvast ve pasa lokumu olarak adlandirilan gidalarin {iretiminde yaygin olarak

kullanilmaktadir (Battal, 2002).

Helva iireticilerince ‘coven suyu’ olarak adlandirilan ¢oven ekstrakti seker agdasinin
rengini agartmak, susam yaginin helvadan ayrilmasii Onleyerek emiilgatér gorevi
yapmak, helvanin yapisini istenen diizeye getirmek, hacmi arttirmak ve boylece iiriine

karakteristik 6zelliklerini kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir (Baylan, 1990).

Coven oOziitiinlin bilesiminde yer alan baslica O6geler; sekerler, resinler ve triterpen
siifinda yer alan ve albosaponin olarak adlandirilan saponinlerdir (Battal, 2002).
Sekerler arasinda galaktoz, ksiloz, arabinoz, ramnoz ve fruktoz yer almaktadir

(Yurdagel ve ark., 1994; Battal, 2002).

Tahin helvast ve benzeri iriinlerin kendine has Kkarakteristik 6zelliklerinin
kazandirilmasinda ¢oven kokii ekstraktinin etkin maddesi olan saponinin rol oynadigi

bilinmektedir (Ceyhun, 2003).

Saponin, Latince sabun anlamina gelen sapo kelimesinden tiiretilmistir. Sulu
cozeltilerinde sabun benzeri kararli kopiik olusturan saponinler yiizey gerilimini azaltici

azotsuz bilesiklerdir (Cam, 2010).

Saponinler yiiksek molekiil agirlikli glikozit olup, triterpenik veya steroidal olmak tizere
iki ayr tip aglikon icermektedirler. Hemolitik aktivite gosterirler, keskin bir tada

sahiptirler ve baliklar i¢in toksiktirler (Marston ve Hostettmann, 1995).



2.2.5. Sitrik asit

Gida endiistrisinde en yaygin pH kontrol edici ajan olarak kullanilan sitrik asit (E330),
diger bir degisle limon tuzu, sekerin okside olup karbondioksit ve suya doniismesi ve
enerji agiga ¢ikmasinda énemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle sekerin kristallesmesini
engellemek amaci ile sekerli gidalarin {iretiminde de kullanildigi gibi tahin helvasi

iiretiminde de yaygin olarak kullanilmaktadir (Cemeroglu ve Acar 1988).

2.3. Tahin Helvasi Uretimi

Geleneksel iiriinlerimizden olan tahin helvasi, lilkemiz genelinde endiistriyel olgekte
iiretimi yapilan; iiretim teknigi ve formiilasyonu yoreden yoreye farklilik gosterebilen
tirlinlerimizden biridir. Tirk Gida Kodeksi Tahin Helvas1 Tebligi’ne (2015/28) gore

tahin helvasi gesnili ve sade olmak iizere iki ¢esit halinde piyasaya sunulmaktadir.

Yapilan arastirmada tahin {retim asamalarindan (Sekil 2.2) sonra tahin helvasi
tiretiminin genel olarak alti basamaktan olustugu belirlenmistir (Sekil 2.3).

S6z konusu basamaklar;

1) Susamdan tahin {iretimi,

2) Su ve sekerin kaynatilmasi,

3) Agartma ve seker agdasi eldesi,

4) Seker agdasi ve tahinin karistirilmasi,

5) Kaliplara aktarilmasi ve sogutma,

6) Ambalajlama.
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2.3.1. Susamdan tahin iretimi

Susamlar igerisinde bulunma ihtimali olabilecek tas toprak gibi yabanci maddelerden
temizlenmesi i¢in elenmekte ve sonrasinda kabuklarin susam tanesinden ayrilmasini
kolaylastirmak i¢in biiyiik havuzlarda suda bekletilmektedir. Kaba pisliklerinden ayrilan
susamlar belirli oranlarda tuz (NaCl) igeren c¢ozeltilerde 5-6 saat bekletilerek,

kabuklarindan daha kolay ayrilmasi saglanmaktadir (Giineser, 2009).

Susam kabuklar1 fazla miktarda okzalik asit, kalsiyum ve seliiloz igerdiginden insan
gidast olarak kullanilacak susamlarin kabugunun mutlaka ayrilmis olmasi

gerekmektedir (Meydani, 2008).

Kabuklar1 ayrilan susamlar daha sonra yikanarak tuzdan arindirilir. Tuzun
uzaklagtirilmasi olduk¢a Onemlidir ¢linkii susamlarda tuz kalmasi {iretilen helvada
catlamalarin meydana gelmesine ve tadinin bozulmasina neden olmaktadir. Tuzu
susamdan arindirmak i¢in susamlar belli miktardaki kire¢li suda bekletilmekte ve
sonrasinda fazla suyun uzaklastirilmast i¢in susamlar santrifiijlenmektedir. Susamlarin
kiregli suyla (Kalsiyum hidroksit) muamele edilmesi sonucunda susamin kavurma
islemi boyunca rengini degistirmeden homojen bir sekilde kavrulmasi saglanmaktadir.
Santrifiijleme islemi sonucu biinyesinde bulunan suyu uzaklastirilan susamlar, doner
kazanlarda 150-200 °C’de 1-2 saat kavrulmakta ve sogutulmaktadir. Sogumus susamlar
zimparali degirmenden gecirilerek ogiitiilmekte ve akigkan macun kivaminda tahin elde
edilmektedir. Daha sonra elde edilen tahin, kiiglik depolara alinarak dinlendirilmektedir.
Tahinin ayrica ekonomik bir degeri bulunmakta ve ayri bir iiriin olarak da tiiketime

sunulabilmektedir (Giineser, 2009).

2.3.2. Su ve sekerin kaynatilmasi

Karistiricili buharli kazanlarda su ve seker miktarlar1 helva iiretim formiiliine gore
ayarlanarak kaynatilir. Kaynatma islemi helva iiretim prosesinde en O&nemli
basamaklardan bir tanesini olusturur. Kaynatma islemi son {irliniin kalitesini tamamen

etkilemektedir. Kaynatma esnasinda kaynama sicakligi onemli olmakla birlikte bir diger
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%18 Tuzlu Su (NaCl)
5-6 saat bekletme

Kireg ilavesi

Kabuklu Susam

J

Temizleme

— 0

Kabuk Soyma ve Ayirma

J

Santrifiijleme

— 1

Kurutma ve Kavurma 150-200 °C
1-2 saat

J

Ogiitme

J

Tahin

Sekil 2.2. Tahin iiretim asamalar1 (Unsal ve Nas 1995)
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Su

Toz Seker

Coven Suyu | ——~
flavesi

N d

Tartim ve Karistirma

J

Kaynatma (120-130 'C)

J

Agartma ve Agda Eldesi

J

Beyazlagsmis Seker Agdasi

J

Tahin ve Seker Agdasinin Karistirilmasi

(_1:1 oraninda )

J

Kiirekleme

J

Cesni ilavesi (Findik,Fistik, Kakao)

J

Yogurma

J

Tartim ve Kaliplama

J

Sogutma

J

Ambalajlama

Sekil 2.3. Tahin helvas iiretim akis semasi (Unsal ve Nas 1995)
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onemli islem ise sekere katilan suyun ucurulmasidir. Kaynama derecesinin 120-130 'C
arasinda olmasi beklenir. Bu islem agsamasinda Yazicioglu (1953)’na gore; 25 kg sekere
istlinii 6rtecek kadar su ve 25 gr sitrik asit ilavesi yapilir. Sitrik asit 6zellikle sekerin

kristallesmesini 6nlemek amaciyla kullanilmaktadir (Sekerci, 2014).

2.3.3. Agartma ve seker agdasi eldesi

Elde edilen seker agdasi istenilen koyu kivama geldikten sonra kaynatma kazanindan
carpma dolabi1 veya agda kazanlarina alinir. Kazanlarda agdayi uzatarak karistiran
paletler mevcuttur. Agarmayi saglamak icin igerisine_yaklasik % 0.1 oraninda ¢dven
suyu ilave edilir (Basaran, 2014). Cikan agdanin istenilen 6zelliklere sahip olmasi igin
dikkat edilmesi gereken onemli unsurlar1 vardir. Agdanin olusumu esnasindaki sicaklik,
kazanin agdayr ¢irpma islemindeki hizi ve ¢oven suyunun miktart kontrol edilmesi

gereken unsurlardandir. Agda 70-75 °C’ye sogutularak iiretimde kullanilir hale getirilir.

2.3.4. Tahin ve seker agdasimin karistirilmasi

Belirlenen miktardaki tahin ve seker agdas1 yarim kiire seklindeki kazanlar icerisinde
tahin ve agdanin sicakligina dikkat edilerek 1:1 oraninda tiim agda bitene kadar

karistirma islemine devam edilir (Birer, 1985).

Tahin helvast yapimi genelde el hiineri isteyen bir {rlindiir. Zira tahin ve
beyazlastirilmis agdanin homojen ve uygun kivama gelinceye dek karigtirilmasi elle
yapilir. Helva {iretim basamaklar1 arasinda da kiirekleme isleminde daha c¢ok ustalik
marifeti 6n plana ¢ikmaktadir. Yogurma kazanina alinmis olan tahin ve agda, formiile
uygun emiilgator veya findik, Antep fistig1 ve kakao tozu gibi ¢esni maddeleri ilavesi ile
homojen bir sekilde karistirilmalidir. Burada en 6nemli olan faktor karistirma teknigidir.
Karigtirma, kiiregin birinin digerini takip etmesi ile {irlin karisiminin gerceklestirilmesi
seklinde olur. Bu islemde soguma c¢abuk olacagi i¢in islemin hiz1 da oldukca dnemlidir.
Karistirma isleminde agdadaki sekerler sakiz gibi uzatilir ve tel tel olan agda tahini

emerek yapisina hapseder (Batu ve Elyildirim, 2009).
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Bu islemin bitmesiyle artik helva olugsmaya baslamis denebilmektedir. Yogurma
asamasinda ustalarin el hiinerleri ortaya c¢ikar ve ayni bir hamur yogurur gibi
kiireklenmis olan helva yogrulmaya devam edilir. Yogurma islemi bitimiyle artik helva

tamamen olusturulmus olur.

2.3.5. Kahiplara aktarilmasi ve sogutma

Yogurma isleminden sonra helvalar el yardimiyla kazandan c¢ikarilarak istenilen
gramajlara gore ayarlanarak kaliplara konur. Dinlenme odalarinda helvanin sogumasi

saglanir (Sekerci, 2014).

2.3.6. Ambalajlama

Dinlenmis ve sogumus olan helvalar paketleme boliimiine alinarak istenilen agirliklarda
ambalajl olarak tiikketime hazir hale getirilir. Ambalajlamada genellikle cam, teneke,
plastik esasli malzemeler tercih edilmektedir. Piyasada genellikle 40 g, 80 g, 250 g,
500 g, 1000 g veya 2000 g agirliklarinda ambalajli olarak satilmaktadir (Basaran, 2014).

2.4. Tahin Helvasimin Beslenmedeki Onemi

Ulkemizde geleneksel bir Tiirk tatlis1 olan tahin helvasi, sahip oldugu ortalama 540
kalorilik (100 gramda) enerji ile her zaman 1sitici, tok tutucu ve enerji verici gida
maddesi olarak tliketilmektedir. 100 g helva yetiskin bir insanin giinlik magnezyum
ihtiyacinin % 55’ini, demirin % 58’ini, fosforun % 48’ini, ¢inkonun % 36’sini,

manganezin % 18’ini ve kalsiyumun % 5’ini karsilamaktadir (Giiler, 2003).
Vitamin yoniinden zengin olan tahin helvasi yag, protein ve seker agisindan yliksek

besin degerine sahip olmasi sebebiyle Ozellikle gelisme cagindaki ¢ocuklarin giinliik

beslenme meniilerinde bulunmasi gereken 6dnemli bir gida maddesidir (Soyding, 2005).
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Helva iretiminde kullanilan ¢dven ekstraktinda yer alan saponinin insanlarda kan
kolesterol konsantrasyonunu diisiirlicii etkisi oldugu ayn1 zamanda koroner kalp
hastalig1 riskini azalttig1 one siirtilmektedir. Ayrica saponinler, kolesterol veya lesitin ile
birleserek alyuvar ¢eperlerinin hemoglobin gecirgenliginin artmasina sebep olarak kani
hemolize etmektedir (Ceyhun, 2003). Ancak bu maddenin 100 mg/kg viicut agirlig
(yetiskin birey) tlizerinde tiiketilmesinin insan viicudunda toksik etkileri oldugu da goz
ard1 edilmemelidir (Battal, 2002). Bu nedenle Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi Tebligi
(2015/28) saponin oraninin {iriinlerde kiitlece % 0.1’den fazla olmamasi hiikmii

bulunmaktadir (Cam, 2010).

Tahin helvasmnin temel bilesenlerinden olan susamdan elde edilen tahinin tim
karakteristik Ozellikleri helvaya da yansimaktadir. Tahin, susam yagi gibi susam
tohumu triinlerinin insan metabolizmasi {izerinde etkili olan bilesenlerden, linoleik asit,
E vitamini, protein ve kalsiyumca zengin olup ¢ok az miktarlarda da A, B1 ve B2
vitaminlerini igerdigi bilinmektedir. Susamdaki lignan maddeleri suda ¢oziinmeyen ve
sindirilmeyen 6zellikte oldugundan, besinlerin bagirsak kanalina gegisini ve bagirsak
hareketlerini hizlandirict rol oynar. Kanserojen o6zellikteki etkenlerin bagirsakta kalma
sirelerini  kisaltarak bagirsak duvari ile temasim1 azaltmakta, bagirsak pH’sini
degistirerek bakterilerin bu tlir maddeleri {iretmesini engellemektedir. Susamin
bagisiklik sistemini kuvvetlendirdigi, diyabet, alzheimer ve parkinson gibi hastaliklara

yakalanma riskini azalttig1 ve 6mrii uzattig1 da belirtilmistir (Meydani, 2008).

Diger taraftan tahin helvasinin icine eklenen kakao, findik, fistik, ceviz gibi kuru
yemisler, helvanin besin degerini daha da yiikseltmektedirler. Doymamis yag asitleri,
kan kolesterol seviyesi Tlizerine olan disiiriicii etkisinden dolayr kalp damar
hastaliklarina olumlu etki yapmaktadir. Bu nedenle; susam, ceviz, findik, fistik gibi
yagl tohumlarla yapilan tathilarin ayni miktar enerji saglayan diger tathilara tercih

edilmesi tavsiye edilmektedir (Birer, 1985).
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2.5. Tahin Helvasi Uzerine Yapilmus Ilgili Calismalar

Yazicioglu’'nun (1953), “Tiirkiye’de Tahin Helvast Yapilist ve Terkibi” adh
caligmasinda tahin helvasinin bilesimi ve kimyasal yapist hakkinda bilgi verilmektedir.

Bu caligmada, tahin helvasinin % 2.93 su, % 34.06 yag, % 15.30 sakkaroz, % 22.10
invert seker, % 12.63 protein, % 1.20 ham seliiloz, % 9.89 azotsuz ekstrakt, % 1.44 kiil
ve 533 cal/100 g lik enerji degerine sahip oldugunu tespit etmistir. Tahin helvasinda
bulunan besin maddelerini sigir eti, balik eti, yumurta, koyun eti gibi bazi temel
gidalarla kiyaslayarak yag, karbonhidrat, protein gibi bilesenler bakimindan oldukga

yiiksek besin degerine sahip oldugunu belirtmistir.

Feingbaum (1965), ¢ovendeki saponin maddesinin insan sagligi i¢in zararli hemolitik
etkisini gdz Oniine alarak, tahin helvasinda emiilgator olarak kullanilan ¢oven kokii
etkstrakti yerine, meyan kokii ekstraktini kullanmistir. Bu sekilde daha stabil bir {iriin
elde edilebilecegini belirtmistir. Katilan meyan kokiinlin ¢ok az miktarda olmasi
nedeniyle ¢oven ekstraktiyla imal edilmis helvaya kiyasla tat, koku ve doku yoniinden

fark gostermedigi, ancak meyan kokiiniin koyu renkli olmasinin helvanin rengini

koyulastirdigini belirtmistir.

Tahin helvasinda yag sizdirma problemi ile ilgili yapilan ¢aligmalarin smirli oldugu
bilinmekte olup Uluoz ve ark., (1975), tahin helvasinda “yag sizmasi” problemini ve
bunun Onlenebilmesi i¢in iiretiminde c¢esitli emiilgatorlerin kullanimini incelemistir.
Calismada, meyan kokii ekstrati, fosfolipidler, mono ve digliseridler gibi stabilizatorler
% 0.15-1 oranlarinda kullanilmis, elde edilen sonuglara goére % 25 meyan kokii ekstrati
ve % 1 magnezyum stearat kullanilarak hazirlanan helvalarda yag sizmasinin % 65
oraninda azaltildig1 ve bu katkilarin doku ve lezzeti olumsuz etkilemedigi bildirilmistir.
Ayrica piyasadaki helvalarin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri hakkinda yaptig
calismalarda helvalarin % 2.38-3.00 su, % 30.31-36.00 yag, % 9.54-11.22 protein, %
38.06-48.52 seker, % 1.06-1.76 kiil icerdikleri belirlenmistir.

Damir (1984), yaptigi bir calismada, susam tohumu yerine aygicegi tohumlarini

kullanmis ve ay¢icegi tohumlarinin 6giitiilmesiyle elde edilen tahinden helva iiretmistir.

17



Yapilan duyusal degerlendirmelerde susam tahininden yapilan helvalar ile aygicegi
tohumu tahininden yapilan helvalar arasinda doku ve lezzet kabul edilebilirligi
acisindan onemli bir fark bulunmazken renk ag¢isindan aygicegi tohumundan yapilmis
helvalarin koyu bir renge sahip oldugu belirlemistir. Diger taraftan ¢calismada, aygigegi
tohumlarindan elde edilen tahinlerde yag ayrilmasi oda sicakliginda 90 giin depolama
boyunca izlenmis ve yag ayrilmasinin gliserol monosterat eklenmesi ile % 6.5 ile %

11.8 arasinda azaldig1 da saptanmistir.

Birer (1985), tahin helvasinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri {izerine yaptig1 calismada

% 1.5 su, % 28 yag, % 53.3 seker, % 10.5 protein igerdigini bildirmistir.

Baylan ve ark. (1993), tahin helvast yapim teknigi ve saponin miktarini incelemis ve
tahin helvasinda yag miktar1 % 22.68-32.26, toplam seker miktar1 % 43.04-58.79, su
miktar1 % 1.25-2.34, protein miktar1 % 8.71- 13.74 ve toplam mineral madde miktart %

1.33-1.91 degerleri arasinda oldugunu belirlemislerdir.

Unsal ve Nas (1995), tahin helvasi ve helva yaglarinin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini
incelemistir. Bu ¢alismayla 6rneklerin yag igerikleri % 27.76- 38.48, su miktar1 % 1.95-
4.75, helva yaglarinin peroksit sayis1 1.20-13.94, serbest yag asitleri % 0.14-0.74,
sabunlagma sayist 175-200, kirilma indisi 1.419-1.475 degerleri arasinda bulunmustur.
Bazi1 helva 6rneklerinin yaglar1 oda sicakliginda donmus ve bunlarin erime noktalarinin

36.5-41.0 °C arasinda oldugu belirtilmistir.

Nas ve ark. (2001), susam yaginin bazi antioksidan maddeler igerigi lizerine yaptigi
calismada susam yaginin iistiin oksidasyon stabilitesinin sesamole bagli oldugunu ve
ana yag asidi igerigi olarak da % 37-49 arasi oleik asit ve % 35-47 arasi linoleik asit

oldugunu belirtmislerdir.

Ceyhun (2003), tarafindan yapilan ¢alismada helvanin yapisini olumlu yonde etkileyen
saponinlerin miktari, kimyasal yapisi, saglik tizerindeki etkileri ve gida katkis1 olarak
fonksiyonlarii incelemistir. Calismada orneklerin nem igeriginin % 1.22-2.60, yag

oraninin % 27.5-35.2, protein oranmin % 9.23-15.12, kil miktarmin % 1.40-1.87,
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toplam seker oraninin % 39.71-48.57 ve toplam saponin miktarinin 32-172 mg/kg

arasinda oldugu belirlenmistir.

Soyding (2005), farkli oranlarda kuru meyve ilavesinin ve depolama siiresinin tahin
helvasinin bazi kalite ozellikleri iizerine etkisini incelemistir. Kalite ozelliklerinin
belirlenmesi amaciyla helvada kuru madde, kiil, ham seliiloz, protein, seker, yag,
ekstrakte edilmis yagda asitlik, peroksit sayist ve kirilma indisi tayinleri yapilmistir.
Depolama esnasinda kiil, kuru madde, asitlik ve peroksit sayisi degerlerinin degisim
gosterdigi ve sade helvayla yapilan kiyaslamada meyve ilaveli helvalarla arasinda
istatistiksel acidan fark oldugu tespit edilmistir. Ilave edilen meyve oranlarma baglh
olarak helvalardaki seker, yag, protein ve ham selilloz degerleri oransal olarak
degismistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda meyve ilaveli helva
cesitlerinden en ¢ok begenilenin % 10 oraninda {iziim igeren tahin helvasi oldugunu

bildirmistir.

Inan (2006), ¢alismasinda Cukurova_kosullarinda farkli kokenli Gypsophila tiirlerinin
kok verimi ve saponin igeriklerinin belirlenmesi amaciyla 2002-2003 ve 2003-2004
yetistirme sezonunda c¢alisma yiirtitmiistiir. Koklerdeki en yliksek saponin orani bir ve
iki yasindaki bitkilerde, G. bicolor tiirinde % 16.79-18.02 arasinda saptanirken, en

diisiik saponin oran1 G. paniculata tiiriinde % 8.89-9.02 arasinda saptanmustir.

Karakahya (2006), Tahin Helvas:1 tiretiminde farkli bitkisel yag ve soya proteini
kullaniminin kalite 6zellikleri tizerine etkileri saptanarak; soya unu ve ¢esitli yemeklik
yaglar kullanilarak hazirlanan degisik formiilasyonlardaki tahin helvasi 6rneklerinin
kalite nitelikleri ve TSE standartlarina uygunlugunu incelemistir. Duyusal, fiziksel ve
kimyasal olarak incelenen helva ornekleri genel olarak yag, protein, su, toplam seker
miktarlar1 ve yag asitligi bakimindan uygunluk gosterirken, kiil miktar1 bakimindan
orneklerin standartlara uygun olmadigi belirtilmistir. Ayrica soya unu ve yemeklik
yaglar kullanilarak {retilen tahin helvast Orneklerinin kesildiginde dagildig

gozlenmistir.
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Var ve ark. (2007), yaptiklar1 ¢calismada 34’i antepfistikli, 34’1 kakaolu ve 34’ sade
toplam 102 adet Adana siipermarket ve helva fabrikalarindan temin edilen helva
orneginde ince tabaka kromotografisiyle (AFB;) Aflatoksin B1’i arastirmislardir. Sade
ve kakaolu helva 6rneklerinde AFB; e rastlanmazken 34 fistikli 6rnegin 8’inde AFB;
tespit edilmistir. 102 helva 6rneginin 4’linde yasal siir1 olan Spg/kg’dan daha fazla
AFB; belirlenmistir. Calisma, Tiirkiye’deki helvalarda AFB; varligina dair ilk bilimsel

veri olarak rapor edilmistir.

Meydani (2008), Samsun’da faaliyet gosteren isletmelerden satin alinan sade tahin
helvalarinin 6zelliklerini belirlemek amaciyla, 8 farkli isletmeden 3 farkli zamanda
temin edilen 6rneklerde, nem, yag, serbest yag asitleri, peroksit sayisi, tahin miktari, kiil
miktari, protein miktar1, seliiloz, toplam seker, invert seker, sakkaroz, saponin ve
hidroksimetil furfural (HMF) analizlerini gergeklestirmistir. Arastirmada oOrneklerde
rutubet %0.80-2.19, yag %30.10-43.90, serbest yag asitleri % 0.59-1.76 (oleik asit
olarak), peroksit sayist 1.65-12.37 meq/kg, tahin miktar1 % 57.19-83.42, kiil miktar1 %
1.48-1.76, protein miktar1 % 9.89-12.64, seliiloz % 1.33- 1.79, toplam seker % 31.06-
46.79 (sakkaroz olarak), toplam invert seker % 32.94-52.35, invert seker (Dogal invert
seker) % 24.56-29.59, sakkaroz % 7.96-25.69, saponin 63.82-149.42 mg/kg, miktarinin
HMF miktarinin 224.68-1199.24 mg/kg (ppm) oldugu belirtilmistir.

Giineser (2009), farkli gida katki maddeleri kullaniminin tahin helvasinin emiilsiyon
stabilitesi ve kalitesine olan etkilerinin belirlenmesi lizerine yaptig1 ¢alismada emiilgator
olarak Tiirk Gida Kodeksi tahin helvasi tebliginde yer alan ve kullanimina izin verilen
bazi_katki maddelerinin tahin helvasinin bilesimine eklenerek, helvalarda_da goriilen
yag salma sorunun_probleminin ¢oziilmesi amaglanmistir. Bu amagla; sorbitan tristearat
(STS, 3.5 g/kg), sorbitan monopalmitat (SMP, 3.5 g/kg) ve sorbitan tristearat:sorbitan
monopalmitat (1:1) karnisimi1 (K2, 2 g/kg) eklenerek iiretilmis helvalar, farkli sicaklik
derccelerinde (20, 30 ve 40 °C) depolanmis ve katki maddesi ¢esidi, depolama sicaklig
ve depolama siiresinin helvalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal kalitesi iizerine olan
etkileri incelenmistir. Calismada kullanilan katki maddelerinin, helvalarin yag miktari
hari¢ diger fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerine etkisinin onemli olmadigi

belirlenmistir. S6z konusu Ozellikler iizerine etkili iki faktoriin depolama siiresi ve
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sicaklik oldugu Tekrarlanan Olgiimlii Deneme Diizeninde Varyans Analizi Teknigi ve

Friedman testi kullanilarak arastirilmastir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Calismada sade tip tahin helvasi 6rnekleri kullanilmistir. Sade helvalar Tokat ilindeki
siiper marketlerden 10 degisik firmaya ait ve her firmanin iki farkli parti numarali
tiriinlerinden olmak tizere toplam 20 ornekten olusmustur. Helva ornekleri analiz
siiresince ambalajlarindan ¢ikarilmis olarak cam kavanozlar igerisinde buzdolabinda

muhafaza edilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Rutubet miktarmin belirlenmesi

Helva orneklerinde rutubet analizi, sekerli kat1 gida iriinlerinde uygulanan vakumlu
etliv yontemiyle gravimetrik olarak belirlenmistir. 0.0002 gr hassasiyetle tartilmis nem

kaplarina 5 g helva 6rnegi alinarak homojene olacak sekilde karistirilmistir. Bu sekilde
hazirlanan 6rnekler, vakumlu etiivde (50 milibar) 75 °C’de sabit tartima getirilmistir. 3-

4 gilin boyunca nemi ucgurulmus ve asagidaki formiile gére nem miktar1 belirlenmistir

(AOAC, 2000).

% Kuru Madde = (m,-m¢)x100 / (m)

% Rutubet = 100 - % Kuru Madde
Burada;
Mo = Kurutma kabr agirligy, (g)
m = Numune agirlig, (g)
my = Kurutma kab1 ve kurutmadan sonraki numune agirligs; (g)
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3.2.2. Kiil tayini

Gidada bulunan toplam kiil miktari, deney numunesinin (550+25) °C sicaklikta
yakilmasindan sonra kalan kismin kiitlesinin deney numunesinin kiitlesine boliimii ile
elde edilmistir. Helva orneklerinden yaklagik 2 g kroze igine tartilmig ve kopiirmeyi
engellemek i¢in 2 mL etil alkol eklenerek deney numunesi iyice komiirlesene kadar kiil
firminda yaklasik 550425 °C ‘de yaklasik 6-7 saat karbon pargaciklarindan arinana
kadar yakilmistir. Orneklerdeki kiil miktar1 asagidaki formiil kullanilarak yiizde olarak
hesaplanmigtir (Anonim, 1988).

Kiil (%) = 100(m; -m; )/m

Burada;

my = Porselen krozenin darasi, g

my = Porselen kroze ve 6rnegin agirhigi, ¢
m = Helva 0rnegi, g

3.2.3. Protein tayini

Helva orneklerinin toplam ham protein miktar1 Kjeldahl metodu ile belirlenmistir.
Homojen olarak hazirlanan 6rnekten yaklasik 1 g Kjeldahl balonuna tartilarak {izerine
15 mL derisik stlfiirik asit eklenmistir. Tiipler yakma {initesine yerlestirilerek 6rnekler
saydam ve renksiz hale gelinceye kadar yakilmistir. Yakma tinitesinden alinan tiipler
sogutulmus ve 40 mL saf su ilave edilerek damitma iinitesine yerlestirilmistir. Daha
sonra tizerine 100 mL derisik NaOH ¢ozeltisi (% 45°lik) ilave edilerek balon distilasyon
tinitesine baglanmistir. Elde edilen destilat 0.1 N ayarli HCI ¢d6zeltisi ile titre edilerek
toplam azot ve sonrasinda toplam ham protein miktar1 asagidaki formiil kullanilarak

yiizde olarak hesaplanmistir (Anonim, 1983).
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% Toplam N miktar1 = (V1 — Vv ) XNxFx 0.014 x 100/0
% Ham protein miktar1 = %Toplam Nx6.25

Burada;

Vi = Titrasyonda harcanan HCI] miktart,

v = Kor denemede harcanan HCI miktari,

N = Titrasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin normalitesi,
F = HCI ¢o6zletisinin faktorii,

¢} = Ornek miktaridir.

3.2.4. Seker tayini

Helva numunelerinden yaklagik 5 gr ornekler alinarak 250 mL’lik balon jojeye
aktarilmis ve iizerine 50 ml su eklenerek ¢oziindiiriilmiis ve tizerlerine Carrez-l, Carrez-
IT ¢ozeltileri eklenmistir. Balon saf su ile 250 ml’ye tamamlanmistir. Filtre kagidindan
stiziilerek berrak siiziintii elde edilmistir. Diger taraftan 5 ml Fehling I ve 5 ml Fehling
IT ¢ozeltileri (Faktor = 0.058) ve birka¢ kaynama boncugu bir erlene konularak birkag
damla saf su ilave edilmis ve erlen bek iizerinde kaynamaya birakilmigtir. Kaynama
basladig1 anda ates iizerinde elde edilmis berrak siiziintii ile titrasyona baslanmis ve
titrasyon sonuna dogru birka¢c damla Metilen Mavisi damlatilarak titrasyona devam
edilmistir. Renk maviden kiremit kirmizisina dondiigii anda titrasyona son verilmistir

(Anonin, 1990; Cemeroglu, 2007). Hesaplama asagidaki gibi yapilmistir.

Toplam Seker Miktar1 = (Vo X F) / (V X V1)

Burada;

V1 = Alinan numune, mL

V, = Seyreltilen hacim, mL

\Y = Titrasyonda harcanan ¢ozelti, mL
F = Faktor

Sakkaroz= (Toplam Seker-invert Seker) x 0.95 dir.
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3.2.5. Yag tayini

Helva numunelerinde yag miktar1 gravimetrik olarak soxhelet yontemi uygulanarak
belirlenmigtir. 10 gr helva numunesi ekstraksiyon isleminin etkin bir sekilde
gerceklesebilmesi i¢in, kum ile karistirilarak homojen hale getirilmislerdir. Soxhelet
kartusu i¢ine tartilip konulan ornekler ekstraksiyon islemi i¢in Soxhelet Cihazina
yerlestirilmistir. Sogutucunun {izerinden bir huni yardimiyla petrol eteri dokiilerek orta
kisminin sifon yapmasi saglandiktan sonra, yarisina kadar tekrar doldurulmustur.
Sistem su banyosu iizerine oturtulmustur. Cihazin sogutucusu suya baglanmistir. Isitma
islemi dakikada 150 damla hizla damitim saglanacak sekilde ayarlanmistir.
Ekstraksiyon islemi en az 6 saat kadar siirdiiriilmiistiir. Son olarak kartus disar1 ¢ikarilip
petrol eteri damitilarak toplanmistir. Sokselet balonu i¢inde kalan eter ise hafif hava
akimiyla uzaklastirildiktan sonra 100 °C’deki etiivde sabit agirhiga kadar tutulmustur.
Desikatorde sogutulup, tartilmig ve asagidaki gibi hesaplama yapilmistir (Cemeroglu,
2007).

Yag (%) = (mz - my )/m x100

Burada;

m; = Balon, g

my = Balon+ Ekstrakte edilmis yag, g
m = Helva 6rnegi, g

3.2.6. Ekstrakte edilmis yagda asitlik

Helva orneklerinde yapilan ekstraksiyon islemi sonucu bulunan yagdan yaklasik 2 g
tartilip erlene konulmustur. Uzerine 50 ml etil alkol-dietil eter ilave edilip iyice
¢Oziindiiriildiikten sonra indikator olarak 1-2 damla fenol ftalein damlatilmistir. Cozelti
30 sn siirekli pembe renk veren doniim noktasina erisinceye kadar sodyum hidroksit
coOzeltisi ile titre edilmistir. Titrasyonda harcanan Sodyum hidroksit ¢ozeltisi hacmi
bulunup, helva Orneklerinin asitlik degerleri oleik asit cinsinden % olarak

hesaplanmistir (Nas ve ark., 1998).
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Serbest Yag Asitleri (% Oleik Asit) =(V/m)x2.82

Burada;
\Y : Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH miktar1 (ml)
m : Numune Agirligi ()

3.2.7. Peroksit sayisi tayini

Helva orneklerinde yapilan ekstarksiyon sonucu elde edilen yaglarda peroksit testi
yaptlmistir. Ekstrakte edilmis yagdan yaklasitk 2 g almarak 250 mL’lik erlene
tartilmigtir. Uzerine 10 mL kloroform ilave edilerek yag ¢dziilmiistiir. Potasyum iyodiir
¢Ozeltisi ilave edilerek 1 dakika siire ile calkalanmis ve 5 dakika karanlikta
bekletilmistir. Yaklasik 75 mL su ilave edilerek kuvvetle ¢alkalanmistir. Birka¢ damla
nisasta ¢ozeltisi konulduktan sonra agiga ¢ikan iyot 0.01 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi
ile titre edilmistir. Deneye paralel olarak, 6rnek kullanilmaksizin, deneyde kullanilan
aynt miktarlardaki kimyasallarla islemler tekrarlanarak tanik deney yapilmistir

(Anonim, 1988). Peroksit sayis1 agagidaki formiilden hesaplanmistir (Anonim, 1986).

Peroksit Sayis1 (meq/kg) = (V1 -V )XNx1000/m

Burada;

Vo = Tanik deney i¢in harcanan sodyum tiyosiilfat
V; = Ornek icin harcanan sodyum tiyosiilfat

N = Sodyum tiyosiilfatin normalitesi

= Deney 6rnegi ()

3.2.8. Tahin oraninin belirlenmesi

Helva orneklerindeki tahin miktari, toplam yag tayini sonucunda elde edilen yag

miktar1 degerinin 1.9 ile ¢arpilmasiyla elde edilmistir (Anonim, 1998).
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3.3. Istatistiksel Analizler

Tokat ilinde faaliyet gosteren satis noktalarindan temin edilen sade tahin helvalarmin
Olclilen nitelikler yoniinden isletme bazinda aralarinda fark olup olmadigi varyans
analiziyle kontrol edilmis ve ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan c¢oklu
kargilagtirma metodu ile 0.05 seviyesine gore (Yurtsever, 1984; Diizgiines ve ark.,

1987) bilgisayar paket programinda (SPSS) test edilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Tahin Helvasinin Baz1 Fizikokimyasal Ozellikleri

Tokat ilindeki marketlerde ticari olarak satig1 yapilan 10 farkli firmaya ait sade tahin
helvast Orneklerinden ayni {iriiniin 2 farkli parti numarali {retimlerinden analiz
yapilmak tizere toplam 20 numune alinmistir. Cizelge 4.1°de tahin helvalarinin kiil ve

rutubet igerikleri gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Sade tahin helvast 6rneklerinde kiil ve rutubet miktarlar

Firmalar Donem fﬁl RDet
(%) (%)
A 1 1.64+ 0.04%" 0.85 + 0.04
2 1.67 £ 0.04™ 0.77 + 0.03"
B 1 1.69 £ 0.05" 1.70 + 0.04!
2 1.36 £ 0.03® 1.81+ 0.04%
c 1 1.54 = 0.06% 1.32+ 0.06"
2 1.53+ 0.05% 1.41+ 0.06'
D 1 1.53+ 0.04% 1.25+ 0.04"
2 1.74 = 0.04' 0.72 + 0.06"
E 1 1.39+ 0.04™ 0.85+ 0.03“
2 1.48 £ 0.06°* 0.94+ 0.04%
F 1 1.61+ 0.05 1.83+ 0.06¢
2 1.57 + 0.06° 1.22 + 0.06%"
G 1 1.34+ 0.07°% 1.02 + 0.07°
2 1.42 + 0.05™ 0.82+ 0.05°
H 1 1.49 + 0.07°% 1.96 + 0.03
2 1.55+ 0.04% 1.01+ 0.06°
i 1 1.74 + 0.04' 0.95+ 0.03°
2 1.70 + 0.04™ 0.63+ 0.05°
3 1 1.46 + 0.03% 1.11+ 0.07"
2 1.30 + 0.04° 1.15+ 0.03%

Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (P <0.05).
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Farkli firmalara ait tahin helvalarinin kiil miktarlari, % 1.30-1.74 araliginda
degismektedir. Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi tebligine gore (TGK, 2015b) kiil
icerigi en ¢cok % 2 olmalidir. Helvadaki kiil degeri, liriiniin ihtiva ettigi mineral madde
icerigi ile yakindan alakahidir. Ozellikle tahin iiretimi sirasinda kullanilan susamin
kabuklarindan tam ayrilamamasi, yetersiz yikama islemi, kullanilan tahin miktarinin
fazla olmas1 bu orani etkileyen 6nemli faktorlerden sayilabilmektedir_(Soyding, 2005).
Yapilan analiz sonucu 6rneklerin tebligde belirtilen oranlarda kiil igerigine sahip oldugu
ancak isletmeler arasinda oOrneklerdeki kiil miktarlarmin farklilik gosterdigi
belirlenmistir (P<0.05). Sonuglar; Yazicioglu (1953), Uluéz ve ark., (1975),
Baylan(1990), Goksal (1999), Giiler (2003) ve Meydani (2008) tarafindan bildirilen
degerlerle ( % 1.48-1.76; % 1.44; % 1.06-1.76; % 1.33-1.91; % 0.96-1.63; % 1.32-
1.47; % 1.43-1.80) uyumludur.

Rutubet miktart tahin helvasinin raf omriinii belirleyen 6nemli kalite kriterinden
birisidir. Teblige gore (TGK, 2015b), rutubet miktari en ¢ok % 3 olarak
sinirlandirilmistir. Farkli firmalara ait degerler incelendiginde helva 6rneklerinin su
icerikleri % 0.63-1.96 arasinda degismistir. Orneklerin su icerikleri bakimindan
isletmeler arasinda farkliliklar bulunmustur (P<0.05). Ayrica sonuglar, Yazicioglu,
(1953), Uluodz ve ark., (1975), Baylan ve ark., (1993), Goksal (1999), Giiler (2003) ve
Meydani (2008)’nin buldugu degerler ile (% 0.80-2.19, % 2.93; % 2.38-3.00; % 1.25-
2.34; % 2.97-0.97; % 0.87- 2.44; % 0.99-1.01 ve % 1.5) uyum gostermektedir.
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Cizelge 4.2. Sade tahin helvasi 6rneklerinde yag, asitlik ve peroksit miktarlar

Eirmalar Dénem Yag Asitlik Peroksit
(%) (%) (meg/kg)
A 1 29.48+ 0.63°  0.65+ 0.07° 3.21+ 0.03°
2 3235+ 0.56  0.69+ 0.07%¢ 3.59 + 0.01%
B 1 35.08+ 0.36"  0.86+ 0.02% 5.77 + 0.20"
2 3469+ 0.49'°  0.90+ 0.08° 4.74 + 0.08"
c 1 35.45 + 0.24 0.88+ 0.03% 5.53+ 0.40'
2 35.10+0.31"  1.05+ 0.09 5.76 + 0.13"
D 1 31.93+0.16%  1.08+ 0.03" 3.68+ 0.07
2 33.43+0.26" 0.86 + 0.15% 4.06 + 0.06
E 1 31.01+£0.14°  0.89+ 0.00° 3.49 + 0.01°%
2 31.36+0.32%  0.76 + 0.03%°% 3.57 + 0.06°™
F 1 36.10 £ 0.05 0.78+ 0.03 % 581+ 0.13"
2 36.63 + 0.30/ 0.69 + 0.00** 5.90 + 0.12'
G 1 31.96 +0.09"  1.02+ 0.14' 3.77+ 0.28%
2 32.41+0.03®  0.84+ 0.01% 3.76 + 0.11°%
H 1 33.99+031"  0.82+ 0.02° 4.41 + 0.34°
2 35.04+0.13"  0.75+ 0.00%% 4.17 + 0.13%
i 1 32.78+£0.569  0.80+ 0.06™% 3.52+ 0.06°™
2 33.54 + 0.63" 1.02+ 0.11° 3.24 + 0.06
j 1 27.77+0.30°  0.67+ 0.06% 3.55 + 0.30™
2 2457+0.51°  0.66+ 0.05° 2.87 + 0.34°

Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (P <0.05).

Cizelge 4.2°ye bakildiginda orneklerin % yag oranlar1 arasinda istatistiksel anlamda
farkliliklar bulunmustur (P<0.05). Yag oranlari min. % 24.57 ile max. % 36.63
araliginda belirlenmistir. Teblige gore susam yag1 miktar1 en az % 26 olmasi gerekirken
orneklerden bir tanesinin farkli parti numarali {irlintinde (J2) bu degerin altinda oldugu
goriilmistiir. Kullanilan hammaddenin 6zelliklerine bagli olarak yag oranlarinda
farkliliklar goriilebilmektedir. Sonuglar, Yazicioglu (1953), Uluoéz ve ark. (1975),
Baylan (1990), Demirdag (1994), Unsal ve ark. (1995), Goksal (1999), Giiler (2003),
Meydani (2008)’ ve Birer (1985)’ in bildirdikleriyle (% 43.90-% 30.10, % 34.06; %
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30.31- 36.00; % 22.68-32.26; % 46; % 27.76-38.68; % 32.1; % 56.07-28.34; % 31.33-
33.18 ve % 28) benzerdir.

Serbest yag asidi, iiriiniin tat ve saklama kosullar1 hakkinda bilgi vermektedir. Cizelge
4.2°de helva orneklerindeki asitlik degerleri gosterilmistir. Teblige gore bu deger en ¢ok
% 2 olarak belirlenmistir (TGK, 2015b). Helva 6rneklerinden ekstrakte edilen yaglarin
asitlik degerleri, % 0.65 ile % 1.08 arasinda degismekle birlikte, sonuglar helva
tebligiyle uyumludur. Ancak, orneklerin asitlik degerleri isletmeler arasinda farklilik
gostermistir (P<0.05). Sonuglarin, Unsal ve Nas (1995), Goksal (1999), Giiler (2003),
Meydani (2008) tarafindan verilen degerler ile (% 0.59-1.13, % 0.14-0.74; % 0.24-
1.03; % 0.63-1.18; % 0.46-0.86) uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Tahin helvasi tebliginde peroksit sayisi, en ¢ok 10 meqO2/kg olarak sinirlandirilmigtir
(TGK, 2015b). Peroksit degeri yaglarda bulunan aktif oksijenin miktar1 olup
acillasmanin da bir gostergesidir. Cizelge 4.2°de oOrneklerin peroksit sayilarina
bakildiginda isletmeler arasinda farkliliklar goriilmiistiir (P<0.05). Orneklerdeki
peroksit degerleri 2.87 ile 5.77 arasinda degismektedir. Bu sonuglar, tahin helvasi
tebligine uyumlu olup; Unsal ve Nas (1995), Goksal (1999) ve Meydani (2008) in
bildirileriyle (12.37-1.65; 1.20-13.94; 0.41-17.58; 2.72-3.29 meqg/kg) genel olarak

uyumludur.
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Cizelge 4.3. Sade tahin helvasi 6rneklerinde tahin, protein ve seker miktarlari

Tahin Protein Seker

Firmalar Doénem (%) (%) (%)

A 1 56.01 + 1.20° 12.93 + 0.63Y 48.27 + 0.47"
2 61.48 + 1.06™ 12.40 = 0.08°" 46.84 + 0.321
B 1 66.65 + 0.69" 13.04 + 0.20%" 43.00 £ 0.42°
2 65.92 + 0.93' 11.66+ 0.13°¢ 4439+ 0.03¢
C 1 67.35+ 0.47' 13.23 + 0.18%" 42.17 + 0.04°
2 66.69 + 0.59" 12.11+ 0.02%"  44.16 + 0.27°
D 1 60.66 + 0.31° 11.75+ 0.66™  46.97+ 0.159
2 63.53 + 0.49" 11.89 + 0.08% 46.29 + 0.23f
E 1 58.92 +0.27¢ 10.71 + 0.14% 48.98 + 0.03'
2 5058 +0.61%  10.42+ 0.08 48.88 + 0.19"
F 1 68.58 + 0.10/ 12.42 + 0.16 4222 + 0.24°
2 69.59 + 0.57) 13.46 + 0.20" 41.42 + 0.48?
G 1 60.73 £ 0.17¢ 10.68 = 0.09 47.37 + 0.66"
2 61.59 + 0.05™ 12.13+ 0.01%"  47.03+ 0.06Y
H 1 64.58 + 0.60" 12.08 £ 0.06%" 4474+ 0.34¢
2 66.57 + 0.25" 11.96+ 0.13°® 4458+ 0.07°
i 1 62.28 + 1.06° 11.88+ 0.27% 46.50 + 0.31™
2 63.73 + 1.20" 13.10+ 0.21%" 45.57 + 0.91°
J 1 52.76 £ 0.58"° 11.52 + 0.10 51.33 + 0.05'

2 46.68 + 0.972 1133+ 0.13° 5427+ 0.34]

Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis
ortalamalar arasindaki farkliliklar 6nemlidir (P <0.05).

Yapisal Ozelliklerini tahin ve sekerden alan tahin helvasinin kimyasal bilesimine

bakildiginda bu iki hammaddenin i¢erdigi 6gelerden meydana geldigi goriilmektedir.

Helvadaki en onemli maddi ederi ve besin degeri olan tahin oraninin miktart iiriin
ozellikleri agisindan dnem arz etmektedir. Uriiriiniin besin degerinin belirlenmesi
ayrica yapisal tekstiirii yoniinden onemli bir kalite kriterini olusturmaktadir. Cizelge
4.3°de orneklerdeki tahin oranlarina bakilacak olursa tahin igeriklerinde isletmeler

arasinda farklilik oldugu goriilmistiir (P<0.05). Tirk Gida Kodeksinde belirlenen en az
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olmasi gereken % 52 oraninin J2 6rneginin saglayamadigi, J1 6rneginin ise % 52.76 ile
Tebligde belirlenen oranin sinirinda oldugu tespit edilmistir. Tahin oranlarinin min. %

46.68 ile max. % 69.59 arasinda degistigi goriilmiistiir. Sonuglar, Goksal (1999) , Giiler
(2003)’ in ve Meydani (2008)’ bildirdikleri degerlerle benzerlik géstermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi tahin tebliginde (TGK, 2015b), protein oran1 en az % 10 olarak
belirtilmistir. Tahin  helvalarinin protein igerikleri ag¢isindan isletmeler arasinda
farkliliklar goriilmistiir (P<0.05). En yiiksek protein degerleri % 13.46, % 13.23, %
13.10 ile sirastyla F2, C1, 12 isletmelerine ait 6rneklerde, en diisiik degerleri ise %
10.42, % 10.68, % 10.71 ile sirastyla E2, G1, E1 isletmelerine ait 6rneklerde oldugu
tespit edilmistir. Genel olarak farkli isletmelere ait helvalarin protein oranlari
degerlendirildiginde Tiirk Gida Kodeksi Tahin helvasi tebligine uygun olduklar
goriilmektedir. Sonuglar, Yazicioglu (1953), Uludz ve ark. (1975), Birer (1985), Baylan
(1990), Goksal (1999), ve Meydani (2008)’ in bildirdikleri degerler ile benzerlik

gostermektedir

Tahin helvasi iiretiminde tahinden sonraki diger ana bilesen olan seker sakkaroz
cinsinden toplam seker olarak en c¢ok % 47 olarak belirlenmistir. Tahin helvasi
orneklerindeki seker oranlart % 41.42 ile %54.27 arasinda degismekte olup bazi
firmalarin seker oram1 tebligde belirtilen degerin iistiinde oldugun tespit edilmistir.
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore isletmeler arasindaki farklilik 6nemli
bulunmustur (P<0.05). Orneklerin seker miktarlar, Yazicioglu (1953), Uludz ve ark.
(1975), Baylan (1990), Giingér (1993), Goksal (1999) ve Meydani, (2008)’ in
bulduklar1 sonuglarla, (% 36.3-53; % 38.06-46.63 ve % 31.06-46.7963) kismen

uyumlu bulunmustur.
Elde edilen sonuglar son iiriin 6zelliklerine gore degerlendirildiginde firmalarin ve her

firmanin farkli parti numaral triinlerinin, kiil, rutubet, yag, peroksit, asitlik, tahin,

protein ve seker miktar1 degerlerinin sonuglari farklilik gosterebilmektedir.
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5. SONUC

Ulkemizde ticari olarak iiretilen ve marketlerde satisa sunulan bazi sade tahin
helvalarinin 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilan bu ¢alismada; 6rneklerde rutubet,
kil, yag, tahin, protein, asitlik, peroksit, ve seker oranlar1 gibi gesitli kalite kriterleri

incelenmistir.

Arastirmada sade tahin helvalarina ait bazi fizikokimyasal oOzelliklerin Tiirk Gida
Kodeksi Tahin Helvast Tebligi (TGK, 2015b)’de belirlenen sinir degerler ile uyumlu
olup olmadig karsilastirilmistir. Kiil, rutubet, asitlik, peroksit ve protein yoniinden tiim
firmalara ait sade tahin helvasi 6rneklerinin tebligde belirlenen sinir degerler ile uyumlu
oldugu ancak yag miktar1 yoniinden J2 firmasi, seker miktar1 yoniinden Al, E (1 ve 2)
ve J (1 ve 2) firmalar1 ve tahin miktar1 agisindan J2 firmasmna ait tahin helvasi

orneklerinin Teblig’de belirlenen sinir degerler ile uyumlu olmadig tespit edilmistir.

Sade tahin helvasi 6rneklerinde firmalarin, kiil,_rutubet, yag, asitlik, peroksit, tahin,
seker miktarlar1 ve protein igerikleri arasinda farkliliklarin 6nemli oldugu goriilmiistiir
(P<0.05). Yapilan ¢alismada ayni firmaya ait orneklerin farkli zamanlarda tiretilen
iiriinlerinde de farkliliklar bulunmaktadir. Ulkemizde severek tiiketilen ve besleyici
ozellige sahip, geleneksel bir iirlinlimiiz olan tahin helvasi iiretiminde bazi firmalar
tarafindan kalite standartlarina uygun olarak iiretim yapilmadigini, dolayisiyla iiretilen

helvalarin tebligde belirlenen sartlar1 saglayamadigini géstermektedir.

Tokat ilinde c¢esitli marketlerde satisa sunulan sade tahin helvalarinin Tiirk Gida
Kodeksi Tahin Helvast Tebliginde belirlenen normlari kismen sagladiklari tespit

edilmistir.

Tahin helvasi iiretiminde kalite kriterlerinin saglanabilmesi igin kullanilan hammadde
(seker ve tahin), iiretim yontemleri, kullanilan bilesen &zelliklerinin belirlenmesinin
yani sira her partiye 6zgii kontrollerin yapilmasi ve iriin 6zelliklerinin belirlenmesi
Oonem arz etmektedir. Analiz sonuglarina gore iiretim siirecleri gézden gegirilmeli ve

sorun olan siireclerde iyilestirmeler yapilabilmelidir.
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Cizelge A.1. Sade tahin helvast A (1ve 2) markasina ait tanitici istatistikler

Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag Al 3| 29.4808 .63509 004
A2 3| 32.3583 56003 '
Tahin Al 3| 56.0135 1.20666 004
A2 3| 61.4807 1.06406
Protein Al 3| 12.9333 .63509 284
A2 3| 12.4033 .08083
Kiil Al 3 1.6439 .04079 413
A2 3 1.6741 .04016
Seker Al 3| 48.2708 47031 016
A2 3| 46.8469 32124
Asitlik Al 3 .6507 .07506 239
A2 3 .7354 .07506
Rutubet Al 3 .8536 .04289 081
A2 3 7757 .03888
Peroksit Al 3 3.2163 .03060
A2 3 3.5900 01732 000
Istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
Cizelge A.2. Sade tahin helvasi B (1ve 2) markasina ait tanitici istatistikler
Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag Bl 3| 35.0811 36373 342
B2 3| 34.6970 49023 '
Tahin Bl 3| 66.6540 69109 242
B2 3| 65.9242 93144
Protein Bl 3| 13.0400 20785 001
B2 3| 11.6600 .13856
Kiil Bl 3 1.6907 .05687 002
B2 3 1.3652 .03531
Seker Bl 3| 43.0080 42730 029
B2 3| 44.3971 .03608
Asitlik Bl 3 .8627 .02887 599
B2 3 .9005 .08487
Rutubet B1 3 1.7074 .04880 046
B2 3 1.8158 .04366
Peroksit Bl 3 5.7733 20207
B2 3 4.7433 .08083 008
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Cizelge A.3. Sade tahin helvasi C (1ve 2) markasina ait tanitici istatistikler

Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag C1l 3| 35.4518 24826 207
C2 3| 35.1020 31177
Tahin C1l 3| 67.3583 47170 207
C2 3| 66.6938 .59236
Protein C1 3| 13.2333 18475 008
C2 3| 12.1133 .02887
Kiil C1 3 1.5335 .06082 995
C2 3 1.5332 05114
Seker Cl 3| 421776 .04070 005
C2 3| 44.1665 27014
Asitlik C1 3 .8820 .03118 066
C2 3 1.0567 .09064
Rutubet Cl 3 1.3281 .06457 179
C2 3 1.4115 .09064
Peroksit Cl 3 5.5367 40415 438
C2 3 5.7633 13279 '
Istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
Cizelge A.4. Sade tahin helvast D (1 ve 2) markasina ait tanitici istatistikler
Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag D1 3| 31.9305 16501 002
D2 3| 33.4385 .26073
Tahin D1 3| 60.6680 .31350 002
D2 3| 63.5331 49542
Protein D1 3| 11.7533 .66973 753
D2 3| 11.8933 .08083
Kiil D1 3 1.5324 04617 005
D2 3 1.7470 .04829
Seker D1 3 46.9700 .15588 019
D2 3| 46.2998 .23400
Asitlik D1 3 1.0865 .03349 191
D2 3 .8660 15069
Rutubet D1 3 1.2537 .04393 001
D2 3 7255 .06830
Peroksit D1 3 3.6867 .07506 003
D2 3 4.0670 .06928 '

[statistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
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Cizelge A.5. Sade tahin helvasi E (1 ve 2) markasina ait tanitici istatistikler

Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag El 3| 31.0143 14434
E2 3] 31.3601 .32332 197
Tahin El 3| 58.9271 27424 197
E2 3| 59.5842 .61430
Protein El 3| 10.7167 14434 049
E2 3| 10.4200 .08660
Kiil El 3 1.3983 04719 131
E2 3 1.4880 . 06463
Seker El 3| 48.9800 .03464 460
E2 3| 48.8800 19053
Asitlik El 3 8927 .00635 016
E2 3 .71663 .03099
Rutubet El 3 . 8573 . 03901 062
E2 3 . 9403 .04000
Peroksit El 3 3.4933 01155
E2 3 3.5700 .06928 193
Istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
Cizelge A.6. Sade tahin helvasi F (1 ve 2) markasina ait tanitici istatistikler
Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag F1 3| 36.1007 05774
F2 3] 36.6342 .30600 090
Tahin F1 3| 68.5860 .10566 038
F2 3| 69.5979 57521
Protein F1 3| 12.4267 16166 003
F2 3| 13.4600 20785
Kiil F1 3 1.6169 05971 497
F2 3 1.5798 .06205
Seker F1 3| 42.2200 24249 085
F2 3| 41.4200 48497
Asitlik F1 3 .7845 .03851 052
F2 3 .6926 .00450
Rutubet F1 3 1.8389 .06206 000
F2 3 1.2204 06291
Peroksit F1 3 5.8100 13856 446
F2 3 5.9000 12124

Istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
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Cizelge A.7. Sade tahin helvasi G (1 ve 2) markasina ait tanitici istatistikler

Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag Gl 3| 31.9678 .09336 009
G2 3| 324162 03135 '
Tahin Gl 3| 60.7300 17321 008
G2 3] 61.5907 .05947
Protein Gl 3| 10.6833 .09815 002
G2 3] 12.1300 .00000
Kiil Gl 3 1.3417 07171 101
G2 3 1.4234 05112
Seker Gl 3| 47.3733 66973 193
G2 3| 47.0300 .06928
Asitlik Gl 3 1.0226 14434 168
G2 3 8467 01155
Rutubet Gl 3 1.0219 07154 020
G2 3 .8202 .05316
Peroksit Gl 3 3.7733 .28868
G2 3 3.7633 11547 960
Istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
Cizelge A.8. Sade tahin helvasi H (1 ve 2) markasina ait tanitici istatistikler
Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag H1 3| 33.9906 31754 017
H?2 3| 35.0420 13510
Tahin H1 3| 64.5821 .60333 o017
H2 3| 66.5798 .25669
Protein H1 3| 12.0800 .06928 274
H2 3| 11.9600 13856
Kiil H1 3 1.4901 07220 271
H?2 3 1.5537 04728
Seker H1 3| 44.7433 .34064 519
H2 3| 44.5867 .07506
Asitlik H1 3 .8251 02171 o017
H2 3 .7504 .00831
Rutubet H1 3 1.9624 .03283 000
H2 3 1.0158 06777
Peroksit H1 3 4.4107 .34526
H2 3 41733 13279 399

Istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
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Cizelge A.9. Sade tahin helvas1 I (1 ve 2) markasina ait tanitici istatistikler

Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag I1 3| 32.7801 .56003 104
2 3| 33.5451 63509 '
Tahin Tl 3| 62.2821 1.06406 194
12 3| 63.7357 1.20666
Protein 11 3 11.8800 27713 005
12 3 13.1033 21939
Kiil 11 3| 1.7499 .04885 286
12 3 1.7009 .04861
Seker il 3| 46.5080 .31004 211
12 3| 45.5733 91221
Asitlik 11 3 .8029 .06362 052
12 3 1.0269 11131
Rutubet 11 3 .9548 .03646 002
12 3 .6347 .05355
Peroksit I1 3 3.5200 .06928
2 3 3.2433 .06351 007
[statistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
Cizelge A.10. Sade tahin helvasi J (1 ve 2) markasina ait tanitici istatistikler
Firma N Mean Std. Deviation Sig.
Yag J1 3| 27.7733 .30600 002
J2 3| 245716 51344
Tahin J1 3| 52.7693 .58139 002
J2 3| 46.6860 .97555
Protein J1 3| 11.5233 01155 136
J2 3 11.3300 .13856
Kiil J1 3 1.4687 .03251 007
J2 3 1.3036 04141
Seker J1 3| 51.3333 05774 004
J2 3| 54.2700 34641
Asitlik J1 3 6779 .06351 753
J2 3 .6617 .05427
Rutubet J1 3 1.1178 07372 444
J2 3 1.1598 .03693
Peroksit J1 3 3.5533 .30600
J2 3 2.8720 .34295 063

Istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05)
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